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Las motivaciones que llevan a tomar la decision de poner en marcha un
negocio propio son muy variadas. Hay personas que desde muy jovenes
experimentan un 'gusanillo emprendedor’, conscientes de que antes o
después se convertirdn en sus propios jefes. En otros casos, la pérdida de un
empleo o la dificultad para encontrarlo, impulsan a buscar una salida
profesional a través de la creacién de una empresa en la que rentabilizar la
propia experiencia, aportando mejoras en un sector que se domina.
Asimismo, hay personas que deciden cambiar de vida tras varios anos de
dedicacién a un determinado sector o profesidén, y exploran nuevos caminos
mediante el desarrollo de actividades independientes en sectores a veces
desconocidos para ellas. Finalmente, hay emprendedores que detectan una
oportunidad de negocio que no tiene por qué coincidir necesariamente con su
experiencia y formacion especifica. éCual es tu caso?

A todas estas personas se dirigen las Guias Practicas de Emprendedores,
pensadas para allanar la etapa de maduracién de la idea y de planificacion
del negocio. Aunque creemos que las Guias Practicas de Emprendedores
resultaran de interés también a los emprendedores que ya tengan su empresa
en marcha. Queremos ofrecer una herramienta de reflexiéon, de la maxima
utilidad practica, con informacién especifica y recomendaciones para la
puesta en marcha y la gestion de la empresa, abarcando todos los
aspectos y areas del negocio.

Las guias siguen el esquema de un Plan de Negocio: ademas de
proporcionar informacion general, proponemos un método para que cada uno
aplique y desarrolle las circunstancias concretas de su idea de negocio. El
objetivo es que los lectores elaboren su propio plan, complementando la
informacién ofrecida con las aportaciones personales y especificas de cada
uno. Para facilitar la tarea y completar la Guia, adjuntamos un Cuadernillo
de Trabajo, que te guiard paso a paso en la elaboracion de tu propio plan
de negocio y una completa Herramienta EXCEL para realizar todos tus
calculos y previsiones financieras.

A nadie escapa que el mundo de la hosteleria ha experimentado - y continla
experimentando - una transformacion muy importante en los ultimos afios.
Sin embargo, aunque las circunstancias hayan cambiado, hay una serie de
conocimientos y requisitos que son basicos a la hora de emprender en este
negocio, sujeto a condiciones muy estrictas de tipo normativo y en el que las
exigencias de todo tipo cada vez son mayores. Esto obliga a una mayor
cualificacioén por parte del emprendedor y de su equipo de trabajadores, en
aras de alcanzar unos estandares de calidad que se traduzcan en una mejor
oferta, mas diferenciada y en una mayor calidad del servicio.
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Por otra parte, aunque es muy amplio el abanico de negocios relacionados
con esta materia, todos ellos presentan una serie de caracteristicas comunes.
Es por ello que estimamos que los enunciados de esta guia pueden servir de
base tanto a quién decida montar una pequefia taberna coémo a la persona
que desee poner en marcha un gastrobar o aquella cuya intencién sea
regentar un restaurante.

Los autores de la Guia

somos profesionales del sector, expertos de las distintas areas de la empresa
y formadores especializados en la creacidn y gestién de empresas. Estamos
a tu disposicién para recibir comentarios, sugerencias, experiencias y
responder a las consultas que quieras formular en esta direccidn:

Silvia Mazzoli se dedica desde hace 20 afios a la formacion y asesoramiento
de emprendedores. Es directora de programas, mentora y profesora de
Marketing, Social Media e Iniciativa Emprendedora de la Escuela de Negocios
EOI y de otras instituciones. Colabora habitualmente con la Revista
Emprendedores y supervisa la elaboracion de las Guias Practicas y el comité
de expertos que ha hecho posible la elaboracién de esta Guia.

José Maria Barriga es ingeniero de sistemas y economista, y esta
especializado en el mercado de valores, el andlisis de empresas y la
elaboracidn de informes financieros.

Andrea Ferrari es Chef y ha trabajado en varios restaurantes madrilefios de
prestigio.

Fabio Morisi es asesor gastrondmico, especializado en la puesta en marcha
y gestién de restaurantes, bares y pizzerias, ademas de profesor de cocina
italiana para distintas escuelas espafiolas de hosteleria.

Pilar Yafez es arquitecta y socia-directora de Levin Arquitectura. Esta
especializada en la tramitacién de licencias de restauracién a nivel nacional.

@2021silviamazzoli (Tercera edicidn)

Primera edicién: 2006

Segunda edicién:2012

ISBN: 978-84-615-0640-8

Reservados todos los derechos. No se permite la reproduccion total o parcial
de esta Guia, ni su tratamiento informatico, ni la transmisién de ninguna
forma o por cualquier medio, ya sea electronico, mecanico, por fotocopia,
registro u otros medios, sin el previo consentimiento por escrito de los
titulares del Copyright.
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Atractivos y Dificultades del Sector

En general existe un gusto por el paladar y el descubrimiento gastronémico:
la comida es un tema frecuente de conversacion de los pueblos latinos. Nos
encanta presumir de haber cenado en el restaurante de moda o de haber
degustado un plato sobresaliente. Si bien la pandemia de coronavirus ha
restringido mucho nuestras actividades normales, confiamos en que se trate
de un fendmeno temporal y es seguro que, aunque haya incidido mucho sobre
ellas, no es presumible que cambie determinadas costumbres que forman
una parte fundamental de nuestra cultura. Nos gusta mucho salir a comer o
a tomar unas cervezas o unos vinos, alrededor de una mesa se han cerrado
tradicionalmente - y probablemente se seguirdn cerrando - contratos y
negociaciones, celebramos con banquetes nuestros eventos familiares... En
resumen, una parte importante y muy importante de nuestro presupuesto y
tiempo dedicado al ocio lo dedicamos al consumo en bares y restaurantes.

Alrededor de la restauracion y de la gastronomia se han ido multiplicando en
los Ultimos afios las iniciativas: salones, ferias, programas y concursos de
televisidon, canales tematicos, revistas especializadas, etc. Nuestros cocineros
siguen afirmandose en todo el mundo, redescubriendo los platos clasicos de
nuestra gastronomia mediante el empleo de nuevas técnicas y la combinacion
de ingredientes diferentes y en buena parte novedosos.

El dinamismo del sector y el hecho de ser una forma de ocio consolidada,
constituyen grandes atractivos: convenientemente gestionado y con una
buena politica de relaciones publicas, nuestro restaurante, o bar, o local de
copas, etc. puede convertirse en una nueva opcién en el panorama del ocio
local y, si nuestras habilidades son principalmente culinarias, podemos
aspirar, porque no, al estrellato. Hoy como nunca, la profesion de chef se
encuentra especialmente valorada.

Desde el punto de vista econdémico, la rentabilidad de un restaurante
representa otro atractivo: en los casos de mayor éxito se puede alcanzar el
25%, siendo mas normal esperar una rentabilidad de entre el 15% y el 20%.

Obviamente estamos hablando de un escenario normal, por supuesto. Duele
decir esto tras la reciente pandemia que ha incidido tan agresivamente sobre
el sector. Pero entendemos que el control de dicha pandemia y la progresiva
disminucidn de su incidencia hard que regresemos a ese escenario que
llamamos «normal».
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No olvidemos que los locales de restauracidon constituyen en muchos casos
una oportunidad de inversiéon o una linea de diversificacion para grandes
grupos empresariales. Es evidente que se trata de negocios que siempre
resultan atractivos para terceros, algo interesante tener en cuenta.

Naturalmente no es todo oro lo que reluce: montar un establecimiento de
restauracién también nos enfrenta a una serie de dificultades. En primer
lugar, es sabido que las actividades de hosteleria en general requieren
enorme sacrificio y dedicacion, tanto en nimero de horas, como en
tiempos y horarios de trabajo: fines de semana y vacaciones. Por eso, antes
de tomar la decisién de lanzarte al ruedo, necesitaras haber reflexionado con
rigor sobre tus circunstancias personales, tu disponibilidad actual y futura y
la manera de compaginar tu vida personal y profesional.

Y, por otra parte, no hay que desdefiar la importancia de la fortaleza
econdmica. Los profesionales del sector coinciden en que no se hace uno rico
desde el primer momento, sino todo lo contrario: las actividades de
restauracién requieren una fuerte inversién inicial, lo que puede desanimar a
mas de uno. Asi que no nos engafiemos, hay que hacer una buena prevision
econdmica para poder aguantar el tirdon, maxime en un entorno como el
actual, cada vez mas dificil y cambiante.

Ademas, aunque la pandemia de coronavirus se ha ensafiado con la hosteleria
y aunque el fendmeno no ha ocurrido solamente en Espafia sino también en
muchos otros paises, hasta la llegada del virus en nuestro pais este sector
estaba algo sobredimensionado. Todavia es pronto para cuantificar la
incidencia que la pandemia ha tenido en el cierre de este tipo de locales, pero
no podemos pensar que el panorama haya dado un vuelco total, porque es
presumible que muchos de los negocios cerrados por esta circunstancia
vuelvan a reabrir o resurjan transformados. En cualquier caso, debemos tener
presente que existe un elevado nimero de restaurantes, bares y cafeterias,
lo que da lugar a un entorno muy competitivo que obliga a adoptar
estrategias de diferenciacion eficaces; estrategias que si se aplican
acertadamente pueden facilitar la creacion y constituir un verdadero
salvavidas para la continuidad de la actividad.

Si bien la ubicacion reviste una especial importancia, debemos apuntar en
muchas ocasiones la dificultad para encontrar un local que no sélo sea
adecuado a nuestro publico objetivo, sino que ademas cumpla los
requerimientos legales y cuyo precio esté al alcance de nuestras
posibilidades.
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Finalmente, uno de los problemas mas acuciantes de la hosteleria a dia de
hoy, es la dificultad para encontrar el personal. El cliente cada vez es mas
exigente, lo que obliga a que nuestros trabajadores cada vez estén mas
cualificados, motivados, —a pesar de los horarios que la profesion exige— vy
que tengan una auténtica vocaciéon de servicio.

Las Claves del Exito ... y del Fracaso de

un Negocio de Hosteleria
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