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RESUMEN

En este trabajo de fin de grado se presenta el estudio de viabilidad econdmico financiero para
la creacidon de un negocio relacionado con una respoteria, concretamente se trata de una
reposteria -pasteleria situado en puente galceran n2 17,avenida La Salle, Santa cruz de Tenerife.

Hemos escogido esa linea de trabajo porque ponemos en practica, en gran parte de todo lo
aprendido en la carrera durante 4 anos. Dicho estudio se va de los mas general a lo concreto,
empezando por un analisis del entorno,en ese punto podremos observar donde va estar situada
nuestro local, analizaremos los pros y los contas mediante un andlisis DAFO.

A continuacién , se llevard un estudio de la forma juridica donde estudiaremos la forma mas
juridica mds apropiada para la creacién de nuestra empresa , por otro lado , se realizard un
pequeio estudio de publicidad donde vamos a desglosar los diferentes productos que vamos a
ofrecer a nuestros clientes y sus respectivos precios.

Por ultimo, se efectuard lo mas importante del trabajo, aqui realizaremos un estudio econémico
que desglosara y explicara donde obtenemos la inversidn inicial, plan de ventas, plan explotacion
y el horizonte temporal temporal del estudio.

Todo ese proceso se va llevar a cabo mediante un analisis de viabilidad, donde podremos llegar
a la conclusién de si el proyecto es viable o no, basandonos en los resultados arrojados en la
cuenta de explotacion.

ABSTRACT

In this final degree project, the financial and economic feasibility study is presented for the
creation of a business related to a respoteria, specifically it is a confectionery -pastry shop
located at 17th bridge galceran, La Salle avenue, Santa Cruz de Tenerife.

We have chosen this line of work because we put into practice, to a large extent, everything we
learned in the career during 4 years. This study goes from the most general to the concrete,
starting with an analysis of the environment, at that point we will be able to observe where our
premises will be located, we will analyze the pros and cons through a SWOT analysis.

Next, a study of the legal form will be carried out where we will study the most appropriate legal
form for the creation of our company, on the other hand, a small advertising study will be carried
out where we will break down the different products that we are going to offer to our customers
and their respective prices.

Finally, the most important of the work will be carried out, here we will carry out an economic
study that will break down and explain where we obtain the initial investment, sales plan,
exploitation plan and the temporary time horizon of the study.

All this process will be carried out through a feasibility analysis, where we can conclude whether
the project is viable or not, based on the results obtained in the operating account.



1. Descripcion del negocio

Hemos elegido el sector de la reposteria, cuya actividad consiste en la elaboracidon y distribucion
de nuestros productos a otros establecimientos, asi como ofrecer diferentes servicios a todo
tipo de eventos, como pueden ser bodas, bautizos, comuniones, cumpleafios, etc.

El nombre elegido por los socios es “TIVOLI’'S CUPCAKES”.
La forma juridica elegida por los socios es la Sociedad Limitada.

Los productos que ofrecemos en nuestra empresa serdn: cupcakes, siendo esta nuestra
especialidad, brownies, diferentes tipos de tartas, y bebidas que acompafiaran nuestros postres
tales como té, variedad en café y refrescos.

La empresa contara con cuatro trabajadores, siendo 2 de ellos los propios socios.

Como gerente tendriamos a José Maria Elonga Ona, su socia (Repostera) Unica y principal que
realizaria las funciones de elaboracion y disefo de los productos, que contara con una ayudante
de cocina para realizar las funciones similares y las que le ordene la repostera, por ultimo,
tendriamos un trabajador que realizaria funciones de distribucién y servicio en nuestro local.

2. Caracteristicas del producto o servicio

El sector en el cual desarrollamos nuestra idea es el de la reposteria y pasteleria, ofreciendo
diferentes tipos de postres y dulces para todo tipo de consumidor, teniendo en cuenta aquellos
gue puedan tener una necesidad especifica en cuanto a ciertos ingredientes. Seran vendidos en
nuestro establecimiento, con opcién a comerlos en el mismo sitio o con servicio para llevar.

Estos se pueden caracterizar, entre otras cosas, por lo siguiente:

v" Puede adoptar diferentes sabores y disefios segun la ocasién y el gusto personal.

v" En celebraciones se puede recurrir a ellos como sustitutivos de la tipica rebanada de
tarta.

v' Se pueden transportar facilmente.

v" No se necesita de cuchara o cubierto para comerlos.

v" No se necesita de muchos ingredientes para su elaboracién.

3. Analisis del Mercado

e MERCADO QUE VA DIRIGIDO EL PRODUCTO

Nuestro mercado tendria como principal objetivo a consumidores finales, tanto en nuestro
local, como los que ofrezcamos en el exterior ya sea a domicilio, eventos (bautizos, bodas,
comuniones etc....) de la ciudad, el cual, a través de ellos, se podra establecer en el mercado
el producto.



Para satisfacer las necesidades de nuestros clientes en sus eventos vamos a elaborar
nuestros productos en menor tamario con el objetivo que las personas que se encuentre en
dicho evento puedan disfrutar de diferentes sabores y de la mayoria de los productos que
ofrezcamos.

e DIFERENCIACION DEL PRODUCTO CON RESPECTO A LOS PRODUCTOS YA EXISTENTES:

Hacemos dulces frescos y caseros garantizando de esta forma la maxima calidad con
respecto a otras empresas de nuestro sector que emplean una elaboracién industrial lo cual
hace que la calidad del producto sea menor y mas nocivo para la salud de los consumidores
ya que suelen contener productos procesados y quimicos que en grandes cantidades
pueden ser perjudiciales.

3.1. Estudio de mercado

v’ Descripcién del sector:

El sector servicios o sector terciario (sector de la reposteria) es el sector econémico que engloba
las actividades relacionadas con los servicios materiales no productores de bienes. No compran
bienes materiales de forma directa, sino servicios que se ofrecen para satisfacer las necesidades
de la poblacion.

v" Reconocimiento de la necesidad:

En estos ultimos afios donde el mercado de comercializacidn de tartas y Cupcakes cada dia va
en mayor crecimiento y brinda una cantidad de opciones al momento de elegir el sabor de la
tarta a su gusto, Tivoli’s Cupcakes ha decidido acoplar la tecnologia y la exclusividad a sus
productos. En la ultima nota de prensa publicada por el INE (instituto Nacional de estadistica)
en el mes de mayo, podemos ver que el gasto de presupuesto familiar sitda su variacion 2,7%
en mayo, cinco décimas por encima de la registrada en abril, y que la renta que destina las
familias para el consumo de productos de reposteria es de 0,4%.

v" Analisis del mercado:

El segmento de mercado al cual va dirigido cupcakes es el mercado de postres y los clientes
presentan caracteristicas especificas en funciéon de la Renta, Edad, Sexo, Cultura, y los
gustos.

v Anilisis de la Competencia

Nuestros principales competidores seran todas las empresas que elaboren productos
similares o derivados de los que ofrecemos entre las que se encuentran las panaderias
(horno de pan), heladeria y pasteleria que se encuentre en nuestra zona.
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Existen diferencias en varios aspectos entre unas empresas y otras, dichos factores son:

los precios de los productos.

v
las variedades de los productos en formas y sabores.
v Los servicios que se ofrecen (reparto a domicilio, celebracién de eventos, etc....).

v
Los puntos fuertes que tenemos con respecto a nuestros competidores se basan principalmente
en la ubicacién que es una zana muy transitada durante todo el dia. En esta zona tenemos

conexién con paradas de guaguas ya sea por calle la Salle, asi como la avenida san Sebastian.
También se encuentra la parada de tranvia de weyler a pocos metros.
Otro punto fuerte seria la que podriamos obtener mediante los colegios que tenemos por la
zona de nuestro local, a través de los eventos que esos suelen realizar durante el afio escolar,



entre esos colegios cabe resaltar el colegio San lldefonso de la Salle que se encuentra a pocos
metros de nuestro local.

También es importante resaltar que gracias a esos colegios y a los eventos que se realizan en
ellos podemos obtener unas ventas elevadas. Dicha informacién lo podremos obtener a través
de las redes sociales de esos colegios para saber con exactitud las fechas de celebracién de esos
eventos.

A continuacidn, les mostramos los diferentes colegios que se encuentran en la zona:
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3.2. DEFINIR CADA PRODUCTO O SERVICIO CREADO

Cupcakes de fresa con chocolate

Decoracion: Butter cream o crema de
mantequilla, con aroma en pasta de fresa.




Cupcakes Red Velvet

Decoracién: crema de queso, struzzel de
red velvet.

Cupcakes de Nutella

Decoracion: crema de Nutella, mousse de
chocolate, fresas.

Cheesecake de fresa

Queso philadelphia, nata, galletas, fresas,
mermelada de fresas, gelatina neutra, leche
condensada, mantequilla.




Tarta de tres chocolates

Nata, galletas, mantequilla, cuajada,
chocolate blanco, chocolate con leche,
chocolate negro.

Tarta extra-chocolate

Cacao en polvo, miel, harina, azucar,
huevo, levadura, kit-kat, m&m, crema de
Nutella.

Brownie de chocolate

Cacao en polvo, harina, azucar, huevo,
levadura




Helados

Medidas de proteccion del producto. Patente, marcay anagrama

e Etiqueta: Nuestra etiqueta es de tipo persuasiva, ya que se centra en nuestro
logotipo quedando asi la informacién para el consumidor en un segundo plano.

e Embalaje: Con el envase proporcionamos protecciéon a nuestro producto a la
hora de transportarlo.



v" Andlisis de los Proveedores

Nuestros principales proveedores seran:

- PAYCO: Cuenta con una alta gama de productos, desde materias primas a productos
terminados y complementos de pasteleria y reposteria. Proveera a nuestra empresa
chocolate, productos de heladeria y complementos de decoracién para los cupcakes.

- THIEMANN: Distribuye materias primas para la elaboracién de pasteleria, reposteria y
confiteria, ademas de ingredientes base para elaborar todo tipo de dulces (gelatinas,
azucar, féculas... etc)

- MAKRO: Abastecera productos de limpieza

10



La forma de pago a proveedores se efectuara al contado y los plazos de entrega se realizaran el

COFFEE BEE: Es una gran empresa de distribucion de Café (en grano, a granel, ecoldgico,
y gourmet) y una gran variedad de infusiones.

mismo dia que se solicite el pedido.

CRITERIOS DE SELECCION DE PROVEEDORES

Los baremos de importancia a la hora de seleccionar los proveedores seran: la calidad,
el prestigio, cercania, flexibilidad, puntualidad al entregar el pedido y automatizacion.

CRITERIOS DE REALIZACION DE PEDIDOS

Anteponer los pedidos que necesiten entrega mas rapida y reservando para el final los

gue no requieran urgencia.

Obtener un pedido perfecto: Plazo acordado, cantidad exacta, el producto pedido y en

buen estado.

3.3. Analisis DAFO
FORTALEZAS DEBILIDADES
v" Mercado amplio Somos nuevos en el mercado.
v Servicio célido y eficiente Tamafio de la empresa.
v Precios accesibles del producto Falta de experiencia.
v" Personal capacitado en el producto. Falta de publicidad.
Alto de Precio
OPORTUNIDADES AMENAZAS
v" Ampliacidn de nuestras instalaciones
Competencias (panaderias y
v' Ampliar las variedades de nuestro cafeterias)
producto
Crisis econdmica.
v

Mejora del productor




4. Marketing y Comercializacion

4.1. Politica de precio

La ventaja que tenemos nosotros es que estaremos a innovar con nuevos sabores, vamos a
innovar en atencién y servicio al cliente; dando prioridad a los requerimientos de ellos, que su
satisfaccion este por encima de todos. Vamos a impactar en precios tanto a por mayor como por

unidad.

e Precio de costo: cupcakes

0.90€/ kg
0,26€/kg

5,49€/kg

17.00€/kg

6€/kg
0,79€/kg
0,093€

3.99€

1.10€

0.80€

1.05€

0.39€

0.03€

1 cucharada
% cucharadita

% cucharadita

8 gr o % cucharadita

60 gr o % cucharada
150 gr o '4 taza

1

% cucharadita

125 ml %5 taza

1 cucharada

1kg -% cucharada

% cucharada

0,0135€
0,0001€

0,082€
0,13€

0,36€
0,11€

0.093€

0,0002 €

0.13€

0.06€

0.002€

0.39€

0.03€

1.40€
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e Precio de costo: Tarta de chocolate

0.90€ Saquito/500 gramos

1.39€ 250 gramos 1.39

1.15€ 250 gramos 1.15

0.90€ 250 gramos 0.90

0.60€ 15 gramos 0.60

0.67€ 6 sobre paquete 0.67

1.15€ 12 1.15

1.36€ 87 gramos 1.36€
2.05€ 350 gramos 2.05€

11.02



Precio de costo: Helados

4,90 €/ kg

13,45€/ kg

0,59 € /L

3,40€/ L

0,79 €/kg

0.67€

0,26€/ kg

e Margenes comerciales

100 g

50¢g

400 ml

200 ml

150 g

4 Uds.

lg

0,49 €

0,67 €

0,03 €

0,66 €

0.11€

0,0372 €

0,001 €

2,00 €

El margen es la diferencia entre el precio de venta (sin impuestos) y el coste del producto

(sin impuestos) Margen comercial = Precio de venta

- Coste del producto.

Como podemos observar en las anteriores tablas el precio de venta por ejemplo de una tarta
de chocolate es de 15 euros mientras que el coste para su fabricacién es de 11.02 euros por
lo que tendremos un beneficio de 3.98 euros sin impuestos. Por lo que los margenes nos
permiten cubrir los costes generales. A continuacidn, les mostraremos nuestro listado de

productos con sus respectivos precios.
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Productos Precio unidad

Cupcakes 2€
Brownies 3€
Tarta extra-chocolate M&M 15€
Cheescake fresa 15€
Tarta arandanos 10€
Tarta dulce de leche 10€
Tarta tropical 15€
Tarta mojito 15€
Refrescos 1,30€
Té 1€
Variedad café 1,20€
Helados 2,50 €

4.2. Canales de distribucion

La distribucién de nuestros productos tendria como canal principal la Venta directa a los clientes
en nuestro local, asi como servir al exterior mediante plataformas (globo, just eat,). Encargo a
través de nuestras redes sociales y teléfono fijo y movil.

También contaremos con el personal wendy’s para poder hacer frente a la demanda en caso de
gue tengamos eventos.

4.3. Estrategia de promocion

Son el conjunto de actividades realizadas por la empresa, como consecuencia del ofrecimiento
de un incentivo, durante un periodo limitado en el tiempo, que implican la coordinacién de
diferentes dreas funcionales de la empresa para la consecuciéon de determinados objetivos
comerciales.

4.3.2. PUBLICIDAD

Se realizard mediante flayers, pagina web, Instagram, etc. En ella podremos ver los diferentes
productos que disponemos y cada una de las promociones, asi como descuentos que
ofrezcamos a nuestros clientes.

https://www.instagram.com/trivoliscupcakes

https://www.facebook.com/profile.php?id=100068483126826



https://www.instagram.com/trivoliscupcakes
https://www.facebook.com/profile.php?id=100068483126826

Ven a visitarnos y conoce nuestra especialidad en

Cupcakes y una gran variedad en postres y bebidas.

Entre nuestros ricos sabores encontraras:
- Nutella - Fresa - Limon

- Red Velvet - Ferrero Rocher

Nos ubicamos en

Calle San Francisco de Paula local N2 10

Presentando este folleto tendras un descuento.

5. Produccidn y Operaciones
5.1. Infraestructuras e Instalaciones

Descripcion técnica del negocio

Podemos encontrar nuestro local en el Puente Galceran n2 17, avenida La Salle, Santa Cruz de
Tenerife. Estd cercano a la parada del tranvia de Weyler, y la parada de guaguas de la Avenida
San Sebastian.
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En el interior del local como veremos posteriormente en los planos, contara con cinco mesas en
la que cada una de ellas tendra cuatro sillas como maximo y dos como minimo para aquellas
personas que deseen tomar nuestros postres en nuestro local.

También dispondremos de un mostrador donde se recogera los pedidos, asi como realizar los
pagos. Cabe resaltar que dicho mostrador contendrd varias muestras de los diferentes
productos que ofreceremos a nuestros clientes.

El local ademds dispondra de una cocina donde se elabora los diferentes productos, dicha cocina
va a contener las maquinas de elaboracién, asi como todos los utensilios necesarios para la
produccién y elaboracién de nuestro producto.

Los equipos necesarios para adecuar la cocina son los siguientes:

Repisa de acero inoxidable
Mesa refrigeradora de 4 puertas
Sistema de seguridad

MOBILIARIO/MAQUINARIA UNIDADES
Congelador abatidor 1
Vitrina exhibidora para alimentos calientes 1
Vitrina exhibidora refrigeradora 1
Horno Semi industrial de acero inoxidable 1
Campana extractora de cocina 1
Extractor aire industrial 1
Congelador vertical 1
Mesa de trabajo de 1 nivel de acero inoxidable 2
Estanterias 3
Batidora amasadora semi industrial 40L 1
Batidora mezcladora 5L 1
Thermomix 1
Cocina industrial de 4 hornillos de acero inoxidable 1
Balanza 1

1
1
1




Anti-moscas eléctrico

Refrigeradora

Computadora con sistema de cobranza

Silla para cobranza

[ S S Y

Sillas para clientes

Lavador de 2 piezas de acero inoxidable

Mesas para clientes

Cafetera 2 salidas acero inoxidable

Kit barista (café)

Portafiltro con boquilla de2 vias

Sorbetera / Mantecadora

RlR|R|R|V|R

UTILLAJE / UTENSILIOS

UNIDADES

Cazos, ollas y sartenes antiadherentes

Rejilla

Rallador

Exprimidor

N[ |W

Boquillas y adaptadores

Mangas pasteleras desechables (packs)

Termdmetro de cocina y de horno

Temporizador

Pincel de silicona y brochas

Moldes (diferentes formas, medidas)

Rodillo

Espatula de silicona

Silpat (tapete silicona para hornear)

Varillas (diferentes tamafios)

Tamizador y colador

Recipientes hondos, boles

Jarras medidoras

Papel film aluminio y de horno

Bandeja de horno

Cortadores

Bases giratorias para decorar

Cinta pastelera (acetato)

Cucharas medidoras

Espdatulas de metal

Soplete

Blondas (pack)

Pinzas

18



Planos del local

El local contara con 190 metros cuadrados, se encuentra distribuido como se puede apreciar
en los planos siguientes:




20



6. Organizacion y Recursos Humanos

Las necesidades de personal para la puesta en marcha de nuestra empresa son los siguientes:
Gerente, Repostera, Ayudante de cocina, camarera de mesa, distribuidor (empresa
subcontratista).

Las funciones principales de cada una de las necesidades de personal de la empresa son:

Gerente: su funcion sera la de coordinar o planear todas las actividades de la empresa, llevar la
contabilidad, la administracién, y fijar que se cumplan los objetivos propuestos por la
organizacion.

Repostera: confeccionar la oferta de nuestros productos, realizar el aprovisionamiento,
controlar el consumo y elaborar los productos para que estén listos para su consumo.

Ayudante de cocina: Estaria bajo las drdenes de la repostera, ayudando a la misma con la
elaboracion y decoracion de los productos, asi como todas aquellas tarreas que la repostera
considere necesario.

Camarera de mesa: Encargada de servir nuestros productos a los clientes en nuestro local, de
la limpieza de las mesas, mostrador etc.

Distribuidor: Seria una empresa subcontratista que encargaria de transportar nuestros
productos cuando dispongamos de algun evento. Las condiciones de pago serian “a comision”
en funcién del tamaio del evento y de la cantidad del producto.

6.1. Organigrama

Dependencia, jerarquia, y organizacion funcional de la empresa:

Gerente, Departamento de fabricacién, Departamento de ventas, Departamento de
distribucidn (empresa subcontratista).

A continuacidn, les mostramos el organigrama de la empresa.

DEP.FABRICACION
Repostera

Ayudante de cocina

DEP. DE VENTAS DEP. DE DISTRIBUCION




6.2. Retribucion. Gastos de Personal

Para el calculo de la retribucidn por parte del personal vamos a ultilizar el cuadro que no nos
propociona la cdmara de comercio.

a) Empresarios (autonomos) : En ese apartado podremos conocer el salario en bruto que
vamos a percibir cada uno de los socios.

Remuneraciéon de los emprendedores Salario IRPF (solo  ¢Es altainicial en el
Bruto para el Régimen Especial

Mensual caso de de Trabajadores

socios de Auténomos?
sociedade)

JOSE MARIA ELONGA ONA x[]Si []No
SOCIA PRINCIPAL 1000€ 15% x[] Si [ No

b) Trabajadores

Gastos de Personal

Categoria profesional N° de Salario Bruto
trabajadores Mensual
Oficial en pasteleria TRABAJADOR 1135€ 19%
1(Ayudante de
cocina)

1(Camarera de

Encargado de tienda TRABAJADOR 1167€ 19%
mesa)

7. Inversion y Financiacion

En ese capitulo vamos proceder a calcular la inversidn inicial para poner en funcionamiento
nuestro negocio. De forma que podremos conocer las necesidades externas para poder
completar los recursos propios. También en ese apartado vamos hablar de la tesoreria inicial
necesaria que se requiere para mantener la actividad hasta que la empresa pueda generar
fondos para hacer frente a los pagos.

7.1. Inversion Inicial

Mediante un cuadro que nos proporciona la Cdmara de Comercio vamos a obtener nuestra
inversion inicial que esta incluye la primera compra de mercaderia o materias primas.

Nuestra inversidn inicial es la siguiente:

Conceptos Inicial
Inversiones Materiales

Terrenos y bienes naturales 0,0 €
Edificios administrativos y comerciales 800€
Naves industriales y almacenes 0,00€
Instalaciones técnicas (reformas, etc.) 1.500€
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Magquinaria 16.100€
Utillaje 1.500€
Mobiliario 2.900€
Equipos procesos de Informacion 1.000,00€
Elementos de transporte 0,00€
Otro inmovilizado material (rétulos, etc.) 200€

Inversiones Inmateriales

Fianzas a Largo Plazo

Gastos |1+D 0,00 €
Concesiones administrativas 0,00 €
Propiedad industrial 0,00 €
Fondo de comercio 0,00 €
Derecho de traspaso 0,00€
Aplicaciones informaticas 350€

Fianzas y Depdsito a L/P.

2.400,00€

Gastos de formalizacion de Leasing

0,00 €

Otras inversiones a largo plazo 0,00 €
Gastos Amortizables

Gastos de constitucién 1.000 €
Gastos de registros 500€
Colocacion de titulos 0,00€
Tributos 0,00€
Otros gastos de constitucion (licencia de apertura.) 400€
Gastos de Primer Establecimiento

Estudios de viabilidad 100 €
Gastos técnicos 100 €
Formacion del personal 0,00 €
Publicidad 600€
Otros gastos de establecimiento 50 €

Inversién Inicial en Circulante

Tesoreria inicial (12 compra mercancia + dinero en caja)

TOTAL INVERSION INICIAL

7.2. Financiacion Inicial

33.000€

Para el apartado de financiacidn vamos realizar un cuadro de resumen en el que se va poder
obsevar la aportacién de cada uno de los socios asi como los recursos ajenos que necesitamos

para poner en funcionamiento nuestra empresa.

En cudnto a recursos propios como dijimos anteriormente serd un capital aportado por los dos
socios cuyo importe es de 10.000€ cada uno de ellos que se desembolsara en el momento de

la constitucién de la sociedad.

Conceptos
Financiacion Propia
Capital

Financiacion Ajena

Préstamos bancarios a largo plazo (1)

Total, Financiaciéon

Inicial

20.000€

13.000€




Para los recursos ajenos contaremos con un préstamo bancario cuyo principal sera de 13.000€
con unos interes del 5% anual, a devolver en 6 afios, aplicando el método francés. A continuacion
les mostramos la tabla del préstamo.

Autoguardado (@) 9~ Librol - Excel P Buscar José Marfa FlongaOna M @

Archivo @ Insertar  Disposicion de pagina ~ Férmulas ~ Datos  Revisar  Vista  Ayuda 1% Compartir
s . I al == P b : FH Insertar >+ A p @
Pﬁj[ | o oA A _Em/ B Moneda Fﬁ% D %Ejﬁt E?fd =n—— Of?v il .
T |NKS-IE- 0 A SSTEZ B m-o%w s S Memesleh g o oty by |
Portapapeles Fuente ] Alineacion [P Mamero ] Estilos Celdas Edicién Analisis
D3 - fo | =PAGO(B4;B3;B2)
A B © D E F G H J K L M
1
2 Principal -13.000€
3 |Aﬁus 6 2.561,23€.Anualidad
4 interés 5%
5
6
7 Periodo  Cuota Interés Amortizacidn Principal Pendiente
8 0 13.000
9 1 2561.23 650 1911.22 11.088,78
10 2 2561.23 554,44 2006,79 9.081,99
1 3 2561.23 454,099 2107,14 6.974,85
12 4 2561.23 348,74 2212,51 4.762,34
13 5 2561.23 238,11 2323,15 2.439,17
14 6 2561.23 121,96 2438,17 0,00

8. Plan Econdmico y Financiero

Este capitulo tiene como objetivo analizar la viabilidad econdmica y financiera del negocio
durante el periodo de planificacion. Normalmente, el periodo de planificacién estara
comprendido entre 1y 5 afos.

Se realizara una prevision de Ingresos con las ventas de productos y de servicios propios de la
actividad empresarial. Asimismo, se elaborara una previsién de Compras que recoja las compras
de materias primas, el aprovisionamiento de suministros, los gastos de personal, los impuestos
y los gastos generales.

8.1. Prevision de Compras y Ventas

» Compray Venta de Productos: Mediante la siguiente tabla podremos calcular
la prevision de compras y ventas de primer afio asi como la varacién que estas
van a tener en los proximos 5 afios.

Para el calculo de total de ingresos y gastos, se obtiene multiplicando la cantidad de cada
producto que creemos que vamos a vender al dia por el precio que hemos puesto cada uno, es
decir, que pensamos que al dia vamos a vender al menos 10 cupcakes por un precio de 2€ y por
los dias que tiene el mes, suponiendo que hay meses que aumentaran las ventas y otros que
disminuiran.

Lo mismo con las tartas, brownies y helados (dependiendo de la época de frio se venden menos
que la época de calor que se venden mas).
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Los importes que aparecen en la tabla son la totalidad de la suma de todos los meses con sus
incrementos y sus reduciones.

Ano 1 Ao 2 Ano 3 Ano 4 Afho 5
) % % %

Linea/ Total, compras | Total, ventas o, yariacion variacion  variacion  variacion
Producto (€) (€) ventas ventas ventas ventas
Cupcakes 4.446€ 6.448€ 5% 4.5% 3.5% 4.1%
Tartas 10.546,14€ 13.095€ 5% 5.2% 6.5% 6.8%
Brownies 3.962,50€ 4.350€ 4.5% 5.4% 4.8% 6.3%
Helados 3.920€ 5.385,50€ 10% 9.8% 8.4% 7.2%
Té 486€ 972€ 2.5% 3.5% 3.7% 3.9%
Bebidas 1.268€ 2.073,50€ 6.5% 5.5% 7.2% 6.35%
Café 3.240€ 3.888€ 5% 4.4% 6.2% 6.9%

Forma de Cobro a Clientes

Aplazamiento del Cobro

% de Ventas cobradas al contado

> Forma de cobro a clientes

% de Ventas con pago aplazado

Plazo (en dias)
Dias de plazo para cobro a clientes

0 %

Contado

0 %

Contado

0 %

Contado

0 %

Contado

0 %

Contado

Forma de Pago a Proveedores

Aplazamiento del Pago
% de Compras pagadas al contado

100 %

» Forma de pago a proveedores

Dias de plazo para pago a
proveedores

30 dias

30 dias

30 dias

% de Compras con pago aplazado 0% 0% 0% 20 % 20 %
Plazo (en dias)

30 dias

30 dias




8.2.

Conceptos

Gastos

Prevision de Gastos

% de incremento de gastos

Afo 2

Afo 3

Afo 4

Afo 5

Primas de seguro (robo, rp. ante terceros, 500€ 10% 9.09% 8.33% 7.69%
Iitrcé\)/encién de riesgos laborales 350€ 5.71% 5.40% 5.12% 4.88%
Ley de proteccion de datos 150€ 6.66% 6.25% 5.88% 5.55%
Gastos de Investigacion y Desarrollo del 0,00€ 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
ejercicio
Arrendamientos 800€ 2.5% 2.44% 2.38% 2.32%
Canones (royalties franquicias, etc.) 0,00€ 0,00% 0,00% 0,00% 0,00%
Reparaciones y conservacion. 100€ 0.2% 0.2% 0.2% 0.2%
Servicios de profesionales independientes 700€ 7.14% 6.66% 6.25% 5.88%
(asesoria, etc.)
Transportes 150€ 3.33% 3.22% 3.13% 3.03%
Servicios bancarios y simil. (Comisiones, 100€ 3.0% 2.91% 2.83% 2.75%
TPV, etc.)
Publicidad, propaganda y relaciones publicas. 600€ 1.66% 1.64% 1.61% 1.59%
Suministr (agua, luz, teléfono, etc.) 300€ 1.66% 1.64% 1.61% 1.59%
Impuestos (Basura, IBI, etc.) 100€ 2% 1.96% 1.92% 1.89%
Varios (limpieza, material oficina, uniformes, 500€ 1% 0.99% 0.98% 0.97%
etc.
4.350€
8.3. Gastos de amortizacion
Se muestra en la siguiente tabla la amortizacién del inmovilizado de la empresa:
TIPO PRECIO ADQ. VIDA UTIL CUOTA ANUAL
Inmovilizado Inmaterial
ﬁ?ﬂﬁ?fﬁ.ﬁz 350€ 5 afios 70€
TOTAL 70€
Inmovilizado Material
Instalaciones 1.500€ 15 afios 100€
Maquinaria 16.500€ 12 anos 1.375€
Utillaje 1.500€ 4 afos 375€
Equipos informaticos 1.000€ 5 afios 200€
TOTAL 2.050€
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8.3.1 Cuenta de Resultados

Se ha obtenido la cuenta de resultados, en el que se hemos realizado una aproximacién de ingresos
procedentes de nuestra actividad de explotacion con respecto a los gastos anuales (amortizacion, gastos
de personal, materias primas y gastos generales), se ha estimado que los ingresos y los gatos en el segundo
afio van a incrementar un 3 % mientras que el tercer afio se incrementan un 5%, con un tipo impositivo

general del 25%.

ANO 1 ANO 2 ANO 3
(+) Ingresos 36.212,00 € 37.298,36 € 39.163,27€
(-) Gastos 34338,64 € 35.368,79€ 37.137,22€
= BAll 1.873,36€ 1.929,57€ 2.026,05€
(-) Gastos de intereses 650,00€ 554,44€ 454,09€
(+) Ingresos intereses } . i
=BAl 1.223,36€ 1.375,13€ 1.571,96€
Tipo impositivo (25%) 305,84€ 343,78¢€ 392,99¢€
= RESULTADO DEL EJERCICIO 917,52€ 1.031,34¢€ 1.178,97¢€




9. Registros implantados en el sistema

9.1.1. Hoja Reclamacion

ANEXO |

HOJA DE RECLAMACIOND SUGERENCIA D
(Sefialar con una x lo que proceda)

A rellenar por el centro, servicio o establecimiento antes de la entrega de la hoja al usuario:

Nombre del centro, servicio o establecimiento.

Direccion
23 TE—— Localidad Provincia:
Teléfono: .......cernrrunnee Fax: 3 E-mail:

A rellenar por el usuario o su representante (los datos reflejados se consideran

confidenciales):
Nombre y apellidos del usuario: D.N.I
Domicilio: Teléfono:
CP: Localidad: Provincia:
En su caso:
Nombre y apellidos del representante: D.N.I
Domicilio: Teléfono:
CP. Localidad: Provincia:

Contenido de la reclamacién o sugerencia:

Lugar, fecha y firma del usuario.
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9.1.2. Control de proveedores

Bdu ORDEN DE PEDIDO A PROVEEDOR

F A03-4 VersionO |  Fecha:12-08213 |  Paginaide1

Fecha (oo sy

informacion del proveedor:

Froveedor:

Contacto:

Teléfono:

Informacion de lo entregao:

Nombre del Proyecto:

Convenio:

Director de Obra:

Direccion de entrepa:

Teléfono:

BAunicipio

Descripcion material Unidad de medida Cantidad

Observaciones:

1. El material debe ser entregado en la cbra

2. Favor elaborar facturas a nombre de la Empresa de Desarrollo Urbano - EDU

con el numero del Convenio,

3. Favor adjuntar 3 las facturas el recibo de satislaccidn de materiales, suscrito por el Director dela
Obra

Banco de Materiales

Empresa de Desarrallo Urbano - EDU
Email:

Tel. 57676 30




9.1.3. Arqueo de caja

ARQUEO DE CAJA

LUGAR:
REALIZADO POR: FECHA:
FIRMA:
BILLETES UNIDADES| TOTAL
500 0.00
200 0,00
100 0.00
50 0,00
20 0,00
10 0,00
g 0,00
B . - U _UU
MONEDAS UNIDADES| TOTAL
2 0,00
1 0,00
0.50 0,00
0.20 0,00
0.10 0,00
0.05 0,00
0.02 0,00
0,01 0,00
TOTAL MONEDAS 0,00
TOTAL BILLETES Y MONEDAS 0,00

OBSERVACIONES
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9.1.4 ENCUESTA DE CALIDAD DEL CLIENTE

CALIFIQUE EL NIVEL DE SATISFACCION QUE LE BRINDARON EN EL PUNTO DE VENTA? (Marque con una X)

Muy Insatis | Satis Muy No
sl fecho |fecho Salls aplica
fecho fecho P

Tipo de Aspectos ® @ o * O

(1) Atencion ylo Servicio al Cliente (indice perceptivo)
(2) Presentacion del Local

(3) Presentacion del Vendedor

(4) Amabilidad del Vendedor

(5) Composicion del Surtido

(6) Impacto de los Precios

(7) Rapidez en la Caja

(8) Amabilidad de la Cajera

(9) Rapidez en la Entrega

(10) Amabilidad en la Entrega

(11) Agradecimiento por la compra

9.1.5 Legalizacion

Los tramites para la puesta en marcha son los siguientes:

En lo que respecta a los tramites administrativos para la constitucion de la sociedad, se
puede observar que son idénticos a los de una Sociedad de Responsabilidad Limitada.

Mediante un programa informatico del Ministerio de Industria, nos ofrece (a través del
(CIRCE) la posibilidad de realizar los tramites de manera telematica. Deberemos reservar
la Denominacion Social al Registro Mercantil Social, y ese a su vez nos dard una
respuesta a la solicitud a través del CIRCE, donde nos remitira la Certificacion de
Denominacidn Social.

Los demas documentos necesarios para la constitucién de la sociedad se deben
presentar de manera presencial:

e DNIde los socios o fundadores.

e Estatutos de la Sociedad.

e Aportaciones de cada socio.

e |dentidad de las personas que se encargan de la asociacién.

e Incluir todos los pactos y condiciones que haya entre los socios.
e Voluntad de constituir la SL.



Los Estatutos de la sociedad deben ser llevados a una notaria para que éstas sean
firmadas por los socios fundadores.

En los Estatutos debera contener, por lo menos:

Domicilio social.

Denominacién de la sociedad.

Fecha de cierre del ejercicio social.

Capital social y participaciones en las que esta dividida.
Modo de organizacién administrativa de la sociedad.
Determinar la actividad o actividades que se van a realizar.

La escritura de constituciéon deberd presentarse a inscripcion en el Registro Mercantil,
realizada en el domicilio de |a notaria.

La agencia tributaria solicitara algunos tramites, tales como:

e Impuesto de Transmisiones Patrimoniales y Actos Juridicos Documentados
(ITPAJD)

e Acta de Declaracién Censal y obtencién del cédigo de identificacion fiscal
(Modelo 036 y 037).

e Alta en el Impuesto de Actividades Econdmicas (IAE) durante los dos
primeros afios y en los ejercicios que la facturacién no exceda del millén de
euros, la empresa estd exenta de ese impuesto.
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