RENTABILIBAR

Como calcular el
precio del menu

Hacer bien los nUmeros marca
la diferencia de su rentabilidad
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RENTABILIBAR

Cémo calcular el precio del menu

Presentacion

Es un tema critico y fundamental: ¢cudnto cuesta real-
mente el menu de cada dia? En cafeterias, bares y res-
taurantes el menu de mediodia que servimos a los co-
mensales es una parte fundamental de los ingresos jy
de los costes!. Si no analizamos bien lo que Nos cuestan
los ingredientes que ponermos en cada plato del mend
podemos empezar a perder dinero. Y, va en serio, dada la
importancia de los menus en la hosteleria, perder dinero
en este servicio nos puede llevar a cerrar la persiana sin
remedio.

m Pero se puede hacer, se puede dar un buen menud
y que sea rentable. Proponemos 4 niveles de trabajo:

1. Los ndmeros basicos
2. Cada ingrediente tiene su coste
3. iHay que incluir lo que cuesta el personal, el local...l.

4. \earos qué margen nos queda

En el primer nivel con 4 ndmeros Nos apanamos y obte-
nemos la seqguridad de quedar cubiertos. En el segundo
nivel revisamos en detalle el coste de todos los ingre-
dientes gue ponemos en el mend. En el tercero anali-
zamos como contamos los costes indirectos, los costes
laborales y los margenes de beneficio que queremos y
en el cuarto, y Ultimo, vemos cudnto dinero nos queda.
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RENTABILIBAR Como calcular el precio del menu
L d & u
Los nimeros basicos
Si echamos un vistazo al promedio en el sector encontramos un cierto con-
senso sobre lo que debe costar un mend: no mas del 30 % del precio de
coste.
EPASO1.1
Rellena los siguientes datos:
¢ Qué precio querermos que tenga el mend? 1200€
¢Cuantas horas al dia abre el establecimiento?
¢Cuantas horas al dia se sirven menus?
¢Cudntos dias al mes abre el establecimiento?
¢Cudntos menus se sirven de promedio al dia?
¢A cudnto ascienden los costes laborales cada mes? 27000 €
(sueldos, salarios, beneficios para los trabajadores y sequridad social)
¢A cudnto ascienden los gastos generales cada mes? 20000 €

(alquiler, luz, agua, limpieza, tasas, reparaciones,...)

@ Datos que debemos introducir

NingUn segundo plato puede utilizar ingredientes que sumen mads de 1,34
euros. Un segundo plato de bistec de ternera consta de muchos compo-
nentes aparte de el corte de carne pero es un buen punto de partida. Si
en el supermercado la ternera estd a 9,95 euros el kilo y pones un filete
de 100 gramos, el coste es 1 euro. Quedan 0,34 euros para el resto, inclu-
yendo el aceite y la sal para cocinar. Parece una apuesta segura. Incluso
podemos probar con 125 gramos que nos costaria 1,24 euros. Lo gue no
es recornendable, en este caso, es que el filete sea de 150 gramos. Empe-
zarian las pérdidas.

Pero hay mas cosas que podemos hacer: comprar en grandes cantidades
0 buscar supermercados mas baratos; sin ir mas lejos.
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RENTABILIBAR Como calcular el precio del menu

HPASO 1.2
¢En qué nos gastamos el precio del ment? En pagar (1) la comida y la
bebida de los menUs de los clientes, (2) los sueldos de los trabajadores,

(3) todos los demés gastos y finalmente (4] lo que ganamos: Ver la
columna (A) CATEGORIAS DE GASTO.

A. ¢Donde va el dinero que cobramos B. Parte del C. Precio BxC

de los menas? precio del mena del mena

1. La comida y la bebida de los menuUs de los clientes 30% 12€

2. Los sueldos de los empleados (salarios, Seguridad Social,

otros beneficios que les damos como la comida gratis...] 30% 12€
3. Todos los demds gastos que tenemos en 20 % 10¢
el establecimiento (alquiler, limpieza, luz, etcétera) ’
<. Lo que ganamos (el resto del dinero una vez ya 20 192
lo hemos pagado todo)
Total 100 % 12,00 €

Datos gue obtenemos
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HPASO 1.3

¢Cémo repartimos los ingredientes que servimos a los clientes en los
mends? La experiencia de muchos establecimientos en toda Esparia
nos ensena que el reparto que muestra la columna (B) es el mejor para
la mayoria.

A. Las partes del mena B. Reparto del dinero de las  C. Dinero para BxC

distintas partes del menua los ingredientes

Primer plato 259 3,60 €
Segundo plato 45 % 360€
Postres 10% 360€
Bebida y pan 15% 360€
Pérdidas (la parte que no puedes 59 360€

usar, como los huesos)

Total 100 % 360€

Datos gue obtenemos
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Cémo calcular el precio del menu

Cada ingrediente tiene su coste

Si se quiere ir ‘un paso mMas alld’, hay que calcular el coste de cada plato al
detalle. Par ejermplo, si uno de los primeros platos es un cldsico como una
ensalada de la casa, el conjunto de los ingredientes (incluyendo aceite, sal
y vinagre) no deberia sobrepasar los 30 céntimos de euro por persona. ¢ Es
esto posible? Veamos un ejemplo:

H PASO 2

Calculamos el coste de cada uno de los platos en base al precio de los
ingredientes que le queremos ariadir. Vamos a anotar aqui el precio

de los ingredientes que hemos comprado (D) y la cantidad de cada
ingrediente que ponemos en cada plato (). En (G) se calculard el coste
del plato.

Bien. Estarmos bastante por debajo de los 0,90 euros, pero lo dejamos ahi
ya que 0,90 euros es el [imite que hemos establecido. Ya utilizarermos la
diferencia por otro lado... 0, bueno, podermos afadir algun ingrediente extra.
Un detalle importante y que ayuda a visualizar muy bien la utilidad de la
calculadora de mends: fijate que pone ‘esparragos’ pero estd a ‘cero unida-
des’. Veamos lo que pasa cuando le ponemos un espdarrago a la ensalada.

Mg 2

LY
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RENTABILIBAR Como calcular el precio del menu

@ Datos que debemos introducir

() Datos que obtenemos

EJEMPLO PARA EL PRIMER PLATO

Ensalada de la casa Para cada unidad (1 lata de Para cada plato (cantidad de ingre-
(ingredientes que se usan) espdrragos, 1 | de aceite...) diente que se emplea en cada plato)

Cada plato consta de una serie de ingredientes Aqui se calcula lo que se compra en el mercado. Para calcular el coste de producto que va en cada pla-

(que, por supuesto, varian de un plato a otro). Por elemplo, una lechuga que nos cuesta 85 to que se sirve (G): Se divide el precio de compra (D)
céntimos de euros, 0 una bolsa de aceitunas con por la cantidad que va en cada unidad comprada (B)
150 aceitunas que nos cuesta 6,50 euros. y se multiplica por la cantidad puesta en el plato (E).

G=[0)/®]xE

A. Producto B. Cantidad C. Unidad D. Precio compra E. Cantidad F. Unidad G. Coste

AT Y T T G B T O
ST ] IO B GO N O B
BT ] T B GO T O G
T N T R G T T

‘ Total sin espdrrago

063€ |

‘ Total con espdarrago

126€ \

No olvidernos de comparar lo que nos da (G) con el
coste que hemos estimado en el PASO 1.3 (arriba).

¢Cudl era el madximo segun el paso 1.37 =0,90 €

c¢Estamos en presupuesto? = OK
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EJEMPLO PARA EL SEGUNDO PLATO

Pollo Strogonoff Para cada unidad (1 lata de Para cada plato (cantidad de ingre-
(ingredientes que se usan) esparragos, 1 | de aceite...) diente que se emplea en cada plato)

Cada plato consta de una serie de ingredientes Aqui se calcula lo que se compra en el mercado. Para calcular el coste de producto que va en cada pla-

(que, por supuesto, varian de un plato a otro). Por ejemplo, una lechuga que nos cuesta 85 to que se sirve (G): Se divide el precio de compra (D)
céntimos de euros, 0 una bolsa de aceitunas con por la cantidad que va en cada unidad comprada (B)
150 aceitunas que nos cuesta 6,50 euros. y se multiplica por la cantidad puesta en el plato (E).

G=[0/B®]xE

A. Producto B. Cantidad C. Unidad D. Precio compra E. Cantidad F. Unidad G. Coste

T T Y O T R Y . G
I I T ] T S N O
T — T T B GO S EE
T ] T N G B .
EETTTITR Y I B G B D
BT ] CIT B G B R

5= 1s0¢ |

¢Cuadl era el maximo segun el paso 1.37 = 1,62 €
c¢Estamos en presupuesto? = OK

una iniciativa MAHOU
m SANMIGUEL 07



RENTABILIBAR Como calcular el precio del menu

EJEMPLO PARA EL POSTRE

Flan de huevo y ddtiles Para cada unidad (1 lata de Para cada plato (cantidad de ingre-
(ingredientes que se usan) esparragos, 1 | de aceite...) diente que se emplea en cada plato)

Cada plato consta de una serie de ingredientes Aqui se calcula lo que se compra en el mercado. Para calcular el coste de producto que va en cada pla-

(que, por supuesto, varian de un plato a otro). Por ejemplo, una lechuga que nos cuesta 85 to que se sirve (G): Se divide el precio de compra (D)
céntimos de euros, 0 una bolsa de aceitunas con por la cantidad que va en cada unidad comprada (B)
150 aceitunas que nos cuesta 6,50 euros. y se multiplica por la cantidad puesta en el plato (E).

G=[O)/®]xE

A. Producto B. Cantidad C. Unidad D. Precio compra E. Cantidad F. Unidad G. Coste

I T FTT B O IS EE
T Y I BT G BT AT
R G T I G T AT G
T W P BT T T EE
I I FT BT CETT I EE

e oase |

¢Cuadl era el maximo segun el paso 1.37 =036 €
c¢Estamos en presupuesto? = OK

EJEMPLO PARA EL PAN Y LA BEBIDA

Panecillo y posibles Para cada unidad (1 lata de Para cada plato (cantidad de ingre-
opciones de bebida espdrragos, 1 | de aceite...) diente que se emplea en cada plato)

£l coste que se calcula agui es el pan mas la Aqui se calcula lo que se compra en el mercado. Para calcular el coste de producto que va en cada pla-

bebida mds cara. Por elemplo, una lechuga que nos cuesta 85 to que se sirve (G): Se divide el precio de compra (D)
céntimos de euros, 0 una bolsa de aceitunas con por la cantidad que va en cada unidad comprada (B)
150 aceitunas que nos cuesta 6,50 euros. y se multiplica por la cantidad puesta en el plato (E).

G=[0)/B]xE

A. Producto B. Cantidad C. Unidad D. Precio compra E. Cantidad F. Unidad G. Coste

Caramelo liquido g/botellita £/botellita _ 0,03 €

‘ Total 0.76€ ‘

¢Cudl era el maximo segun el paso 1.37 = 0,54 €
cEstamos en presupuesto? = (SUPERA/
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Cémo calcular el precio del menu

iHay que incluir lo que cuesta
el personal, el local...!

Estds encaminado o encaminada a conseguir un menu delicioso y con el
que puedas ganar dinero. £l Ultimo paso es: ver qué pasa con el otro 70 %
que no hemos tratado: los costes indirectos, los laborales y el margen de
beneficio jcasi nadal

Siel ment es de 12 euros el desglose deberia acercarse a:

B PASO 3.1

Vamos a calcular cudntas horas servimos mendus. El porcentaje que es-
tas horas suponen (en relacién al total de horas que el establecimiento
estd abierto) nos dird qué parte de todos los demds costes aplicamos a
los mends.

Horario Servicio Horas %
Horas diarias de apertura del establecimiento de800ha2000h 12 100 %
Mends de 13:00ha 16:00 h 3

Cafeteria el resto de horas 9 75%

Datos que obtenemos

Ermmpezamos viendo el margen de beneficio. El margen de beneficio es el
dinero que queremaos ganar con cada mend que servimos a un cliente,
El precio ya lo hermos resuelto y lo hermos fijado en 12 euros. Si decidi-
mos que un 20 % de ese precio es para nosotros, estamos fijando nuestro
rmargen de beneficio en 2,40 euros. No estd mal. Si servimos 50 mends
cada dia, esto nos supone 50 x 2,40 euros = 120 euros al dia para nuestro
balsillo. En 20 dias laborales que tiene cada mes, hablamaos de 2.400 euros
solo en menus de mediodia.

\Veamos los costes generales: gastos indirectos y costes laborales. Todo lo
que pagamos Y que no va al plato del cliente lo meternos en costes gene-
rales.

Los sueldos del personal y sus costes sociales asociados son los costes la-
borales. San faciles de identificar. Sequramente tienes un gestor de némi-
nas que te podrd proporcionar la inforrmacion que necesitas solo con una
llamada.
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Los demds costes

Costes laborales (lo que se paga a
los trabajadores y todos los costes
asociados al personal).

Gastos indirectos (el resto de
costes que no son ni ingredientes
ni costes laborales)

Margen de beneficio (lo que ga-
namos con los mens cada mes)

Datos gue obtenemos

Coste total
mensual de la

categoria

A

Vienen del
PASO 11

27000€

20000 €

Cémo calcular el precio del menu

Los gastos indirectos son todos los demas pagos: alquileres, limpieza, luz,
gas, alarmas, papel.. y jtodas esas pequenias grandes cosas que necesitas,
y pagas, para gue funcione bien el negociol. El gestor contable te puede
facilitar esos datos. Y si no tienes gestor, algo que es muy recornendable;
pues no gueda ™Mads que recoger todas las facturas por estos conceptos y
empezar a sumar.

\Vamos a suponer, teniendo en cuenta el ejemplo, que los costes laborales
suben a 27.000 euros mensuales y los gastos indirectos a 20.000 euros.
¢ Queé parte de ellos lo imputamos a los menus?

Hay varias maneras pero una fdacil, y acertada, es en base a las horas
que esta abierto el local y durante las que se sirven mends. Para gue sea
facil y sencillo: contamos que el local solo funciona los dias laborales. Si
abrimos de 8 de la mafana a 8 de la tarde son 12 horas. Sin embargo
el menu del mediodia se sirve de 13 a 16 horas. Estas 3 horas sobre 12
suponen un 25 % jy es lo que aplicaremosl.

B PASO 3.2

Asignamos a cada mend la parte de todos los demds costes (todos
excepto los ingredientes) que les corresponde. Para ello pedimos al gestor
que nos dé la cantidad mensual de costes laborales y de gastos generales
(B). Si lo multiplicamos por el porcentaje de horas que servimos mends
(C), obtenemos los costes que corresponden a los mends (D). Dividimos
esta cifra (D) por el nGmero de mends mensuales que servimos (E] x (F) y
obtenemos el coste laboral y general que le toca a cada mend (G).

Costes totales Dias abiertos Mendis que se Coste por
Horas de menud que correspon- al mes sirven cada mend
den a los menus dia
C
Vienen del Vienen del B)x O =D Vienen del Vienendel (D) /[ (E)x(F)]=(G)
PASO11 PASO11 PASO11 PASO11
12 3 20 100
12 3 20 100
20 100 240€

Ahf lo tenemos: disponiamos de 2,40 euros para gastos indirectos y nos
cuesta 2,50 euros. En costes laborales disponiarmos de 3,60 euros y vernos
que solo debemos aplicar 3,38 euros. jFelicidades!

Ahora haz tus ndmeros. Si se parecen a los que estan planteados aqui es
que vas por el buen camino. Y no te preocupes si ves necesario hacer pe-
quenos ajustes. Es normal. Pero... si no se parecen ni por asomo quizas vale
la pena revisar qué ofreces y hacer algunos cambios.
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Veamos qué margen nos queda

B PASO 4.1

¢Cudnto dinero nos queda? Habiamos fijado que sea el 20 % del pre-
cio del menu. Lo multiplicamos por los menus que servimos al mes y
tenemos nuestra ganancia.

Beneficio mensual Dias abiertos Mends que Margen de

al mes sirven cada dia beneficio por menu

Lo que ganarmos con los mends

cada mes. 20 100 2L0€
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B PASO 4.2
Para terminar, vamos a hacer una comprobacién a ver si lo hemos
hecho todo bien.

¢Dénde va el dinero que cobramos Teoria Comprobacién

de los menus?

1. La comida y la bebida de los mends 360€ 351 € oK
de los clientes

2. Los sueldos de los empleados (sala- 3,60 € 338€ OK
rios, Seguridad Social, otros beneficios
que les damos como la comida gratis...)

3. Todos los demds gastos que tenemos 2,40 € 250 € ISUPERAI
en el establecimiento (alquiler, limpieza,

luz, etc)

4. Lo que ganamos (el resto del dinero 240 € 262 €

una vez ya lo hemos pagado todo)

Total 12,00 € 1200 € 0,00 €

Las partes del ment Teoria Comprobacién

Primer plato 090 € 063 € oK
Segundo plato 162 € 1,60 € OK
Postres 036 € 035€ OK
Bebida y pan 054 € 076 € iISUPERA!
Pérdidas (la parte que no puedes 0,18€ 017 € OK

usar, como los huesos)

Total 360 € 351€ OK
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