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¿Qué SE NECESITA PARA MONTAR UN RESTAURANTE?

• El concepto de comida es lo primero que se piensa 

• Escribir un plan de negocios  

• Escoger un buen local 

• Crear un menú

• Crear y ejecutar marketing y promociones 

• Registrar tu negocio



¿Como hacer un plan de restaurante?

• Para calcular las provisiones hay que tener en cuenta 
las mesas del local cuantos platos o comida se 
sacaran al día, si hay servicio de cafetería. Las horas 
que estará abierto… 

• ¿Cuánto cuesta abrir un restaurante en España? 

• La inversión principal de un restaurante ronda como 
mínimo 1200 euros y máximo 4000 euros 



¿Cómo se administra un restaurante y que se necesita 
para realizarlo?

• Escribir un plan de negocios claro 

• Especializarte en un tipo de restaurante 

• Crear tu propio menú 

• Manejar tu personal 

• ¿Que es un plan de negocios? 

• Describe el servicio que ofrecerá el restaurante, 
hacer análisis a los clientes que se dirige al negocio. 
Las estrategias y mercadotecnia  se explican los  
medios más utilizados 



¿Cuáles son los planes de empresa?

• Documento que explica escribe y analiza la economía 
la viabilidad técnica económica y financiera 
desarrolla todas la estrategias para cumplir el 
proyecto deseado.  



PERFILES

• Perfil de chef.
• Nombre:José García 
• Email:José2García@gmail.com 
• Teléfono:661774853
• Curriculum:Lleva 2 años y medio trabajano como chef en el 

restaurante AchoPijo, y empezó a cocinar a los 9 años
•

• Perfil de camarero.
• Nombre:Juan Matías
• Email:Juan3Matías@gmail.com
• Teléfono:618294734
• Curriculum:Es muy extrovertido y es su segundo mes trabajndo en 

el restaurante AchoPijo.



PERFILES

Perfil de cocinero.
Nombre:Pedro Rodríguez

Email:Pedro1Rodríguez@gmail.com
Teléfono:618365392

Curriculum:Empezó a participar en concursos de cocina a 
los 7 años y fue ganador de master chef junior

Perfil de gerente.
Nombre:Paula Fernandez

Email:Paula5Fernandez@gmail.com
Teléfono:618847261

Curriculum:Lleva 10 años manteniendo este restaurante y 
es muy graciosa.



platos 



Platos importantes

Platos

• * Entrantes – 4  - sus 
totales 

• *1 plato – 4 – sus totales 

• *2 plato – 4 – sus totales 

• *postres – 4 - sus totales 

Beneficios 

• *beneficios 

• *entrantes  - 15 euros max
/12 euros min

• *1 plato – todos -20 -25 
euros 

• *2 plato – 20 -25 euros 

• *postres – todos 



Lo necesario 



• Cocineros: Entre 1 y 5.

• Ayudante de cocina: Entre 2 y 3 . 

• Camareros: Entre 2 y 3.

• Limpiadoras: 1.

• Animadores: 1

Personal necesario



• Vajilla: 
– 100 platos 

– 100 vasos/ copas 

– 100 tenedores/ 100 cucharas/ 100 cuchillos

• Manteles: 50/ 60

• Sartenes: 10

• Ollas de distintos tamaños: 10

• Cuchillos de cocina (20), cucharones (10), 
cazos (10), tablas de cortar (5)…

Utensilios



• Mesas: 

– 9 mesas de 2/ 4 personas

– 2/3 mesas de 6 personas

• Sillas: 50 

• Ordenador: 2

• Caja registradora/ datáfono. 

• Teléfono restaurante. 

Mobiliario



• Platos: 1 euro unidad. (e.u.)

• Vasos/ copas: 50 céntimos unidad. (cts. u)

• Tenedores/ cucharas/ cuchillos : 50 cts. u.

• Manteles: 10 e.u.

• Sartenes: 15 e.u.

• Ollas: 15 e.u.

Precio de utensilios



• Mesas: Entre 80 y 120 e.u.

• Sillas: 30 e.u.

• Ordenador: 600 e.u.

• Teléfono: 200 e.u. 

Precio mobiliario



• Cocineros: 1300 euros

• Ayudante de cocina: 800 euros

• Camareros: 800 euros

• Limpiador: 600 euros

• Animador: 50 euros por sesión (según 
demanda)

Salarios mensuales 



• Localización: Plaza Julián Romea. 

– Alquiler: 5.000 euros mensuales 

– Compra: 400.000 euros

Precio del local



• Dependiendo del consumo diario:

– Agua 

– Electricidad

– Gas

• Gastos fijos: 

– Impuestos municipales, basura…

Gastos mensuales



PRECIO DE LOS UTENSILIOS 



ESPATULAS  

Espatula tortillas 

23cm gastro fresh

qd
1,95 €



ESPÁTULAS Y CUCHARONES

Pala freidora 

nylon en carton

2,95 €

Cucharón espaguetis

1,95 €

555



CUBIERTOS 

Pack 3 tenedores 

postre

1,45 €

Pac 4 cucharas 

postre

1,45 €



Pac 3 tenedores 

grandes

1,45 €

Cuchillo cocina 

solingen 26 cm. 1,45 €
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Tenedor mango 

m/marron

0,95 €

Cuchillo chuletero m/plastico

0,95 €



SARTENES

Asador ondulado apto 

induccion 20x20 cm.

19,95 €



Lote de 2 sartenes 

esmaltadas

9,95 €

Sarten tapa cristal 24cm

11,95 €

Paellera 30 cm. vitro/induccion

14,95 €

52



TABLAS DE PICAR

cuesta 

3,95 €



AFILADOR DE CUCHILLOS

Accesorio 

afilador 

cuchillos

2,50



CORTADORES

Cortave

rduras

roto 

champ
29,95 €
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Rallador 

cortador

9,95 €

Maquina 

perfect roll-

sushi

6,95 €



DECORACIONES

Set 

degustacion

7 piezas

7,95 €

Plato para 

quesos de 

pizarra 

30cm+ acc.

11,95 €



Se degustacion

pizarra

19,95 €

Frutero 3 pisos 

pizarra 30cm.

12,95 €

































ESTRELLA, GRACIAS POR TU 
ATENCIÓN


