
ESTRUCTURA DE COSTES 
 

La estructura de costes ayudará a nuestro negocio a identificar los costes en que se incurre 

para poder iniciar en la venta del producto, identificar los recursos con los costes más caros, 

costes fijos, costes variables, impuestos y economías de escala.  

COSTES PARA LA PUESTA EN MARCHA DEL NEGOCIO: 
TOTAL DE PINTURA 1.000€ 

TOTAL DE OBRAS 5.000€ 

TOTAL COCINA 12.000€ 

TOTAL VESTIMENTA DEL PERSONAL 300€ 

TOTAL LEGAL MÁS BANCO 14.000€ 

TOTAL 32.300€ 

 

COSTES PARA LOS PUBLICITARIOS: 
Considerando necesaria una campaña publicitaria para poner en marcha nuestro 

restaurante, después de haber consultado presupuestos en varios lugares, hemos sacado los 

siguientes valores: 

 Diseño del logo: 200€ (el diseño lo hemos creado nosotros mismos, pero es 

necesario emplearlo en la publicidad) 

 Diseño de folletos publicitarios: 300€ 

 COSTES TOTALES DEL DISEÑO Y LA PUBLICIDAD: 500€ 

COSTES DE LA INVERSIÓN DEL CAPITAL: 

Otro coste muy elevado que tenemos que realizar es la compra de materias primas. 

 INVERSIÓN INICIAL EN MATERIAS PRIMAS (vajilla, cubiertos..): 15.000€ 

Para la inversión en bebidas: 1.000€/mes. 

INVERSIÓN EN CAPITAL DE TRABAJO: 16.000€ 

 

 

 

 

 

 

 

 



COSTES FIJOS ADMINISTRATIVOS PROYECTADOS: 

CONCEPTOS MENSUAL TOTAL ANUAL 

ALQUILER 1.500€ 18.000€ 

SUELDOS  
 

3.000,00€ 

GASTOS DE PAPELERÍA 
AGUA 
LUZ 
GAS 
TELÉFONO+ INTERNET 

30,00€ 
50,00€ 
300,00€ 
320,00€ 
250,00€ 

360,00€ 
600,00€ 
3600,00€ 
3.840,00€ 
3.000,00€ 

TOTAL DE SERVICIOS 
 
AMORTIZACIONES 

 11400,00€ 
 
7.000,00€ 

CAMAREROS 
ENCARGADO 
CHEF 
ASISTENTES DE COCINA 

1.100,00€ 
1.300,00€ 
1.500,00€ 
4.500,00€ 

13.200,00€ 
15.600,00€ 
18.000,00€ 
54.000,00€ 

TOTAL EMPLEADOS 8.400,00€ 100.800,00€ 

SEGUROS 250,00€ 3.000,00€ 

SEGURIDAD 35€ 420€ 

PREVISIÓN ROTURA DE LA 
VAJILLA 

 5.000,00€ 

TOTAL  148.200,00€ 

 

Los costes variables son los que varían en función a la cantidad o volumen de producción o ventas. 

Los costes variables los vamos a representar basándonos en un plato de nuestro menú: aguacates al 

ajillo: 

Ingredientes Mensual Cantidad (kg) Coste Unitario 

Aguacate 45€ 10 kg 4,50€ 

Limón 12,5€ 10kg 1,25 

Ajo 3,5€ 10 kg 0,35€ 

Otros,(sal, aceite..) 10€ 5 kg 2€ 
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