MYOS REPOSTERIA

Sonia Yineth Otalora Murcia
Ibagué 3103355485

Blog “De Cero A Repostero Digital”
WWWw.myosreposteria.com

-

Reposteria

EL MARGEN DE GANANCIA: TU ALIADO PARA EL EXITO
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El margen de ganancia es el corazén financiero de cualquier negocio de reposteria.
Representa la diferencia entre lo que cuesta producir un producto y lo que se vende. Este
porcentaje es crucial para cubrir todos los gastos operativos, desde la compra de
ingredientes hasta los salarios de los empleados. Un margen de ganancia saludable te
permitira reinvertir en tu negocio, crecer y asegurar su sostenibilidad a largo plazo.

Margen de ganancia = (Precio de venta - Costo total) / Precio de venta

Para determinar el costo total, debes considerar todos los gastos asociados a la produccién
de un producto, como ingredientes, embalaje, energia, mano de obra, costos de marca, etc.

Una vez que tengas esta cifra, puedes establecer un precio de venta que te permita obtener
el margen de ganancia deseado.
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éPor gué calcular el precio de tus tortas es clave para el éxito de tu reposteria?

En el mundo de la reposteria, la pasion por crear deliciosas tortas es innegable. Sin embargo,
para que tu emprendimiento sea sostenible a largo plazo, es fundamental comprender la
importancia de calcular de manera precisa el precio de venta de cada uno de tus productos.

Un correcto cdlculo del precio te permitirda determinar el margen de ganancia que
obtendras por cada torta vendida. Este margen es crucial para cubrir todos los costos
asociados a tu emprendimiento, desde la materia prima hasta los gastos operativos. Al fijar
precios competitivos pero rentables, estards asegurando la salud financiera de tu reposteria
y podras reinvertir en nuevos equipos, insumos, capacitaciones, sesiones de fotografia y
estrategias de marketing.

Ademas de garantizar la rentabilidad, un cdlculo preciso del precio te ayudara a tomar
decisiones estratégicas mas informadas. Por ejemplo, podrds identificar cuales son tus
productos mas rentables y cudles requieren ajustes en su formulacién o presentacion.
También podrds evaluar el impacto de los cambios en los costos de los insumos y ajustar
tus precios en consecuencia.

Otro aspecto importante a considerar es la percepcién del valor por parte de tus clientes.
Un precio bien calculado transmite una imagen de profesionalismo y calidad. Si tus precios
son demasiado bajos, tus clientes podrian dudar de la calidad de tus productos. Por el
contrario, si son demasiado altos, podrias perder ventas. El objetivo es encontrar un
equilibrio que permita ofrecer un producto de alta calidad a un precio justo.

En conclusidn, calcular el precio de tus tortas es una herramienta fundamental para el éxito
de tu reposteria. Al dominar esta habilidad, podras garantizar la rentabilidad de tu negocio,
tomar decisiones estratégicas y construir una marca sélida y confiable en el mercado. Por
ello, una vez obtienes este PRECIO DE VENTA favorable para tu salud financiera podremos
tener en cuenta diversas estrategias para aumentar tu margen de ganancia. Algunas de ellas
incluyen:

e Negociacion con proveedores: Busca mejores precios para tus ingredientes y
suministros.

e Optimizacién de recetas: Ajusta tus recetas para reducir costos sin comprometer la
calidad.

e Incremento de precios: Evalua si es posible aumentar ligeramente tus precios sin
afectar la demanda.

e Diversificacion de productos: Ofrece productos de mayor margen para equilibrar tu
oferta.
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e Reduccidon de costos operativos: Identifica dreas donde puedes reducir gastos, como
energia o embalaje

TALLER
1. éQué es el margen de ganancia y por qué es importante para un negocio de
reposteria?
2. ¢(Cuales son los principales componentes del costo total de un producto de
reposteria?

3. éCémo se calcula el margen de ganancia? Explica la férmula.

4. ¢Qué factores pueden afectar el margen de ganancia de un producto?

5. ¢éCuales son algunas estrategias para aumentar el margen de ganancia en una
reposteria?

6. ¢Como puedes determinar si tu margen de ganancia es suficiente?

7. ¢éQué pasa si tu margen de ganancia es demasiado bajo? ¢Y si es demasiado alto?

Una vez respondas a estas preguntas basadas en tu emprendimiento, podrds hacer un:

1. Analisis detallado: El repostero debe analizar los datos de su negocio para
identificar areas donde puede mejorar su margen de ganancia.

2. Elaboracién de un plan de acciéon: Basandose en el andlisis, debe establecer metas
especificas y desarrollar un plan para alcanzarlas.

3. Monitoreo constante: Es importante realizar un seguimiento regular de los
margenes de ganancia para identificar tendencias y ajustar las estrategias segun sea
necesario.

4. Adaptacién: El mercado y los costos cambian constantemente, por lo que el
repostero debe estar dispuesto a adaptar su estrategia de precios.

Consejos adicionales:
e Realiza un analisis de costos: Identifica los costos fijos y variables de tu negocio.
e Considera la percepcion del valor: Los clientes estan dispuestos a pagar mas por
productos de alta calidad y con una buena presentacién.
e Ofrece productos diferenciados: Desarrolla productos Unicos que te permitan
cobrar precios mas altos.
Al responder a estas preguntas y seguir estos consejos, los reposteros podran tomar
decisiones informadas sobre los precios de sus productos y asegurar la rentabilidad de su
negocio.

**Sigueme en Instagram @sonia.otalora alli encontraras tips de emprendimiento
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