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Practicas Mejores del Control del Costo de la Comida 

1. Involucre a los empleados claves en las medidas de control el coste de la comida.
2. Enseñe a su personal la dirección del coste de la comida e involúcrelos en el proceso de control del coste de la comida.

3. Tome inventario semanalmente o mensual por lo mínimo, y observe de cerca fluctuaciones.

4. Haga tiempo para contar, diariamente o cada turno, los artículos caros, empezando con los artículos más caros primero.

5. Si no esté usando algo para mantenerse el tanto de la basura, hay que empezar inmediatamente.

6. Haga y controle botes de basura (toda la basura de comida está puesto en un bote especial y está verificada diariamente).
7. Asegure que alguien en su personal está registrando cada entrega.  Nunca permite que la persona de entrega esté sólo en sus áreas de almacenaje de comida.
8. Compruebe la seguridad del edificio.  Todas las puertas traseras deben de ser cerrados con llave todo el tiempo.  Los empleados solamente deben de entrar y salir por las puertas delanteras.
9. Adopte una regla de “Entrar una venta antes de servir” para asegurar que pagamiento fuera recibido para todos los artículos.

10. No compre excesivamente para asegurar que no haya muchos desperdicios.  Note los niveles cuando esté contando el inventario para ayudar en esta área.
11. Siga las prácticas buenas de limpieza.
12. Haga las porciones de comida antes de la hora para controlar haciendo las porciones demasiadas grandes.

13. Aposte la información de realización semanalmente e informe la personal como está progresando el equipo.
14. ¡Aténgase – sus esfuerzos darán resultados!
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