DONDE COMEN DOS,
COMEN TRES

MARIA COUSO FERNANDEZ

LAURA SALOME FEIJOO MOSQUERA
JACOBO GONZALEZ BALDONEDO
HUGO GONZALEZ RODRIGUEZ
JAVIER GRANDIO GONZALEZ

LAURA HERBELLO HERMIDA

DIEGO IGLESIAS SOTO

DEBORA MARTINEZ VILLAR

NOEL PRIETO PRADOS




IDEA DE NEGOCIO

 Cocina moderna

* Ubicado en un emplazamiento
idOneo
RESTAURANTE

* Orientado a un segmento de
alto nivel adquisitivo

 Margen de beneficio elevado
por unidad



OBJETIVO DEL PROYECTO

Crear un proyecto prospero y rentable a largo plazo
Atractivo para los clientes
Ofreciendo servicios y productos de calidad




ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO

El restaurante se ubicara en Vigo (Pontevedra)

Clientes potenciales

CARACTERISTICAS Competencia
ATENER EN |
CUENTA Importancia de la

Precio del local

r zona/Turismo
=
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ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO

MATRIZ DE DECISION

PUNTUACION (0-5 PUNTOS) PONDERACION
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A:. Zona Traviesas

B: A las afueras (Zona del aeropuerto)
C: Zona centro

D: Bouzas (Zona maritima)



ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO

* Mejor opcion: C/Montero Rios n°16 (Vigo)
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Parquet
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Flotante
T







—

L

= ™ Riicatado
3 e Loza tipo roca

<>

Gr%s Porcelanico



6n de espacio
y método GC

Distri

a a
12 Planta 22 Planta
Bafio Bano Barfio Bafio Zona empleados
1131 m* 10.79 m® 11.30 m? 11.31 m= 7.41m2
\ L NG 3 / Tl Montap
) | <. Montaplatos ™ \ y— = 0 ‘?’,’1‘ mpf
ll'. .71 me \ .
¢~ ZTH ~,
.—-1 / ! !
cina
3444 mE
Comedor Comedor
45.46 i 135.54 m?
f:__.-:f'"
— 11 Almacén
1328 nF
[ Fona Bar
3637 m*
LA
Termmaza Bar
2680 mf




= Mebliere

12 Planta 22 Planta

0 0 [eatasb]=

=T |

Al

om O

C=Th S=h

Uﬂf ] &
| BEgg )

SH—
P

——




= i

22 Planta

o =
Zona empleados
T




PROTECCION INCENDIOS

Aforo:
Planta baja: 86 personas
Primera planta: 100 personas

Medidas:

Escaleras: 1,4m
Puerta de salida: 1,8m

Zonas de riesgo alto:
Cocina




PROTECCION CONTRA INCENDIOS
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ILUMINACION
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NIVELES DE ILUMINACION




LUMINARIAS UTILIZADAS

S X 49
/Ml PHILIPS
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INSTALACION ELECTRICA




CUADROS ELECTRICOS

COCINA | "




MAQUINAS UTILIZADAS

' -J; /| Cocina/Horno

Horno
Secundario

Lavavajillas y
lavavasos

POTENCIA
TOTAL
100kW

Congeladores
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Campana
extractora

Montacargas




CAPACIDAD DEL NEGOCIO

COMEDOR: ZONA BAR/Chill out:
130 comensales 20 clientes
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PLANTILLA

1 maitre 1 cocinero y 3 ayudantes
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PLANIFICACION DEL PROYECTO

Tiempo obra: 29 dias

Inst. eléctrica: 8 dias

Prevencion contra incendios
y seguridad: 7 dias

Duracion estimada
del proyecto: 93 dias




RESUMEN PRESUPUESTO

A t El. contra Actuaciones
Jeliclols incendios / previas
sanitarios 1% 1%

15%

Albanileria
30%

Carpinteria
4%

. \Cerrajen’a
TOTAL \ 1%

| Pintura

105 . 276 € Inst. eléctrica

7% 3%



BUEN
PROVECHO!
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