
        
            
                
            
        

    
[image: ]

[image: ]

[image: ]

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

Gerente de Restaurantes 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

Gonzalo E.  Juliani Suanzes 

 

~ 1 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

Gonzalo Juliani 

gonzalojuliani.com

1 

Gerente de Restaurantes 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

Copyright © Gonzalo Juliani Suanzes 

Licencia de uso 

Todos los derechos reservados. Este ebook no puede ser vendido, comercializado o fotocopiado sin licencia expresa de su autor. 

Primera edición electrónica: España, Enero de 2025 

 

~ 2 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

Contenido 

Introducción ............................................................................................................. 8

1.1 Ser gerente de restaurante: una aventura para el 1% más visionario .. 9

Aviso importante antes de continuar ..................................................................... 13

Prefacio .................................................................................................................. 14

Capítulo 1: Restauración Organizada frente a Restauración Tradicional .............. 17

1.2     Principales diferencias entre la restauración tradicional y la restauración organizada o moderna ............................................................... 18

1.2.1 Control de Números del Negocio ....................................... 18

1.2.2 Calidad ................................................................................ 19

1.2.3 Formación de Personal ........................................................ 20

1.2.4 Marketing ............................................................................ 21

1.2.5 Experiencia del Cliente ....................................................... 22

1.3 Resumen de las principales diferencias: ........................................... 24

1.4 Coexistencia de ambos modelos: ...................................................... 25

Capítulo 2: La gestión financiera de un restaurante .............................................. 27

1.5 La venta del restaurante y cómo influir en ella ................................. 27

1.5.1 Diferencias entre ventas brutas y ventas netas .................... 27

1.5.2 ¿Cómo mejorar las ventas del restaurante? ......................... 27

1.6 Comprendiendo los gastos de un restaurante .................................... 30

1.6.1 Coste de Materia Prima o coste de producto (CMP) .......... 30

1.6.2 Coste de Empleados o Labor (COL) ................................... 31

1.6.3 Pagos salariales ................................................................... 32

1.6.4 La Productividad del Personal ............................................ 32

1.6.5 Gastos de suministros exteriores ......................................... 33

1.6.6 Gastos Controlables ............................................................ 34

~ 3 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

1.6.7 Gastos No Controlables ...................................................... 35

1.6.8 Ingresos atípicos ................................................................. 35

1.6.9 Arrendamientos ................................................................... 35

1.7 La cuenta de pérdidas y ganancias o cuenta de explotación ............. 35

1.7.1 ¿Qué es el EBITDA en una cuenta de explotación? ........... 36

1.7.2        Entender la partida de amortizaciones en la cuenta de explotación de un restaurante. ............................................................... 37

1.7.3 El impuesto de sociedades en España ................................. 41

1.7.4 ¿Cómo funciona el IVA (Impuesto sobre el Valor Añadido) 

en los restaurantes? ................................................................................ 42

1.7.5 Consejos para Planificar las Finanzas en un Restaurante 

teniendo en cuenta los Impuestos .......................................................... 43

1.7.6 Diferencias entre EBITDA, BAII y Beneficio Neto ........... 45

Capítulo 3: Planificación de objetivos y control de gestión .................................. 47

1.8     Ventajas del establecimiento de un presupuesto y del control de gestión 48

1.9 Cómo estructurar un buen sistema de control presupuestario y de 

gestión en un restaurante ................................................................................ 48

1.9.1 Técnicas de seguimiento en el control de gestión ............... 49

1.9.2 Dashboard de gestión: ......................................................... 49

1.9.3 Análisis de tendencias y proyección: .................................. 50

1.9.4 ¿Qué debe incluir un sistema de control de gestión de un 

restaurante? ............................................................................................ 50

1.10 Objetivos SMART: ........................................................................... 52

1.11 Aplicación de un sistema de incentivos para el equipo del restaurante

57

1.11.1 Ventajas de un sistema de incentivos: ................................ 57

1.11.2 Ejemplos de incentivos para el personal: ............................ 59

1.11.3 Sistema de incentivos de venta progresivo ......................... 61

~ 4 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

Capítulo 4: La gestión del producto en un restaurante .......................................... 64

1.12 Control de Inventario y Análisis de Desviaciones ............................ 64

1.13 Gestión de Pedidos ............................................................................ 66

1.14 Control del Desperdicio Minimizar el desperdicio es clave para la 

rentabilidad. ................................................................................................... 67

1.15 Fichas Técnicas de Platos: Tu Aliado para Controlar Costes ........... 68

1.15.1 Componentes básicos de una ficha técnica ......................... 68

1.15.2 Beneficios de una ficha técnica .......................................... 69

1.15.3 El gramaje: Estándares precisos para cada ingrediente ...... 70

1.15.4 Coste total y desglose: Control absoluto del margen .......... 70

1.15.5 El PVP: Cómo definirlo correctamente .............................. 70

1.15.6 Pasos de preparación: Manual para tu equipo .................... 71

1.15.7 Foto del plato terminado: Más que estética ........................ 72

1.15.8 ¿Cómo crear y usar fichas técnicas en tu restaurante? ........ 73

Capítulo 5: La gestión de personal en un restaurante ............................................ 74

1.16 La captación y contratación de personal ........................................... 75

1.16.1 Antes de la contratación ...................................................... 75

1.16.2 Proceso de contratación ...................................................... 76

1.16.3 Expediente de empleado ..................................................... 77

1.17 Tipos de Contratos de Trabajo en Hostelería .................................... 77

1.17.1 Contrato Indefinido ............................................................. 77

1.17.2 Contrato Temporal .............................................................. 78

1.17.3 Contrato de Formación y Aprendizaje ................................ 79

1.17.4 Contrato en Prácticas .......................................................... 79

1.17.5 Contrato a Tiempo Parcial .................................................. 79

1.17.6 Contrato Fijo Discontinuo .................................................. 80

1.17.7 Recomendaciones para un Negocio de Hostelería .............. 80

~ 5 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

1.18    Ejemplo de Plan de Formación de 2 semanas para un nuevo camarero: ....................................................................................................... 81

1.19 Evaluación del desempeño del equipo del restaurante ..................... 83

1.19.1      Propuesta de Sistema de Control de Desempeño para Empleados de Restaurantes ................................................................... 83

1.20 Plan de Desarrollo de carrera para empleados de un restaurante: .... 86

1.21 Elaboración de los cuadrantes de personal mediante el control de su 

productividad ................................................................................................. 89

1.21.1 La Distribución de rangos de personal ............................... 91

1.22 La gestión económica del personal: El coste de personal o coste de 

labor  92

Capítulo 6: La Caja de Herramientas del gerente: Soluciones a problemas del día a día. .......................................................................................................................... 95

1.23 Reto 1: Mejorar el aspecto del liderazgo en un gerente de restaurante

96

1.23.1      Ejemplo Práctico: Dueño de Restaurante con graves problemas con su personal ..................................................................... 98

1.24 Reto 2: Baja rentabilidad de la oferta gastronómica ......................... 99

1.24.1      Ejemplo Práctico: Un restaurante familiar de cocina mediterránea ubicado en una zona turística ......................................... 101

1.25 Reto 3: Baja productividad del personal ......................................... 103

1.25.1      Caso Práctico: Mejora de la Productividad en un Restaurante Familiar ............................................................................ 104

1.26 Reto 4: Mejorar la Gestión de Inventario en un Restaurante .......... 105

1.26.1 Caso Práctico: Mejora de la Gestión de Inventario en una 

Pizzería     107

1.27    Reto 5: Aumentar las Ventas en un Restaurante con Bajo Presupuesto .................................................................................................. 108

1.27.1      Caso Práctico: Revitalización de una marisquería con 3 establecimientos ................................................................................... 110

 

~ 6 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

1.28 Reto 6: Mejorar la Limpieza y el Mantenimiento de un Restaurante

111

1.28.1      Caso Práctico: Transformación de un Restaurante Descuidado 113

EPÍLOGO ............................................................................................................ 115

Examen Final: ¿Estás Listo para Ser un Gerente de Restaurantes de Élite? ....... 116

1.29 Instrucciones: .................................................................................. 116

1.30 Preguntas: ........................................................................................ 116

1.31 Sistema de Autoevaluación: ............................................................ 123

1.32 Relación de respuestas correctas para el test: ................................. 124

Ejercicios Interactivos: Pon en Práctica lo Aprendido ........................................ 125

1.33 Instrucciones: .................................................................................. 125

1.34 Ejercicios: ....................................................................................... 125

1.35 Soluciones ....................................................................................... 127

SOBRE EL AUTOR ............................................................................................ 130

BIBLIOGRAFÍA ................................................................................................. 131

AGRADECIMIENTOS ....................................................................................... 135

 

~ 7 ~ 

Manual de cabecera del líder de un negocio de restauración 

 

INTRODUCCIÓN

Conocí a David por casualidad una tarde cualquiera de un día cualquiera. Había parado en un Starbucks para repasar las últimas notas de un informe que estaba a punto de entregar.  

Algo me hizo reparar en hombre joven de aspecto desaliñado sentado en una mesa cercana. El joven tenía la mirada fija en la pantalla de su portátil, con los codos en la mesa y las manos en la frente, era la viva imagen de la desesperación y la soledad. Suspiro tras suspiro, se notaba que algo lo preocupaba. Cuando se levantó para pedir otro café, nuestras miradas se cruzaron y, sin saber muy bien por qué, le sonreí. Él devolvió la sonrisa, algo tímido, y dijo: “Día largo, ¿eh?”. 

Fue  así  como  comenzó  nuestra  conversación.  Me  contó  que  era  gerente  de  un restaurante familiar que había heredado de sus padres, un lugar lleno de historia y tradición. Pero no le estaba yendo bien. “Trabajo más de 12 horas al día y, aun así, siento  que  no  avanzo.  Las  cuentas  no  cuadran,  los  clientes  vienen  menos,  y  mi equipo está agotado. Ya no sé qué hacer”, confesó con un tono de frustración que me resultó familiar. Había visto esa misma expresión en otros gerentes que, como él, intentaban cargar con todo sin saber cómo salir del atolladero. 

“David, lo que me estás contando no es raro. Muchos gerentes de restaurantes pasan por lo mismo. Pero, si estás dispuesto a cambiar el enfoque, te aseguro que las cosas pueden mejorar”, le dije. Me miró con escepticismo, pero también con una chispa de esperanza. “¿Cómo podría hacerlo? Todo suena fácil en teoría, pero cuando estás en el día a día, es un caos”. 

“Empecemos  por  lo  básico”,  respondí.  Le  propuse  reunirnos  para  analizar  su negocio y trazar un plan. Aunque al principio dudó, terminó aceptando. “No tengo nada que perder”, dijo, y nos dimos la mano. 

La primera vez que visité su restaurante, entendí de inmediato su preocupación. Era un lugar con mucho potencial, pero claramente desorganizado. Había platos en el menú  que  casi  nunca  se  pedían,  el  almacén  estaba  desbordado  de  productos caducados, y el personal parecía trabajar en piloto automático. 

“David, esto no se trata de trabajar más, sino de trabajar mejor”, le dije mientras recorríamos la cocina. Me miró como si acabara de decir algo revolucionario. “Para empezar, necesitamos datos. Sin medir lo que ocurre aquí, estamos disparando a ciegas”. 

Empezamos  a  implementar  cambios.  Diseñamos  un  nuevo  menú  basado  en  los platos más rentables, organizamos turnos más eficientes y creamos un sistema de incentivos para el personal. Pero no fue fácil. Hubo momentos en que David quiso ~ 8 ~ 
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abandonar. Una noche, después de una jornada especialmente caótica, me llamó. “Esto  no  está  funcionando,  todo  es  más  complicado  ahora”,  dijo,  al  borde  del colapso. 

 

“David, todo cambio requiere tiempo. Es como aprender a caminar de nuevo. Pero si  sigues  adelante,  te  prometo  que  verás  los  resultados”,  le  respondí.  Hubo  un silencio largo al otro lado de la línea, hasta que finalmente dijo: “Está bien. Confiaré en ti”. 

Y  lo  hizo.  Poco  a  poco,  las  cosas  empezaron  a  mejorar.  Una  mañana,  meses después, David me llamó con una energía que nunca antes había escuchado en su voz. “¡Las ventas subieron un 20% este mes! Y por primera vez en años, pasé el domingo  entero  con  mi  familia”.  En  ese  momento  supe  que  había  cruzado  un umbral importante. 

Hoy, David no solo dirige un restaurante exitoso, sino que también ha recuperado la pasión por su trabajo y su vida personal. Cuando lo visito, siempre me recibe con una sonrisa y un apretón de manos firme. “Gracias por ayudarme a ver lo que no podía ver”, me dijo la última vez que lo vi. 

Su historia no es única.  Es la historia de cualquier gerente que esté dispuesto a enfrentar sus miedos, aprender y cambiar. Si has llegado hasta aquí, querido lector, tú  también  tienes  la  oportunidad  de  escribir  tu  propia  historia  de  éxito.  Solo necesitas dar el primer paso. ¿Estás listo? 

Gonzalo E. Juliani Suanzes 

 

1.1 SER GERENTE DE RESTAURANTE: UNA AVENTURA PARA EL 

1% MÁS VISIONARIO

 

Gestionar un restaurante no es solo un trabajo; es una misión que exige habilidades únicas, valentía y una mentalidad estratégica. Es un desafío constante: proveedores que fallan, equipos que necesitan dirección, y las horas pico que ponen a prueba tu temple. Pero también es un camino lleno de recompensas exclusivas, reservado para quienes están dispuestos a destacar. 
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¿Y si pudieras formar parte del club del 1% de gerentes que lideran con excelencia y profesionalismo? 

 

Este libro no es solo una guía; es tu manual definitivo para transformar tu negocio de restauración en una máquina eficiente, rentable y memorable. Aquí encontrarás herramientas  que  rara  vez  se  enseñan  y  estrategias  que  solo  los  líderes  más avanzados aplican. 

 

¿Qué vas a aprender? 

Te prometo que si lees estas páginas con atención, aplicando de manera activa cada solución que aquí comparto, tu restaurante experimentará una transformación que superarás  tus  expectativas.  Y  si  estás  comenzando  en  este  sector  como  gerente, emprendedor o consultor, este será tu mapa hacia el éxito. 

 

Descubre cómo: 

Tomar decisiones estratégicas como un experto: Identifica oportunidades, minimiza riesgos y actúa con precisión quirúrgica. 

Resolver problemas con soluciones creativas y efectivas: Aprende a convertir cada desafío en una oportunidad de mejora. 

Mantener el control bajo presión: Domina el arte de gestionar las situaciones más caóticas con profesionalismo y serenidad. 

Construir un negocio moderno y avanzado: Aplica los principios de la restauración organizada y lleva tu restaurante al siguiente nivel. 

¿Qué te hace diferente? 

Cuando termines este libro, formarás parte de una élite de gerentes que saben cómo maximizar la rentabilidad, inspirar a sus equipos y crear experiencias inolvidables para sus clientes. 
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