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¢TENER UN RESTAURANTE ESTA DE MODA?
¢POR QUE HAY TANTOS LOCALES DE COMIDA EN LA CALLE?
¢SOY CHEF, Y AHORA QUE?

Definitivamente, tener un restaurante se ha convertido en ese negocio que

todo el mundo quiere tener. ;Por qué? Como buena pregunta subjetiva no

hay una respuesta exacta. Lo que si podemos conseguir, gracias a la investi-

gacion, son varios mitos y realidades de lo que implica tener un lugar donde

alimentar a las personas. jNo es el sabor! No es el dinero! {No es el diseno!

Tener un restaurante es una inversion que debes entender como hacerla
bien para que resulte.

Es por eso que desde Unilever Food Solutions queremos abrirte nuestras
puertas para que conozcas desde nuestra perspectiva aquellos mitos y reali-
dades de tener un restaurante.
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~ CON UN RESTAURANTE
GANO DINERO DESDE
EL PRIMER DIA

Mi padre dirfa: jja! No trabajes para que tu veas

* Reunf algo de dinero, jmontemos un restaurante!

. . * Me gusta comer, jmi sueno es montar un restaurante!
Para el comun denominador de las personas, el

. . . - * iQuiero ser chef y montar mi propio restaurante!
dinero no cae del cielo. Existe una creencia “no

" * jQuiero independizarme! Montaré un restaurante.
comprobada” de que al momento de tener un
restaurante llegard la fortuna a tu vida. No es

complicado escuchar frases como:
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* iYummuy! jCocinas delicioso! ¢No has pensado en
montar un restaurante?
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* Te organices. No es el simple deseo de tener un restaurante, es entender que debes armar un modelo de
negocio previo, un estudio de mercado y planificar los posibles escenarios en funcién de la rentabilidad.

* Elijas una buena locacidn. Todo esta en el punto perfecto para el trénsito de las personas.

» Tengas una propuesta llamativa y/o diferente. De no ser posible, al menos algo que le guste al publico de la
zona donde estd ubicado tu restaurante.

* Ofrecer un servicio al cliente de primera.

e Intentar tener precios competitivos.




EL. SABOR DE LOS
PLATOS ES LO MAS
IMPORTANWJ Ve

Muchos duenos de restaurantes tienen en mente que
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an solo por ofrecer un.a comida .e. iciosa Ué 0s I N O D U RA RAN

comensales ‘estdn obligados’ a visitarlos. Si la

propuesta culinaria es de altura no importa mas nada. N | S E | S M ES ESI

Es por eso que se enfocan en un menu variado,
guiado por lo que ellos entienden que es lo mejor y
que mezcle sabores, texturas y aromas.
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~ Nicolas Mura / Consultor Gastronomico
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Para hacerlo debes tener siempre en mente:

* La amabilidad de tu equipo vende.
* Piensa en qué le gusta a los clientes, no lo que te gusta a ti.
» Ofrece una experiencia limpia, répida y entretenida.

* Crea un ambiente agradable y ameno, recuerda que mas allé de la gastronomia, el sentirse a gusto juega un
papel importante para los comensales.
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No se te haga extrano escuchar: “cualquiera puede

tener un restaurante, si tienes el local lo demas es |Y Q U E AD E MAS
facil”. Junto a la creencia de que un restaurante da ES BA RATO'

dinero desde el primer dia, es un mito popular que
montar un restaurante es cuestion de un par de meses,
0 en su defecto, de muy poco tiempo.
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) César Gonzalez / CHEF




En el mundo de los restaurantes existe una palabra clave para buscar el éxito: “el punto de equilibrio”. Explica
el momento preciso en el que un restaurante consigue un balance entre los ingresos y los gastos mensuales y
significa el primer paso (y quiza el mas importante) para obtener ganancias en el futuro.

Es por eso que como primera meta para un restaurante exitoso es necesario que te enfoques en obtener el
punto de equilibrio.




El mito dice: Tener un gasto controlado me permitird
cuidar al méximo mis finanzas y conseguir mas rapido
el punto de equilibrio. Ademas, debo buscar siempre
como ahorrar. Bien sea en localia, en productos, en
personal o en lo que sea necesario y a medida que vaya
creciendo puedo mejorar en todo.
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QUE PUEDA EN GASTOS PARA

INVERTIR EN OTRAS COSAS

o)

“LA PACIENCIA,
LA DISCIPLINAY EL ORDEN
JUEGAN UN PAPEL IMPORTANTE"
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Alejandro Restrepo / CHEF Lardén restaurante.




* Cuanto espacio necesitas.

» Cudnto personal necesitas (tanto en mesa como en la cocina).
e Cudnto debes gastar en productos.

» Cuanto debes gastar en servicios.

 Cuanto debes gastar en equipo.

* Cuénto tienes que vender.

 Cuanto necesitas para cubrir los gastos.




“Mi mamad me dijo un dfa: Hijo, cocinas delicioso,
deberfas tener un restaurante”, y esta creencia se
extendio entre el resto de mis familiares, mis amigos e
incluso sus familias. jPor eso decidi poner un
restaurante! Te aseguro que esto no es la primera vez
que lo lees, de seguro has visto mds de una historia de
gente que porque ‘alguien’ le dijo que cocinaba rico
decidié montar un restaurante...
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“POR ESO DECIDI
PONER UN RESTAURANTE! "
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Andrés Chavez / CHEF-CEO Quick Cook.




“MIENTRAS MAS PREPARADO ESTES,
MAS CERCA DE TRIUNFAR ESTARAS "
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