[ os restaurantes que crecen
no son los que cocinan mejor.

Son los que

Como encontrar el margen que ya tienes y que tu
operacion te esta devolviendo en pérdidas.




El costo tedrico y el costo real casi nunca coinciden. La diferencia no vive en la receta vive en la
operacion.

Calculaste el costo de tu plato estrella. Sabes exactamente cudnto deberia costarte producirlo. Pero al
cerrar el mes, los nimeros no cuadran. El margen es menor de lo esperado. Y nadie sabe exactamente
por qué. Eso tiene un nombre: brecha operativa. Y en la mayoria de los restaurantes ocurre en silencio,
semana tras semana.

La receta estaba bien escrita. El precio de compra era el correcto. El problema no estaba en el papel
estaba en la cocina. En el gramo de mas que alguien sirvio sin pensarlo. En la pieza que se perdid por un
mal manejo. En el plato que volvid a la linea porque no salié como debia.

Cada uno de esos eventos es pequefo. Multiplicado por cien servicios diarios, durante treinta dias, se
convierte en una pérdida significativa que no aparece en ningun reporte de forma clara.
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La brecha entre lo que calculaste y lo que ejecutas es el margen que te esta faltando. Y tiene solucicn
concreta.

Las paginas que siguen son un espejo. Si lo que ves te resulta familiar, el problema ya tiene nombre
y tiene solucioén.
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LAS 4 FUGAS QUE ESTAN CONSUMIENDO TU MARGEN

No son accidentes aislados. Son patrones que se repiten en cada turno y que la mayoria de las

operaciones nunca miden.

SOBREPORCIONADO

El equipo sirve un poco mas de lo que indica
la receta. No hay malicia: hay costumbre. Un
gramo de mas por plato parece
insignificante. Pero a cien cubiertos diarios,
durante un mes, equivale a kilos de producto

que salieron sin registrarse y sin facturarse.

El food cost real supera el tedrico aunque el
precio de compra no haya cambiado.

REPROCESOS FRECUENTES

Un plato que vuelve a la linea porque salié mal
representa tiempo duplicado, insumo
adicional y una cadena de servicio rota.
Cuando los reprocesos son rutina, dejaron de

ser errores: se convirtieron en sistema.

El costo real de un plato rehecho no es solo el
insumo es el tiempo del equipo, la velocidad del
servicio y la confianza del cliente.

MERMA NO CONTROLADA

Entre el insumo que entra y el plato que sale,
hay una diferencia. Esa diferencia es la merma.
Si no estd medida, no tiene duefo. Y lo que no

tiene dueno no se corrige.

Cada punto porcentual de merma no medida es
rentabilidad que se transfiere directamente a la
basura.

DEPENDENCIA DE
PERSONAS CLAVE

Si hay alguien en tu cocina sin quien las cosas
'no salen igual’, tienes una operacion fragil. El
dia que esa persona falte o se vaya el
estandar se va con ella.

La rotacion de personal en cocina tiene un costo
qgue casi nadie mide: la inconsistencia que deja
atras. El cliente que recibid un plato diferente al
que ordend la semana pasada no lo dice
simplemente no vuelve.



Cinco preguntas. Dos minutos. Un mapa de donde esta tu operacion hoy.

Responde con honestidad. No busques la respuesta correcta busca la respuesta real.
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PREGUNTA si NO

éTienes recetas documentadas con gramajes exactos por ingrediente?
iControlas el gramaje en el porcionado durante el servicio?

éMides la merma por producto y actuas cuando se sale del rango? | |

éLa calidad de tus platos es independiente de quién esté en cocina?

=

éConoces el costo real de tus platos mas vendidos — no el tedrico, el real?

COMO INTERPRETAR PREGUNTAS DE MAYOR IMPACTO

Cada 'No' es una fuga activa. Dos o mas 'No’ indican Las preguntas 01, 03 y O5 son las de mayor impacto
una operacion que estd perdiendo margen de forma directo sobre el margen. Si las tres son 'No’, tu food cost
sistematica — y silenciosa. real es mas alto que el que tienes calculado. No es una

posibilidades aritmética.
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INTERPRETA TU RESULTADO

No hay calificacion. Hay un punto de partida y una direccion clara de accion.

Cuenta cuantos 'No’ marcaste en el diagndstico anterior.

VERDE — 0 A1 NO

0 OPERACION CONSISTENTE
Respondiste 'Si’ a cuatro o cinco preguntas. Tu operacion tiene bases soélidas. El
trabajo ahora es optimizar: identificar qué variables pueden afinarse para proteger

el margen a medida que escalas.

AMARILLO — 2 A 3 NO

OPERACION VULNERABLE
Dos o tres 'No'. Tienes un sistema parcial: algunas cosas funcionan bien, pero hay
brechas activas que estan afectando la rentabilidad sin que sean visibles en los

reportes. La prioridad es identificar cudl de las cuatro fugas esta siendo mas

costosa y cerrarla primero.

OPERACION EN RIESGO

Cuatro o cinco 'No'. La operacion esta funcionando por impulso, no por sistema. Eso
significa que los resultados son impredecibles y que el margen real es
probablemente menor al esperado. El punto de entrada es la documentacion basica:

receta, gramaje y medicion de merma.

La mayoria de las operaciones que llegaron a este diagndstico se encuentran en zona amarilla o roja. No
porgue sean malos negocios sino porque el sector gastrondmico histéricamente ha operado sobre talento, no
sobre sistema.

Lo que sigue no es teoria de gestion. Son las cinco variables que separan una operacion que depende del
talento de una operacidon que depende del sistema.
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LAS 5S PALANCAS DE LA CONSISTENCIA

La consistencia operativa no depende de una sola decision. Depende de controlar cinco
variables al mismo tiempo.

Cuando una operacion es consistente, el resultado no cambia aunque cambie el turno, aunque falte alguien, aunque
suba la demanda. Eso no ocurre por casualidad — ocurre porque hay cinco variables bajo control.

RECETA DOCUMENTADA

La receta que existe en papel y la que ejecuta el equipo deben ser
exactamente la misma. Si hay diferencia entre ambas, el estandar que

importa es el que se ejecuta y si nadie lo conoce, no hay estandar.

GRAMAJE Y PORCIONADO
El gramaje no solo define la experiencia del cliente. Define el margen. Una
variacion de 20g por plato parece trivial. Multiplicada por el volumen de

servicio mensual, puede representar una diferencia significativa en el food
cost real.

PROCESO Y TIEMPOS

El orden de preparacion y los tiempos de coccidn determinan el resultado
tanto como los ingredientes. Un proceso documentado elimina la
dependencia del criterio individual del operario — y reduce el riesgo de

reprocesos.

LA PROTEINA COMO INSUMO CRITICO

La proteina es el ingrediente con mayor impacto sobre la consistencia y el
de mayor variabilidad cuando no se selecciona con criterios técnicos. Lo
que el proveedor no controla antes de que el producto llegue a la cocina,
|lo absorbe el operador: en trabajo, en merma y en margen.

CAPACIDAD DEL EQUIPO

El mejor sistema falla si el equipo no lo entiende, no lo tiene accesible o
no fue entrenado en él. La estandarizacion no termina en la receta
termina en la ejecucion diaria de quienes la preparan.

Si una de las cinco palancas falla, las otras cuatro no alcanzan para compensarla. La consistencia es un sistema, no
una suma de partes.
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EL INGREDIENTE QUE MAS IMPACTA LA CONSISTENCIA

La proteina no es solo un insumo. Es la variable que mas silenciosamente puede desestabilizar
la operacion cuando no se gestiona con criterios técnicos

P

E

La proteina no es solo el insumo de mayor costo en la operacion. Es el ingrediente que mas silenciosamente
puede desestabilizarla — porque su variabilidad no aparece en el reporte de compras: aparece en la cocina,
en el plato y al final, en el margen.

Cuando el gramaje varia entre lotes, la operacién tiene que ajustar sobre la marcha. Cuando la merma es
impredecible, el costo tedrico del plato deja de ser confiable. Cuando el calibre cambia, los tiempos de
coccion cambian — y con ellos, el resultado.

Todo eso genera inconsistencia. Y en la mayoria de los casos, la cocina la absorbe en silencio: ajustando,
corrigiendo, recomenzando.

Lo que el proveedor no controla, lo controla el operador — con mas trabajo, mds merma y
menos margen.
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5 SENALES DE QUE TU PROTEINA ESTA

DIFICULTANDO LA OPERACION

# SENAL EN COCINA QUE INDICA

) No hay control de peso en
Los gramajes entregados _ . .
) ) origen la variabilidad empieza
varian entre pedidos _
antes de la cocina

Las especificaciones técnicas
La merma cambia de un lote a _
. R no son estables cada pedido
otro sin explicacion )
es diferente

_ _ El calibre o el contenido de
Los tiempos de coccidn no ) _
_ humedad varia entre piezas
son consistentes _
del mismo corte

o . La relaciéon entre peso de
El rendimiento real difiere del
compra y peso util no esta
qgue calculaste
documentada ni es predecible

) _ Inconsistencia en el proceso
Hay diferencias de textura o
productivo o en la cadena de
color entre lotes
frio del proveedor

Una proteina técnicamente consistente con gramaje estable, merma predecible, calibre
homogéneo vy ficha técnica actualizada no elimina la necesidad de estandarizar la operacion. Pero
si elimina una fuente significativa de variabilidad antes de que el equipo empiece a trabajar.
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PLAN DE ACCION DE 5 DIiAS

No es necesario reorganizar toda la cocina para empezar. Es necesario empezar por lo
correcto.

El punto de entrada correcto es el producto que mas vendes. Ahi es donde la variacion genera mas
impacto y donde las mejoras se ven mas rapido.

OBSERVAR

Elige los 2 productos mas vendidos. No intervengas solo observa cdmo los prepara el equipo hoy.
Anota lo que ves: gramajes que se sirven, procesos que se saltean, variaciones entre personas.

MEDIR

Pesa las porciones reales. Compara con el gramaje que deberia usarse segun la receta. Calcula
la diferencia. Ese numero es la brecha activa entre tu costo tedrico y tu costo real.

DEFINIR

Escribe el estandar correcto en una ficha simple. Fotografia el resultado esperado. El estandar

debe existir en papel y debe estar en el punto de preparacidn — no en una carpeta de oficina.

ENTRENAR

Presenta el estdndar al equipo. Ejecuten juntos una preparacion. Corrige en el momento, no al

final del turno. El entrenamiento es la Unica forma de que el papel se convierta en ejecucion.

VALIDAR

AEl equipo puede replicar el resultado sin supervision directa? Si si: el estandar funciona. Si no:
identifica en qué paso falla y repite el jueves con foco en ese punto especifico.

En cinco dias no resuelves toda la operacion. Pero si tienes un estandar que funciona para tus productos
mas importantes — y un equipo que sabe como aplicarlo.

Repite el proceso con los siguientes productos de mayor venta. En cuatro semanas, la operacion tiene una base
de estandares documentados y validados que no dependen de que alguien los recuerde.
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LA CONSISTENCIA TAMBIEN SE CONSTRUYE

DESDE EL PROVEEDOR

Una operacion bien estandarizada necesita insumos igualmente predecibles. Los dos lados de
la ecuacion deben ser confiables.

Has identificado las fugas. Conoces las palancas. Tienes un plan de cinco dias para empezar.

Lo que sigue es sostener eso en el tiempo. Y para lograrlo, la estandarizacion no puede depender solo de
los procesos internos — también depende de la calidad y consistencia de lo que entra a la cocina.

Cuando el insumo es predecible, el sistema operativo puede serlo también. Cuando el insumo varia, la
operacion compensa — y esa compensacion tiene un costo que no siempre se mide.

Los mejores sistemas operativos no eliminan la variabilidad del producto. trabajan con proveedores que ya
la eliminaron antes.

En E'NJ'U!};U llevamos mas de 40 afos en las cocinas colombianas — no como observadores, sino como parte de la
operacién. Hemos visto de cerca por qué algunas operaciones escalan con margen y otras crecen perdiendo
rentabilidad. La diferencia, casi siempre, no estd en la receta ni en el talento del equipo: esta en la calidad y
predictibilidad de lo que entra a la cocina antes de que alguien la prepare.

HABLEMOS SOBRE TU OPERACION

Esta guia es el inicio de la conversacion. El siguiente paso es entender tu operacion en particular: en qué punto
estds, cual es la brecha mas costosa y qué se puede hacer primero.

Escribenos. No hay diagnostico genérico hay una conversacion sobre tu negocio.



	GUÍA EJECUTIVA
	GUÍA PARA EMPRESARIOS GASTRONÓMICOS

	Los restaurantes que crecen no son los que cocinan mejor.
	Son los que repiten mejor.
	Cómo encontrar el margen que ya tienes y que tu operación te está devolviendo en pérdidas.

	LA BRECHA QUE ESTÁ CONSUMIENDO TU MARGEN
	El costo teórico y el costo real casi nunca coinciden. La diferencia no vive en la receta vive en la operación.
	Calculaste el costo de tu plato estrella. Sabes exactamente cuánto debería costarte producirlo. Pero al cerrar el mes, los números no cuadran. El margen es menor de lo esperado. Y nadie sabe exactamente por qué. Eso tiene un nombre: brecha operativa. Y en la mayoría de los restaurantes ocurre en silencio, semana tras semana.
	La receta estaba bien escrita. El precio de compra era el correcto. El problema no estaba en el papel estaba en la cocina. En el gramo de más que alguien sirvió sin pensarlo. En la pieza que se perdió por un mal manejo. En el plato que volvió a la línea porque no salió como debía. Cada uno de esos eventos es pequeño. Multiplicado por cien servicios diarios, durante treinta días, se convierte en una pérdida significativa que no aparece en ningún reporte de forma clara.
	La brecha entre lo que calculaste y lo que ejecutas es el margen que te está faltando. Y tiene solución concreta.
	Las páginas que siguen son un espejo. Si lo que ves te resulta familiar, el problema ya tiene nombre y tiene solución.

	LAS 4 FUGAS QUE ESTÁN CONSUMIENDO TU MARGEN
	No son accidentes aislados. Son patrones que se repiten en cada turno y que la mayoría de las operaciones nunca miden.
	SOBREPORCIONADO
	El equipo sirve un poco más de lo que indica la receta. No hay malicia: hay costumbre. Un gramo de más por plato parece insignificante. Pero a cien cubiertos diarios, durante un mes, equivale a kilos de producto que salieron sin registrarse y sin facturarse.
	El food cost real supera el teórico aunque el precio de compra no haya cambiado.


	MERMA NO CONTROLADA
	Entre el insumo que entra y el plato que sale, hay una diferencia. Esa diferencia es la merma. Si no está medida, no tiene dueño. Y lo que no tiene dueño no se corrige.

	REPROCESOS FRECUENTES
	Un plato que vuelve a la línea porque salió mal representa tiempo duplicado, insumo adicional y una cadena de servicio rota. Cuando los reprocesos son rutina, dejaron de ser errores: se convirtieron en sistema.

	DEPENDENCIA DE PERSONAS CLAVE
	Si hay alguien en tu cocina sin quien las cosas 'no salen igual', tienes una operación frágil. El día que esa persona falte o se vaya el estándar se va con ella.
	La rotación de personal en cocina tiene un costo que casi nadie mide: la inconsistencia que deja atrás. El cliente que recibió un plato diferente al que ordenó la semana pasada no lo dice simplemente no vuelve.
	03 — ENRIKO · GUÍA EJECUTIVA




	DIAGNÓSTICO EXPRESS
	Cinco preguntas. Dos minutos. Un mapa de dónde está tu operación hoy.
	Responde con honestidad. No busques la respuesta correcta busca la respuesta real.
	PREGUNTA
	CÓMO INTERPRETAR
	PREGUNTAS DE MAYOR IMPACTO


	INTERPRETA TU RESULTADO
	No hay calificación. Hay un punto de partida y una dirección clara de acción.
	Cuenta cuántos 'No' marcaste en el diagnóstico anterior.
	La mayoría de las operaciones que llegaron a este diagnóstico se encuentran en zona amarilla o roja. No porque sean malos negocios sino porque el sector gastronómico históricamente ha operado sobre talento, no sobre sistema.
	Lo que sigue no es teoría de gestión. Son las cinco variables que separan una operación que depende del talento de una operación que depende del sistema.

	LAS 5 PALANCAS DE LA CONSISTENCIA
	La consistencia operativa no depende de una sola decisión. Depende de controlar cinco variables al mismo tiempo.
	Cuando una operación es consistente, el resultado no cambia aunque cambie el turno, aunque falte alguien, aunque suba la demanda. Eso no ocurre por casualidad — ocurre porque hay cinco variables bajo control.
	RECETA DOCUMENTADA
	GRAMAJE Y PORCIONADO
	PROCESO Y TIEMPOS
	LA PROTEÍNA COMO INSUMO CRÍTICO
	CAPACIDAD DEL EQUIPO

	EL INGREDIENTE QUE MÁS IMPACTA LA CONSISTENCIA
	La proteína no es solo un insumo. Es la variable que más silenciosamente puede desestabilizar la operación cuando no se gestiona con criterios técnicos
	La proteína no es solo el insumo de mayor costo en la operación. Es el ingrediente que más silenciosamente puede desestabilizarla — porque su variabilidad no aparece en el reporte de compras: aparece en la cocina, en el plato y al final, en el margen.
	Cuando el gramaje varía entre lotes, la operación tiene que ajustar sobre la marcha. Cuando la merma es impredecible, el costo teórico del plato deja de ser confiable. Cuando el calibre cambia, los tiempos de cocción cambian — y con ellos, el resultado.
	Todo eso genera inconsistencia. Y en la mayoría de los casos, la cocina la absorbe en silencio: ajustando, corrigiendo, recomenzando.
	Lo que el proveedor no controla, lo controla el operador — con más trabajo, más merma y menos margen.

	5 SEÑALES DE QUE TU PROTEÍNA ESTÁ DIFICULTANDO LA OPERACIÓN
	Una proteína técnicamente consistente con gramaje estable, merma predecible, calibre homogéneo y ficha técnica actualizada no elimina la necesidad de estandarizar la operación. Pero sí elimina una fuente significativa de variabilidad antes de que el equipo empiece a trabajar.

	PLAN DE ACCIÓN DE 5 DÍAS
	No es necesario reorganizar toda la cocina para empezar. Es necesario empezar por lo correcto.
	El punto de entrada correcto es el producto que más vendes. Ahí es donde la variación genera más impacto y donde las mejoras se ven más rápido.
	LUNES

	OBSERVAR
	Elige los 2 productos más vendidos. No intervengas solo observa cómo los prepara el equipo hoy. Anota lo que ves: gramajes que se sirven, procesos que se saltean, variaciones entre personas.

	MEDIR
	Pesa las porciones reales. Compara con el gramaje que debería usarse según la receta. Calcula la diferencia. Ese número es la brecha activa entre tu costo teórico y tu costo real.
	MIÉRCOLES


	DEFINIR
	Escribe el estándar correcto en una ficha simple. Fotografía el resultado esperado. El estándar debe existir en papel y debe estar en el punto de preparación — no en una carpeta de oficina.
	JUEVES


	ENTRENAR
	Presenta el estándar al equipo. Ejecuten juntos una preparación. Corrige en el momento, no al final del turno. El entrenamiento es la única forma de que el papel se convierta en ejecución.

	VALIDAR
	¿El equipo puede replicar el resultado sin supervisión directa? Si sí: el estándar funciona. Si no: identifica en qué paso falla y repite el jueves con foco en ese punto específico.
	Repite el proceso con los siguientes productos de mayor venta. En cuatro semanas, la operación tiene una base de estándares documentados y validados que no dependen de que alguien los recuerde.


	LA CONSISTENCIA TAMBIÉN SE CONSTRUYE DESDE EL PROVEEDOR
	Una operación bien estandarizada necesita insumos igualmente predecibles. Los dos lados de la ecuación deben ser confiables.
	Has identificado las fugas. Conoces las palancas. Tienes un plan de cinco días para empezar.
	Lo que sigue es sostener eso en el tiempo. Y para lograrlo, la estandarización no puede depender solo de los procesos internos — también depende de la calidad y consistencia de lo que entra a la cocina.
	Cuando el insumo es predecible, el sistema operativo puede serlo también. Cuando el insumo varía, la operación compensa — y esa compensación tiene un costo que no siempre se mide.
	En              llevamos más de 40 años en las cocinas colombianas — no como observadores, sino como parte de la operación. Hemos visto de cerca por qué algunas operaciones escalan con margen y otras crecen perdiendo rentabilidad. La diferencia, casi siempre, no está en la receta ni en el talento del equipo: está en la calidad y predictibilidad de lo que entra a la cocina antes de que alguien la prepare.

	HABLEMOS SOBRE TU OPERACIÓN
	Esta guía es el inicio de la conversación. El siguiente paso es entender tu operación en particular: en qué punto estás, cuál es la brecha más costosa y qué se puede hacer primero.


