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1. DESCRIPCION DEL NEGOCIO

En este proyecto se describe la creacién de un negocio dedicado a la elaboracién y
venta de comida casera, siendo el establecimiento el punto de venta de la comida para

llevar.

1.1. Aspectos juridicos especificos a considerar en la creacién del negocio

Para poner en marcha el negocio, se deberd solicitar la Licencia de apertura a la
autoridad competente, concretamente en el Area de Medio Ambiente / Servicio de
Proteccidn Ambiental, ya que se trata de un establecimiento relacionado en la Ley de

Proteccion Ambiental de Andalucia.

Al tfratarse de un negocio en el que se manipulan alimentos, la reglamentacion es muy
estricta, ya que recoge todos los aspectos relativos a: almacenamiento, manipulacion,

instalaciones, uniformes, etcétera.
Esta normativa se recoge principalmente en:

= Ordenanza Municipal de Actividades (Publicadas en el Boletin oficial de la

provincia).
= Ley 7/1994 de Proteccién Ambiental (BOJA n° 79/31-05-94).

= Decreto 297/1995 de 19 de Diciembre: Reglamento de Cadlificacién Ambiental
(BOJA N® 3/11-01-96).

= Reglamentaciéon técnico-sanitaria, por la seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos (Ley General de la Salud, Reglamento sobre vigilancia y control de

alimentos y bebidas, Tit. VI, Cap. ll).

= Ley 11/97, de 24 de abiril, sobre envases y residuos desarrollada segun la Directiva
94/62/CE.
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= Decreto 262/1988, de 2 de Agosto, Libro de sugerencias y reclamaciones de la
Junta de Andalucia (BOJA de 17 de Septiembre).

* Real Decreto del Ministerio de Economia y Hacienda, sobre Ordenacién del

Comercio Minorista.

Como puede observarse, habrd que cumplir foda normativa vigente en materia de:
publicidad de precios y facturacion, sanidad, seguridad, industria, proteccion al

consumidor y accesibilidad a discapacitados.

Oftra cuestidn muy importante a tener en cuenta es la referente a la eleccién del local ya
que, al tratarse de una actividad clasificada, serd necesario cumplir una serie de
requisitos sobre instalacion eléctrica, salidas de humos, etc. Ademds hay que comprobar
que el local permita este tipo de uso y que la comunidad de vecinos a la que pertenezca

el local consientan la colocaciéon de la salida de humos.

1.2. Perfil del emprendedor

Este proyecto requiere que las personas encargadas de la cocina deberdn poseer

formaciéon o experiencia en la elaboracién de productos.

Ademds, para el frato al publico es necesario una orientacidn al servicio al cliente.




Plan de Negocio "Comida Preparada”

2. ANALISIS DEL MERCADO

2.1. El sector

Segun datos del Ministerio de Alimentacién, Pesca y Agricultura -MAPA-, en los Ultimos

anos se observa un aumente del consumo de platos preparados.

El origen de este aumento en el consumo de platos preparados es debido al ritmo de
vida cada vez mds intenso en la sociedad actual: flexibilidad laboral, incorporaciéon de la
muijer al trabajo, movilidad geogrdfica... son factores que hacen del tiempo un factor vital

repercutiendo de manera notable en los hdbitos alimenticios.

Segun el informe del MAPA, no vale cualquier plato preparado, sino que hay que cumplir
con los niveles altos de sabor y gusto, y prueba de ello es la incorporacion de los grandes

cocineros en su produccion.

Este hecho es lo que hace diferenciar este negocio de otros ya existentes en el sector de
comida preparada para llevar, al ofrecer comida elaborada con ingredientes naturales,

frescos, de la conocida y saludable Dieta Mediterrdnea.

2.2. La competencia

Para el andlisis de la competencia hay que distinguir varios tipos de competidores:

* Las grandes cadenas de “Fast - Food” o comida rdpida. En ellas destaca la
rapidez en el servicio a precios competitivos pudiéndose consumir la comida en el

propio establecimiento.
»= Establecimientos del tipo asadores, freidurias, etc.

=  Ofros establecimientos de comida como restaurantes, bares de tapas, que

ofrecen comida en menus o platos combinados.
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* Negocios que ofrecen este servicio desde casas particulares. Se caracteriza por un

volumen de actividad limitado y por una clientela reducida.

= Grandes almacenes y grandes superficies (EI Corte Inglés, Carrefour, etc.) que,
denfro de su servicio de supermercado, cuentan con un obrador en el que

elabora comida lista para llevar y consumir.

2.3. Clientes.

El negocio se dirige al publico en general, pero principalmente trabajadores o personas
jévenes que necesitando comida preparada, por falta de tiempo o por comodidad,

deseen una dieta sana y equilibrada.
El grupo de clientes potenciales se puede desglosar, principalmente en:

= Personas que al tener una jornada laboral completa, no disponen de tiempo para

cocinar.
= Personas que desean tener mds tiempo libre.

= Personas que desean consumir determinados platos que no saben cocinar o son

muy costosos de hacer.

= Cualqguier persona que desee organizar una fiesta, celebracién, etc. Es importante
abrirse hueco en este mercado, que permite mayor volumen de produccidn y asi,

una mayor rentabilizacién de la inversién.

= Se puede estudiar la posibiidad de suministrar platos preparados para

restaurantes, bares u otros negocios de restauracién.




Plan de Negocio "Comida Preparada”

3. LINEAS ESTRATEGICAS

Cada vez existe una oferta mayor y mds diversa, de empresas de venta de comida para
llevar. Por este motivo, es necesario seguir una serie de lineas estratégicas que aseguren el

éxito del negocio:

= Es fundamental conocer los gustos de los clientes e ir adaptando progresivamente la
oferta a la demanda de éstos, siempre con la imagen de productos caseros de
calidad, elaborados con ingredientes naturales. Actualmente existe preocupacion
por la alimentacién sana, con lo que dirigir la oferta con productos ecoldégicos podria

tener éxito.

= Existen en, este sector, empresas que se han especializado en colectivos concretos.
Son por ejemplo, trabajadores, que sin tiempo para cocinar, o desplazarse al hogar,
solicitan la comida para tomarla en la oficina. Por ofro lado, las personas mayores

con poca movilidad, pueden necesitar un servicio de comida a domicilio.

= Es interesante aprovechar el tirédn de las épocas especiales (p. Ej. navidad),
elaborando platos o menuUs para esas fechas. Se ofreceria comida mds variada y
elaborada respetando siempre la calidad de los ingredientes y lo tradicional de su

elaboracién.

= Existe en este sector, un grupo de empresas que ademds de productos de
elaboracién propia, también ofrecen una amplia carta en la que incluyen menus y
platos de diversas nacionalidades al llegar a acuerdos con restaurantes de la zona
(cocina oriental, italiana, etc.), completando su oferta con un surtido de postres de

diversa indole.
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4. PLAN COMERCIAL

4.1. Servicios y desarrollo de las actividades

Se frata de un sector muy competitivo donde es necesario desarrollar una estrategia de
diferenciacién. Por ello, es necesario disponer de una amplia variedad de productos que

permitan adaptarse a los distintos tipos de publico.
La oferta del establecimiento se dividen en:

=  MenUs compuestos por un primer plato, segundo plato, postre, pan y bebida
(dando la posibilidad de elegir entre varios primeros y varios segundos). Estos

menus deberdn cambiarse cada cierto tiempo incluyendo novedades.
=  Platos individuales.
= Cualqguier complemento, Aperitivo, especialidad, bebida, etfc.

Para que el negocio funcione es necesario establecer el diseno de los procesos de
aprovisionamiento y elaboracién de forma eficaz y rentable sin menoscabo de la

calidad.

Las actividades del negocio comienzan con la compra de la mercancia, la materia prima
con la que se elaborardn los distintos platos. Esta debe estar perfectamente planificada,
para conseguir que el stock sea lo mds ajustado posible, evitando almacenamientos

innecesarios, pero evitando en lo posible las roturas de stock.

La eleccion de los proveedores debe redlizarse concienzudamente y considerando
diferentes variables: calidad de los productos, plazos de servicio, condiciones comerciales
(plazos de pago, descuentos en factura, descuentos por pronto pago, rappels, plazos de

facturacion, pedido minimo, devoluciones, portes...).

Se puede recurrir a proveedores fipo “Cash and Carry” o a aquellos que entregan
directamente a sus clientes el producto pudiendo incluso dar crédito. Evidentemente esta

Ultima opcidn suele suponer unos precios mds elevados.
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Un punto muy importante es el cuidado a la hora de presentar la comida. El envasado es
fundamental, no sélo para preservar el buen estado de conservacién de ésta, sino por la

imagen que fransmite al cliente.

La venta es el Ultimo paso vy se realizard en el mismo establecimiento pudiéndose recoger
encargos por teléfono. La opcidn de reparto podria considerarse si se alcanza un nivel de
pedido minimo a determinar por el negocio, para ello habria que disponer de un vehiculo

de una persona que readlizara esta tarea.

4.2. Precios

Este es un sector en el que el precio de la competencia es muy representativo ya que el
cliente objetivo tal y como se ha descrito recurrird con asiduidad a este servicio y, por ello,
el precio debe compensarle de ofras opciones (ir a casa y preparar la comida, acudir a

un restaurante, etc.)

Para establecer los precios de cada uno de los platos y productos que forman oferta es
necesario realizar previomente pruebas de cocina de manera que se pueda saber el
consumo de ingredientes, los tiempos de preparacién... todo ello para conocer con
exactitud el coste de cada plato y poder establecer los precios mds adecuados,
teniendo en cuenta que ademds habrd que imputarles los costes indirectos (sueldos,

suministros, amortizacion...).

Por tanto, para establecer el precio es necesario considerar fres aspectos:
= Los costes del negocio y por andlisis los costes por servicio dada una estructura.
» Los precios de la competencia para servicios similares.

= Elprecio que el cliente estria dispuesto a pagar por ese servicio.
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4.3. Comunicacion

Para darse a conocer existen diversas variables a tener en cuenta:

Diseno adecuado y mantenimiento de las instalaciones con la finalidad de

fransmitir la imagen deseada (calidad, servicio, pulcritud, efc.).

El personal del negocio que debe funcionar como el mejor grupo de comerciales
posible: recomendando platos, haciendo sugerencias, respetando las normas
sobre uniforme en el frabajo, etc. Por ello es fundamental en el proceso de
seleccion valorar las dotes comerciales y la orientaciéon a la satisfaccion del

cliente de los candidatos.

Recurrir al buzoneo, la insercion de publicidad en revistas de barrio y locales,

P&ginas Amarillas, etc.

Recurrir a las promociones para activar los dias de menos actividad (descuentos,

sorteos, regalos por determinadas compras, efc.).

Definir un nombre comercial y asignarle un logotipo que cumpla los objetivos
fradicionales, esto es, que se recuerde fdcilmente, que se asocie al producto o

servicio, que se diferencia de la competencia y que guste.




Plan de Negocio "Comida Preparada”

5. ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS

5.1. Personal y tareas

Para la puesta en marcha del negocio serd necesario un minimo de tres personas entre

las que se encuentre el propio emprendedor.

Es imprescindible para la buena marcha de la actividad que las tareas estén lo mds
definidas posible, cada frabajador debe fener establecidas sus atribuciones

perfectamente:
* Lo compra o recepcion de la materia prima, se debe:

- Comprobar que efectivamente es lo que se pidid, en términos de calidad y

cantidad, al proveedor.

- Colocar la mercancia en el lugar adecuado para su buena conservaciéon

(despensa, frigorifico, o en la zona de trabajo inmediato)
= Control de elaboracién de platos cocinados (cocina, freidoras y horno)
= Preparaciéon de platos frios.

* Recogida de pedidos por teléfono, atender a los clientes en el local, sirviéndole los

productos perfectamente envasados, y cobrar.

Como en todo negocio, es imprescindible que una persona se encargue de la
administracién, contabilidad, etc. Es conveniente que esta persona sea el emprendedor.
En el caso de que éste carezca de los conocimientos pertinentes se puede recurrir a la

asesoria externa.

En principio, hemos considerado que el emprendedor es la persona encargada de la

cocina. Si el negocio evoluciona favorablemente se contratard a un cocinero,
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dedicdndose el socio a tareas de negociacién con proveedores, administracion,

personal, etc.

Los dos ayudantes de cocina desarrollardn también las tareas de atencién al cliente,

recoger pedidos y cobrar.

HORARIOS

Observando las empresas del sector de la comida rdpida, lo mds conveniente es que el
horario comprenda dos jornadas diarias, seis dias a la semana. Cada trabajador tendrd

un dia de descanso.
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5.2. Formacion

Para el correcto funcionamiento de un negocio como el que se propone se requieren

conocimientos de dos tipos:

= Gestion del negocio:
= Organizacién y gestion del establecimiento.
= Politica de precios, estudios de costes, marketing, promociones y merchandising.
= Informdtica de gestion.

* Formacion tedrica y practica relativa a tareas productivas:

= Procesos de elaboracién y manipulaciéon de los productos (se requiere el carné

de manipulacién de alimentos).

= Funcionamiento y mantenimiento del equipamiento (cocina, equipo de

conservacion, etc.).
= Atencién al cliente.

Para adquirir los conocimientos necesarios para el desempeno de los puestos que se han
senalado anteriormente, existen ofertas a nivel formativo dentro de este sector.
Actualmente se pueden realizar estos estudios en Asociaciones de empresarios hosteleros,

en Centros de Formacién Ocupacional y en Escuelas de Hosteleria.

Es importante que el emprendedor tenga conocimientos en la gestion empresarial o en

caso contrario, este dispuesto a formarse o bien busque un buen asesor que le apoye en

las tareas contables y administrativas.
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6. PLAN DE INVERSION

Para realizar la cuantificacién de la inversidn necesaria se ha consultado a los principales
proveedores del sector. En funcién de la informaciéon facilitada por estas fuentes, la

inversién necesaria se desglosa en:

6.1. Las instalaciones

UBICACION DEL LOCAL

Respecto a la ubicacién, al tfratarse de un servicio de comidas “para llevar” no presenta
grandes condicionantes de ubicacién, por lo que serd posible su implantacion en
cualquier dmbito geogrdfico. Si bien se aconseja elegir una zona residencial de poder
adquisitivo medio (para captar a familias y/o jévenes), o bien escoger un local situado
cerca de cenfros de estudio, oficinas, cenfros de trabajo, efc. para ofrecer el servicio a

frabajadores o estudiantes que no se desplazan a su casa a comer.
CARACTERISTICAS BASICAS DE LAS INSTALACIONES

En este proyecto se ha estimado que el local tendrd una superficie de 40 m2. Esta

superficie deberd ser distribuida en zonas separadas:

= Zona de atencidon al publico: comprende el espacio del local destinado all

servicio de los clientes.

= Zona de trabajo: esta zona se divide en el espacio que queda detrds del
mostrador y otra zona reservada de la vista del pUblico para la cocina, almacén y
aseo del personal. Estas dreas deberdn estar dotadas del material que se

especifica mds adelante.

Ademds de lo anterior, el local deberd disponer de licencia municipal de apertura y reunir
las condiciones higiénicas, acusticas, de habitabilidad y de seguridad, exigidas por la

legislacion vigente. Entre estas condiciones destacan:
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= El acondicionamiento eléctrico deberd cumplir las normas de baja tensién y

estar preparado de forma que permita la correcta utilizacion de la maquinaria.

= Habra que instalar todos los elementos que garanticen la seguridad

del local, salida de emergencias, luces de emergencias, extintores.
= Iluminacién: Natural y artificial, segin Reglamento de luminotecnia vigente.

=  Ventilacion: lo mds indicado es la ventilacidn normal con temperatura
ambiente adecuada (en torno a los 25 - 30° C) y extractores de vapor y humo.

Serd necesario instalar aire acondicionado y calefaccién.

= Habra que habilitar un area de lavado de loza, cuberteria y cristaleria,

provista de fregaderos de doble seno con agua fria/caliente.

= Los pavimentos de la cocina y almacén serdn impermeables, resistentes,

lavables e ignifugos, dotdndoles de los sistemas de desagUes precisos.

= Las paredes y los techos se construirdn con materiales que permitan su

conservacion en perfectas condiciones de limpieza, blanqueado o pintura.

= Dispondran en todo momento de agua corriente potable en cantidad
suficiente para la elaboracién, manipulacion y preparacion de sus productos y
para la limpieza y lavado de locales, instalaciones y elementos industriales, asi

como para el aseo del personal.
COSTES POR ACONDICIONAMIENTO DEL LOCAL
AQui se incluyen los conceptos relativos a:
= Acondicionamiento externo: Rétulos, lunas del escaparate, cierres...

= Acondicionamiento interno: Hay que adecuar el local para que se encuentre
en perfectas condiciones para el desarrollo de la actividad. Habrd que considerar

aspectos tales como:
» Aseo para el personal.

* |nstalacién de potencia eléctrica.
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» Instalacién eléctrica para la iluminacién general.

= Instalacion de agua (para el lavavadijillas, fregadero, aseo...), alimentacién y

desagues.
= |nstalacion de aire acondicionado.

Para el acondicionamiento del local habrd que readlizar una serie de obras que
dependerdn del estado en el cudl se encuentre el mismo. De este modo también
supondrdn un coste, a la hora de iniciar la actividad, la licencia de obra, la obra vy los

costes del proyecto.

Estos costes pueden rondar los 24.040 € (IVA incluido) aunque esta cifra varia mucho en
funcion del estado en el que se encuentre el local. De este modo, la cantidad anterior

puede reducirse en gran medida si el local ya ha sido acondicionado previamente.

6.2. Equipamiento

Se engloban aqui los distintos elementos necesarios para el desarrollo de la actividad.

Estos elementos son los que se muestran en la tabla siguiente:

DESCRIPCION DE LOS ARTICULOS CUANTIA IVA TOTAL CON IVA

5.181 € 829 € 6.010€

900 € 144 € 1.044€
3.100 € 496 € 3.596 €
9.000 € 1.440 € 10.440 €
2.500 € 400 € 2.900 €
3.500 € 560 € 4,060 €
2.000 € 320€ 2320 €
1.000 € 160 € 1.160 €
1.100 € 176 € 1276 €

350 € 56 € 406 €

Lo mds recomendable es adquirir la maquinaria imprescindible para el inicio vy
posteriormente, cuando el negocio se vaya consolidando, incorporar nuevos elementos

que permitan una mayor eficiencia y un mayor volumen de produccion.
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Existe en este sector un mercado importante de segunda mano que permite adquirir
alguno de estos elementos en perfecto estado y por un precio inferior que el de la
magquinaria de primera mano. Aunque las fuentes consultadas no lo recomiendan ya que
los proveedores del equipo suelen dar formacién y asesoramiento fundamental para

comenzar el negocio.

6.3. Utensilios y otros materiales.

La compra de los utensilios y otros articulos bdsicos necesarios para el desarrollo de la

actividad incluiria: bateria de cocina, moldes, bandejas, etc. necesario para la actividad.

El coste aproximado por estos conceptos seria de 4.060 € (IVA incluido), segun

proveedores del sector.

6.4. Equipo informdatico

Para este tipo de negocio es recomendable disponer de TPV compuesto por ordenador,

cajon portamonedas y mdaquina de impresidn de tickets y facturas.

El coste de este equipo informdtico es de, al menos, 1.100 € mds 176 € en concepto de
IVA.

6.5. Existencias y otros materiales.

La primera compra de existencias segin empresas especializadas en el sector, tendrd

que ser como minimo la siguiente:

DESCRIPCION DE LOS ARTICULOS TOTAL CON IVA

16
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Segun empresas especializadas en el sector, la primera compra podria ser como minimo
de 1.000 euros, pero en este negocio el suministro diario es fundamental asi que se debe ir

controlando lo que se consume cada dia para reponerlo.

6.6. Gastos iniciales

Dentro de los gastos iniciales vamos a incluir:
= |os gastos de constituciéon y puesta en marcha
= |as fianzas depositadas.

GASTOS DE CONSTITUCION Y PUESTA EN MARCHA

Se incluyen aqui las cantidades que hay que desembolsar para constituir el negocio.
Entre estas cantidades se encuentran: proyecto técnico, tasas del Ayuntamiento (licencia
de apertura); contratacién del alta de luz, agua y teléfono; gastos notariales, de gestoria

y demds documentacién necesaria para iniciar la actividad.

Estos gastos de constitucion y puesta en marcha, en el caso de iniciar el negocio como
auténomo, serdn de aproximadamente 1.392 euros (incluye IVA). Esta cuantia es muy
variable de un caso a ofro pues dependerd del coste del proyecto técnico, etc. ademds

aumentard en el caso de que se decida crear una sociedad.

FIANZAS DEPOSITADAS

Es frecuente que se pida una garantia o fianza de arrendamiento equivalente a dos
meses de alquiler del local, lo que puede rondar los 800 € (este coste va a depender

mucho de las condiciones del local y sobre todo de la ubicacion del mismo).
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6.7. Fondo de maniobra

A la hora de estimar el fondo de maniobra se ha considerado una canfidad suficiente
para hacer frente a los pagos durante los 3 primeros meses, esto es: Alquiler, sueldos,

seguridad social, suministros, asesoria, publicidad, etc.

Ademds habria que incluir la cuota préstamo en caso de que la inversidn se realizase

mediante financiacién ajena.

Pagos Mensuales CUANTIA
400 €
200 €
2.500 €
726 €
60 €
90 €
250 €

J

6.9. Memoria de la inversion

La inversién inicial necesaria para llevar acabo este proyecto se resume en el siguiente

cuadro:

CONCEPTOS Total IVA Total con IVA

20.724 € 3316 € 24.040 €
28.631 € 4.581 € 33.212€
3.500 € 560 € 4.060 €
1.600 € 176 € 1.776 €
1.100 € 176 € 1.276 €
1.200 € 192 € 1.392 €
800 € 0€ 800 €
12.678 € 0€ 12.678 €
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7. INGRESOS Y ESTRUCTURA DE COSTES

7.1. Margenes

Lo primero que hay que senalar es la gran variedad de tipos de negocios similares al del
estudio que existen en funcidén de variables tales como tipo de comida que ofrece,
publico al que se dirige, disposicidn o no de consumir en el propio local, horarios de
apertura, etc. Todas estas variables van a influir en la estructura de costes y en los

resultados de la empresa.

Segun las recomendaciones del sector, el margen medio del negocio puede rondar el
70% sobre la facturacién. Para realizar este estudio hemos utilizado este margen bruto del
70% sobre la facturacién, equivalente a un margen del 233,3% sobre el coste de las

compras.

7.2. Estructura de costes

La estimacion de los principales costes mensuales es la siguiente:
= Consumo de materia prima:

El consumo mensual de materia prima se estima en un 30% del volumen de las ventas
del mes, este consumo es equivalente al margen del 233,3% sobre el precio de

compra.
= Alquiler:

Para este negocio es necesario contar con un local de unos 40 m2. El precio medio va

a depender en gran medida de la ubicacién y condiciones del local, para el estudio

se ha estimado un precio de 400 €.




Plan de Negocio "Comida Preparada”

= Suministros, servicios y otros gastos:

Aqui se consideran los gastos relativos a suministros tales como: luz, agua, teléfono...
También se incluyen servicios y otros gastos (limpieza, consumo de material de oficing,

etfc.). Estos gastos se estiman en unos 200 € mensuales.
*» Gastos comerciales:

Para dar a conocer el negocio y atraer a clientes, tendremos que soportar ciertos

gastos comerciales y de publicidad de unos 90 € mensuales.
= Gastos por servicios externos:

En los gastos por servicios externos se recogen los gastos de asesoria. Estos gastos

serdn de unos 60 € mensuales.
= Gastos de personal:

El gasto de personal (el coste bruto mensual considerado incluye prorrateadas las

pagas extraordinarias en doce meses) estard compuesto por:

= Un sueldo para el jefe de cocina. Se considera que esta persona serd el propio
emprendedor dado de alta en el Régimen Especial de Autdbnomos que se

encargard de las tareas propias de cocina y de la gestidén del negocio.

= Sueldo de dos ayudantes de cocina que se encargardn de la atencién al cliente y

de apoyar en la preparacién de los productos.

Este coste de personal se distribuird mensualmente del modo siguiente:

$.S. acargo
empresa

Coste mensual

Puesto de trabajo Sueldo / mes

225 € (¥) 1.125€

501 € (**) 2.101 €

(*) Cotizacién a la Seguridad Social en régimen de auténomo

(**) Seguridad Social a cargo de la empresa por los trabajadores en Régimen General
contratados a tiempo completo.
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= Otros gastos:

Contemplamos aqui una partida donde incluimos otros posibles gastos no incluidos
en las partidas anteriores (reparaciones, seguros, tributos, etc.). La cuantia
estimada anual serd de 3.000 € anuales por lo que su cuantia mensual serd de 250
€,

= Amortizacion:

La amortizacion anual del inmovilizado material se ha estimado del modo siguiente:

CONCEPTO Inversion % Amortizacion :r:z:'i;ll;g:]
20.724 € 10% 2072 €

28.631 € 20 % 5726 €

3.500 € 20 % 700 €

1.100 € 25% 275€

(*) La amortizacion de la adecuacion del local se ha realizado en 10 anos.

El plazo de amortizacién de la adecuacion del local seria el correspondiente a su vida
util pudiéndose aplicar las tablas fiscales existentes para ello. No obstante, dado que
se ha supuesto que el local serd en régimen de alquiler, dicha vida util queda
condicionada al plazo de vigencia del contrato de alquiler si este fuera inferior a

aquella.

Ademds habria que incluir la amortizacién de los gastos a distribuir en varios

ejercicios (gastos de constitucién y puesta en marchay):

Cuota anual
Amortizacion

CONCEPTO Inversiéon % Amortizacion

333 %
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7.3. Calculo del umbral de rentabilidad

El umbral de rentabilidad es el punto donde los ingresos son iguales a los gastos, a partir

de este punto el negocio comienza a dar beneficio.
Este umbral se ha calculado del modo siguiente:
= Ingresos: estos ingresos vendrdn dados por las ventas.

» @Gastos: estardn compuestos por el consumo de mercaderias (se ha supuesto un
consumo del 30% de los ingresos por ventas) y la suma de: alquiler, suministros,
servicios y ofros, gastos comerciales, servicios externos, gastos de personal,

amortizacion y otros gastos.

Gastos CUANTIA

4.800 €
2.400 €

8.712 €

720 €
1.080 €
3.000 €

8.773 €
400 €

Esto supondria una facturacién anual de 85.550 euros. Por tanto, la facturacidon media

mensual para mantener el negocio es de 7.129 euros.
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8. FINANCIACION

Existen distintas opciones para financiar el presente proyecto, aunque se deberd buscar

la mejor de ellas segun las condiciones propias del emprendedor/a.

Es prdctica habitual en este sector que la maquinaria industrial necesaria, una de las
partidas mds importantes de la inversidon (el equipamiento), se financie a través de la

féormula de arrendamiento financiero (leasing) o incluso comentan algunos proveedores

del sector, por renting.
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9. ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

9.1. Balance de situacion inicial

El balance de situacién inicial seria el que se muestra a continuacion:

ACTIVO Euros PASIVO

12.678 €

9.001 €

(*) Se consideran 12.678 € como fondo de maniobra.

9.2. Estimacion de resultados

Para realizar la prevision de ingresos se ha supuesto tres posibles niveles de venta:

80.000 100.000 120.000

La prevision de resultados para el negocio es la siguiente:
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PREVISION DE RESULTADOS Prev. 1 Prev. 2 Prev. 3

80.000 100.000 120.000

24.000 30.000 36.000

400 400
RESULTADO antes de intereses e impuestos (2) - 3.885 m 24.115

(1) El gasto de personal estard integrado por el sueldo para la persona que gestione el

negocio, el sueldo de dos ayudantes de cocina a fiempo completo.

(2) Si'la inversidn se afronta mediante financiacién ajena, habrd que sumar a los costes los
intereses de dicha financiacion. Estos intereses no han sido infroducidos en la cuenta de
resultados puesto que dependerdn de los recursos de los que disponga las personas

concretas que vayan a emprender el negocio.

Diputacion

de Granada
R
_ Gocanenen €5 iv—a‘/\w\(-\(,. ‘




