
C U A D R I A  ·  P A R A  R E S T A U R A N T E S ,  B A R E S  Y  C O C I N A S  Q U E  Y A  V E N D E N  B I E N

Vendiste todo
el mes. ¿Dónde
quedó?

Tu punto de venta te dice cuánto entró. Nunca cuánto te
costó.
CUADRIA te dice las dos — todos los días.

No reemplaza tu POS

Se conecta a lo que ya
vendes

El P&L se arma solo

Sin una hoja de cálculo que
cuadrar

Kelza

Zapopan, Jalisco ·
kelza.net



LO QUE CUESTA

T R E S  C O S A S  Q U E  T E  P A S A R O N  E S T E  M E S

Y ninguna aparece en tu punto de venta.

Los tres datos ya estaban en tu operación desde el día
uno.
Tu POS registra la venta. Lo que cuesta producirla nunca fue su trabajo.

ANOCHE, EN LA BARRA

Se sirvió de más y nadie lo notó.
El barril rinde lo que rinde. Cada tarro servido de más no cabe en ningún
reporte: se descubre en el conteo, cuando ya se bebió.

EL MARTES PASADO

Una orden por plataforma perdió dinero.
El platillo que en mesa te deja bien, con comisión y empaque puede no dejar
nada. En tu Estado de Resultados esa comisión va revuelta con la renta y la
luz.

EL DÍA 30

El mes cerró en verde y no hubo para la quincena.
Tres proveedores vencieron la misma semana. Rentable y con flujo son dos
cosas distintas — y solo una te deja abrir mañana.
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CONTROL

L O  P R I M E R O  Q U E  V E S  C A D A  M A Ñ A N A

Cinco segundos para saber si el mes va bien o
va mal.

Pantalla real del sistema, con los datos del entorno de demostración

Y el Estado de Resultados, armado con esos mismos datos. Nadie lo captura dos veces

SIN ESPERAR AL CIERRE

Venta, utilidad, ticket
promedio, food cost, costo de
bebidas e inventario. Al día, no
al mes siguiente.

SIN ARMAR UNA HOJA

Cada cifra se recalcula sola en
cuanto se captura una venta o
un gasto. No hay Excel que
actualizar.

UNA SOLA VERDAD

El food cost del panel es el
mismo del Estado de
Resultados. No hay dos
números que conciliar.
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LA PRUEBA

L A  P R E G U N T A  Q U E  N I N G Ú N  S I S T E M A  T E  C O N T E S T A

Lo que gastaste contra lo que debiste gastar.

De un conteo físico al siguiente, valorizado en pesos

Tu conteo dice qué hay. Tu recetario dice qué debería haber. La diferencia es sobreporción,
merma no registrada o robo — y hasta hoy era invisible. Va ordenada por pesos, no por
porcentaje: un insumo desviado 40% que vale $200 no es el problema; uno desviado 22% que
vale $23,000 sí lo es.

El periodo siempre va de un conteo físico al siguiente, no del 1 al 30. Y cada conteo se guarda
como foto antes de aplicar los ajustes: sin eso el saldo del sistema se pisa a sí mismo y el
siguiente cálculo se queda sin contra qué compararse.

Un número que acusa tiene que poder auditarse
Por eso el sistema lo dice antes que tú: una varianza enorme y aislada en un solo
insumo casi siempre es una receta mal capturada, no un ladrón. Primero se revisa
el escandallo, luego la operación. En ese orden. Un reporte que manda a buscar
culpables donde solo hay física te cuesta gente buena.
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EL MENÚ

L O  Q U E  D E  V E R D A D  C U E S T A  C A D A  P L A T I L L O

Un peso mal costeado se multiplica por cada
orden.

Escandallos con sub-recetas y envases. Lo incompleto se marca en vez de darte un costo
optimista

Ingeniería de menú: margen contra popularidad, ya clasificada

Subirle $10 al platillo correcto rinde más que un mes de
promociones.
Estrellas que no debes tocar, caballos donde un peso ganado se multiplica por volumen, y
perros que solo ocupan lugar en la carta.
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LA OPERACIÓN

T U  E S T A D O  D E  R E S U L T A D O S  S U M A  T O D O  E N  L A  M I S M A  L Í N E A

Y ahí se esconden tres cuentas distintas.

Margen por canal, ya descontadas la comisión de la plataforma y el empaque

La nómina, medida por día y no por mes

Y el flujo, que es otra cosa

La proyección semana a semana: dónde se juntan los vencimientos

Un labor cost de 28% puede ser un viernes al 19% y un
martes al 45%.
El promedio se ve sano y las dos noches están mal. Una pagó gente de sobra; la otra dejó ir
venta en la fila.

Antigüedad por vencimiento, para saber
qué se negocia y qué se paga.

Lo vencido se carga completo a la primera
semana. Fingir que se paga «cuando
toque» te enseñaría un flujo sano que no
existe.
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LA DIFERENCIA

C O N T R A  L O  Q U E  Y A  U S A S  H O Y

No es otro Excel, ni un reporte más del POS.

  EXCEL Y MEMORIA
TU PUNTO DE
VENTA TU CONTADOR CUADRIA

Cuánto costó lo que vendiste Al cierre, si
alguien lo arma

No es su
trabajo

El mes
siguiente

Todos los días

Lo que se consumió de más No se ve No No Peso por peso,
por insumo

Si el delivery deja o subsidia Comisiones
revueltas

Venta bruta,
sin costo

En una sola
línea

Margen por canal

Qué platillo empujar A puro instinto El más
vendido

No Margen ×
popularidad

Si vas a traer para la quincena Se ve el viernes No Cuando ya
pasó

Semana a semana

El detalle que separa costear de adivinar
La cocina mide en piezas y tú compras por kilo. Sin ese puente el ingrediente
principal cuesta cero y nada se ve roto: una orden de alitas costeaba $11.74 con
7% de food cost cuando en realidad son $48.54 y 28.7%. Un costeo optimista es
peor que ninguno — te hace defender un precio que ya venía perdiendo dinero.

1
SOLA VERDAD

El mismo motor calcula el food
cost del platillo y el pour cost
del tarro. Dos motores serían
dos números que nunca
cuadran.

4
PERFILES CON SU VISTA

Dirección, gerencia,
contabilidad y almacén. Cada
quien ve lo suyo y nada más.

0
HOJAS QUE CUADRAR

El Estado de Resultados se
arma solo cada vez que se
captura. Y tus datos los
exportas completos cuando
quieras.

Por qué no es lo mismo 07



EL RETORNO

D Ó N D E  E S T Á  E L  D I N E R O

Ya salió de tu cocina. Solo falta verlo.

La fuga de insumos

Lo que se consumió de más contra lo
que pedían las recetas. Es lo primero
que aparece y suele ser lo que más
rápido paga la herramienta.

El menú mal cobrado

Platillos que se venden mucho y dejan
poco. Un ajuste de precio o de receta
ahí se multiplica por cada orden del
mes.

Lo que el delivery se lleva

Comisión más empaque contra el
margen real de cada canal. A veces la
decisión no es salir de la plataforma, es
cambiar qué subes a ella.

Los días que sobra gente

Y los días que faltó, que cuestan igual
pero en venta que nunca se registró. Se
corrigen moviendo turnos, no bajando
sueldos.

No te pedimos que nos creas
Entra al demo tú mismo: sin registro y sin dejar un correo, con cuatro perfiles para
ver qué ve cada puesto. Y si quieres verlo con lo tuyo, con tu último corte de mes
y tu recetario sale tu food cost real, tu fuga y tu margen por canal. Con esos tres
números decides tú — no un folleto.

Veámoslo con
tus propios números.
Quince minutos. Al terminar sabes qué está costando operar
como hoy.

DEMO

kelza.net/cuadria

WHATSAPP

33 1453 0765

KELZA

Zapopan, Jalisco · México

Las cifras de las pantallas provienen del entorno de demostración de CUADRIA: los negocios, los precios y los importes son
ficticios y sirven para ilustrar el funcionamiento del sistema; no son resultados de un cliente. Las marcas de terceros
mencionadas pertenecen a sus respectivos titulares; Kelza es un desarrollador independiente y no está afiliado a ellas.
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https://kelza.net/cuadria
https://wa.me/523314530765

