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CV autor

German De Bonis es un apasionado por la gastronomia. Formado en el pres-
tigioso Colegio de Cocineros Gato Dumas, ha ampliado sus estudios sobre admi-
nistracién de peymes y empresas de alimentos y bebidas en Chile, Espana e Italia.
En laactualidad, se desempeia como gerente de operaciones en una cadena de fasz

food saludable de la provincia de Cérdobay otra cadena de fas# food en la provincia
de Corrientes, ambas en Argentina.

Es un apasionado generador de contenido en las redes sociales, profesor de
gerencia gastronémica que ha dictado catedras en tres paises y un exitoso mentor
que apoya a los propietarios y mandos medios en gastronomia en Latinoamérica
y Espana.

Padre de familia y felizmente casado, lo motivan sus valores cristianos y los
desafios que le ofrece el mundo de los alimentos y bebidas, y su segunda pasién, el
running 'y las carreras de montana.

Gerente, profesor y escritor, lleva mas de 20 anos dedicados a la gastronomia 'y
los negocios sumando ya tres libros a su haber. Se encuentra siempre en la perma-
nente busqueda de la profesionalizacién del sector hostelero.
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Prélogo

Fl éxito en la industria restaurantera no solo se trata de la calidad de la comida
o el servicio excepcional, también es necesario tener un enfoque estratégico y pre-
ciso en la gestién de costos y fijacién de precios. Este libro es una guia completa
paralograrlo, que aborda de manera clara y detallada los conceptos esenciales para
la administracién efectiva de un restaurante.

Como el chef'y autor internacional Anthony Bourdain dijo una vez: “Los res-
taurantes exitosos no nacen de la casualidad, sino de una mezcla de habilidades
culinarias, vision empresarial y la capacidad de aplicar un enfoque inteligente en
la gestion de costos y precios”. Este libro se enfoca precisamente en brindar a los
propietarios y gerentes de restaurantes las herramientas y conocimientos necesa-
rios para lograrlo.

Desde la comprensién de los diferentes tipos de costos y como calcularlos, has-
ta la fijacién de precios basada en estrategias efectivas de marketing y anélisis de la
competencia, este libro cubre todos los aspectos importantes de la administracién
de costos y precios. Ademds, también aborda las tltimas tendencias en la industria
y c6mo los restaurantes lideres han utilizado estrategias de fijacién de precios efec-
tivas para mantenerse competitivos.

En resumen, este libro es una valiosa herramienta para cualquier persona que
desee administrar un restaurante de manera exitosa y rentable. En palabras del em-
presario y filintropo Ray Kroc: “Si trabajas en un solo lugar durante un periodo de
tiempo, llega un momento en el que te das cuenta de que debes aprender algo mds
sobre tu negocio, algo mds sobre cémo administrarlo”. Este libro es una excelente
manera de hacer precisamente eso, para garantizar el éxito y la rentabilidad a largo
plazo de cualquier restaurante.






Introduccion e historia
del costeo de platos

Los restaurantes enfrentan muchos desafios en la industria gastrondmica,
uno de los mas importantes es la fijacién de precios efectiva. Determinar el pre-
cio correcto para cada plato es fundamental para mantener un flujo constante de
ingresos y maximizar la rentabilidad del negocio. En este libro, discutiremos los
conceptos bésicos del costeo de platos, asi como las estrategias para fijar precios
efectivamente en un restaurante.

La historia del cdlculo de costos en los restaurantes se remonta a principios del
siglo XX, cuando la industria gastronémica comenzé a crecer a un ritmo acelera-
do. En ese entonces, la mayoria de los restaurantes se basaban en la intuicion de los
chefs y gerentes para establecer los precios de los platos. Sin embargo, esto pronto
se convirtié en un problema, ya que los costos de los ingredientes y otros gastos
segufan aumentando, lo que llevé a muchos restaurantes a operar con mérgenes de
beneficio muy bajos o incluso a pérdidas.

Fue en este contexto que se desarrolld una nueva disciplina: el costeo de pla-
tos. El objetivo era determinar el costo real de cada plato en funcién de los ingre-
dientes, mano de obra y otros gastos para que los restaurantes pudieran establecer
precios justos y rentables. Esta técnica de costeo de platos se basaba en la contabi-
lidad de costos, una disciplina que se habia utilizado durante mucho tiempo en las
fibricas y otros sectores.

A medida que se popularizé la contabilidad de costos en la industria gastro-
némica, surgieron varios métodos y técnicas de costeo de platos. Uno de los enfo-
ques mds comunes era el “costeo por porcién’, que involucraba el célculo del costo
de cada porcidn de un plato y luego multiplicar por el numero de porciones servi-
das. Otro enfoque popular era el “costeo estindar”, que se basaba en un promedio
de los costos de los ingredientes y otros gastos.

Con el tiempo, el cdlculo de costos se convirtié en una practica comun en la
mayoria de los restaurantes, y se desarrollaron herramientas y soffware especificos
paraayudar en este proceso. Hoy en dia, el costeo de platos es una parte esencial de
la gestion de un restaurante y se utiliza para garantizar que los precios sean justos 'y
rentables, y que el restaurante esté funcionando de manera eficiente.



