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MANUAL DE PRECIOS Y RENTABILIDAD

¢POR QUE ES IMPORTANTE SABER S| GANAS O PERDES DINERO?

No podés crecer si no sabés cudnto gands con lo que hacés.

Sacar bien tus costos te da control, claridad y confianza para poner precios
justos y sostenibles.

Una pastelera organizada es una pastelera que avanza.

LO QUE NECESITAS CONOCER ANTES DE CALCULAR

Antes de aplicar la formula, necesitds tener a mano estos datos:
e Ingresos mensuales (todo lo que vendiste)

e Costos variables: ingredientes, empaques, decoracion
e Costos fijos: alquiler, electricidad, herramientas, etc.

FORMULA DE RENTABILIDAD

Rentabilidad (%) = [(Ingresos Totales - Costos Totales) / Ingresos Totales] x 100
Este porcentaje te indica si tu pasteleria estd siendo rentable o si estds
trabajando mucho para ganar poco (o perder sin darte cuenta).

EJEMPLO PRACTICO

Supongamos:

e Ingresos mensuales: 1.500 EUR
e Costos variables: 500 EUR

e Costos fijos: 300 EUR

Cdlculo:

e Costos totales: 800 EUR

e Ganancia neta: 1.500 - 800 = 700 EUR
e Rentabilidad: (700 / 1.500) x 100 = 46,67%
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¢COMO INTERPRETAR TU RESULTADO?

Mds del 30-40% Excelente rentabilidad
Entre 10-30%  Aceptable, pero puede mejorar

Menos del 10% Alerta: es momento de revisar precios, proveedores o
estrategia

EJERCICIO PRACTICO: COMPLETA TUS PROPIOS NUMEROS

Ingresos totales del mes:

Costos variables:

Costos fijos:

Costos totales:

Ganancia neta:

¢Qué te dice ese nUmero?
¢Estéds ganando lo que merecés?
¢Estds ganando lo que merecés?

¢TE SENTIS BLOQUEADA Y NO SABES POR DONDE EMPEZAR?

No estds sola. Muchas pasteleras Sienten que estdn dando vueltas sin saber cémo
avanzar.

Si después de este ejercicio te diste cuenta de que necesitds una mano, escribime.

Con mis asesorias personalizadas podemos trabajar juntas para ordenar tus
precios, definir tu estrategia y ayudarte a crecer con claridad.

% Mandame un mensaje por Instagram @marketingparapasteleras

* Estoy acd para ayudarte.

Porque cuando te organizds y tomds decisiones con intencién.. tu pasteleria
empieza a despegar.
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