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4. Como hacer el inventario de un
bar-cafeteria.

4.1. La importancia de hacer el inventario de un
bar-cafeteria.

: Uno de los beneficios de
) !‘ hacer el inventario de un bar

' es el de disponer siempre en
la barra de una cantidad de
stock de alcohol suficiente
para atender a todos los
clientes.

Hacer el inventario es muy
importante para mantener
suficiente  bebida, por
supuesto, pero también te
sirve para saber:

= Cémo se desempefa

financieramente tu negocio,

ya sea un bar o un gastrobar.

= Cual es la variaciéon del producto o producto perdido, es decir, derrames excesivos,
invitaciones del personal o robos.

= Como fijar el stock minimo para cada producto.

= Cual deberia ser tu porcentaje de costo para cada producto.

»  Qué productos son los que se venden bien y cuéles no.

Calcular el inventario utilizado durante un periodo determinado

Existen varias formas para conocer el inventario utilizado (costo de las ventas reales), pero éste
seria el método béasico para calcular el inventario utilizado de un bar.

Pero antes, necesitaras saber:

e Las existencias que tenias al comienzo de tu periodo de inventario.
e Cuéntas existencias tienes al final de este periodo.
e Cuéntas existencias recibiste o compraste durante este periodo.

Una vez que tengas estos datos, debes usar la siguiente férmula para determinar el inventario
utilizado:

Inventario utilizado = (Inventario inicial + Inventario comprado) — Inventario final

¢Facil, verdad?

Con el término inventario utilizado nos estamos refiriendo al producto que ya nos esta en el almacén
porque se ha sido vendido, usado para invitaciones, derramado o incluso robado.
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Conocer el inventario utilizado te permitira compararlo con las ventas durante un periodo de
inventario, lo que te llevara a calcular tus ganancias reales.

Pero llegaremos a eso en el punto de mas adelante “Pedidos y facturacion”.

Primero, veamos qué debes hacer para encontrar la informacion que te ayudara a responder a esta
férmula.

4.2. Consejos para hacer el inventario de un bar.

Estos son algunos consejos basicos para hacer el inventario antes de explicarlo en detalle:

» Cuenta siempre de la misma manera: si comienzas a contar de izquierda a derecha, siempre
debes contar de izquierda a derecha.

» Mantén tus periodos de inventario consistentes: es decir, semanal, quincenal o mensual.

» Encuentra un método que funcione para ti: algunos gerentes de bares tienen a una persona
gritando los nombres del licor mientras que otra lo apunta en el inventario, otros por
ejemplo, tienen personas que cuentan y apuntan ellos solos.

» Haz el inventario mientras la barra esta cerrada: para que ningin producto entre o salga
mientras el conteo esta en progreso.

» Capacita adecuadamente a tus empleados en el conteo de inventario: esto incluye cosas
como estar atento a problemas especificos, o registrar derrames o roturas significativas de
botellas enteras.

4.3. Como hacer el inventario de un bar paso a
paso.

Para este ejemplo utilizaremos un establecimiento imaginario que tiene una barra frontal, una barra
trasera, un almacén y un refrigerador.

Este primer recuento tendra lugar al comienzo de nuestro periodo de inventario.

1. Usa hojas Excel para hacer el inventario.

Si usas una plantilla de Excel para hacer el inventario del bar, asegUrate de que sea una hoja de
calculo facil de usar para ti y tus empleados.

Te aportamos una gratuitamente al comprar este manual; pidenos gratuitamente nuestras plantillas
de hosteleria en el email tutor@tutorformacion.es

2. Organiza las hojas Excel por productos y zonas.

Para hacer correctamente el inventario del bar, organiza la hoja de célculo de acuerdo con la forma
en que se expone tu alcohol en la barra.

Esto te ahorrara tener que tirar de todas las botellas sobre la barra y organizarlas alfabéticamente.
3. Comienza por la barra principal.
Comienza en la barra frontal.

Cuenta las botellas de la forma en que estan posicionadas y, si es necesario, filtralas alfabéticamente
en la hoja de célculo cuando hayas terminado.
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Incluye tu hoja Excel de inventario:

e Eltipo de alcohol: Ginebra, Ron, Whisky ...
o Lamarca: Beefeater, Cacique, Ballantines ...
e El tamafio de la botella: 11,0.751,0.501 ....

También debes incluir una columna para afiadir la ubicacion del producto, es decir, para la barra de
atrés, el almacén, el vestidor o cualquier otra parte de la barra donde se guarde el alcohol.

Hoja de inventario

Establecimiento: El Mirador Fecha del inventario: diciembre-20
Departamento: Sala Nombre del empleado: Manuel Angel
Codigo Familia Ubicacion Producto Unidad Cantidad Coste unidad Valor inventario

0497 CERVEZA ALMACEN HEINEKEN BOTELLIN 1/3 24 UND 2 13,08 26,16
0681 CERVEZA ALMACEN CRUZCAMPO RADLER BOTELLIN 1/3 24 UND 1 12,77 12,77
0682 CERVEZA ALMACEN CERVEZA CRUZCAMPO SIN GLUTEN 1/3 | PK 24 UND T 14,68 14,68
1831 CERVEZA ALMACEN CERVEZA CRUZCAMPO BARRIL BOTS50L 3 53,35 160,05
1860 CERVEZA ALMACEN CERVEZA CRUZCAMPO SIN BARRIL BOT20L L5 24,28 36,42
1937 LICORES BARRA GINEBRA BEEFEATER BOTO,70L 0,75 12,34 9,26
1971 LICORES BARRA GINEBRA LARIOS 12 BOTO0,70 L 1,25 11,58 14,48
1985 LICORES BARRA GINEBRA TANQUERAY BOTO0,70 L 2 11,77 23,54

4, Utiliza un método de conteo.

El método de conteo més fécil (y mas cominmente usado) es tomar nota visual de cuénto liquido
hay en cada botella, separandolo en décimas.

Observa donde cae la linea del licor y calcula si la botella esta:

Nivel de liquido en la botella | Método de conteo
Botella llena 1

Llena tres cuartas partes 3/4 0.75
Medio llena 0.50

LLena una cuarta parte 1/4 0.25

5. Repite el proceso para cada producto.
Repite este proceso para cada botella.
Ingresa los numeros en la hoja, separandolos en categorias de:

Licores
Vinos
Cervezas
o Refrescos
6. Repite el proceso en cada zona.

O O O

Repite este proceso para la barra trasera, el refrigerador y la sala de almacenamiento.
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Es probable que tus recuentos
varien aqui, en funcion de la
combinacion de cajas Yy
botellas, en lugar de solo
botellas, por lo que es posible |
gue debas agregar otra
columna a tu hoja para dar
cuenta de esto.

7. Suma los totales

Finalmente, toma tu hoja de
calculo y suma los totales
para cada categoria.

Y con esto ya habrias terminado de hacer el inventario de tu bar.
8. Realiza el inventario final del bar utilizando el mismo método.

Al final del periodo de inventario, ya sea una semana, dos semanas 0 un mes, realiza todos estos
recuentos nuevamente, repitiendo exactamente el mismo proceso.

Esto te dejara con un recuento de inventario inicial y final.
En el transcurso de este periodo, venderés y recibiras licor.

Mantén un registro de la cantidad de producto que ingresas (esto debe estar en tus facturas de la
semana anterior).

Y el producto que vendes debe registrarse en tu sistema TPV para hosteleria.

4.4. Calculo final del inventario utilizado.

En una nueva hoja de célculo, ingresa los totales de todas tus categorias de licor en tres columnas:

)

% Inventario inicial
«+ Compras realizadas (Inventario recibido)
¢ Inventario final

Ahora puedes realizar la sencilla férmula de antes:
Inventario utilizado = inventario inicial + inventario recibido — inventario final
Ahora ya sabes cual es el costo de las ventas reales para este periodo.

Ahora estaras listo para hacer fijar correctamente tus precios y hacer pedidos, pero esto lo que
descubriremos mas adelante en el punto “Pedidos y facturacion™.

Veremos como incorporar los costos en esta hoja para identificar los precios totales de las compras
y las ventas.

Y ademas conoceremos ratios como los porcentajes de costo y la facturacion.
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5. Claves para controlar el stock
de cocina en un Dbar-

restaurante.

Una parte clave de la
gestién de un bar-
restaurante es llevar
un adecuado control
de la gestion de stock
de cocina, porque las
pérdidas o ganancias
de un restaurante
estdn  determinadas
ALY en su mayor parte por
la  cantidad de
alimentos que se
compran y el precio
al que se venden.

Ahora, aprenderds como controlar un almacén de materia prima mediante consejos que te
permitiran mejorar facilmente la gestién de stock de cocina.

Realizar inventarios de manera frecuente

Si no sabemos cémo controlar el stock del almacén, lo normal es que acaben ocurriendo errores e
ineficiencias.

La clave para administrar con precision el inventario es hacer inventarios de manera frecuente.
Primero, debemos determinar la frecuencia con la que realizaremos los inventarios.

Si hacemos comprobaciones frecuentes (por ejemplo, antes de la apertura y después del cierre de
cada dia) tendremos la oportunidad de detectar pérdidas mucho antes que al hacerlo de forma
mensual, trimestral o anual.

Si no lo estamos llevando a cabo nosotros mismos, debemos asegurarnos de elegir a un empleado
de confianza para que sea responsable del inventario.

Sabemos lo dificil que puede ser mantener el control del inventario en un bar-restaurante. Con
tantos ingredientes, platos y movimientos diarios, es facil perder la nocion de lo que tienes en stock
y lo que necesitas pedir.

Para ayudarte a solucionar este problema, te ofrecemos gratuitamente con la compra de este manual
una plantilla de Control de stocks para bares-restaurantes. Con ella, podras registrar tus inventarios
para mantener una vision clara del stock que tienes almacenado y optimizar la planificacién de
pedidos. Ahorraras tiempo, reduciras costos y aumentaras la eficiencia de tu gestion de inventario.
Pidela en el email tutor@tutorformacion.es
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Calcular el costo de los bienes vendidos (COGS)

Con un buen control del stock de cocina, es mas facil obtener una imagen mas precisa de las
pérdidas y ganancias de un restaurante.

Si deseas conocer cuanto te estd costando tu inventario durante un periodo determinado, es

necesario calcular el costo de los bienes vendidos (COGS, del inglés Cost of goods sold), es decir,
el costo de las ventas reales.

La ecuacidn en si es bastante simple:
(Inventario inicial + Inventario comprado) — Inventario final

Supongamos que deseamos conocer el COGS por un periodo de cuatro meses, de septiembre a
diciembre.

Para resolver esto, necesitas conocer tres valores:

« Inventario inicial: La cantidad total de existencias que tienes a principios de septiembre.
o

Compras realizadas (Inventario comprado): Todas las compras realizadas entre septiembre
y diciembre.

« Inventario final: La cantidad total de existencias que tienes a finales de diciembre.

Para obtener los COGS, debes sumar tu inventario inicial a tu inventario comprado, y luego restar
el inventario final de ese total.

Restaurante El mirador

Control de almacenes e inventarios

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
ANALISIS DE ROTACION DE INVENTARIO
Coste de Compras 2.800,00, 2.600,00/ 3.000,00( 3.600,00/ 4.200,00 3.850,00
Inventario Inicial 1.500,00/  1.700,00| 1.400,00 157500/ 2.000,00, 2.150,00
Inventario Final 1.700,00 1.400,00 1.575,00| 2.000,00 2.150,00 1.940,00
Promedio de Inventario 1.600,00/ 1.550,00/ 1487,50| 1.787,50, 2.075,00, 2.045,00
Coeficiente de Rotacién 1,750 1,677 2,017 2,014 2,024 1,883
DURACION DEL INVENTARIO EN DIAS
Dias del Periodo 3 28 31 30 31 30
Relacion del Inventario con Costes de Compras 0,571 0,596 0,496 0,497 0,494 0,531
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Una vez que hayamos calculado el costo de los bienes vendidos (COGS), el resultado que nos
guedaré de esa férmula es el beneficio bruto.

Por esa razon, cuanto menor sea nuestro COGS, mayor sera nuestro beneficio bruto.

Y una buena optimizacion del costo de los (COGS) dependera de una buena gestion del stock de
cocina.

Utilizar un software de gestion de stocks

Cuando queremos llevar

una gestion de stocks 2
eficaz, no siempre podemos /5{%
confiar en nuestra memoria g

y nuestra atencién al

detalle. L 9 :
Generalmente, siempre A - /
ocurren  errores, por = A - v
pequefios que sean y la -

gente se olvida de las cosas.

Para solucionar esto, la : “
tecnologia puede . N
facilitarnos  un  control

preciso de nuestra gestion

de stocks y minimizar los

errores evitables.

Muchos software TPV
vienen con funciones para controlar el stock del almacén que ayudan a los hosteleros a ordenar,
contar, vender y administrar su inventario de cocina con la mayor precision.

Algunos de los mejores software para gestionar el back office de nuestro bar-restaurante son:

o G-stock: realiza inventarios, registra mermas accidentales, calcula costes y consumos
reales.

o Mapal software: analiza e interpreta toda la informacion del restaurante: ventas, compras,
stock, empleados, horas trabajadas.

o Yurest: escandallos en tiempo real, gestion de stocks optimizada, controla las mermas de
los alimentos.

Si disponemos de datos precisos guardados en nuestro software, podremos comparar los ingresos
previstos, los ingresos reales y la cantidad de compras.

Con esto nos sera muy facil analizar, por ejemplo, cuanto dinero perdimos en un periodo
determinado por culpa del desperdicio de alimentos.

Analizar el mix de ventas

En la actualidad, practicamente todos los software de punto de venta (TPV) nos permiten sacar un
mix de ventas.

El “Mix de ventas” es el concepto que hace referencia a como se reparte el total del gasto de los
clientes en un determinado periodo de tiempo entre todos los productos ofertados.

Es el desglose detallado de la demanda de los clientes con relacion a la oferta de platos, tipos de
mend, carta, bebidas, postres, extras, etc.
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El mix de ventas es una herramienta muy util para determinar los niveles de existencias de los

productos vendidos dentro de un rango de fechas especifico.

A través de este informe podremos conocer entre otros datos:

NUmero de ventas de un producto.
Coste del producto.

Precio de venta.

Margen de beneficio bruto.

Nombre del Tatickicto Nidmero Coste del Precio de Indice de Coste del Margen  Total coste del ifra da negodo
de ventas producto venta popularidad % producto % bruto und producto

Atun Rojo Brasa 19 4,95 16,50) 1,34| 30,00% 11,55 94,04 313,50
Bacalao Confitado 65 4,80 16,01 4,57| 30,00% 11,20 312,07 1040,33
Brocheta Solom.lb. 21 3,75 12,50 1,48 30,00% 8,75 78,72 262,42
Cochinillo Asado 79 5,85 19,51 5,56| 29,98% 13,66 462,18 1541,61
Entrecotte Buey Carb 25 4,97 18,51) 1,76| 26,85% 13,54 124,25 462,83
Escalope Pollo Patat 5 2,40 11,00/ 0,35| 21,81% 8,60 12,00 55,00
Flamenquin Casero 71 3,60 12,00/ 4,99 30,00% 8,40 255,62 852,07
Lagrimitas Pollo 77 2,40 8,01 5,41 29,96% 5,61 184,74 616,62
Lomo Alto Vaca 100g 214 4,59 21,50 ~ 15,05] 21,35% 16,91 982,26 4601,00
Lomo Bajo Vaca 100g 94 5,20 22,50 6,61 2311% 17,30 488,80 2115,00
Pechuga Pollo Planch 42 3.75 12,51 2,95| 29.98% 8,76 157.49 525,29
Pescado Horno 23 5,10 17,01 1,62] 29,98% 11,91 117,27 391,14
Pescado Plancha 46 4,95 16,51 3.23]  29.98% 11,56 227,70 759,51
Pierna Lechal 38 5,85 19,50 2.67| 30,00% 13,65’ 222,33 74111
Pollo al curry 41 3.75 12,51 2,88| 29.95% 8,76 153,56 512,79
Presa Iberica 170 5,10 17.01 11,95 29,98% 11,91 866,80 2891,02
Pulpo Brasa 77 4,50 15,00 541 30,00% 10,50 346,59 1155,31

Estos datos no solo nos ayudan a controlar el stock de cocina.

Los mix de ventas nos brindan ademas la capacidad de aplicar la Ingenieria del menu y de realizar

el seguimiento de las ventas de articulos a lo largo del tiempo.

Lo que nos ayudara a tomar mejores decisiones sobre compras, promociones y estrategia de precios.

Seguir el método de almacenamiento FIFO

El método FIFO es especialmente adecuado para el almacenamiento en restaurantes porgque nos
ayuda a rotar las existencias fisicas con mayor frecuencia: las mas antiguas primero, las méas nuevas

al final.

Las siglas FIFO en espafiol quieren decir Primero en entrar, primero en salir.

FIFO (en inglés) | PEPS (en espanol)
First Primeras

In Entradas

First Primeras

Out Salidas
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Esto no solo garantiza la frescura de los ingredientes que entran en los elementos de nuestro mend.
Si no que nos permite tener una idea méas precisa de lo que nos est4 costando nuestro inventario a
lo largo del tiempo.

FIFO

First In ) First Out

STORAGE

Ademas de eso, con los precios de los alimentos subiendo todo el tiempo, utilizar el método FIFO
para la gestion de stock de cocina nos ayudara a dar salida a las existencias mas antiguas y baratas
antes de que utilizar las existencias mas nuevas y probablemente mas caras.

En Gltima instancia, esto mantendré bajos nuestros COGS y aumentara los ingresos brutos.

Minimizar el desperdicio de alimentos

La relacion del desperdicio de alimentos del restaurante es directamente proporcional a la gestion
del stock de cocina.

La reduccion del desperdicio de alimentos conduce a un mejor control de existencias y viceversa.

Segun un informe elaborado por la Business for Social Responsibilit, los bares-restaurantes
encuestados respondieron que aproximadamente el 84% del desperdicio de alimentos fue
literalmente tirado a la basura.

Esta pérdida de materia prima es mala para el negocio, para los clientes y para el medio ambiente.
Entonces, ¢qué puedo hacer para reducir el desperdicio de alimentos en mi restaurante?

La forma mas facil y obvia de hacerlo es revisar nuestras recetas estandar y no tener exceso de
inventario.

Usar los mix de ventas para determinar qué platos se venden més, qué platos no se venden tanto y
utilizar esta informacidn al comprar existencias para la semana.

Con las herramientas adecuadas, podremos tomar mejores decisiones sobre qué comprar, en qué
cantidad y cuéndo.
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Consejos para mejorar la rentabilidad mediante la gestion de stocks

A continuacion, te mostramos un resumen en forma de lista con los consejos para mejorar la gestion
de stock en un hotel o restaurante:

v

Analiza las ventas: analiza el historial de ventas de tu restaurante para identificar los
productos mas populares y los menos vendidos. Asi podras ajustar la cantidad de stock de
cada producto en tu inventario.

Seguimiento de inventario: utiliza un sistema de seguimiento de inventario para realizar un
seguimiento de tus existencias. Esto te permitird saber cuanto tienes de cada producto en
tiempo real y cudndo es el momento de volver a pedir més.

Niveles de inventario: establece niveles de inventario minimo y maximo para cada producto
en tu restaurante. De esta manera, podras evitar quedarte sin existencias de los productos
maés populares y evitar el exceso de stock de los productos menos vendidos.

Aprovecha las ofertas: aprovecha las ofertas y promociones de tus proveedores para
conseguir productos a precios mas bajos. Sin embargo, asegUrate de no comprar mas de lo
gue necesitas y de que los productos tengan una buena calidad.

Control del desperdicio: controla el desperdicio de alimentos en tu restaurante. Puedes
hacerlo mediante un seguimiento de los productos que se tiran a la basuray la identificacion
de las causas. De esta manera, podras implementar medidas para reducir el desperdicio y
ahorrar en costes.

Entrena al personal: entrena a tu personal para que utilice correctamente los productos y
evite desperdiciarlos. Por ejemplo, pueden aprender a cortar correctamente las verduras
para aprovechar al maximo cada producto.

Productos locales y de temporada: usa productos locales y de temporada en tu menu. No
solo ayudaras a la economia local, sino que también podras conseguir productos mas
frescos y a un precio mas bajo.

Ajuste de precios: realiza un seguimiento de los precios de tus productos y ajusta los precios
si es necesario. Si el coste de un producto ha aumentado, es posible que tengas que ajustar
el precio para mantener la rentabilidad.

Control de bebidas alcohdlicas: controla el nivel de existencias de bebidas alcohdlicas en
tu restaurante, ya que suelen tener un coste elevado. Asegurate de no pedir mas de lo que
necesitas y controla el uso que se hace de ellas.

Seguimiento de ventas por turno: realiza un seguimiento de las ventas por turno para
identificar las horas punta y las horas menos concurridas. A partir de ahi, podras ajustar la
cantidad de stock de tus productos para satisfacer la demanda de cada turno y evitar el
exceso de stock durante las horas menos concurridas.
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6. COmo hacer un inventario de
cocina.

6.1. ;Qué es y para qué sirve un inventario de
cocina?

El inventario de cocina es una herramienta de prevencion de pérdidas y un indicador de rentabilidad
para un bar-restaurante.

El inventario de un bar-restaurante se realiza para saber exactamente:

e Los alimentos que compras y llegan a tu bar-restaurante
e Los alimentos que se han vendido
e Cuantos productos han quedado almacenados

Si no sabes lo que estas perdiendo, no sabes lo que podrias estar ganando

Una cosa es darte cuenta de que la compra de un jamon que has hecho se ha agotado con bastante
rapidez y otra es saber exactamente por qué.

¢Se ha vendido todo a nuestros clientes? Si es asi, jgenial!
Sin embargo, ¢tuviste en cuenta a que otros sitios ha podido ir a parar?

Robo

Comida del personal

Solucién de las quejas de los clientes
Errores de los empleados al tomar comanda
Accidentes

X3

8

X3

8

X3

*

X3

*

X3

S

Todas estas son areas de pérdidas, tanto con respecto al inventario como a las ganancias de tu bar-
restaurante.

Los estudios demuestran que entre el 75% y el 85% de todos los robos en restaurantes son cometidos
por empleados.

Ademas, los accidentes ocurren, los clientes se quejan y no siempre cada gramo de comida llega al
plato. Esto es algo inevitable que siempre ocurre en todos los bares-restaurantes.

Sin embargo, no saber exactamente qué alimentos se han desperdiciado, por el motivo que sea,
significa que no sabes exactamente cuanto inventario de comida no se ha utilizado para la venta.

Y si no conoces exactamente estos nimeros, nunca podras saber a donde ha ido a parar tus compras
(Y tu dinero).

Con la plantilla de Control de inventarios que te ofrecemos gratuitamente podréas llevar un
seguimiento preciso y eficiente de todas tus existencias. Te ahorrara tiempo al proporcionarte una
forma facil de registrar tus inventarios de cocina y reducira el estrés al eliminar la posibilidad de
cometer errores. Puedes solicitarla en el email tutor@tutorformacion.es
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6.2. Como hacer un inventario de cocina paso a
paso.

Realizar un inventario de cocina requiere de mucha organizacion y diligencia.
Pero si lo haces correctamente, podras minimizar el desperdicio de alimentos y ahorrar dinero.

Si bien no existe un método Unico para hacer un inventario de comida, los pasos que mostramos a
continuacion son la forma mas comun de realizar este tipo inventarios:

1. Crea una tabla en Excel.

Puedes usar una plantilla Excel de inventario de cocina e imprimir unas copias en blanco para que
tu personal las pueda utilizar cuando vayan a realizar el inventario fisico.

A continuacion, te indicamos que elementos debes incluir en tu plantilla Excel para hacer el
inventario de cocina:

= Fecha del inventario: Por ejemplo, mensual (del 1 al 30 de noviembre)

» Familias de alimentos: Por ejemplo, aceites, lacteos, carnes, pescados, congelados, etc.

= Nombre del producto: Que debe ir incluido en su respectiva familia de alimentos

= Unidad de medida: Por ejemplo, kilos, gramos, libras, onzas.

= Costo unitario: El costo de una unidad de medida del ingrediente.

= Valor de inventario: EI nimero que obtenemos cuando multiplicamos el costo unitario por
su cantidad en stock

= Valor de inventario total: Todas las lineas de pedido de valor de inventario, sumadas
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Hoja de inventario para restaurantes

Establecimiento: El Mirador Fecha del inventario: diciembre-20
Departamento: Cocina Nombre del empleado: Manuel Angel
Familia Ubicacion Producto Unidad Cantidad Coste unidad Valor inventario

0390 ACEITES ALMACEN ACEITE GIRASOL (25 L) ENV 25L 4 24,35 97,40
0574 ACEITES ALMACEN ACEITE GIRASOL (5 L) ENVS5L 1 5,67 5,67
0575 ACEITES ALMACEN ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA ENVS5L 1 15,38 15,38
1724 LACTEOS ALMACEN QUESO SEMICURADO KG 2 5,50 11,01
1753 LACTEOS ALMACEN QUESO EDAM LONCHAS (UD=1 KG) KG 1,5 4,22 6,33
1830 LACTEOS ALMACEN QUESO CURADO VIEJO KG 4 12,14 48,56
1864 LACTEQS ALMACEN QUESO PIZZA POP GRANO KG 1,5 4,91 7,36
1878 LACTEOS ALMACEN QUESO OCANA KG 2 13,69 27,38
1880 LACTEQS ALMACEN QUESO AZUL KG 5 5,71 28,56
2621 LACTEOS ALMACEN NATA LIQUIDA (1 X botella 1 litro) BOT 1L 3 3,11 9,32
1740 VINOS ALMACEN VINO BLANCO CRISTAL COCINA BOTO0,75L 3 1,26 3,78
2964 VINOS ALMACEN VINO TINTO DON SIMON BOX ENV20L 0,5 18,20 9,10
0541 ACEITES ALMACEN ACEITE OLIVA VIRGEN EXTRA ENVS5L 1 14,61 14,61
0997 CARNES CAMARA ENTRECOTTE TERNERA KG 0 11,72 0,00

2. Afiade todos los productos.
Escribe todos los elementos que tienes en la cocina en la columna Producto.

Aqui debes incluirlo todo, desde ingredientes comestibles y articulos de limpieza hasta vajillas y
articulos de mesa.

También deberés rellenar en tu inventario de cocina las columnas correspondientes a Familia y
Cadigo de cada producto.

3. Agrega las unidades de medida.

Escribe la unidad de medida que utilizaras para determinar la cantidad de cada articulo comprado
en la columna Unidad.

Esto variara segin como vengan envasados los diferentes alimentos y suministros.

Por ejemplo, puedes comprar tomates a granel que contaras por kilos o botellas de aceite en formato
de 5 litros.

Es muy importante tener estas unidades documentadas por adelantado para evitar confusiones o
errores de célculo.

4, Cuenta todos los articulos.

Ahora, determina la cantidad de unidades que tienes almacenadas de cada articulo y agrega esas
cifras a la columna Cantidad.

Hacerlo de esta manera te permite estandarizar tus medidas y hace que calcular los costos y
desperdicios sea mucho mas sencillo.

No olvides rellenar la columna Ubicacién indicando el area donde se encuentra el articulo.
Con esto conseguiremos localizar rapidamente cualquier producto en cualquier momento.
5. Inserta el costo por unidad.

Para conocer el costo de producto debes revisar las facturas y buscar cuanto has pagado por cada
unidad de articulo comprada.

Documenta todos tus costes unitarios y agrégalos a la columna Coste unidad para cada articulo.
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Codigo Familia Ubicacion Producto Unidad Cantidad Coste unidad Valor inventario
1079 | CONGELADOS | CONGELADOR | SOLOMILLO CERDO IBERICO CONGE. KG 0 10,44 0,00
1104 | CONGELADOS | CONGELADOR | LAGRIMITAS DE POLLO (FINGER) CONGE. KG 3 7,13 21,38
1438 | CONGELADOS | CONGELADOR | PATATAS CONGELADAS ENV 10 KG 22,5 1,75 39,46
1511 | CONGELADOS | CONGELADOR | ESPARRAGO TRIGUERO CORGO CONGE. | ENV 1KG 0,5 7,89 3,94
1522 | CONGELADOS | CONGELADOR | HELADO VAINILLA (5L) ENVSL it 24,98 24,98
1563 | CONGELADOS | CONGELADOR | SETAS BOLETUS TROZOS CONG KG 1 12,22 12,22
1564 | CONGELADOS | CONGELADOR | SETAS MEZCLA CONGELADA ENV 1KG 2 5,96 11,93
1832 | CONGELADOS | CONGELADOR | SORBETE MANGO ENVS5L 1 16,27 16,27
1991 | CONGELADOS | CONGELADOR | HELADO LECHE MERENGADA ENVSL 1 31,77 31,77
2079 | CONGELADOS | CONGELADOR | CROQUETAS DE RABO DE TORO KG 2 6,72 13,45
2299 | CONGELADOS | CONGELADOR | BOCADITOS DE ROSADA 1K ENV 1KG 3 8,25 24,76
2934 | CONGELADOS | CONGELADOR | ZAMBURINAS KG it 21,75 21,75

TOTAL 1520,79

6. Calcula el valor del inventario de cocina.

Finalmente, rellena la columna Valor inventario multiplicando el coste unitario por la cantidad de
productos almacenados para cada uno de los articulos.

De esta

manera podras tener informacién actualizada de cuénto dinero tienes invertido en las

estanterias y cAmaras de tu cocina.

6.3. Recomendaciones para hacer el inventario

1. Lim

en un almacén desordenado
conduce a:

>

>

>

pia y organiza tus e :
estanterias y almacenes. =
Hacer un inventario de cocina : e

de cocina.

Tener que contarlo

todo varias veces. L
Frustracion del = '
personal. , %

Exceso de compras
porgue hay alimentos
que no se contaron
correctamente

durante el inventario,
por lo tanto, costos innecesarios.

Ordena tu almacén de cocina y organizalo todo antes de hacer el inventario de comida.

Aqui te
v

4

contamos algunas estrategias de organizacion del espacio que deberias tener en cuenta:

Si tu almacén esta abarrotado, compra mas estanterias para evitar apilar productos en el
suelo.

Agrupa los articulos por categoria de alimentos, es decir, lacteos con lacteos, pescados con
pescados y carnes con carnes.

Coloca etiquetas a tus estanterias para que las personas que vayan a realizar el inventario
de cocina no se confundan.

Crea un codigo numérico Unico para cada articulo. Utiliza este codigo para clasificar tus
articulos en una hoja de calculo Excel o en un software, de modo que sea més facil buscar
los articulos o exportar los datos de tu inventario.
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2. Elige una fecha y selecciona a los responsables.

Decide con qué frecuencia deseas hacer tu inventario de cocina. Por ejemplo, trimestralmente,
mensualmente, semanalmente, etc.

Una vez que hayas creado tu calendario debes reunir a tu equipo.
Elige dos personas que siempre seran las encargadas de contar el inventario de cocina.

Deben ser las mismas personas que se encargan de recepcionar los pedidos, para que ya estén
familiarizados con los procedimientos de almacenamiento.

Tomate el tiempo necesario para comunicarle a tu equipo que una buena gestién del inventario
significa un mejor flujo de caja y una posicion financiera més sélida para el restaurante, lo que
equivale a una mejor seguridad laboral para ellos.

3. Realiza el inventario de cocina en un horario coherente.

Una vez que hayas seleccionado a los responsables, intenta programar tu inventario para que
siempre se realice el mismo dia y a la misma hora.

Hacer siempre las cosas de la misma manera les llevara a crear habitos saludables y recuentos méas
limpios en los que poder confiar.

4. Utiliza las estadisticas de inventarios anteriores para pedidos futuros.

Una vez finalizado el recuento, debes introducir la informacion en tu ordenador, para que puedas
analizar los costos de tu inventario de cocina.

Analizando el inventario para ver qué alimentos se utilizaron en exceso o en defecto de acuerdo al
inventario durante un periodo de tiempo determinado, asi podras tomar decisiones méas informadas
a la hora de realizar los pedidos.
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7. Pedidos y facturacion.

7.1. Como organizar los pedidos y facturas de un
bar-cafeteria.

comprender exactamente

como hacer un inventario

de bebidas; si aun no lo T4

tienes claro, puedes

consultarlo - \

anteriormente en el punto 2 ‘& B :
' d

El rimer aso  es - = - 5" 4
p p L - {" J. -

l ‘ ;‘::H- H-..

N

“Coémo hacer el
inventario de un bar-
cafeteria”.

Al hacer el inventario B
obtendremos el .
inventario utilizado @‘ﬁ '
(costo de las ventas & =
reales) que es el .-
inventario gastado en un
periodo de tiempo.

Con el término inventario utilizado nos referimos al producto que se ha sido vendido, usado para
invitar a los clientes, derramado por el personal o incluso robado.

A continuacion, deberas mantener un registro organizado de tus pedidos y facturas, de todo lo que
compraste y vendiste, y cuando lo hiciste.

Sin embargo, ordenar y facturar un negocio es complicado, especialmente cuando hablamos de un
bar o un gastrobar.

Implica un sinfin de papeleos, el movimiento de una gran cantidad de productos, y la necesidad de
coordinarse con muchas personas diferentes.

Algunos administradores de bares utilizan métodos tradicionales como el lapiz y el papel, mientras
que otros lo hacen de una manera mucho mas facil utilizando hojas de Excel.

Te vamos a mostrar paso a paso cdmo gestionar la facturacién y los pedidos de un bar-cafeteria.

7.2. Como hacer el pedido de bebidas.

Después de contar tu inventario de bebidas y conocer el inventario utilizado, llega la hora de realizar
los pedidos.

Esta parte es fundamental si queremos saber como organizar un bar, por eso te daremos algunos
consejos para que puedas realizar tus pedidos de manera mas eficiente:

Toma las facturas del pedido de la semana anterior e ingrésalas en la hoja de Excel que contiene tu
inventario utilizado. Compara el inventario utilizado (productos vendidos) con las compras de la
semana anterior y podréas saber la diferencia real entre los productos que has gastado y lo que adn
te queda en el almacén.
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Una vez que hayas comparado los nimeros, podras hacer el nuevo pedido semanal, analizando los
productos que tienes en el almacén y los que deberias tener para la proxima semana. Con estos datos
deberias poder fijar unos stocks minimos para determinar facilmente cuéles deberian ser los pedidos
semanales.

Clasifica las bebidas por categorias y crea stocks maximos y minimos de pedidos para cada
categoria.

iAhora detente! Revisa los nuevos pedidos y pregUntate si realmente necesitas toda esa bebida.
Una vez que estés satisfecho con el pedido, clasifica los pedidos en categorias por distribuidor.

Ahora es el momento de llamar a tus representantes para realizar los pedidos. Evita sucumbir a las
ofertas que ofrecen los proveedores. Probablemente no necesites ese producto adicional y por lo
general serd un gasto innecesario que ocupara un espacio muy valioso en las estanterias.

Al recibir los pedidos, verifica que la hoja la de pedido y el producto entregado coinciden. Identifica
cualquier anomalia y guarda estas facturas para la préxima semana, archivandolas adecuadamente.

Con la compra de este manual te proporcionamos gratuitamente la hoja Excel de pedidos, la puedes
pedir en el email tutor@tutorformacion.es:

‘ Hoja de recepcion de pedidos

Establecimiento: Restaurante El Mirador
Departamento: Sala

Proveedor Producto Cantidad Formato
COCA COLA IBERIAN PARTNER COCA COLA ZERO BOTELLIN 5 CAJA 24 UND
COCA COLA IBERIAN PARTNER COCA COLA BOTELLIN 5 CAJA 24 UND
COCA COLA IBERIAN PARTNER FANTA LIMON BOTELLIN 2 CAJA 24 UND
COCA COLA IBERIAN PARTNER FANTA NARANJA BOTELLIN 2 CAJA 24 UND
COCA COLA IBERIAN PARTNER NESTEA LIMON BOTELLIN 1 CAJA 24 UND
HEINEKEN ESPANA S.A CERVEZA CRUZCAMPO 0,0 BOTELLIN 1/3 2 CAJA 24 UND
HEINEKEN ESPANA S.A CERVEZA CRUZCAMPO BARRIL 50L 2 BARRIL 50L
HEINEKEN ESPANA S.A CERVEZA CRUZCAMPO BOTELLIN 3 CAJA 24 UND
HEINEKEN ESPANA S.A CRUZCAMPO RADLER BOTELLIN 1 CAJA 24 UND
HEINEKEN ESPANA S.A HEINEKEN BOTELLIN 1/3 A CAJA 24 UND
SCHWEPPES SUNTORY ZUMO MELOCOTON (BOTELLIN 20 CL) 1 PACK 24 UND
SCHWEPPES SUNTORY ZUMO PINA (BOTELLIN 20 CL) 1. PACK 24 UND

7.3. Como recibir a los proveedores en tu bar-
cafeteria.

Sigue estos consejos para llevar una buena administracion de tu bar-cafeteria cuando vayas a recibir
a los proveedores:

Comprueba que el pedido llega dentro de su horario.

Verifica la calidad, la trazabilidad alimentaria y las caracteristicas de los productos.
Comprueba que el peso indicado en el albaran del proveedor coincida con el peso de los
productos que traen.

Contacta inmediatamente con el proveedor si tienes que realizar una devolucion.

No aceptes productos que no estén indicados en el pedido.

Debes registrar las incidencias para poder controlar la calidad de los proveedores.

Firma los albaranes con el nombre con letra legible y el sello de la empresa.

Guarda los albaranes de manera organizada por proveedor y en orden cronolégico.

Una vez recibidos los productos, introduce la cantidad y los precios de cada producto en el
inventario.

VVVVVYVY VVVY
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7.4. COmo administrar las facturas de un bar-
cafeteria.

Una parte importante de
hacer un inventario de
bebidas es saber cuénto
producto has vendido (o
perdido) durante un
periodo determinado.

Pero si no haces un
' | seguimiento de tus

'+ facturas y las comparas
con tus ventas, nunca
sabras qué se vendié y
cuando.

Sin un historial de facturas visible, serd imposible rastrear si el producto se vendio, desaparecié o
se entregd de forma gratuita.

Los gerentes o jefes de barra deben controlar adecuadamente su proceso de facturacién por los
siguientes motivos:

= Conocer en que se esta gastando el dinero.

= Establecer stocks minimos apropiados para todas las bebidas.
= Poder hacer un seguimiento de los gastos del bar.

= Comparar este gasto con los ingresos por ventas.

= Gestion de porcentaje de costos de alimentos y bebidas.

= Reducir el exceso de inventario.

No hay una manera facil de organizar una gran cantidad de facturas en papel; a menos que inviertas
en un software de facturacion que lo haga por ti, simplemente necesitaras tiempo y habilidades de
organizacion.

En general, recomendamos organizar las facturas por orden de fecha y luego alfabéticamente por
proveedor.

Pero si puedes clasificarlos por tipo de bebida, ahorraras algo de tiempo extra.

De esta forma, cuando compares las facturas con el mix de ventas de su TPV de hosteleria, tendras
las facturas més recientes claramente clasificadas y facilmente disponibles.
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8. Actividades.

wmn

o

o N

10.
11.
12.

13.

Hacer el inventario es muy importante para mantener suficiente bebida, por supuesto, pero
también te sirve para saber... ;qué?
¢Cudl es la formula para determinar el inventario utilizado?
Cita consejos para hacer el inventario de un bar.
Supongamos que deseamos conocer el COGS por un periodo de cuatro meses, de
septiembre a diciembre, ;qué necesitas para resolver esto?
A través del informe de “Mix de ventas”, ;qué datos principales podemos conocer?
¢Por qué el método de almacenamiento FIFO es especialmente adecuado para el
almacenamiento en restaurantes?
Cita al menos cinco consejos para mejorar la rentabilidad mediante la gestion de stocks.
¢Para qué se realiza el inventario de cocina de un bar-restaurante?
Los estudios demuestran que entre el 75% y el 85% de todos los robos en restaurantes son
cometidos por empleados:

a. V.

b. F.
¢Qué elementos debes incluir en tu plantilla Excel para hacer el inventario de cocina?
¢A gué conduce hacer un inventario de cocina en un almacén desordenado?
Cita consejos para llevar una buena administracién de un bar-cafeteria cuando se vaya a
recibir a los proveedores.
¢Por qué los gerentes o jefes de barra deben controlar adecuadamente su proceso de
facturacion?
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