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ESQUEMA DEL CURSO




PRIMERA LECCION

Es fundamental calcular y
controlar los costos de la mgfter
prima, ya que de ellos depénde la
correcta determinaciondel precio
de ventq:
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5sPOR QUE NECESITAMOS
CONTROLAR LOS COSTOS




Direccion / Sistemasy

Propietario Tecnologia

Chef
Encargado
de Cocina

Personal Bar Tendery
operativo Meseros

Area
Administrativa

5 QUIEN CONTROLA LOS
COSTOSe

El control de costos es un trabajo en equipo: la direcci
marca la estrategia, administracion analiza, cocin
ejecuta y el personal operativo cuida los detalles
apoyo de la tecnologia, el restaurante logra mantener
costo de materia prima en el rango saludablg (25-35%) y
asegura rentabilidad.




5 COMO CONTROLAMOS LOS COSTOS?

En la industria gastrondmica, la materia prima representa uno de los
componentes mds importantes del costo total. Un control adecuado no
solo garantiza la rentabilidad del negocio, sino también la calidad y
consistencia de los platillos que ofrecemos a nuestros clientes.

¢Pero como lo controlamos?

Compra inteligentes
Fichas técnicas de recetas
Control de inventarios
Reduccion de desperdicios
Monitoreo constantes
Sostenibilidad y eficiencia
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SEGUNDA LECCION

Calculacion del y
costo de materia prima /

/




ESQUEMA POR SEGUIR

= v +

1. Paso 2. Paso 3. Paso
Calcular costos de Definir gastos de Calcular precio de
materia prima operacion y calcular venta
margen 8



PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
IMPUESTOS %
PRECIO DE VENTA NETO

COSTO TOTAL DE LA RECETA
% COSTO DE LA RECETA
MARGEN DE BENEFICIO NETO

Cantidad Coste
Nombre del producto A Ke/t Coste Total

Salmon fresco m
Patatas
Pimiento verde italiano
Cebolleta
Tomate
Vino blanco

Sal y pimienta (al gusto)

N o o~ D

COSTE TOTAL 4.32

Preparacion:

- Picamos las patatas en rodajas de medio cm de grosor,
el pimiento y la cebolleta en juliana y el tomate en
rodajas finas.

- Distribuimos todas las hortalizas sobre la bandeja del
horno, sazonamos y afladimos un poco de aceite de oliva,
un poco de agua y un poco de vino blanco.

- Horneamos a 1902 durante 20 minutos.

- Espolvoreamos bien con pimienta negra y colocamos el
lomo de salmén sazonado sobre la cama de hortalizas.

Plantillas ~ Receta Ejemplo  Ppiantilla +

1. PASO: CALCULAR COSTOS
DE MATERIA PRIMA

Pasos para calcular los costos de materia prima

Hacer la lista de ingredientes
Anotar la cantidad usada

Registrar el precio de compra
Calcular el costo por unidad de medida

Multiplicar por la cantidad usada en la recet
Sumar todos los ingredientes del platillo
Comparar con el precio de venta




HERRAMIENTAS PARA CALCULAR COSTOS




" HERRAMIENTAS PARA CALCULAR COSTOS
DE MATERIA PRIMA EN RESTAURANTES

Hojas de cdlculo (Excel, Google Sheets) Calculadoras gastrondmicas online
v v
v v Calculadora de precios de recetas

v Calculadoras de conversiones culinarias (gramos < kilos <» onzas

> v Calculadoras para costear eventos
> v
Software de gestién gastronémica Formatos de contirol de inventario
| 2
| 2
| 2
| 2
>
> Guias de contabilidad y finanzas para restaurantes

» La primera fuente de informacioén sobre contabilidad y
finanzas debe ser tu contador. Pero él solo puede ayudarte
bien si tU le dices claramente qué datos necesitas ver.




APLICACION PRACTICA

Bdasico: hoja de cdlculo con fichas técnicas de recetas.

Intermedio: calculadoras gastrondmicas online para conversiones y precios rapidos;

Avanzado: software de gestion que infegre inventarios, compras y ventas.

Estos son solamente un ejemplo c/u, existen muchos mads.




Calculadora de Costo de Recetas

Salmon al horno con patatas

PRECIO DE VENTA AL PUBLICO
IMPUESTOS %
PRECIO DE VENTA NETO

COSTO TOTAL DE LA RECETA
% COSTO DE LA RECETA
MARGEN DE BENEFICIO NETO

Costo Total m Beneficio Neto

Nombre del producto f"""d"d toste Coste Total
Gramos/mi Kg/Lt
Salmén fresco
Patatas
Pimiento verde italiano
Cebolleta
Tomate
Vino blanco

Sal y pimienta (al gusto)

COSTE TOTAL 4.3

Preparacion:

- Picamos las patatas en rodajas de medio cm de grosor,
el pimiento y la cebolleta en juliana y el tomate en
rodajas finas.

Distribuimos todas las hortalizas sobre la bandeja del
horno, sazonames y afadimos un poco de aceite de oliva,
un poco de agua y un poco de vino blanco.

- Horneamos a 1902 durante 20 minutos.
- Espolvoreamos bien con pimienta negra y colocamos el
lomo de salmén sazonado sobre la cama de hortalizas.

eta Ejemplo  Pplantilla +

alculadora de Lostos de Platos

Nombre del Plato

Ingrese el nombre del plate

Ingredientes
MNombre deli Cost Cant g v Cantidz

Para cada ingredients. ingrese:
El costo de compra y la cantidad que compra con su unidad
L cantidsd que uss n s recets con su unidad

Las conversionas entre unidades se calculan automticaments

+ Agregar Ingredients

Parametros Generales

Mimerc de Pordiones

Parcentsje que representa el costo en el precio final (%):

20

Impuestos (%)

10

Resultados
Costo Total de Ingredientes.
Costo por Porcion:
Precio de Venta sin Impuestos:

Brecio Final con Impusstes:

Descargar PDF ‘Guarndar Receta

Cargar Reoets




TABLA DE GASTOS RESTAURANTE 2. PASO: DEFINER GASTOS DE OPERACION Y
CALCULAR MARGEN

Alquiler

Mano de obra

Ingredientes y suministros

Servicios publicos -
Mantenimiento y reparaciones - /
Marketing y publicidad -

- Licencias y permisos

8.  Seguros - / 1
9. Otros gastos g //

Gastos inesperados




3. PASO: CALCULAR PRECIO DE VENTA

‘il Formula basica

Precio de venta — Costo de materia prima
h Food Cost (%)




LECCION 3: INDICADORES OPERATIVOS

Decide un presupuesto
y apégate a el

1.

Elige el lado

sustentable 2 Lleva un registro diario

de tus costos y gastos

oeereareieins @ /0 O TIPS
PARA CONTROLAR - adecuado

COSTOS EN UN
RESTAURANTE

tus mermas Negocia con
proveedores

Contrata al personal

Disminuye

Porciona
correctamente tus 6. Optimiza tu

platillos S. inventario




INDICADORES

Los indicadores clave de un restaurante (KPIs) permiten medir la rentabilidad, eficiencia y satisfaccion del cliente. Los mdas importantes incluyen el
Food Cost, el ticket promedio, la rotacién de mesas, el costo de personal y la satisfaccion del cliente, porque muestran si el negocio estd generando
ganancias, aprovechando recursos y fidelizando clientes.

1. Margen Bruto
Punto de equilibrio
Porcentaje de mermas

Costo laboral vs ventas

AR [

Ticket promedio

Sino medimos, no sabemos. Y si no sabemos, No
podemos mejorar ni asegurar ganancias.




El margen bruto no lo controla una sola persona, sino que
es un trabajo en equipo:

MARGEN BRUTO

Definicion: diferencia entre ventas y costo de insumos Definicion: Es el nivel de ventas en el que los insgresos totales

El contador mide,
El dueno decide,
El chef aplica,

El equipo de compras cuida los insumos.

PUNTO DE EQUILIBRIO

son iguales a los costos totales (fijos + variables

& En ese punto no hay ganancia ni pérdida: el restaurante
“se paga solo™.

En el ejemplo abajo el restaurante debe vender
mensualmente un minimo de 384 platillos al mes para cubrir

todos sus costos sin pérdida ni ganancia.

& Una frase sencilla para tu capacitacion podria ser:

“El margen bruto es como la salud del restaurante: el
contador lo mide, pero todos lo cuidamos.”

Comunicacion

Salario administrativo

Licencias
Total

$
$
$
$
$
$
$
)

Mensual

20,000.00
1,000.00

25,000.00
20,000.00
3,000.00

7,000.00
5,000.00
81,000.00

Precio de venta promedio
por platillo:
$300

Costo Variable por platillo
(margen = 30%): 300*30% $ 90.00

Punto Equilibrio: Costos fijos
Precio de venta unitario - Costo variable
unitario

= 81000
210




PORCENTAJE DE MERMA

Definicion: La merma es la pérdida de materia prima o
producto durante el proceso de almacenamiento,
preparacion o servicio en un restaurante. Representa la
parte de los insumos que no se aprovecha para la ventay,
por lo tanto, significa un costo sin ingreso.

® Tipos de merma

Natural: pérdida inevitable por limpieza, pelado, coccidon o
evaporacion (ejemplo: al pelar papas o al cocinar carne).

Operativa: pérdida por errores de manipulacion, mala
conservacion, caducidad o porciones mal servidas.

Administrativa: pérdidas por compras excesivas, falta de
control de inventario o robos.

)
€
vy

¢COMO SE REDUCE UNA MERMA?

Almacenamiento e inventario correcto |
Formacién del personal

Adapta el menu y promociona

5sComo puedo contfrolar la merma?

1. Medirla merma
Reqistro detallado de compras

Inventario periddicos

B CORE

Recetas estandarizadas: cada plafillo
con gramajes exactas, con imagen y su
decoracion

5. Rotacion de insumos (FIFO)

6. Calcular el porcentaje de desperdicio

7. Calcular el costo de merma

19




COSTO LABORAL VS VENTAS

Definicidon: El costo laboral vs. Ventas mide qué porcentaje
de los ingresos del restaurante se destine al pago de
sueldos, prestaciones y cargas sociales del personal. Se
expresa en %.

® :sPorque esimportante?

Control de rentabilidad: muestra si la ndmina estd
equilibrada con las ventas.

Eficiencia operativa: indica si el personal estd bien
dimensionado para el volumen de clientes.

Toma de deciciones: ayuda a saber si se necesita ajustar
horarios, roles o precios de venta.

En restaurantes, un rango saludable suele estar entre 25% y
35%.

Menos del 25% — puede indicar sobrecarga de trabajo
en el personal.

Mds del 35% — puede afectar la rentabilidad si no se
compensa con ventas altas o precios adecuados.

COSTO PROMEDIO MENSUAL TRABAJADOR SMG 2026 |~
CONCEPTOS PAGOS

MG —%  9,451.20
PROM MENSUAL IMSS —>  2,807.29 |
SN | — 396.95 |¥
AGUINALDO — 393,80
VACACIONES —  315.04
PRIMA VACACIONAL o 78.76

COSTO TOTAL 13,443.04

20




TICKET PROMEDIO

Definicion: El ticket promedio es el gasto medio que realiza cada
cliente en el restaurante. Es importante porque refleja la
rentabilidad por persona, ayuda a evaluar estrategias de ventas
y permite fijar metas claras para aumentar ingresos
® 2Como se mide?
Sistema POS:
Registra automdaticamente ventas y niUmero de tickets

Genera reportes diarios y mensuales con el ticket promedio ya
calculado

Hojas de cdlculo:

Se anotan ventas y nimero de clientes
Formula simple para calcular el promedio

Econdmico, flexible

® sPorqué se mide?

El ingreso promedio por cliente también refleja el punto de
equilibrio y nos brinda informacién valiosa sobre la rentabilidad
del negocio.

21




TICKET PROMEDIO

Definicion: El ticket promedio es el gasto medio que realiza cada
cliente en el restaurante. Es importante porque refleja la
rentabilidad por persona, ayuda a evaluar estrategias de ventas
y permite fijar metas claras para aumentar ingresos
® 2Como se mide?
Sistema POS:
Registra automdaticamente ventas y niUmero de tickets

Genera reportes diarios y mensuales con el ticket promedio ya
calculado

Hojas de cdlculo:

Se anotan ventas y nimero de clientes
Formula simple para calcular el promedio

Econdmico, flexible

® sPorqué se mide?

El ingreso promedio por cliente también refleja el punto de
equilibrio y nos brinda informacién valiosa sobre la rentabilidad
del negocio.

22




LECCION 4: IEPS 2026 -
5 COMO AFECTA LO TUS PRECI



IEPS 2026




IEPS 2026 por presentacién

Volumen IEPS con azticar (3.0818 IEPS con endulzantes artificiales
(L) MXN/L) (1.50 MXN/L)

Presentacion

Lata355ml  0.355L $1.10 MXN $0.53 MXN

Yo gl ) . Botella 600
p” . » ; 0600L  $1.85MXN $0.90 MXN

ml
swomcuonhs

Botella 1L 1.000 L $3.08 MXN $1.50 MXN

Botella2 L 2.000L $6.16 MXN $3.00 MXN

Conclusiones rapidas

@.”//Z/ ‘ « Enuna latade 355 ml, la diferencia es de $0.57 MXN entre Coca-Cola regulary

=
j \ - m ; | : « Elimpuesto es casi el doble en bebidas con azlcar frente a las light.
& b oo i | ’ Coca-Cola Light.

e Enunabotella de 2 L, la diferencia se amplia a mas de $3 MXN.

PRODUCTOS CON AUMENTO EN EL IEP
2026




LECCION 5: RETOS Y OPORTUNIDADES
PARA NUESTRAS EMPRESAS

26



Los principales retos de la Reforma Fiscal 2026 para restaurantes PYMES en México son el aumento del IEPS en
bebidas, la mayor fiscalizacion electronica, y la necesidad de ajustar precios y mdargenes para mantener la
rentabilidad.

@ Retos clave de la Reforma Fiscal 2026 para restaurantes

Incremento del IEPS en bebidas
Mayor fiscalizacion y control digital
Impacto en planeacion financiera
Impacto en calculacidn de precios
Cumplimiento oportuno

s (Y e =

¥ Conclusidon

Para los restaurantes, la Reforma Fiscal 2026 significa mds impuestos en bebidas, mds control del SAT y
necesidad de ajustar precios y procesos internos. El reto serd equilibrar rentabilidad con competitividad,
reforzando la gestion de costos y la comunicacion con clientes.

&




Checklist de preparacion para la Reforma Fiscal 2026 en restaurantes

Se encuentra en https://www.asociacionrrncom/blog

¥ Oportunidades para restaurantes

. Diferenciacion con productos saludables
. Transparencia y confianza con clientes

. Optimizacion de procesos internos

. Uso de tecnologia y digitalizacion

. Innovacion en el mend

. Alianzas y compras inteligentes

. Educacion financiera del equipo

]
2
3
4
)
6
/

® En resumen: aunqgue la Reforma Fiscal 2026 encarece insumos y aumenta la fiscalizacién,
también impulsa a los restaurantes a modernizarse, diferenciarse y fortalecer su gestion interna, 1o
que puede convertirse en ventaja competitiva. 28




»iMuchas gracias por estar aqui y participar con tanta energial Cada minuto que
dedicamos a aprender nos hace mds fuertes y preparados para enfrentar los retos
del dia a dia. Estar informados es nuestra mejor herramienta: nos ayuda a tomar
decisiones inteligentes, cuidar el negocio y asegurar que siga creciendo. Sigamos
aprendiendo juntos y poniendo en practicale.que vimos hoy.

.GRACIAS!
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