Emprendimiento Gastronémico Apagado — Negocio Profesional

De ingreso apagado a negocio real

Por qué tu emprendimiento de comida hoy genera dinero a veces si y a veces no
y qué tenés que empezar a hacer para dejar de depender de la suerte

Esta hecho para vos, que ya cocinas y vendés, pero sentis que tu emprendimiento:

Genera ingresos de manera irregular

A veces funciona y a veces no

Te consume energia y tiempo sin darte previsibilidad
Depende demasiado del dia, la fecha o el “algoritmo”

Si te pasa, no es casualidad. Y no es falta de talento.

<~ Casi siempre es falta de estructura.

El problema del ingreso “apagado” (y por qué NO es la
comida)

Un ingreso apagado no es la falta de ventas. Es la falta de control sobre las ventas.
Se siente asi:

Un finde vendés bien — te entusiasmas

A la semana siguiente baja — te frustras
Volvés a publicar desesperado — vendés algo
Te agotas — dejas de publicar

Se apaga — vuelve el ciclo

Ese “sube y baja” es un sintoma.

El diagndstico real
Un emprendimiento apagado suele tener estas 3 caracteristicas:

1. No tiene un sistema de trabajo repetible
Se produce “cuando se puede”, se compra “cuando falta”, se vende “cuando aparece
el pedido”.
2. No tiene numeros claros
No sabe cuanto gana por producto, cuanto necesita vender, ni qué margen tiene.
3. No tiene una oferta clara y constante
El cliente no entiende qué vendés, cuando vendés y por queé elegirte.

Cuando estas 3 cosas se combinan, pasa algo peligroso:



<~ El negocio empieza a depender del esfuerzo, no del método.

Y el esfuerzo sin método tiene un techo.

Senales de alerta (marca cuantas te pasan)

Si marcaste 3 o mas, este PDF te va a servir.

La buena noticia

Si el problema fuera tu comida, seria dificil. Pero como el problema suele ser estructura, se
soluciona con orden y estrategia.

Y ese es justamente el tipo de cambio que trabajamos en el Curso Dark Kitchen (si,
ademas del eBook): una guia con pasos practicos para transformar una cocina en un
sistema de ventas real.

No llegamos al CTA todavia. Primero, vamos a entender qué esta fallando.

Error #1: No tratarlo como negocio (y el primer sistema
para corregirlo)

Muchas personas repiten frases como:

“Es algo chico.”
“Lo hago desde casa.”
“Cuando tengo tiempo lo activo.”

Suena légico... pero es letal.

Porque aunque se haga desde casa, es un negocio. Y un negocio sin gestién se vuelve un
hobby caro.

Qué provoca este error
Cuando no se lo trata como negocio, aparecen problemas en cadena:

Se mezcla plata personal con la del emprendimiento
No se sabe si se gana o se “mueve plata”

No se puede reinvertir

No se puede proyectar

Se termina trabajando el doble por la mitad

A esta altura, la mayoria piensa:

“Bueno, pero no tengo tiempo para ordenar todo.”



Y ahi esta la trampa.

<+ Ordenar no es hacerlo perfecto. Es hacerlo simple y constante.

Solucién practica: el “Tablero de Control” minimo (15 minutos por dia)
Si solo hicieras esto durante 7 dias, tu emprendimiento cambia.
Cada dia anota 4 cosas:

1. Qué vendiste (producto + cantidad)

2. Cuanto cobraste (total real que entrd)

3. Qué gastaste (insumos, envases, envios, etc.)
4. Cuanto tiempo te llevé (en horas o bloques)

No es para volverte contador. Es para responder una pregunta clave:

)

<~ ¢ Estoy ganando dinero o estoy “trabajando por facturar’?
Ejemplo (simple y real)
Si vendiste 10 pedidos a $X:

e Entro $X total
e (Gastaste $Y
e Tellevdo Z horas

Con eso ya podés calcular:

Cuanto te queda

Cuanto te queda por hora

Qué producto conviene

Qué producto te consume energia

Y aca viene una verdad incomoda:

<~ Mucha gente esta vendiendo productos que se ven lindos, pero que no pagan el trabajo.

La regla de oro para dejar de improvisar
Separa el emprendimiento de tu vida personal, aunque sea asi:

e Una billetera virtual solo del emprendimiento
e Un sobre con efectivo solo del negocio
e Una cuenta separada (cuando puedas)

No importa el método. Importa el habito.

En el Curso Dark Kitchen, este paso se transforma en un sistema completo: como
organizar tu operacién desde casa sin que te coma la vida, con plantillas y estructura.



Todavia no estamos vendiendo. Estamos mostrando que hay método.

Error #2: Precios puestos “a ojo” (y la férmula para que
el negocio se sostenga)

Uno de los mayores motivos de frustracion es este:
“Vendo, pero no me rinde.”

Eso pasa cuando el precio no esta calculado.

Coémo se ponen precios en un emprendimiento apagado

Copiando a la competencia
“Lo que la gente puede pagar”
“Para no quedar caro”

“Lo que me parece justo”

El problema es que el precio justo no existe. Existe el precio que sostiene el negocio.

Qué pasa cuando el precio esta mal

Vendés mucho y ganas poco
Te quedas sin stock y sin aire
No podés reinvertir

No podés mejorar insumos
Te agotas

Y lo peor:

<~ Empezas a odiar el emprendimiento.

Solucién practica: la formula minima de costo por unidad
Para calcular un precio real, necesitas:

Costo de ingredientes por unidad (o por porcion)

Costo de empaque (bandeja, bolsa, salsa, cubiertos, etc.)
Costo operativo (gas, luz, transporte, comisiones, etc.)
Tu tiempo (si, tu trabajo vale)

Margen (ganancia real)

akrowbd-~

No hace falta complicarlo.

Formula simple:



Costo total por unidad + Margen = Precio de venta

Ejercicio rapido (para que lo sientas real)
Elegi tu producto mas vendido. Respondé:

e ; Cuanto te cuesta hacerlo? (ingredientes + envase)
e ,;Cuanto tarda? (desde preparar hasta entregar)
e ,;Cuanto te queda de ganancia real?

Si no podés responder esto en 2 minutos, estas vendiendo a ciegas.

El concepto que destraba todo: “precio # venta”

Muchos emprendedores tienen miedo de subir el precio. Pero el problema no es el precio.
El problema es la propuesta.

Si tu producto esta bien comunicado:

e |a gente entiende el valor
e No te discute tanto
e Te elige por confianza

El precio no se defiende con excusas. Se defiende con estructura, calidad y comunicacion.

En el Curso Dark Kitchen, este modulo se trabaja con ejemplos y sistemas: cémo calcular,
cémo definir combos, como armar una carta inteligente y como proyectar ingresos sin
quemarte.

Error #3: Vivir apagando incendios (y el sistema que
vuelve constante un emprendimiento)

Este es el error que mas apaga emprendimientos:

<~ No hay sistema. Hay reaccion.

Se vive asi:
e “Me falto tal cosa, salgo corriendo a comprar”
e “Hoy no publico, mafiana si”
e “Me entraron 5 pedidos juntos, colapsé”
e “Me entraron 0, me deprimi”

Un emprendimiento sin sistema se mueve por impulsos. Y los impulsos son inestables.

Qué es un sistema (en versién simple)



Un sistema es un conjunto de decisiones repetibles.

No es rigidez. Es control.

El sistema minimo que cambia todo: Semana de Produccién Inteligente
Elegi una semana y defini:

1. Dias de venta
Ej: viernes y sabado (o el dia que mejor te funcione)
2. Dia de compras
Comprar con lista (no con urgencia)
3. Dia de produccion
Preparar base, porcionar, dejar listo
4. Hora de publicacion
Siempre a la misma hora para entrenar al cliente
5. Cupo
Si, cupo. Para no explotarte.

Cuando esto existe:

Sabés qué dia entra dinero
Sabés cuanto necesitas vender
Sabés cuanto podés producir
Tu mente deja de correr

El error silencioso: “vender de todo”
Un emprendimiento apagado suele ofrecer demasiado:

e Muchas opciones
e Muchas variaciones
e Muchos pedidos personalizados

Eso parece mas profesional, pero en realidad:
<~ Te mata la produccién.
Lo mas inteligente es:

Pocos productos
Muy bien ejecutados
Facil de producir
Facil de comunicar

Checklist de sistema (si lo aplicas, vendés con menos estrés)



En el Curso Dark Kitchen, todo esto se baja a una guia concreta: desde como elegir el
menu ideal para tu casa, hasta como organizar produccién, ventas y contenido sin volverte
esclavo.

Si llegaste hasta aca, ya viste el patrén:

<~ El problema no es tu comida.
<~ El problema no es tu esfuerzo.
<~ El problema es la falta de estructura.

Este PDF fue un mapa.
Ahora necesitas el recorrido.

eBook Digital: DARK KITCHEN
Una guia paso a paso para profesionalizar tu emprendimiento desde casa.

Y si querés ir todavia mas profundo y con acompanamiento: @ Curso Dark Kitchen (para
implementarlo con estructura, ejercicios y sistema).

Este PDF te mostré qué esta fallando.
<~ El eBook Dark Kitchen te muestra coémo solucionarlo.

Deja de improvisar.
Empeza a construir un negocio real desde tu cocina.
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