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Nota del autor

Este libro es el resultado de mas de treinta afos de experiencia profesional en el sector
de la hosteleria y la restauracion, combinados con el trabajo directo junto a operadores
independientes en distintos contextos y paises.

Ha sido concebido como una herramienta practica para ayudar a propietarios y
responsables de restaurantes a recuperar visibilidad, criterio y control sobre su negocio,
sin perder la pasion que los llevd a emprender.



DEDICATORIA

A los innumerables supervisores, gerentes, chefs, directores y propietarios que
he conocido a lo largo de mi carrera. Su incansable busqueda de la excelencia

y las lecciones aprendidas han sido fundamentales para dar forma a mi camino
y a este trabajo.

Y, en especial, a todos los hombres y mujeres de la hosteleria que trabajan cada
dia con entrega y sacrificio. Que este libro sea una guia para transformar
esfuerzo en rentabilidad y numeros en libertad.






PROLOGO

Conozco a Frédéric desde hace casi cuarenta afios, y si cierro los ojos todavia
puedo vernos en aquellos primeros dias: jovenes, apasionados y llenos de una
energia que parecia inagotable. Hemos crecido dentro del mismo mundo: la
hosteleria. Un mundo hermoso y duro a la vez; un oficio que te exige tanto como
te da, que te regala momentos unicos... y que a veces te roba mas de lo que
imaginas.

En todo este tiempo he visto a Frédéric evolucionar, adaptarse y transformarse.
Pero hay algo que nunca ha cambiado en él: su deseo profundo de ayudar a
quienes trabajan en este sector. Ayudarles a ver lo que cuesta ver cuando uno
estd agotado. Ayudarles a comprender su negocio con claridad. Ayudarles a
recuperar la rentabilidad, la calma y, sobre todo, la pasion que los llevo a abrir
su restaurante.

En mi labor como docente en una escuela de hosteleria, observo diariamente una
brecha que se ha ampliado con el tiempo: la que separa la vocacion de la gestion.
Muchos profesionales —gerentes, chefs o propietarios— poseen talento, pasion
y oficio, pero se enfrentan a una realidad empresarial que ha cambiado de forma
drastica. Lo que antes podia sostenerse con intuicion hoy exige control, datos,
método y una vision mads estratégica. Gestionar sin informacion fiable es,
literalmente, operar a ciegas.

Precisamente por eso considero este libro tan pertinente.

Frédéric no llega a este libro desde una mirada académica ni desde formulas
abstractas. Su comprension del restaurante se ha construido recorriendo sus
distintas capas, desde la operacion diaria hasta la toma de decisiones
estratégicas. Esa trayectoria le ha permitido desarrollar una manera muy
particular de abordar la gestion: ordenar lo complejo sin simplificar en exceso y
ofrecer marcos de trabajo que ayudan a pensar, decidir y actuar con mayor
criterio y coherencia.



Este libro no ofrece soluciones magicas, sino método, estructura y herramientas
contrastadas. Su enfoque permite avanzar desde la intuicion hacia un sistema de
trabajo profesional sin perder el alma del restaurante. Propone una manera de
mejorar que no impone cambios bruscos, sino que respeta la realidad de cada
establecimiento, su ritmo, sus recursos y su madurez operativa.

Lo mas valioso es que este proyecto no termina en estas paginas. Frédéric ha
creado una plataforma gratuita de apoyo que contintla mas alla del libro: un
espacio de seguimiento y guia para que cualquier propietario pueda implementar
lo aprendido con confianza y sin sentirse solo.

A quienes trabajan cada dia entre fogones, numeros y personas, solo puedo
recomendarles que lean este libro con atencidon y con voluntad de aplicar lo que
en €l se expone. Les permitird comprender mejor sus nlimeros, tomar decisiones
con mayor seguridad y recuperar un nivel de control imprescindible para afrontar
el futuro con confianza. Y, quiza lo mas importante, les recordard que es posible
volver a disfrutar del camino sin renunciar a la rentabilidad ni a la calidad de
vida.

Lluts Rovira
Docente y amante de la restauracion independiente
Escuela de Hosteleria Hofmann, Barcelona



Este libro no se lee. Se trabaja.
Como usar este libro y los recursos que lo acompainan

Este libro existe para ayudarte a pasar de operador agotado a propietario
con control, visibilidad y criterio.

No para que trabajes mas.

No para que hagas malabares con nuevas herramientas.

Sino para que entiendas con claridad qué estd pasando realmente en tu
restaurante y puedas tomar decisiones con fundamento.

Soy Frédéric Podonowski.

Llevo mas de treinta anios trabajando en el sector de la hosteleria, desde
posiciones operativas hasta funciones directivas y de acompanamiento
estratégico. He vivido la cocina, la sala, la gestion, la presion diaria, los cierres
de mes, la falta de tiempo, la soledad del propietario independiente y la
frustracion de no entender por qué, a pesar del esfuerzo, los numeros no
responden.

Este libro nace precisamente de ahi: de la experiencia real, no de la teoria.

Esta escrito para propietarios y responsables de restaurantes independientes
que trabajan duro, que sienten que todo depende de ellos y que, aun asi, no
tienen la visibilidad necesaria para dirigir su negocio con tranquilidad. Para
quienes aman su oficio, pero saben que algo no esta funcionando como deberia.
Para quienes intuyen que el problema no es la falta de esfuerzo, sino la falta de

claridad.

Este no es un libro de recetas milagro.

No es un manual técnico.

No es un curso financiero.

No pretende convertirte en analista, ni llenarte de formulas, ni decirte como
deberias gestionar tu restaurante desde la teoria.

Este libro te ayuda a entender antes de actuar.



Su propdsito es darte un marco claro para recuperar control, construir
visibilidad sobre tus niimeros y empezar a dirigir tu restaurante con criterio,
en lugar de hacerlo uinicamente por intuicion o urgencia.

Cuando termines este libro no lo sabrds todo —y no es necesario—, pero si
habras alcanzado algo fundamental: conciencia. Sabras qué mirar, por qué
mirarlo y qué preguntas hacerte cada dia. Habrds dejado atras la gestion a
ciegas y estards preparado para avanzar hacia una gestion mds profesional,
simple y sostenible.

Por eso este libro no se lee de forma pasiva. Se trabaja.

A lo largo de sus paginas encontraras codigos QR que te dardn acceso a
contenidos complementarios: videos, explicaciones prdcticas, ejemplos reales y
herramientas aplicadas. Estos recursos forman parte de “Mas Alla del Libro”,
una plataforma complementaria y de acceso gratuito, creada para acompariarte
del entendimiento a la implementacion.

Puedes leer el libro sin escanearlos.

Pero si quieres profundizar, ver como trabajo los conceptos y como llevarlos a

tu propio negocio, los QR te permitiran avanzar un paso mds.

Tu marcas el ritmo.
El libro aporta la estructura.
El sistema te acompaiia en el camino.

Este libro es la puerta de entrada a un ecosistema disefiado para ayudarte a
transformar esfuerzo en visibilidad, nimeros en decisiones y trabajo en libertad.
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INTRODUCCION

«Nuestro negocio es sencillo, pero lo sencillo es dificily
Bob Hetherington

Emprender y dirigir un restaurante independiente es una aventura audaz.
Empezaste con un suefio: crear un espacio propio, compartir tu visiéon culinaria
y construir algo que llevara tu sello personal. Pero con el tiempo, aquella ilusién
inicial suele quedar eclipsada por dias interminables, responsabilidades que no
se detienen y la frustrante sensacion de estar atrapado en un negocio que
consume mas de lo que devuelve. Y lo peor es que esa sensacion no desaparece
sola.

Este libro esta escrito para ti: el propietario independiente comprometido que
trabaja sin descanso, que intenta conciliar vida personal y profesional sin
lograrlo, que siente que todo depende de él. No estas solo. La mayoria de los
restauradores independientes viven realidades similares: semanas interminables,
tension financiera, incertidumbre constante, agotamiento emocional y una
soledad profesional que rara vez se confiesa.

Pero esta realidad no es un destino. Es solo un punto del camino. Y ahi
empieza la esencia de este libro. Su propo6sito es despertar tu conciencia sobre
la urgente necesidad de actuar, y mostrarte cual debe ser tu primer paso si
quieres transformar tu negocio: entender, controlar y mejorar tus niimeros.



Porque la rentabilidad no es una cuestion de suerte, inspiracion o intuicion. La
rentabilidad nace del conocimiento real de tu operacion, de la visibilidad diaria
de tus métricas y de la capacidad de tomar decisiones basadas en datos, no en
suposiciones.

Este libro te invita a dejar de simplemente sobrevivir y empezar a prosperar:
transformar tu restaurante en una empresa sostenible, alineada con tus valores,
tu motivacion original y la vida que deseas recuperar. Y ese camino r lo mismo:
entender qué estd pasando realmente con tus numeros para identificar
problemas, corregir desviaciones y tomar decisiones que impulsen la
rentabilidad y el crecimiento.

No es un libro tedrico. Es una guia practica disefiada para propietarios solitarios
pero comprometidos, dispuestos a hacer cambios significativos y reales. A través
de claridad, visibilidad y una gestion estratégica de tus indicadores clave,
descubriras como implementar acciones concretas que te liberaran del caos
operativo, del estrés permanente y de la sensacion de estar atrapado. Te ayudaran
a redescubrir la alegria que te impulsé a empezar este camino.

;Este recurso es para quienes saben que el cambio es necesario! Para
quienes quieren recuperar su vida, su salud y su pasion por este oficio. Para
quienes ya han construido algo valioso y ahora quieren llevarlo al siguiente nivel
con una comprension profunda de su operacion a través de sus métricas.

Y también es, sobre todo, una llamada a la accidon: un recordatorio de que,
aunque los desafios del sector sean universales, el camino hacia la libertad
vy la realizacion comienza con tu decision de dar el primer paso. No mafiana,
no cuando “haya tiempo”, no cuando “todo se calme”. Empieza ahora, mientras
aln tienes energia para cambiar y pasion que no ha desaparecido del todo.

Este libro te acompafia en ese proceso: paso a paso, decision a decision, con un
marco claro para recuperar control, estabilidad y rentabilidad... y construir un
negocio que funcione para ti, no a tu costa.

Bienvenido al inicio de tu transformacion.



PARTE 1

ENTENDER LA REALIDAD

Antes de mejorar, hay que ver con claridad donde estdas.






CAPITULO 1

EL SINDROME DEL TITANIC

EL VIAJE FATAL

“Nadie penso que el Titanic pudiera hundirse... hasta que fue demasiado
tarde.”

El RMS Titanic avanzaba a toda velocidad por el Atlantico Norte en una noche
oscura de abril de 1912. A pesar de multiples advertencias de hielo, el capitan
decidi6 no reducir la marcha. Confiaba en la reputacion del barco:
“insumergible”.

Esa confianza ciega fue su perdicion.

Muchos restaurantes operan igual: avanzan con inercia, a toda velocidad,
mientras pasan por alto sefiales que gritan peligro.



Tu comedor se llena, los clientes te valoran, llevas afios con éxito... pero algo
empieza a cambiar: los costes suben, la rotacion aumenta, las resefias se enfrian,
los margenes caen, aunque las ventas se mantengan. Notas la presion, pero la
justificas: “temporada baja”, “inflacion”, “rachas dificiles”.

Como el Titanic, sigues adelante sin ajustar el rumbo.

Ese es el Sindrome del Titanic: confiar en el éxito pasado y dejar de mirar la

realidad presente.

EL ICEBERG DE LA IGNORANCIA

CONOCIMIENTO

IGNORANCIA

Las senales existen. Lo que falta es visibilidad.
Tu equipo estd menos motivado.
Tus platos estrella ya no generan margen.

e El personal supone un porcentaje demasiado alto.
e FEl desperdicio crece.
e El beneficio baja... aunque sigas llenando mesas.

No lo ves porque no estds mirando tus niimeros.



Tu TPV podria mostrarte todo: tendencias, margenes, ventas por hora,
rentabilidad por producto. Pero no lo revisas porque “no hay tiempo” o porque
confias en tu intuicion.

Esa es la esencia del Sindrome del Titanic: navegar por instinto cuando el
mercado exige datos.

> ESTAR OCUPADO # SER RENTABLE
> VENDER MUCHO # GANAR DINERO

> LLENAR MESAS # CRECER

B SUBIR PRECIOS # ARREGLAR MARGENES |
> INTUIR # GESTIONAR

Hace unos meses trabajé con un restaurante que llenaba la sala cada dia y
gozaba de una reputacion impecable. El propietario estaba convencido de que
todo iba “muy bien” ... hasta que llego el cierre fiscal de fin de ario. Solo
entonces vio la realidad: los numeros revelaban problemas profundos que
habian pasado completamente desapercibidos durante meses, cuando ya no
quedaba nada por corregir.

Al analizar sus datos descubrimos que:
e Tres de sus platos superventas generaban pérdidas.
e [l horario con menor margen era, paradojicamente, el que mds
personal requeria.
e El aumento de ventas no compensaba la escalada de costes.

Tenia un Titanic precioso... con un agujero invisible bajo la linea de flotacion.
En cuanto empezamos a trabajar y aplicamos correcciones basicas durante solo
tres semanas, el beneficio subio un 11%. No era magia. Eran niimeros.



— ¢ Quieres profundizar?

% LA TEORIA DEL ICEBERG
DE LA IGNORANCIA

https://masalladellibro.foodsymphony.eu

EL REFUGIO DE LA NEGACION

Los operadores de restaurantes desarrollan una capacidad asombrosa para hacer
la vista gorda ante los problemas. Cuando surgen dificultades, crean excusas
inapropiadas que suenan razonables en la superficie. Las excusas les protegen
de enfrentarse a verdades incomodas sobre su negocio. Mds importante atin,
estas excusas Se convierten en la justificacion perfecta para la inaccion. La
rotacion de personal aumenta, pero se culpa a "los jévenes de hoy en dia" que no
quieren trabajar duro. Las ventas bajan, pero se sefiala el mal tiempo o las obras
en la calle o la economia. La calidad de la comida se vuelve inconsistente, pero
se insiste en que las recetas no han cambiado. Los equipos se averian con mas
frecuencia, pero se arreglan en lugar de invertir en un mantenimiento adecuado
0 en su sustitucion. La tecnologia podria ayudar a agilizar las operaciones y
proporcionar mejores datos, pero uno se resiste porque "siempre lo hemos hecho

m

ast .

Estas excusas se convierten en una manta reconfortante que te protege de la
realidad. Cada racionalizacion tiene perfecto sentido por separado. Cada excusa
da permiso para evitar actuar. En conjunto, forman un patréon de negacion que
te impide ver el panorama completo.

Romper este patron requiere humildad: la humildad de admitir que lo que
estds haciendo no funciona, que tus excusas te estdn frenando y que el cambio
es necesario.



Tu restaurante continiia operando bajo la peligrosa suposicion de que lo que
funciond en el pasado seguira funcionando indefinidamente en un mercado que
evoluciona a un ritmo vertiginoso. El éxito previo en la industria de la
restauracion puede convertirse en una trampa silenciosa que nubla tu capacidad
para detectar sefiales de advertencia criticas, especialmente cuando los
indicadores financieros y operativos empiezan a mostrar patrones preocupantes
que, en medio del ajetreo de las operaciones diarias, pueden pasar desapercibidos
mientras uno continta operando bajo esta peligrosa suposicion.

Los restaurantes que han mantenido una trayectoria exitosa durante afios a
menudo desarrollan una resistencia natural al cambio. Esta resistencia se
manifiesta en decisiones operativas que se basan mas en la intuicion y la
experiencia que en datos concretos y andlisis sistematico del rendimiento actual.
Sin la humildad para cuestionar tus suposiciones y superar tus excusas,
permaneces atascado en viejos patrones. Siempre has hecho pedidos de
inventario basandote en lo que te parece correcto. Programas al personal segiin
los patrones que recuerdas de afios anteriores. Los precios del menu se ajustan
cuando los competidores suben los suyos o cuando te sientes apretado por los
costes. El marketing se hace a través de los mismos canales que siempre has
usado. Estas decisiones basadas en el instinto funcionaban cuando el mercado
era mas estable y predecible, pero el entorno actual exige un enfoque diferente.

LA PELIGROSA DESCONEXION




La brecha entre percepcion y realidad se amplia con el tiempo. Crees que tu
restaurante esta sano porque el comedor se mantiene razonablemente lleno. El
dinero sigue fluyendo por la caja registradora. Los empleados se presentan a sus
turnos. La comida sale a las mesas. Desde tu perspectiva detras de la barra o en
la cocina, las operaciones parecen normales. Pero bajo esta actividad superficial,
se desarrollan problemas fundamentales que amenazan tu supervivencia a largo
plazo.

Esta peligrosa desconexion ocurre porque estds demasiado cerca para ver el
panorama general. Cuando trabajas en tu restaurante todos los dias, los cambios
graduales se vuelven invisibles. Es como ver crecer a tus hijos: no te das cuenta
de lo altos que se han vuelto hasta que alguien que no los ha visto en meses te lo
sefala. Lo mismo ocurre con el declive del negocio. Los pequefios problemas se
acumulan durante semanas y meses hasta convertirse en grandes amenazas, pero
la naturaleza gradual del cambio hace que sea casi imposible reconocerlo desde
dentro.

Tus percepciones se moldean por el modo de supervivencia diario. Te centras en
superar el servicio del mediodia, asegurarte de que el especial de esta noche esté
preparado, cubrir al camarero que llamo para decir que estaba enfermo. Estas
presiones inmediatas consumen tu atencion y energia. Mientras tanto, los
problemas estratégicos mas grandes quedan sin abordar. Las preferencias de los
clientes cambian. La competencia se intensifica. La tecnologia cambia como la
gente descubre y elige restaurantes. Las condiciones economicas afectan los
patrones de gasto. Los mercados laborales se transforman. Las cadenas de
suministro evolucionan. Cada una de estas fuerzas externas requiere adaptacion,
pero estas demasiado ocupado gestionando la crisis de hoy para planificar los
desafios de mafiana.

LIBERARSE DEL PASADO

Los restaurantes con trayectoria suelen ser los mas vulnerables. No por falta de
talento, sino por exceso de apego:



a recetas antiguas,

a sistemas caducos,

a decisiones por intuicion,

a clientes que ya no vienen,

a la frase mortal: “siempre ha funcionado asi”.

El mercado cambid. Tu concepto puede seguir siendo excelente... pero tu
margen ya no.

Lo que antes te hacia fuerte hoy puede ser lo que te frena.

EL COSTE DE LA COMODIDAD

A
ZONA DE
ACTIVIDAD
A
ZONA DE
PASIVIDAD

Mantenerse comodo con enfoques familiares conlleva costes ocultos que se
acumulan con el tiempo. Cada dia que retrasas abordar problemas
fundamentales, los problemas crecen y las soluciones se vuelven mas caras. Una
pequenia fuga en la rentabilidad se convierte en una inundacion de numeros rojos.



La insatisfaccion menor del personal se convierte en una rotaciéon importante.
Las ligeras inconsistencias de calidad se transforman en dafio a la reputacion.
Las brechas tecnoldgicas se amplian hasta que ponerse al dia parece imposible.
La desercion de clientes se acelera. La recuperacion se vuelve mas dificil.
Eventualmente, el peso acumulado de los problemas no abordados amenaza con
hundir toda tu operacion.

El proceso de implosion del restaurante estd en marcha, ocurre gradualmente
y luego de repente. Durante meses o afios, mantienes la ilusion de éxito haciendo
pequefios compromisos. Los tamafios de las porciones se reducen
imperceptiblemente. Los ingredientes de calidad se reemplazan con alternativas
mas baratas. El mantenimiento se pospone. La formacién se acorta. Los
estandares bajan poco a poco. Cada compromiso individual parece justificado
para proteger la rentabilidad a corto plazo. Pero los clientes notan el efecto
acumulado. No se quejan directamente: simplemente dejan de venir. Cuando
reconoces el patron, ya se ha producido un dafio significativo.

Los precios de venta se elevan mas y mas porque necesitas compensar los costes
crecientes. Los subes sin considerar si los clientes pagaran esos precios por la
calidad y el servicio que ofreces. Otro error clasico ocurre cuando aplicas el
mismo porcentaje de aumento en todo tu ment. Cada plato sube la misma
cantidad independientemente de su margen de beneficio real. Esto sucede por
pereza, porque es mas facil analizar cada plato individualmente, o simplemente
porque no sabes como calcular los margenes adecuados.

Este efecto de implosion —tan comtn y aterrador— afecta incluso a locales
concurridos que parecen exitosos desde fuera. Los comedores llenos enmascaran
problemas subyacentes. Los ingresos podrian mantenerse estables mientras la
rentabilidad se erosiona. El nimero de clientes podria permanecer constante
mientras el gasto promedio disminuye. Estas métricas requieren un analisis
cuidadoso para detectar tendencias negativas temprano. Pero cuando confias en
observaciones superficiales y sensaciones viscerales en lugar de un analisis de
datos disciplinado, las sefiales de advertencia permanecen ocultas hasta que el
dafio se vuelve severo.



El negocio continla como siempre, sin cambios realizados, sin acciones
tomadas, y lentamente te diriges hacia la destruccion. Esencialmente navegas a
ciegas por aguas peligrosas como el Titanic, confiando en tu capacidad de
navegar solo por instinto.

— P LO HAREMOS DESPUES” ——
— P NO ES TAN GRAVE" ———
— D> SIEMPRE FUNCIONO ASI —
— =» CADA UNA DE ESTAS FRASES ——
— RETRASA LA CORRECCION DE RUMBO.

—_—

EL FUTURO LO DECIDES TU

Te enfrentas a una decision critica en este momento;

Puedes continuar operando como el capitan del Titanic, manteniendo la
velocidad y direccion a pesar de la creciente evidencia de peligro adelante.
Confia en tu experiencia. Apdyate en lo que funcioné antes. Descarta las senales
de advertencia como contratiempos temporales. Busca excusas para el
rendimiento decreciente. Esperando que las cosas mejoren por si solas. Este
camino se siente comodo porque no requiere cambio inmediato. Pero la
comodidad de hoy garantiza la catastrofe de mafiana.

O puedes elegir un rumbo diferente. Reducir la velocidad lo suficiente para
evaluar tu posicion real verdadera. Escuchar las sefiales de advertencia que tu
negocio envia. Examinar datos reales en lugar de confiar en la percepcion.
Enfrentar verdades incomodas sobre lo que necesita cambiar. Invertir tiempo y
recursos en entender las dinamicas del mercado moderno. Adoptar nuevas
herramientas y enfoques, aunque se sientan extrafios al principio. Este camino



exige esfuerzo y causa incomodidad. Pero la incomodidad de hoy crea
oportunidades para mafiana.

El océano de la competencia en restauracion se vuelve mas peligroso cada afo.
Nuevos competidores aparecen constantemente. Las expectativas de los clientes
aumentan. Los costes se incrementan. La tecnologia interrumpe los modelos
tradicionales. La incertidumbre economica afecta el gasto. Los desafios
laborales se intensifican. La navegacion requiere mejores herramientas que la
intuicion y la experiencia solas. Necesitas datos precisos, visibilidad clara y
enfoques sistemadticos para la toma de decisiones. Necesitas ver los icebergs
mientras aun hay tiempo de cambiar el rumbo.

"No puedo cambiar la direccion del viento, pero puedo ajustar mis velas para
siempre alcanzar mi destino"
Jimmy Dean

EL PODER DE LA CONSCIENCIA

Salir del sindrome del Titanic empieza con una verdad simple:
Las sensaciones mienten. Los numeros no.

Cuando crees que todo va bien, tus ratios cuentan otra historia. Cuando piensas
que creces, tus datos confirman o desmienten. Cuando sientes que “mas o menos
va”, tus métricas revelan si es sostenible.

Humildad para ver. Claridad para entender. Coraje para actuar.
La humildad no es debilidad; es la fortaleza para ver claramente y adaptarse
en consecuencia.



TU SISTEMA DE NAVEGACION
El Titanic se hundid porque no vio el iceberg a tiempo. Tt si puedes verlo.

Hoy tienes datos que revelan:
e los platos que destruyen margen,
los horarios improductivos,
los costes ocultos,
el personal mas eficiente,
las tendencias futuras de tu negocio,

Pero solo si los usas.

Este libro te mostrara como construir tu radar operativo: un sistema simple,
claro y accionable para entender tus ntimeros, corregir desviaciones y tomar
decisiones con precision.

Tu transformacion empieza aqui: Pasar de intuir a saber, de reaccionar a
dirigir, de sobrevivir a prosperar.

Los operadores de restaurantes que prosperan en el entorno actual comparten un
rasgo comun: Se niegan a navegar a ciegas. Invierten en sistemas que
proporcionan visibilidad. Desarrollan disciplinas en torno al analisis de datos.
Toman decisiones basadas en evidencia en lugar de intuicion. Detectan icebergs
mientras hay tiempo para evitarlos. Se adaptan constantemente a las condiciones
cambiantes. Sobreviven y prosperan mientras otros que ignoran las sefiales de
advertencia eventualmente se hunden.

Pero seamos claros: no todos parten desde la misma posicion. Algunos de
vosotros ya sois conscientes de vuestras circunstancias y tenéis operaciones
rentables funcionando sin problemas. Otros podrian estar navegando a través de
la niebla sin siquiera saberlo, sin ser conscientes de las corrientes financieras que
tiran de vuestro negocio. Ya seas actualmente rentable o estés luchando por
mantenerte a flote, tengas visibilidad completa u operes por instinto, entender el
Sindrome del Titanic sirve para un propoésito critico. Para aquellos que no son
conscientes del peligro, es una llamada de atencion para tomar accion inmediata.



Para aquellos que ya estan vigilantes, es un recordatorio para mantenerse alerta
y nunca volverse complacientes al navegar este nuevo océano.

Nos referimos a este nuevo océano como el NFE —el Nuevo Entorno F& B—
sobre el cual ahora necesitaras navegar. La eleccion entre estos dos caminos esta
enteramente en tus manos. ;Cudl elegiras?

En el siguiente capitulo exploraremos:
e qué ha cambiado en el entorno F&B,
e por qué tu vieja forma de gestionar ya no funciona,
e y qué exige hoy el mercado a un operador independiente.

Porque no puedes navegar un nuevo océano con mapas antiguos.






Your restaurante is full.
You work more than ever.
Yet control is slipping away.

Costs increase.
Margins get tighter.
Decisions are based on intuition.

The problem is not that you aren’t working hard enough.
The problem is that you are managing blindly.

Without visibility, no restaurant — no matter how good — can be profitable and
sustainable.

This is not a book of miracle recipes.
This is not a technical manual.
This is not a financial course.

This is a practical guide to help you understand what is really happening in your
restaurant, regain control over your numbers, and manage with clarity.

It is written for independent restaurant owners and managers who know somemething
isn't working as it should and don't want to manage blindly any longer.

Not to work harder — but to work better.

This book is not for reading.
It is for working.

Frédéric Podonowski has over 30 years of experience in the
hospitality and restaurant sector, having worked in operational,
executive, and strategy advisory roles in various countries and
business formats.

X He has guided independent restaurants through operational
‘ transformation processes, helping them regain visibility over heir
‘ numbers, improve profitability, and build systems that are simplele

sustainable.

He is the founder of Food Symphony, an ecosystem designed tohelp independent F&B ope-
rators focus on visibility, clarity, and data-driven decision making.

fIQ Food Symphony

Creating F&B Success.



