
 

Estructura de costes  
 

●​ GASTOS DE INICIO: 
Maquinaria 

1.​ Horno: necesitaremos 2 hornos, uno para cada una de nuestras cocinas. Por lo que 
será un total de 3372,56€. 

https://elhostelero.com/hornos-industriales/horno-fermentador-10-bandejas-60x40-mkl1064s 
 

2.​ Estufa: necesitaremos 2 estufas, una para cada cocina. Por lo que será un total de 
4756€. 

https://hosteleria10.com/cocina/fogones/bertos-cocina-electrica-700-con-horno-high.html 
 

3.​ Plancha: necesitaremos 2 planchas, una para cada cocina exterior al restaurante. 
Por lo que sería un total de 1248€ 

 
https://hosteleria10.com/cocina/planchas/mainho-plancha-cromo-duro-elp-gcn.html 

https://elhostelero.com/hornos-industriales/horno-fermentador-10-bandejas-60x40-mkl1064s
https://hosteleria10.com/cocina/fogones/bertos-cocina-electrica-700-con-horno-high.html
https://hosteleria10.com/cocina/planchas/mainho-plancha-cromo-duro-elp-gcn.html


 

4.​ Freidora: necesitaríamos 2 freidoras, una para cada cocina exterior al restaurante. 
Por lo que sería un total de 2790€ 

 
https://hosteleria10.com/cocina/freidoras/valentine-freidora-tf-77.html 

5.​ Parrilla: necesitaríamos 2 parrillas, una para cocina exterior al restaurante. Por lo 
que sería un total de 7560€ 

 
https://hosteleria10.com/cocina/barbacoas/mainho-barbacoa-royal.html 
 

6.​ Congelador necesitaríamos 2 congeladores para la cocina del restaurante. Por lo 
que sería un total de 3842€. 

 
7.​ Cámara frigorífica/ Nevera industrial necesitaríamos 1, una para cada cocina exterior 

al restaurante. Por lo que sería un total de 939,58€ 

 

https://hosteleria10.com/cocina/freidoras/valentine-freidora-tf-77.html
https://hosteleria10.com/cocina/barbacoas/mainho-barbacoa-royal.html


 

https://camarasfrigorificas.fricontrol.eu/camaras-a-medida/recinto-configurable.html?srsltid=
AfmBOopjkdWRmbIwSusnJrE8dRcz4jc97PbSwh9gmznyuliQdaoEKZtr 
 

8.​ Lavavajillas: necesitaríamos 2 lavavajillas, uno por cada cocina. Por lo que sería un 
total de 4350€ 

 
9.​ Microondas: necesitaríamos 2 microondas, uno para cada cocina. Por lo que sería 

un total de 990€ 

 
10.​Batidora: necesitaríamos 2 batidoras, una para cada cocina exterior al restaurante. 

Por lo que sería un total de 334€ 

 
https://www.amazon.es/Royal-Catering-RCSM-500-400-Batidora-profesional/dp/B075SB1NZ
M?source=ps-sl-shoppingads-lpcontext&ref_=fplfs&psc=1&smid=A1D3W69YJ66YIO 
 
 
Utensilio 

1.​ Ollas: necesitaríamos 2 packs de ollas, uno para cada cocina. Por lo que sería un 
total de 238€ 

 

 

https://camarasfrigorificas.fricontrol.eu/camaras-a-medida/recinto-configurable.html?srsltid=AfmBOopjkdWRmbIwSusnJrE8dRcz4jc97PbSwh9gmznyuliQdaoEKZtr
https://camarasfrigorificas.fricontrol.eu/camaras-a-medida/recinto-configurable.html?srsltid=AfmBOopjkdWRmbIwSusnJrE8dRcz4jc97PbSwh9gmznyuliQdaoEKZtr
https://www.amazon.es/Royal-Catering-RCSM-500-400-Batidora-profesional/dp/B075SB1NZM?source=ps-sl-shoppingads-lpcontext&ref_=fplfs&psc=1&smid=A1D3W69YJ66YIO
https://www.amazon.es/Royal-Catering-RCSM-500-400-Batidora-profesional/dp/B075SB1NZM?source=ps-sl-shoppingads-lpcontext&ref_=fplfs&psc=1&smid=A1D3W69YJ66YIO


 

https://maquinariabarhosteleria.com/es/ollas-industriales/juego-de-4-ollas-con-tapa-y-1-sarte
n-profesional-de-acero-inoxidable-2-27-28-51-61-litros.html 
 

2.​ Sartenes : necesitaríamos 2 packs de sartenes, uno para cada cocina. Por lo que 
sería un total de 262€. 

 
https://hosteleria10.com/menaje/sartenes/ 
 

3.​ Cucharones: necesitaríamos 2 packs de cucharones, uno para cada cocina. Por lo 
que sería un total de 61,98€ 

 
 
https://www.amazon.com/-/es/Cuchar%C3%B3n-inoxidable-Cucharones-porciones-restaura
ntes/dp/B07TNQTCM7 
 

4.​ Pelador: necesitaríamos 2 peladores, uno para cada cocina. Por lo que sería un total 
de 18,3€ 

 
 
https://aliumpro.com/es/lacor-60347-pelador-doble-uso-inox 
 
 
 
 

https://maquinariabarhosteleria.com/es/ollas-industriales/juego-de-4-ollas-con-tapa-y-1-sarten-profesional-de-acero-inoxidable-2-27-28-51-61-litros.html
https://maquinariabarhosteleria.com/es/ollas-industriales/juego-de-4-ollas-con-tapa-y-1-sarten-profesional-de-acero-inoxidable-2-27-28-51-61-litros.html
https://hosteleria10.com/menaje/sartenes/
https://www.amazon.com/-/es/Cuchar%C3%B3n-inoxidable-Cucharones-porciones-restaurantes/dp/B07TNQTCM7
https://www.amazon.com/-/es/Cuchar%C3%B3n-inoxidable-Cucharones-porciones-restaurantes/dp/B07TNQTCM7
https://aliumpro.com/es/lacor-60347-pelador-doble-uso-inox


 

 
 

5.​ Cuchillos distintos tipos (de sierra, de filetear, de deshuesar) :necesitaríamos 2 
packs de cuchillos, uno para cada cocina. Por lo que sería un total de 125,64€ 

 
 

https://www.makro.es/resultados-encontrados?q=Pack%20cuchillos 
 

6.​ Tablas de cortar: necesitaríamos 2 tablas de cortar, una para cada cocina. Por lo que 
sería un total de 79,98€ 

 
https://www.amazon.es/inoxidable-resistente-antideslizante-encimera-restaurante/dp/B0CB3
CCBWZ 
 

7.​ Rallador: necesitaríamos 2 ralladores, uno para cada cocina. Por lo que sería un 
total de 17,98€ 

 
https://www.amazon.es/WinGluge-Ralladores-Zanahoria-Ralrallador-Lavavajillas/dp/B0CX1L
JKZ5 
 
 

https://www.makro.es/resultados-encontrados?q=Pack%20cuchillos
https://www.amazon.es/inoxidable-resistente-antideslizante-encimera-restaurante/dp/B0CB3CCBWZ
https://www.amazon.es/inoxidable-resistente-antideslizante-encimera-restaurante/dp/B0CB3CCBWZ
https://www.amazon.es/WinGluge-Ralladores-Zanahoria-Ralrallador-Lavavajillas/dp/B0CX1LJKZ5
https://www.amazon.es/WinGluge-Ralladores-Zanahoria-Ralrallador-Lavavajillas/dp/B0CX1LJKZ5


 

 
 

8.​ Colador: necesitaríamos 2 coladores de cada tipo, uno para cada cocina. Por lo que 
sería un total de 36,64€ 

 
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-colador-doble-malla.html 

 
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-escurridera-inox-con-base.html 

9.​ Bandejas para hornear:necesitaríamos 2 bandejas de hornear para cada cocina. Por 
lo que sería un total de 199,98€ 

 
https://www.amazon.es/Bandejas-inoxidable-restaurante-Rectangular-Herramientas/dp/B0B
X9R3NYF?th=1 
 

10.​Espátulas y pinzas: necesitaremos 2 espátulas de cada tipo más 2 pinzas, una para 
cada cocina, por lo que sería un total de 54,12€ 

https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-colador-doble-malla.html
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-escurridera-inox-con-base.html
https://www.amazon.es/Bandejas-inoxidable-restaurante-Rectangular-Herramientas/dp/B0BX9R3NYF?th=1
https://www.amazon.es/Bandejas-inoxidable-restaurante-Rectangular-Herramientas/dp/B0BX9R3NYF?th=1


 

 
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-espatula-servicio-madera.html 

 
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/comas-espatula-pescado-biselada.html 

 
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-pinza-antimicrobial-extremo-nylon
-asa-revestida.html 

11.​Cubertería: necesitaremos 56 packs de cubiertos, uno para cada comensal. Por lo 
que será un total de 1.075,2€ 

 
 
Hosteleria10.com  

12.​Mortero: necesitaríamos 2 morteros, uno para cada cocina. Por lo que sería un total 
de 52,26€ 

https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-espatula-servicio-madera.html
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/comas-espatula-pescado-biselada.html
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-pinza-antimicrobial-extremo-nylon-asa-revestida.html
https://hosteleria10.com/menaje/utensilios-cocina/pujadas-pinza-antimicrobial-extremo-nylon-asa-revestida.html
http://hosteleria10.com


 

 
https://hiperchef.com/morteros-cocina/mortero-de-acero-inox-de-ibili 

13.​Tijeras de cocina: necesitaríamos 2 tijeras, una para cada cocina. Por lo que sería un 
total de 70,24€ 

 
https://camarasfrigorificas.fricontrol.eu/camaras-a-medida/recinto-configurable.html?srsltid=
AfmBOopjkdWRmbIwSusnJrE8dRcz4jc97PbSwh9gmznyuliQdaoEKZtr 
 
Mobiliario de oficina:  
datáfono:  necesitaremos uno de cada para comenzar, por lo que sería 483,47€ 

 
https://www.mediamarkt.es/es/product/_datafono-carbon-mypos-negro-149492285.html 

 
https://www.mediamarkt.es/es/product/_papel-electra-fabrisa-e495751210-155120202.html 

https://hiperchef.com/morteros-cocina/mortero-de-acero-inox-de-ibili
https://camarasfrigorificas.fricontrol.eu/camaras-a-medida/recinto-configurable.html?srsltid=AfmBOopjkdWRmbIwSusnJrE8dRcz4jc97PbSwh9gmznyuliQdaoEKZtr
https://camarasfrigorificas.fricontrol.eu/camaras-a-medida/recinto-configurable.html?srsltid=AfmBOopjkdWRmbIwSusnJrE8dRcz4jc97PbSwh9gmznyuliQdaoEKZtr
https://www.mediamarkt.es/es/product/_datafono-carbon-mypos-negro-149492285.html
https://www.mediamarkt.es/es/product/_papel-electra-fabrisa-e495751210-155120202.html


 

 
https://www.mediamarkt.es/es/product/_impresora-de-recibos-bixolon-srp-350plusv-impresio
n-termica-negro-155413183.html 
 
 
Mesas: necesitaremos 14 mesas para el restaurante. Por lo que será un total de 1.539,86€ 

 
https://www.sillasymesasdemadera.es/mesas-hosteleria-madera/34-mesa-leon.html#/21-col
or_madera-natural/39-medidas-80x80  
 
Sillas: necesitaremos 56 sillas, una para cada comensal, por lo que sería un total de 
5.877,2€ 

 
https://www.sklum.com/es/comprar-sillas-de-comedor/191888-silla-de-comedor-en-tela-chen
illa-jolie.html  
Iluminación: necesitaremos unas 10 lámparas, por lo que será un total de 1.059,9€ 

https://www.mediamarkt.es/es/product/_impresora-de-recibos-bixolon-srp-350plusv-impresion-termica-negro-155413183.html
https://www.mediamarkt.es/es/product/_impresora-de-recibos-bixolon-srp-350plusv-impresion-termica-negro-155413183.html
https://www.sillasymesasdemadera.es/mesas-hosteleria-madera/34-mesa-leon.html#/21-color_madera-natural/39-medidas-80x80
https://www.sillasymesasdemadera.es/mesas-hosteleria-madera/34-mesa-leon.html#/21-color_madera-natural/39-medidas-80x80
https://www.sklum.com/es/comprar-sillas-de-comedor/191888-silla-de-comedor-en-tela-chenilla-jolie.html
https://www.sklum.com/es/comprar-sillas-de-comedor/191888-silla-de-comedor-en-tela-chenilla-jolie.html


 

 
https://www.gascon.es/products/mdc-ronda-577746101-colgante-4-luces-con-bola-opal-laton
-mate  
Gastos de constitución: serían unos 4.150.(Esta información ha sido conseguida gracias a 

la IA Gemini, a través del siguiente prompt: 

¿Cuánto serían los gastos de constitución de un restaurante en Valladolid excluyendo los 

gastos de los permisos para la obra?) 

 
Software y Tecnología 

 
Nos haremos una cuenta en redes sociales como Tiktok e Instagram para tener publicidad 
los primeros años sin obtener gastos adicionales. 
 
 

●​ GASTOS FIJOS MENSUALES  
Materias primas 
Alimentos: el precio de toda la materia prima que necesitamos según el servicio que nos 
ofrece  sería de 86.400€ al año 
(Esta información se ha conseguido a través de la IA de Gemini con el siguiente prompt: 

cuanto me costaría comprar toda la materia prima de un restaurante de nivel medio en 

Valladolid, en Extealde, en el cual se estiman que habrá 30 personas por día, todo tipo de 

alimentos.) 
 
Transporte 
Glovo: el coste de repartir nuestro producto en Glovo y con sus repartidores es del 30% de 
cada pedido. Si estimamos que tendremos 25 pedidos a 25€ cada uno, nuestro ingreso 
bruto al mes sería de 625€ del cual tendríamos que darle 187,50€ al mes. Por lo tanto 
tendremos que pagar 2.250€ anuales a Glovo. 

https://www.gascon.es/products/mdc-ronda-577746101-colgante-4-luces-con-bola-opal-laton-mate
https://www.gascon.es/products/mdc-ronda-577746101-colgante-4-luces-con-bola-opal-laton-mate


 

 
Suministros producción  
Luz:350€ aprox al mes. 
(https://tuenergia.axpo.com/blog/cuanto-paga-de-luz-un-bar-pequeno/#:~:text=En%20el%20
caso%20de%20un,los%201000%20euros%20al%20mes.) 
Agua: 110€ aprox al mes  
(Esta información ha sido conseguida a través de la página web de Gemini con el siguiente 

prompt: Cuál sería el precio mensual del agua en un establecimiento de 128m2 en 

Valladolid.) 

Gas: 368,67€ aprox al mes 
(Esta información ha sido conseguida a través de la página web de Gemini con el siguiente 

prompt: Cuál sería el precio mensual del gas en un establecimiento de 128m2 en 

Valladolid.) 

 
Salarios 
Vamos a contratar a 4 personas, dos de ellos van a ser cocineros, otros dos camareros.  
Para los cocineros, vamos a pagarles un sueldo de 17.000€ brutos en 12 cuotas, 1416,6€ al 
mes. Si esto lo multiplicamos por dos sería de 34.000€. 
Para los camareros, vamos a pagarles un sueldo de 16.584€ brutos al año, 1382€ al mes en 
doce cuotas. Si esto lo multiplicamos por dos sería de 33.168€. 
A esto es necesario añadirle la seguridad social, lo cual si tenemos en cuenta que la suma 
de todos los salarios brutos es de 67.168€ y que debemos pagar un 30% a la seguridad 
social, nuestra cotización empresarial será de unos 20.150,4€. 
 
Finalmente, sumando todo lo anterior, nuestro coste total en sueldo será de unos 87.318,4€ 
anuales. 
 

●​ OTROS GASTOS 
Gastos legales  
Un abogado cobra entre 50 y 150 por cada consulta, pero estos gastos solo los deberíamos 
tener en cuenta en caso de tener algún problema legal que requiera de su ayuda. 
 
Consultoría 
Una consultora cobra entre 40 y 120 euros la hora. Nos vendría bien para algunas partes 
fundamentales de nuestro negocio como con las certificaciones de los alimentos de acuerdo 
con las intolerancias. También para casos de gestión de finanzas, además de la 
contratación y gestión de personal. 
 
Formación del personal 
Los camareros y cocineros vendrán con la formación necesaria para aplicarla en su trabajo. 
 
Seguro 
Si aseguramos nuestro restaurante con la aseguradora de Mapfre, con un seguro de límite 
superior, sería de 1100€ anuales. 
Esta información ha sido obtenida con la IA de Gemini a través del siguiente prompt: Cuál 

sería el precio de asegurar mi restaurante de 128 metros cuadrados recién creado en 

Valladolid con la aseguradora de Mapfre) 

 

https://tuenergia.axpo.com/blog/cuanto-paga-de-luz-un-bar-pequeno/#:~:text=En%20el%20caso%20de%20un,los%201000%20euros%20al%20mes.
https://tuenergia.axpo.com/blog/cuanto-paga-de-luz-un-bar-pequeno/#:~:text=En%20el%20caso%20de%20un,los%201000%20euros%20al%20mes.


 

Alquiler local 
El alquiler del local nos costará unos 11.400€ al año, siendo este un total de 57.000€ en 5 
años. 
https://www.locales.es/valladolid/alquiler/local149298?offerType=2&destinations%5B0%5D=
3&settlement=13503 

 
 
 
A este local es necesario hacerle una reforma, pues nosotras necesitamos dos cocinas 
debido a la preparación de comida específica para alérgenos. Por lo tanto, la reforma de 
este local nos costaría unos 35.000€. Todo esto sumando a los 57.000€ del alquiler del local 
nos daría un total de 92.000€ a amortizar en cinco años. 
(Esta información ha sido generada por la IA Chat GPT mediante el siguiente 

prompt:¿Cuanto me costaría añadir una segunda cocina a un restaurante de 275 metros 

cuadrados?) 

Partida Coste aproximado 

Adecuación estructural / reforma 10.000 € – 30.000 €+ 

Salida de humos / ventilación 2.000 € – 8.000 €+ 

Equipamiento cocina (segunda) 20.000 € – 50.000 €+ 

Licencias y proyectos 2.000 € – 6.000 € 

Total orientativo ≈ 35.000 € – 90.000 €+ 

https://www.locales.es/valladolid/alquiler/local149298?offerType=2&destinations[0]=3&settlement=13503
https://www.locales.es/valladolid/alquiler/local149298?offerType=2&destinations[0]=3&settlement=13503
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