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RESUMEN

El sector de la restauracion vive un resurgimiento post pandemia y se espera un impulso
aln mayor, a pesar de la situacién en la que nos encontramos. Ademas, los habitos de los
consumidores apuntan a un alza en el consumo por la recuperacion de la situacion sumado a la
influencia de streamers y otros influencers, tanto a la hora de ir a un local como en el pedido a
domicilio. Por ello el objetivo del trabajo es la disefiar un plan de empresa para la creacién de un
restaurante de comida rapida saludable con reparto a domicilio. La metodologia aplicada, para
cumplir el objetivo, consiste en un método clasico de disefio de plan de empresa. Los resultados
mas importantes son los beneficios que se encuentran en la cuenta de pérdidas y ganancias de
ambos escenarios que se presentan, y los indices de viabilidad calculados.

Palabras Clave: Restaurante, comida saludable, plan de empresa.

ABSTRACT

The restaurant industry is going through a post pandemic resurgence and further growth
is expected, despite the situation we are in. In addition, consumer habits point to an increase in
consumption owing to the recovery of the situation added to the influence of streamers and other
influencers, both when going to a restaurant and when ordering at home. Accordance with this, the
objective of this project is to make a business plan for a fast and healthy food restaurant with
delivery. The methodology applied to achieve the objective consists of a classic business plan
design method. The most important figures are the profit that we can see in the profit and loss
account and the viability indexes calculated in both scenarios that are presented.

keywords: Restaurant, healthy food, business plan.
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1. INTRODUCCION

Durante los ultimos afios hemos vivido en una pandemia que ha atraido diversas
consecuencias en varios aspectos de la vida. La economia de la isla de Tenerife se vio
comprometida sobre todo en el sector hostelero-restauracion ya que cubre el 78% del PIB. La
forma de consumir ha evolucionado a el pedido online de todo tipo de productos, estando un paso
al frente el delivery de comida.

1.1.JUSTIFICACION DEL TRABAJO

Nuestra idea parte de la necesidad que hemos encontrado, mientras estudiabamos, de
conseguir comida sin perder tiempo en cocinar, sumado a ver fotos de la comida de gente a la que
seguimos en Instagram lo que nos lleva a querer comer platos parecidos, concluyendo en pedir
comida a domicilio poco saludable. Una situacion que hemos observado en diversas personas
ademas de leer articulos como Nadal (2020) que habla sobre las imagenes y videos que suben
los influencers en diferentes redes sociales, y cdmo esto condiciona a parte del publico para seguir
las mismas tendencias alimentarias.

1.2.0BJETIVOS DEL TRABAJO

Disefio de un plan de empresa para la creacion de un restaurante de comida saludable
que ofrecera a las personas una mejor alternativa a la hora de elegir entre otros restaurantes de
comida rapida. La propuesta es un local donde se ofrece comida de manera rapida, a través de
servicios delivery como Just Eat, Glovo, Ubereats, etc. Todo ello acompafiado de un aspecto
visualmente atractivo.

La idea de negocio parte de nuestro interés en llevar a nuestros clientes una experiencia
agradable y sencilla a la hora de consumir a la vez de que sientan que estan comiendo lo que
verdaderamente querian, pero sin descuidar la salud. Para ello prestaremos un servicio de
alimentacion saludable que, por otro lado, no descuide los sabores ni la percepcion visual.

1.3.RELACION CON LA CARRERA

En el trabajo se recogen conocimientos de diferentes materias formativas segun la
estructura del plan de estudios del grado en Contabilidad y finanzas. Utilizamos los conocimientos
relacionados con la Contabilidad extraidos de las asignaturas: Andlisis de los Estados financieros,
y Gestion de costes. Ademas, en relacion a Finanzas aplicamos conocimientos aprendidos en las
asignaturas: Planificacion y control financiero, y Evaluacion de proyectos empresariales. En
relacion con Organizacion de empresas, utilizamos conocimientos estudiados en las asignaturas:
Administracién de empresas, Direccién de empresas, y Direccion estratégica de empresas e
Instituciones financieras.

1.4.METODOLOGIA

Para llevar a cabo dichos objetivos debemos realizar un buen plan de negocio que nos
permita visualizar la situacion de la empresa. En el presente trabajo se aplicara el método clasico
para disefiar un plan de empresa, dando comienzo, en una primera parte, con analizar los
entornos, externo e interno, recabando informacion de noticias, informes, paginas web del
ayuntamiento de La Laguna, entre otros.



En el segundo bloque se encontraran los planes directos de la empresa. Primeramente, la
presentacion de la empresa, la eleccion de la forma juridica comparando con las caracteristicas
de otras, como se identificara la empresa (nombre, denominacién social e isotipo) y la organizacion
de recursos humanos de la empresa, todo esto por elaboracién propia.

Continua con un plan de marketing donde se explica el publico objetivo que productos se
ofreceran, como se publicitan y como se distribuiran. Para este plan hemos realizado, a través de
la pagina web de una empresa que realiza packaging personalizado, una simulacién de como
estaran disefiadas las cajas de reparto.

Por ultimo, el plan econdmico-financiero se realizaran una serie de estimaciones para un
escenario optimista y otro realista de los costes, los ingresos, la inversion y como se financiaran
dichas inversiones. Esto mediante la realizacion de diversas tablas de Excel. Ademas, se realizara
un presupuesto de tesoreria y un balance previsionales para el primer afo, y una cuenta de
pérdidas y ganancias previsional para los cinco primeros periodos. Sumado a esto se realizan los
calculos de unos indicadores concretamente el Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de
Retorno (TIR).

El trabajo finaliza con las conclusiones mas relevante y la bibliografia referenciada

2. ANALISIS DEL ENTORNO GENERAL

Para poner en marcha un proyecto empresarial ha de tenerse en cuenta unos factores del
entorno general que afectan a nuestra empresa. Por ello analizamos los siguientes elementos:

2.1.POLITICO-LEGAL

La empresa debe acogerse a las normativas tanto estatales como comunitarias. Esto es,
debe cumplir las regulaciones generales de Espafia y las concretas de la Comunidad auténoma
de Canarias. Algunas de las que consideramos mas importantes son:

El Codigo de Comercio, y La Ley de Sociedades de Capital. Son las que dictaminan cdmo
debe comportarse una empresa y los limites que deben cumplir. Por ejemplo: el capital minimo,
numero de socios necesarios, etc.

Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas, actualizado por el
Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos.

Reglamento 1169/2011, de 25 de octubre de 2011, sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor. Cualquier establecimiento que elabore comidas preparadas para su
consumo (Restaurantes, Hoteles, etc.) estd obligado a proporcionar la informacion relativa al
contenido del alimento.

Ley 34/1988, de 11 de noviembre, General de Publicidad. Texto que habla como debe ser
la publicidad y que limites debe respetar. Se trata de una ley que se ha ido adaptando a los
cambios, por ultima vez en 2021, quedando vigente, pero con modificaciones.



Ademas de las anteriores leyes, al tratarse de una empresa de alimentacion, debe tener
en cuenta la regulacién en relacién a la manipulacién de alimentos y a la formacion de sus
empleados en dichos términos.

Ha de tenerse en cuenta el Convenio Colectivo 2018-2022 publicado en Anexo al BOP
Santa Cruz de Tenerife numero 19, de 13/02/2019, por el cual se regulan las relaciones y
condiciones que se deben mantener entre empresa y empleados.

Ademas, existen unas subvenciones para la creacion de nuevas empresas comerciales,
publicadas en el Boletin Oficial de la Provincia de Santa Cruz de Tenerife nimero 20, miércoles
16 de febrero de 2022. Estan planteadas para el ejercicio 2022-2023 y contienen un importe total
de 71.500 euros y tienen por objetivo incentivar la creacion de nuevas empresas. No obstante, y
sabiendo esto, decidimos no acogernos a ninguna subvencion por el momento.

2.2.ECONOMICO

Segun informacion del Cabildo de Tenerife (2021) Tenerife tiene una economia
principalmente basada en el sector servicios conformando alrededor de un 78% del PIB.
Concretamente nuestra empresa se dedica a la hosteleria y restauracion, junto a los servicios de
transporte, comercio y comunicaciones, forman un 32% del PIB insular.

Nos encontramos en una situacion de incertidumbre realmente preocupante teniendo en
cuenta temas como la Covid-19, y la situacién entre Rusia y Ucrania. Por otro lado, los datos
ofrecidos por el Gobierno de Canarias (2022) apuntan a una recuperacion paulatina de la
economia y la situacion laboral teniendo en cuenta las variaciones positivas respecto a finales del
afio 2021. Por ejemplo, se habla de un crecimiento del PIB canario comprendido entre 4,1% y un
8,5% para el 2022.

2.3.SOCIOCULTURAL

En el ambito sociocultural, y relacionado concretamente con nuestra propuesta de
negocio, hemos observado que, en la sociedad actual, las personas tienden a imitar lo que ven en
redes sociales Nadal (2020). Afadido a ello, observamos que streamers y youtubers piden
constantemente a domicilio para comer “junto” a sus espectadores y ahorrar tiempo en el proceso.
Esto implica la existencia de una tendencia creciente a la hora de pedir comida a domicilio y las
cifras lo corroboran, observandose un crecimiento de un 15,9% de la importancia del delivery entre
los afios 2020 y 2021 Mesa (2021).

Yanez (2016) habla sobre sobre diferentes estudios realizados por varios nutricionistas de
lugares diferentes en los que se trata el tema de como los jovenes, concretamente universitarios,
tienen malos habitos de consumo principalmente por la falta de tiempo, lo que implica que comen
mal porque no tienen otra alternativa rapida. Esto podria implicar que les interesa comer mas sano,
pero no lo hacen por falta de tiempo.

Por otro lado, uno de los problemas que nos encontramos es que la sociedad tiene la
tendencia de consumir lo que ya conoce, por lo tanto, nos enfrentamos a competidores asentados
en el mercado.



2.4.MEDIOAMBIENTAL

Existe una creciente conciencia en la sociedad actual acerca de la necesidad de
considerar la conservacion del medio ambiente como una gran prioridad lo ha supuesto la
incorporacion de las cuestiones ambientales en la agenda politica. Nos afecta legalmente como
podemos observar en la ley 7/2022, de 8 de abril, de residuos y suelos contaminados para una
economia circular, que trata sobre la reduccion de residuos, regulando su tratamiento y poniendo
impuestos sobre algunos plasticos entre otras cuestiones. Ademas, esto repercute en la imagen
publica de los establecimientos, ya que los clientes suelen estar mas dispuestos a consumir en
una empresa comprometida con el medio ambiente y que, por ejemplo, recicle.

3. ANALISIS DEL ENTORNO ESPECIFICO

Por otro lado, no podemos descuidar los factores del entorno especifico que afectan a la
empresa, y estos son:

3.1.IDENTIFICAR EL SECTOR

Nuestra empresa se encuentra, segun la Clasificacion Nacional de Actividades
Econdémicas (CNAE), en el sector de la Hosteleria, especificamente en el grupo (5610)
Restaurantes y puestos de comidas, compuesto por 2867 restaurantes en Santa Cruz de Tenerife.
Concretamente nos situaremos en San Cristobal de La Laguna donde existen 293 empresas que
se identifican con ese codigo.

3.2.EVOLUCION DEL SECTOR

En los Ultimos afios se podria decir que la evolucidn en el sector hostelero ha estado en
caida por causas de la Covid-19, muchos restaurantes han cerrado y menos gente podia acudir a
este tipo de servicios. Por otro lado, consideramos que, estamos empezando una etapa de “nueva
normalidad” en la que el flujo de clientes vuelve poco a poco a normalizarse. Aprovechando las
ganas de la gente de volver a consumir sumado al cierre de restaurantes que podriamos considerar
competencia, creemos que es un buen momento para el sector. Segun el Instituto Nacional de
Estadistica el sector de Hosteleria tiene un crecimiento en el indice de cifra de negocios del 85,4%
que cuando se corrigen los efectos estacionales y de calendario pasa a ser un 87,5%, lo que
implica que la cifra de negocios del sector ha aumentado entre marzo de 2021 y marzo de 2022
en esta proporcion (IASS 2022).

3.3.LA COMPETENCIA

Actualmente como se muestran en los datos anteriores existe una fuerte oferta de
servicios de restauracion, por lo que es importante analizar a los competidores que se encuentren
en el entorno donde estaremos ubicados, es decir, las empresas que se encuentren en La Laguna.

Al ser un restaurante con caracteristicas nuevas no consideramos que existan
competidores directos, pero podemos ver que hay factores en lo que se pueden comparar nuestro
restaurante con el resto como: el reparto a domicilio, comida rapida, parecido en los productos,
entre otros.



Consideramos como competencia a La Bourmet debido a que es un restaurante que se
centra en ofrecer uno de nuestros productos principales que es la hamburguesa, pero de una
manera mas insana de lo que hay en nuestro plato y ademas tiene servicio de reparto delivery al
igual que nosotros.

Veggie Penguin es un competidor potencial ya que ofrece comida vegana y esto la
sociedad lo suele percibir como comida “necesariamente” saludable, en su carta contienen varios
platos al igual que nosotros, pero a diferencia de nuestro restaurante no posee reparto a domicilio.

3.4.CLIENTES

En San Cristobal de La Laguna existe una poblacion de 161.498 habitantes en el total del
municipio, concretamente donde nos localizaremos actualmente hay una poblacion de 32.156
habitantes que cubren el 19,91% de este municipio.

En cuanto a la distribucidn por edad, como se puede observar en el grafico n® 1, podemos
observar que la mayor poblacién es de un rango de edad de entre 40 y 50 afios suponiendo un
16,75% de la poblacion de La Laguna, seguido de este el rango de entre 50 y 60 afios siendo el
16,41%, el rango de edad de entre 30 y 40 afios supone el 13,48% de la poblacion, y el rango de
edad entre 20 y 30 afios comprende el 12,52%. Nos fijamos en estos rangos de edad porque
consideramos que son las personas que van a consumir nuestros productos, o que supone un
total del 59,16% de la poblacién de San Cristébal de La Laguna.

Grafico 1Distribucion de la poblacion por edades en el municipio de La Laguna (2022)

Piramide de edades de 0 hasta 120 anos (intervalo 10 anos)

De 0 - 10 anos 10,874
De 10 - 20 afios 15,416
De 20 - 30 anos 20,226
De 30 - 40 afos 21,766
De 40 - 50 anos 27,053
De 50 - 60 anos 26,505
De 60 - 70 afos 19,638
De 70 - 80 anos 12,202
De 80 - 90 afnos 6,400
De 90 - 100 arios 1,375
De 100 - 110 anos 68
De 110 - 120 anos

0ok 5k 10k 15k 20k 25k 30k

Habitantes

‘ Habitantes del municipi+

Fuente: Ayuntamiento de La Laguna (2022)

En el municipio figuran 77.691 habitantes de género masculino y 83.836 del género
femenino. En cuanto a San Cristébal de La Laguna hay mas mujeres (17.253) que hombres
(14.904), con una diferencia no muy significativa de 2.349 mujeres mas.

Para concluir con este punto, hay que mencionar que nos centraremos en las personas
que habiten en San Cristobal de la Laguna ya que se pretende crear una alternativa al dia a dia a
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la hora de consumo. Concretamente nos enfocamos en los rangos de edad que se mencionan
anteriormente, y aunque el género a priori no es relevante, consideramos que es mejor no obviar
ningun dato por si hubiese que adaptarse en el futuro.

3.5.LOS PROVEEDORES

Existen muchos proveedores de la materia prima que nuestro tipo de empresa necesita, y
esto es un punto positivo porque nos facilitara las negociaciones y la busqueda de nuestros
proveedores dptimos. No obstante, debemos tener en cuenta que seremos una pequefia empresa
recién llegada al mercado, y esto podria suponer un problema a la hora de llegar a un buen acuerdo
con el proveedor que deseemos si se tratase de un proveedor importante en el mercado. Entre los
proveedores que consideramos mas importante para el comienzo de la actividad se encuentran
los siguientes:

Carniceria La Granja de Pipo, una empresa que trabaja con carne fresca ubicada en El
Rosario, ofrece carne de ternera, carne de cerdo, y embutidos caseros. Tiene una buena
reputacion tanto en calidad como en trato por lo que nos parece una buena opcién.

ERME frutas y verduras, es un proveedor de frutas y verduras con una amplia variedad de
productos como zanahorias, lechugas, platanos, entre otros. Ademas, son productos que en la
mayor parte cultivan en sus fincas, por lo que son productos frescos y de canarias. También
cuentan con servicio de reparto a toda Canarias. Esta empresa se encuentra en El sobradillo.

Makro, es una empresa al por mayor importante ya que tienen una amplia variedad de
productos, como alimentacion, bebidas, quinoa, que es uno de los ingredientes para el segundo
plato mas importante, entre otros. Por lo que es un proveedor importante a tener en cuenta.

3.6.LOS INTERMEDIARIOS

Teniendo en cuenta que nuestra empresa no tendra un sistema de reparto propio, para
nosotros los intermediarios van a ser las empresas que se dedican al delivery como son Glovo y
Uber Eats. Son empresas que cobran en funcion a la distancia recorrida y al numero de repartos
realizados, esto lo convertird en un coste variable en lugar de fijo como seria tener un repartidor
contratado.

4. PRESENTACION DE LA EMPRESA

Servicio de restauracion en el que el cliente podra entrar en el local a consumir, pedir para
llevar o directamente consumir desde casa gracias los servicios delivery que contrataremos. En
cuanto al local se estima que tendremos un minimo de 6 empleados, que se encarguen de preparar
la comida, atender a los clientes y servicio de caja, buscaremos personas que tengan un perfil
amable y cercano para hacer toda la experiencia amena. Tendra servicio a la carta donde se
presentaran los diferentes platos, que de manera rapida se serviran a los comensales en una
presentacion cuidada. Los productos que ofreceremos seran alternativas a comidas insanas, como
lo es una hamburguesa, papas fritas, entre otros preparadas con otros ingredientes sin descuidar
el buen sabor.
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4.1.MISION, PROPOSITO ESTRATEGICO Y OBJETIVOS

4.1.1. Mision

Buscamos que la salud de nuestros clientes mejore a través de una alimentacién saludable
y atractiva.

4.1.2. Propésito estratégico o Vision

Ser la alternativa saludable de comida répida para nuestros clientes.

4.1.3. Objetivos

Buscar proveedores que nos proporcionen productos de calidad con un coste no muy
elevado.

Imponer una tendencia de consumo saludable y rentable en el mercado de comida rapida.

Atraer la atencion de los clientes por ofrecer comida sana y visualmente llamativa.

4.2.ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

Better than Salad tendré en su estructura una direccion general, compuesta por ambos
socios y administradores. Por otro lado, el personal estara compuesto por un jefe de sala, un jefe
de cocina, dos camareros y dos auxiliares de cocina.

Figura 1 Organigrama de la empresa

Direccion

General

Auxiliar de
Camarero Cocina
Auxiliar de
marer ;
Camarero Cocina

Fuente: Elaboracién propia

A continuacién, se muestran las funciones de cada puesto:
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Jefe de sala Camareros

Supervisar y gestionar a los camareros Tomar carta de forma rapida
Abrir'y cerrar el restaurante Servir la comida
Solucionar los problemas que puedan surgir
con el cliente Entregar las cuentas a los clientes
Gestionar la distribucion de mesas vy sillas Atender a las necesidades del cliente
Encargado de la caja Comunicar al jefe de sala cualquier problema
Organizar las redes sociales en base a lo
decidido por la direccién general Atender las redes sociales
Limpieza de sala

Jefe de cocina Auxiliares de cocina
Supervisar y gestionar el trabajo de los
auxiliares de cocina Procesos de cocina

Comunicar a la direccién general las cantidades
vendidas cada dia, asi como los platos que mas

Se preparan Ayudar al jefe de cocina
Cuidar la presentacion de los platos preparados Limpiar la cocina
Asegurarse del estado de la materia prima Gestion de residuos

Recibir la mercancia
Direccién General
Vision general de la empresa
Evaluacion de los resultados de la empresa
Evaluacion del crecimiento
Decidir sobre las promociones
Mantener relacion con proveedores y servicios de reparto
Mantener relaciones con las asesorias
Contratacion del personal
Evaluar el rendimiento del personal
Tomar decisiones sobre las redes sociales

Fuente: Elaboracién propia

4.3.ELECCION DE LA FORMA JURIDICA

Para tomar la decision de cual seria la forma juridica de nuestra empresa lo primero que
tenemos en cuenta es la responsabilidad de los socios, teniendo claro que buscabamos una
responsabilidad limitada. Ademas de esto somos una empresa que busca obtener beneficios, por
lo tanto, nuestra forma juridica deberia ser una de las que se encuentran entre las Sociedades de
capital. Finalmente nos decantamos por la Sociedad Limitada Nueva Empresa (SLNE), primero
descartando la sociedad andnima por su complejidad juridica y por el hecho de ser una pequefia
empresa, y teniéndola en cuenta que la sociedad limitada fomenta el inicio de nuevos empresarios.
Ademas, la SLNE aporta una serie de ventajas entre las que destacamos las ventajas fiscales.
Infoautdnomos (2022).

4.3.1. Ventajas fiscales de la SLNE

Los dos primeros periodos impositivos, se le permite a la empresa el aplazamiento de la
deuda tributaria del Impuesto sobre Sociedades.

Se le permite aplazar o fraccionamiento de las cantidades derivadas de retenciones o
ingresos del IRPF, el primer afio.
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La empresa no esta obligada a efectuar los pagos fraccionados de los Impuestos sobre
Sociedades a cuenta de las liquidaciones de los dos primeros periodos impositivos.

4.3.2. Otras ventajas de la SLNE

Con la tramitacion telematica y los estatutos orientativos, en solo 48 horas podemos tener
constituida la empresa.

Al estar, la Denominacién social, compuesta por el nombre y apellidos de uno de los socios
y el ID-CIRCE, el tramite en el Registro Mercantil dura apenas 24 horas en comparacion con los
tres dias que se tarda en las otras denominaciones sociales.

Los 6rganos sociales son sencillos.

Modificacion gratuita de la denominacion social, durante los tres meses posteriores a su
constitucion.

El libro de registro de los socios no es obligatorio.
4.4.DENOMINACION SOCIAL. NOMBRE. ISOTIPO.

4.4.1. Identificacion de la empresa

Por las condiciones que se imponen al formar una empresa bajo esta forma juridica, la
denominacion social estara formada por el nombre y los apellidos de uno de los miembros socios,
y el cddigo id-circe (un cddigo que se genera automaticamente), seguido de las siglas SLNE
[Lorena Ambrosio Tacoronte 02340120 S.L.N.E.]. No obstante, al margen de la denominacion
social de la empresa, se permite tener un nombre comercial diferente, y éste sera "Better than
salad”. Este nombre comercial pretende dar la imagen de que se puede comer saludable sin
necesidad de que sean los platos tipicos saludables, lo cual es la idea de nuestra empresa. El
titulo traducido en ingles se debe a que en un futuro podria ser una facilidad para la
internacionalizacién.

4.4.2. Isotipo

En cuanto al isotipo se busca representar la idea de negocio, el nombre de la empresa y,
la idea desenfadada y acogedora que se pretende hacer llegar al cliente y que se muestra en la
figura 2.

Figura 2 Isotipo de la empresa

Fuentes: Elaboracion Propia
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4.5.LOCALIZACION

Para decidir la ubicacion de nuestro local hemos tenido en cuenta el movimiento de las
masas, debiamos situarnos en un lugar con constante movimiento de personas y donde residan
un gran numero de posibles clientes, por lo tanto, hemos elegido una de las calles mas concurridas
debido a su cercania con la iglesia de Nuestra Sefiora de la Concepcion, distintos bares-
restaurantes y calles histdricas. No posee aparcamiento propio, pero hay diversos parkings en San
Cristobal de La Laguna.

Teniendo esto en cuenta hemos decidido ubicarnos en Plaza Doctor Olivera, 9, 38202,
San Cristobal de La Laguna, Santa Cruz de Tenerife (Figura 3).

Figura 3 Localizacion de la empresa
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Iglesia de Nuestr, -
Senora de la Concepcic Museo de Historia y
: Antropologia de Tenerife
— o e
Centro de Salud o . @
San Benito . / Catedral de San
a c . Ay, Cristobal de La Laguna
a Plaza del Adelantado@
@eegs e

Fuente: Google Maps

Se trata de un local de 148 metros cuadrados con terraza. Viene equipado con un
escaparate, certificado energético en tramite, con licencia al dia y aforo maximo de 33 clientes en
interior y més de 16 en terraza. Se nos alquila con toda la instalacion de cocina necesaria y 2
bafios. Se piden 70.000 euros por el traspaso y 2.100 euros de alquiler mensual. En cuanto al
horario, se encontrara abierto el restaurante de lunes a domingo, sera de 13:00 a 16:00 horas a la
hora del almuerzo, en cuanto a la cena sera de 19:30 a 22:30.

5. PLAN DE MARKETING

5.1.Productos

Nuestros productos seran variados, por lo que nos centraremos en dos lo cuales seran los
principales, estos son la Hamburguesa y la Quinoa tres delicias.

En cuanto a la Hamburguesa, se realizara con un pan integral rellena con una carne limpia
de grasas a la plancha, ademas tendra aguacate combinado con queso fresco, tomate, un huevo
a la plancha y sin ningun tipo de salsas. Todo esto acompafiado de unas deliciosas patatas, al
horno como si fueran fritas.

La Quinoa tres delicias, es una adaptacion del arroz tres delicias, pero sustituyendo el
arroz por quinoa, una semilla que aporta mas fibras y proteinas al plato, agregando que no se
realizara con aceite de girasol, sino con aceite de oliva. Los ingredientes, seran huevo, zanahoria,
guisantes y jamon de pavo, aunque normalmente se utilice el jamén de cerdo, porque tiene por
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cada 100 gr 6,50 gr menos de grasas y 3,1 gr més de proteinas. Sustituimos la quinoa por el arroz
porque esta tiene, por cada 100 gr, 11,43 gr mas de proteinas, 6,60 gr mas de fibra, 37 mg mas
de calcio, 4,37 mg mas de hierro, 528 mg mas de potasio, 185 mg méas de magnesio. Ademas de
estas propiedades contiene mas vitaminas que el arroz.

Asimismo, entre los postres el que destacara por su diferencia sera el Brownie a la taza,
se realiza con una masa de platano hecho papilla, cacao puro, miel, leche desnatada, huevo y
harina de avena. Todo esto acompafiado con chispas de chocolate y horneado.

Para la realizacién rapida de estos platos se necesitara tener grandes cantidades ya
preparadas para su rapida coccion, por ejemplo, tener las patatas ya listas para solo colocarlas en
el horno, también tener la quinoa en grandes cantidades, para asi solo mezclarlas en un wok con
sus ingredientes, entre otros procedimientos.

También, se tendran distintos tipos de bebidas, como zumos, refrescos sin azucar, entre
otros. Para ilustrar como seran estos productos, a continuacién, se presenta la carta del
restaurante en la figura 4.

Figura 4 Carta del restaurante

24 MENU N\
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COMIDAS
HAMBURGUESA 13.00 €
Pan lll|9gl'ﬂl. nguacale. huevo, tomate, queso, came vacuno.
QUINOA TRES DELICIAS 5.00 €
Quinoa, zanahoria, guisantes, huevo, jamon de pavo, 2
POLLO CON SALSA DE CHAMPINONES
Pollo, salsa de champifiones sin nata con leche. 10,00€
BURRITOS
Tortitas integrales, ensalada, pollo o carne, aguacate. 13.00€
COMPLEMENTOS
PATATAS AL HORNO
EDAMAMES
BEBIDAS POSTRES
REFRESCOS 2,50€ BROWNIEALATAZA 3,50€
ZUMOS 2.60 € Platano, chocolate, leche.
AQUARIUS L50:€ YOGUR CON FRUTA 2.00 €

Platano, yogur, manzana, fresas

N a

Fuente: Elaboracién propia
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5.2.Publico objetivo

Edad: Cualquier persona que pueda permitirse pagar lo que ofrecemos y le interese.
Normalmente jovenes ya que son los que buscan comer de forma diferente.

Género: Hombre y mujeres.

Nivel socioeconémico: Nuestro publico objetivo se encontrara en un nivel medio en
cuanto a poder adquisitivo.

Buscamos atraer a personas que quieran un cambio en su alimentacion y no puedan
conseguirlo con el poco tiempo que poseen, como trabajadores o estudiantes, que como ya hemos
comentado abandonan su salud para ahorrar tiempo.

5.3.Publicidad y promocion

Better Than Salad tendra una pagina web donde se podré consultar el menu, la
informacidn de contacto, la localizacién del local, los servicios que se ofrecen, la misién, vision y
objetivos de la empresa. En la pagina se podréan links que redireccionen al cliente a los servicios
de Glovo y Uber Eats para que puedan hacer su pedido.

Ademas, se contara con perfiles en las redes sociales de Instagram y Facebook, con la
intenciéon de mostrar al publico imagenes diarias de platos, cambios en la carta e incitar a los
consumidores a postear en sus historias de Instagram fotos de la consumicion citando a Better
Than Salad, y dejar comentarios en las fotos que se publiquen en estas redes. También se subiran
fotos del menu y podran encontrar datos de contacto, asi como enlace a la pagina web.

5.4.Distribucion

La distribucion de Better Than Salad se llevara a cabo tanto en restaurante como con
servicio a domicilio.

Para la distribucion en restaurante, los clientes se sentaran en su mesa y vendra un
camarero a atenderlos lo mas rapido posible.

Ademas, para el servicio de entregas a domicilio, la empresa estara en contacto con Glovo
y Uber Eats, que son dos empresas dedicadas al reparto a domicilio. Ambas empresas poseen
aplicacién mévil donde el cliente puede pedir lo que desee de la carta del restaurante y marcar un
lugar de envio, con limitaciones de distancias que estas mismas empresas marcan. Por otro lado,
el cliente también podra llamar directamente al restaurante si asi lo desea para hacer el pedido y
en este caso sera la empresa la que le comunique el pedido a los repartidores de Glovo o Uber
Eats.

Afadido a todo esto, la empresa ofrece la posibilidad de hacer un pedido y recoger en
tienda. Esto es, el cliente podra llamar previamente al restaurante o utilizar la funcién de recogida
que ofrecen las aplicaciones de Glovo y Uber Eats, para que su comida esté preparada para
recoger y llevar.

Para estos dos ultimos puntos, Better Than Salad contacta con una empresa llamada Be
your packer que disefia cajas personalizadas, que se muestran a continuacion en la figura 5, para
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el reparto y la entrega. Los disefios se realizan en un disefiador online que ofrece en su pagina
web Be your packer.

Figura 5 Packaging de la empresa

Fuente: Elaboracion propia

6. PLAN ECONOMICO-FINANCIERO

La finalidad de este apartado es analizar si el plan de empresa presentado cumple con los
objetivos de rentabilidad, solvencia y liquidez. Para comprobar dichos objetivos se ha realizado
una serie de estimaciones sobre la inversién a realizar, como se financiara dicha inversion, los
costes anuales que se esperan, asi como los ingresos esperados.

Se presentan a continuacién dos escenarios para la realizacién de las estimaciones. El
escenario optimista, el cual se dard mas protagonismo en los siguientes apartados. El escenario
realista, dando a los ingresos un porcentaje menor a la hora de calcular el numero estimado de
clientes y por tanto repercutiendo en el resto de los célculos.

6.1.NECESIDADES DE INVERSION Y FINANCIACION

6.1.1. Necesidades de inversion

Se realizaran diversas inversiones para la mejora del local y adecuarlo a nuestro tipo de
negocio. Consideramos necesario agregar dos hornos a la cocina y una plancha eliminando la
freidora. Ademas, efectivamente también se invertira en el traspaso del local.

Tendremos una pagina web en la que se debera invertir 1.258 euros para su elaboracion
segun una aplicacion, llamada “Cuénto cuesta mi web”, que calcula un estimado de la pagina
acorde a las preferencias del cliente. El valor del inmovilizado material se estimé a través de los
productos que ofrece uno de nuestros proveedores, Makro en su catalogo.
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Por ultimo, pero no menos importante, las materias primas del primer mes para poner en
marcha la actividad, sumado al primer mes de pedido de packaging se conjunta en las existencias
necesarias.

Tabla 1 Inversion inicial necesaria

INVERSION INICIAL

Traspaso 70.000,00
Hornos 732,48
Plancha 854,93
Pagina Web 1.258,00
Existencias 15.929,52
TOTAL 88.774,93

Fuente: Elaboracién propia

Enlatabla 1 se representa la inversion inicial necesaria para escenario optimista, mientras
que para el segundo escenario (realista) se estima una inversién inicial de 84.314,21 euros al
esperarse un menor numero de clientes lo que supone una reduccién en las existencias estimadas.

6.1.2. Necesidades de financiacion

En este apartado se planificara la obtencion del dinero que es necesario para realizar las
inversiones y los pagos para la puesta en marcha de la actividad.

Para financiar lo mencionado anteriormente es necesario solicitar un préstamo bancario,
el cual se realizara con BBVA por un importe de 71.020 euros para el primer escenario (optimista)
y 67.451 euros para el segundo a 8 afios con un tipo de interés del 7,20%. La cuota anual por
pagar y los intereses, del escenario optimista, se muestran en la tabla 2. Para el escenario realista
consultar anexo 2.

Tabla 2 Cuadro de amortizacion del préstamo

CUADRO AMORTIZACION PRESTAMO

Afios T : C.uota'de Cuo_ta dg' Amort. Saldo_o Cap.
Amortizativos interés Amortizacion Totales Vivo
0 71.019,95
1 11.985,90 5113,44 6.872,46 6.872,46 64.147 49
2 11.985,90 4.618,62 7.367,28| 14.239,74 56.780,21
3 11.985,90 4.088,18 7.897,72| 22.137,46 48.882,49
4 11.985,90 3.519,54 8.466,36 | 30.603,82 40.416,13
5 11.985,90 2.909,96 9.075,94| 39.679,75 31.340,20
6 11.985,90 2.256,49 9.729,40| 49.409,15 21.610,79
7 11.985,90 1.555,98 10.429,92| 59.839,07 11.180,87
8 11.985,90 805,02 11.180,87| 71.019,95 0,00

Fuente: Elaboracién propia
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Ademas, la empresa tendra un capital aportado por ambos socios que asciende a 17.755
euros en el escenario optimista y 16.863 euros para el realista, para que todo el peso no recaiga
en el préstamo y evitar que pueda haber riesgo de endeudamiento.

6.2. ESTIMACION DE COSTES

Para estimar los costes hemos analizado cada uno de ellos comenzando con los salarios.
Se contrataran a cuatro trabajadores en régimen de duracion determinada y dos trabajadores de
contratacion indefinida. En el sueldo bruto aplicaremos el Salario Minimo Interprofesional (SMI),
que son 1.000 euros. Teniendo en cuenta que el Real Decreto 152/2022, del 22 de febrero, por el
que se fija el salario minimo interprofesional para 2022 determina que se deben realizar 14 pagos
aplicamos el prorrateo en ndémina en lugar de hacer pagas extra en junio y diciembre suponiendo
un salario de 1.166,70 euros brutos, coincidiendo con base de cotizacién minima de la categoria
profesional subalternos que se estipula en 1.166,70 euros.

El coste de la seguridad social se consigue sumando, el tipo de cotizacién de
contingencias comunes, siendo un 23,60% para las empresas. Para los trabajadores de
contratacién indefinida el tipo general de desempleo se aplica a la empresa un 5,50% y para los
contratados por duracién determinada a tiempo completo un 6,70%. Se debera sumar también un
0,20% de FOGASA para obtener el total coste de la seguridad social. En la tabla 3 se muestra con
mas detalle el proceso.

Tabla 3 Estimacion de costes de personal

TRABAJADORES DURACION DETERMINADA (4)  CONTRATACION INDEFINIDA (2) TOTALES

Sueldo Bruto 1.166,70 1.166,70 2.333,40
Coste Seguridad Social 355,84 341,84 697,69
Contingencias Comunes 275,34 | 23,60% 275,34 23,60% 550,68
Desempleo 78,17 6,70% 64,17 5,50% 142,34
FOGASA 2,331 0,20% 2,33 0,20% 4,67
Coste Total por empleado 1.522,54 1.508,54 3.031,09
Coste Total del personal 6.090,17 3.017,09 9.107,26 €
Coste Total del personal en un aio 109.287,12 €

Fuente: Elaboracién propia

En cuanto a los suministros segun Villasur (2022) se estima que el coste de la luz para un
restaurante en un afio es de 5.485,27 euros y hemos acogido esa cifra para estimar los costes.
Para el agua contactamos con una empresa de La Laguna llamada Guachinch & Fusion, la cual
estima que aproximadamente el agua tenia un coste de entre 40 y 50 euros mensuales. Estimamos
segun la informacion unos 45 euros al mes, con un importe anual de 540 euros.

Para otros servicios como la conexion a internet consultamos la pagina web de movistar,
cogiendo como referencia Movistar Conecta 600, con un coste de 44 euros al mes, suponiendo un
total de 528 euros al afo.

El seguro del local se contratara a través de EuroTeide seguros, en su pagina web ofrecen
un precio de 244 precios al afio, estimado para un local de 40m2 incluyendo cobertura de robos y
dafios por agua. Al ser nuestro local de 148 m2 realizamos una regla de tres para estimar nuestro
coste, dando 902,80 euros. El alquiler del local, como ya se ha mencionado anteriormente, seran
2.100 euros al mes.
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Las estimaciones comentadas pueden observarse en la tabla 4.

Tabla 4 Estimacion de costes de suministros y otros servicios

Euros /mes Euros/aio
SUMINISTROS 502,11 6.025,27
Agua 45,00 540,00
Luz 457 11 5.485,27
OTROS SERVICIOS 44,00 26.630,80
Internet 44,00 528,00
Seguro Local 902,80
Alquiler 2.100,00 25.200,00

Fuente: Elaboracion propia

Continuando con los costes, para el packaging se contrataran los servicios de Be your
packer, es una empresa que ofrece producto personalizados de cajas para alimentos, regalos,
entre otros. Hemos estimado los costes de dos tipos de cajas, para hamburguesas por ser nuestro
producto principal y cajas para postres. Mensualmente se estima pedir 701 unidades de cajas para
los platos principales y 140 cajas para postres (Tabla 5).

Tabla 5 Estimacion de coste del packaging

Mensual Anual
Caja menu 2.493,39 29.920,68
Caja Postres 59,18 710,16
Total 2.552,57 30.630,84

Fuente: Elaboracién propia

Para estimar los costes de las materias primas se muestra en detalle el coste de cada
ingrediente de los diferentes menus que ofrece el restaurante. Estimamos las cantidades y los
precios para realizar un menu de una hamburguesa, acompafiada con patatas fritas y un refresco
(Tabla 6).
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Tabla 6 Estimacion del coste de materias primas de los menus

HAMBURGUESA

Ingrediente Precio/cantidad Cantidad Total (€)
Pan Integral (gr) 0,003817 85 0,322500
Carne (gr) 0,008090 110 0,889900
Tomate (gr) 0,000730 60 0,043800
Aguacate (gr) 0,003185 200 0,637000
Queso fresco (gr) 0,004320 45 0,194400
Huevo (gr) 0,005872 65 0,381666
Patatas (gr) 0,008632 200 1,726400
Aceite de oliva (ml) 0,008147 16 0,130347
Refresco (cl) 0,018775 33 0,619583
COSTE MENU 4,95

QUINOA TRES DELICIAS

Ingrediente Precio/cantidad Cantidad Total (€)
Quinoa (gr) 0,00602 40 0,240800
Jamon (gr) 0,01213 25 0,303289
Guisantes (gr) 0,00174 35 0,061040
Zanahoria (gr) 0,000676 80 0,054080
Huevo (gr) 0,005872 65 0,381666
Aceite de oliva (ml) 0,008147 16 0,130347
Refresco (cl) 0,018775 33 0,619583
Patatas (gr) 0,008632 200 1,726400
COSTE MENU 3,52

POLLO CON SALSA DE CHAMPINONES

Ingrediente Precio/cantidad Cantidad Total (€)
Pollo (gr) 0,003032 400 1,212727
Champifiones (gr) 0,003283 125 0,410417
Cebolla (gr) 0,003250 19 0,061750
Ajo (ar) 0,002964 5 0,014820
Maizena (gr) 0,004732 8 0,037856
Leche (ml) 0,000708 100 0,070833
Patatas (gr) 0,008632 200 1,726400
Aceite de oliva (ml) 0,008147 16 0,130347
Refresco (cl) 0,018775 33 0,619583
COSTE MENU 4,28

BURRITO

Ingrediente Precio/cantidad Cantidad Total (€)
Tortilla (gr) 0,003364 90 0,302778
Lechuga (gr) 0,002490 70 0,174300
Carne (gr) 0,008090 110 0,889900
Tomate (gr) 0,000730 60 0,043800
Aguacate (gr) 0,003185 200 0,637000
Queso fresco (gr) 0,004320 45 0,194400
Patatas (gr) 0,008632 200 1,726400
Aceite de oliva (ml) 0,008147 16 0,130347
Refresco (cl) 0,018775 33 0,619583
COSTE MENU 4,72

COSTE MEDIO 4,37

Fuente: Elaboracién propia
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Se puede observar que el coste medio de los menus sera de 4,37 euros. Para estimar
cuanto costara realizarlos en un afio, obtenemos de la tabla de ingresos esperados la cantidad de
clientes que habra en una semana resultando ser 701 cuya cantidad se le suma un el 20% mas
de pedidos delivery, estimado, resultando un total estimado de 841,20 clientes por semana, y
43.742,40 clientes al afio (Tabla 7). Para el escenario realista consultar anexo 1.

Tabla 7 Estimacion de coste de materias primas

N° CLIENTES  COSTE MENU TOTAL
Semana 841,20 4,37 3.676,04
Mes 3.364,80 4,37 14.704,18
Ao 43.742,40 4,37 191.154,29

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto a la amortizacion del inmovilizado se realizo un calculo de amortizacion lineal
de 10 afios para el traspaso, hornos y plancha, y de 5 afios para la pagina web. Tabla 8.

Tabla 8 Amortizacion del inmovilizado

TRASPASO HORNOS PLANCHA PAGINA WEB

70.000,00 732,48 854,93 1.258,00
Afos 10 10 10 &
Cuota Amortizacion Anual 7.000,00 73,25 85,49 251,60
Total Amortizacion Anual 7.410,34

Fuente: Elaboracion propia

Para concluir realizamos una clasificacion de costes fijos y costes variables, siendo estos
ultimos solo las materias primas y el packaging al estar relacionados directamente con la variacion
de la produccién.

Tabla 9 Clasificacion de costes

COSTES FIJOS COSTES VARIABLES \
Agua 540,00 | Materias primas 191.154,29
Luz 5.485,27 | Packaging 30.630,84
Internet 528,00
Seguro 902,80
Salarios 109.287,12
Alquiler 25.200,00
Dominio Pagina web 15,00
Amortizacion 7.410,34
TOTAL 149.368,53 | TOTAL 221.785,13
TOTAL COSTES 371.153,66
N° CLIENTES 43.742,40
TOTAL COSTE UNITARIO 8,48

Fuente: Elaboracion propia

Estos son los costes estimados, que consideramos mas relevantes, para la empresa en
un afio, no hemos considerado utensilios de cocina, lavamanos, entre otros articulos ya que el
local se traspasa con casi todo lo necesario para el comienzo de la actividad.
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Con estos datos se puede calcular el total del coste unitario, que es el resultado de dividir
costes totales entre el nimero de clientes esperados en un afio y que es de 8,48 euros por cliente
segun se aprecia en la Tabla 9. Para los datos del escenario realista consultar anexo 5.

6.3.INGRESOS ESTIMADOS

Realizamos un plan acorde a la capacidad maxima del local que es de 49 personas, 33
personas en el interior y 16 personas en terraza. Utilizamos la herramienta de Google Maps para
la estimacion de las horas punta de los locales cercanos, por lo que tanto en el almuerzo como en
la cena se realizaran dos turnos para los calculos.

Durante la semana (de lunes a viernes) se ha estimado el 50% del aforo maximo del
restaurante en cada uno de los turnos y sin hacer diferencias entre almuerzo y cena, resultando
en 24,5 clientes por turno, esto se multiplica por el precio estimado de 12,75 euros por persona
(precio estimado por observacion en diferentes restaurantes) dando un total aproximado de 312,38
euros por turno, es decir 624,75 en el almuerzo y 624,75 en la cena, suponiendo un ingreso
estimado de 1.249,50 euros diarios.

Por otro lado, hemos observado que en el sabado existe una cantidad mayor de clientes
tanto en el almuerzo como en la cena, por ellos calculamos sobre un 60% del aforo maximo en los
4 turnos que multiplicado por 12,75 euros por persona resulta en un ingreso de 374,85 euros cada
turno el sébado, siendo el total del dia 1.499,40 euros.

Ademas, pudimos observar diferencias entre el almuerzo y la cena del domingo, dando un
porcentaje de 70% al almuerzo en sus dos turnos y un 25% en la cena, dando 437,33 euros por
cada turno del almuerzo y 156,19 euros por cada turno de la cena, sumando entre los cuatro turnos
un total de 1.187,03 euros

A continuacién, en la tabla 10 se detallan los ingresos esperados dando un total por
semana de 8.933,93 euros sumando el total del almuerzo y la cena por semana. Debemos también
tener en cuenta los pedidos que se haran a través de delivery, se estim6 un 20% de pedidos por
semana, para el almuerzo un 30% de ese porcentaje de pedidos, dando un 6% por el total del
almuerzo por semana da 284,89 euros. La cena se calcula con un 70% del 20% de los pedidos,
es decir, un 14% por el total de la cena por semana quedando en 586,02 euros en la cena. El 30%
en el almuerzo y el 70% en la cena lo hemos extraido del informe de Just Eat, gastrometro 2021,
donde se exponen en porcentajes cuando las personas piden con mayor frecuencia.
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Tabla 10 Estimacion de ingresos diarios y semanales (Escenario optimista)

EN LUNES A VIERNES (CADA TOTAL DELIVERY/

SABADO DOMINGO

RESTAURANTE DIA) SEMANA SEMANA

Almuerzo Clientes | plu Total | Clientes | plu Total | Clientes | plu Total
Primer Turno 2450 12,75 | 312,38 2940 12,75 | 374,85 34,30 | 12,75 | 437,33 2.374,05
Segundo Turno 2450 | 12,75 | 312,38 2940 | 12,75 | 374,85 34,30 | 12,75 | 437,33 2.374,05
TOTAL 624,75 749,70 874,65 4.748,10 284,89
Cena Clientes | plu Total | Clientes | plu Total | Clientes | plu Total
Primer Turno 2450 12,75 | 312,38 2940 12,75 | 374,85 12,25 | 12,75 156,19 2.092,91
Segundo Turno 2450 12,75 | 312,38 29,40 | 12,75 | 374,85 12,25 | 12,75 156,19 2.092,91
TOTAL 624,75 749,70 312,38 4.185,83 586,02
Total del dia 1.249,50 1.499,40 1.187,03 8.933,93 870,90

Fuente: Elaboracién propia

Para los ingresos totales por semana se suman los ingresos por semana del local mas los
ingresos esperados por pedido a domicilio. En adicion a ello los ingresos esperados en el primer
afio se calculan multiplicando los ingresos por semana por 52 semanas que posee un afio. Estos
son los que se muestran a continuacion:

Total Ingresos Esperados/semana = 9.804,83 €
Total Ingresos Esperados/Aio= 509.850,98 €

Los ingresos de Better than Salad en el escenario realista se presentan en la tabla n°11,
se ha reducido el porcentaje de numero de clientes estimados que acudiran al restaurante, siendo
de lunes a viernes un 35% del aforo maximo, para el sabado un 45% en todos los turnos y por
ultimo el domingo con un 55% y 20% para el almuerzo y cena respectivamente.

El nimero de clientes por semana se ha reducido a 504,70 aproximadamente 505 clientes
por semana, comparado con el optimista de 841 clientes por semana, incluyendo el 20% mas de
pedido a domicilio. El total de los ingresos esperados en un afo, para este escenario, se encuentra
en 354.238,25 €.

Tabla 11 Estimacion de ingresos diarios y semanales (Escenario realista)

EN LUNES A VIERNES (CADA i TOTAL  DELIVERY/
RESTAURANTE DIA) St ey SEMANA  SEMANA
Cliente Client Cliente
Almuerzo S plu Total es plu Total s plu Total
Primer Turno 1715 12,75 218,66 | 2205| 12,75 281,14 2695 | 12,75 343,61 | 1.718,06
Segundo Turno 1715 1275 218,66 | 2205| 12,75 281,14 2695 | 12,75 343,61 | 1.718,06
TOTAL 34,30 437,33 | 44,10 562,28 | 53,90 687,23 | 3.436,13 137,45
Cliente Client Cliente
Cena s plu Total es plu Total s plu Total
Primer Tumo 17,15 12,75 218,66 | 22,05| 12,75 281,14 9,80 | 12,75 124,95 | 1.499,40
Segundo Turno 17,15 12,75 218,66 | 22,05| 12,75 281,14 9,80 | 12,75 124,95 | 1.499,40
TOTAL 34,30 437,33 | 44,10 562,28 | 19,60 249,90 | 2.998,80 239,90
Total del dia 343,00 874,65 | 88,20 1.124,55 73,50 937,13 | 6.434,93 377,35

Fuente: Elaboracion propia
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En cuanto a los proximos 5 afios se estima que al ir creciendo la empresa y dandose a
conocer se espera un incremento de las ventas, con respecto al afio anterior, de un 5%, tanto para
el escenario realista como el optimista (tablas 12 y 13). El 2022 esta en cero ya que la empresa
comenzara su actividad en el afio 2023, siendo el presente afio la preparacién y momento de
inversion de la empresa.

Tabla 12 Estimacion de ingresos en los proximos 5 afios (Escenario optimista)

2022 2023 2024 2025 2026 2027
0/509.851| 535.344 | 562.111]590.216 | 619.727

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 13 Estimacion de ingresos en los proximos 5 afios (Escenario realista)

2022 2023 2024 2025 2026 2027
0354.238| 371.950 | 390.548 | 410.075 | 430.579

Fuente: Elaboracién propia

6.4.PUNTO MUERTO

Teniendo en cuenta los apartados anteriores se calcula el punto muerto para saber
cuantas unidades se deberian vender para cubrir los costes.

En primer lugar, calculamos el coste variable unitario dividiendo el total de costes variables
por el total de los clientes. A continuacion, aplicamos la formula Costes Fijos/(Precio unitario-Coste
Variable Unitario) dando como resultado lo que se presenta en la tabla 14.

Tabla 14 Punto muerto

Coste variable unitario 5,07
Punto muerto 19.449,67

Fuente: Elaboracién propia

En el segundo escenario (realista) el coste variable unitario se estima en 4,48 euros y el
punto muerto 18.063,01 Clientes (anexo 5).

6.5.PRESUPUESTO DE TESORERIA

El presupuesto de tesoreria es un documento que recoge las previsiones de los cobros y
los pagos que se realizaran a corto, medio plazo durante la actividad de la empresa.

Los cobros, como se ha mencionado anteriormente en este trabajo, se prevé que
incrementaran un 5% con referencia al afio anterior, por ello se estima que los pagos se
incrementen en un porcentaje parecido.

A continuacion, una estimacion del presupuesto de tesoreria o caja para el primer afio en
la tabla 15. Se observa que la empresa posee la suficiente liquidez para afrontar los pagos en este
primer afo tanto en el escenario optimista como en el realista (anexo 3).
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Tabla 15 Presupuesto de tesoreria del primer aio

2023
Caja Inicial 0,00
Autofinanciacion de Operaciones
Beneficio Antes de Impuestos 133.583,88
Impuestos 20.037,58
Amortizaciones 7.410,34
Cash Flow 120.956,64
Necesidades de Circulante
Saldo de Existencias -15.929,52
Saldo de Proveedores 15.929,52
Total Necesidades de Circulante 0,00
Necesidades de Capital
Entradas
préstamo Bancario 71.019,95
Aportacion de los Socios 17.754,99
Salidas
Inversiones Inmovilizado -72.845,41
Cuota de Amortizacién -6.872,46
Total Necesidades de Capital 9.057,06
Caja Final 130.013,70

Fuente: Elaboracion propia

6.6.BALANCE PREVISIONAL

El balance es un estado que refleja la situacion econémica y financiera de una empresa
en un momento determinado. Estad compuesto por el activo, que esta conformado por los bienes y
derechos que posee la empresa (situacion econdmica), y por el patrimonio neto y pasivo que refleja
como se van a financiar esos bienes y derechos (situacién financiera).

A continuacion, una imagen de la situacion econémico-financiera de Better than salad al
final del primer afio de actividad en el escenario optimista puede verse en la tabla 16, el escenario
optimista en el anexo 4.
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Tabla 16 Balance de situacion previsional primer afio

BALANCE DE SITUACION PREVISIONAL

ACTIVO
A) Activo no corriente 65.435,07
Inmovilizado Intangible 64.006,40
Derechos de traspaso 70.000,00
Amortizaciéon Acumulada -7.000,00
Aplicaciones informaticas 1.258,00
Amortizaciéon Acumulada -251,60
Inmovilizado material 1.428,67
Maquinaria 1.587,41
Amortizaciéon Acumulada -158,74
B) Activo corriente 145.943,23
Existencias 15.929,52
Efectivo y otros activos liquidos equivalentes 130.013,70
Total activo 211.378,30
PATRIMONIO NETO Y PASIVO

A) Patrimonio neto 131.301,29
Fondos propios 131.301,29
Capital 17.754,99
Resultado del ejercicio 113.546,30
B) Pasivo no corriente 56.780,21

Deudas a largo plazo
Deudas con entidades de crédito 56.780,21
C) Pasivo corriente 23.296,80
Deudas a corto plazo 7.367,28
Proveedores 15.929,52
Total patrimonio neto y pasivo 211.378,30

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar que la empresa esta mayormente financiada por cuenta ajena, lo que
a priori podria ser un problema, pero tiene una fuerte liquidez por lo que se espera que no haya
ningun problema de endeudamiento.

6.7.CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS PREVISIONAL

En la cuenta de resultados se agrupan todos los ingresos y gastos estimados, lo que nos
proporciona informacion del resultado del ejercicio.

Se presenta a continuacidn la cuenta de pérdidas y ganancias previsionales de los
proximos 5 afios en el escenario optimista (Tabla 17) y realista (Tabla 18).
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Tabla 17 Cuenta de pérdidas y ganancias previsional (Escenario optimista)

CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS PREVISIONAL

2023 2024 2025 2026 2027
Ventas 509.850,98 535.343,53 562.110,70 590.216,24 619.727,05
Otros Ingresos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Trabajos para Inmovilizado 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total Ingresos 509.850,98 535.343,53 562.110,70 590.216,24 619.727,05
Coste de Ventas 221.785,13 232.874,38 244.518,10 256.744,01 269.581,21
Total Costes de Ventas 221.785,13 232.874,38 244.518,10 256.744,01 269.581,21
Margen Bruto 288.065,85 302.469,14 317.592,60 333.472,23 350.145,84
Gastos de Explotacion
Gastos de Personal 109.287,12 114.751,48 120.489,05 126.513,51 132.839,18
Gastos Generales 32.671,07 34.30462 36.019,85 37.820,85 39.711,89
Total Gastos de
Explotacion 141.958,19 149.056,10 156.508,91 164.334,35 172.551,07
Beneficio Explotacion 146.107,66 153.413,04 161.083,69 169.137,88 177.594,77
Amortizaciones
Inmovilizado Material 7.158,74  7.158,74  7.158,74 7.158,74  7.158,74
Inmovilizado Intangible 251,60 251,60 251,60 251,60 251,60
Total Amortizaciones 741034 7.410,34 7.410,34 7.410,34 7.410,34
BAII 138.697,32 146.002,70 153.673,35 161.727,54 170.184,43
Gastos Financieros 511344 461862 4.088,18 3.51954  2.909,96
BAI 133.583,88 141.384,08 149.585,18 158.208,00 167.274,47
Impuesto de Sociedades 20.037,58 21.207,61 37.396,29 39.552,00 41.818,62
Resultado del Ejercicio 113.546,30 120.176,47 112.188,88 118.656,00 125.455,85
Cash Flow 120.956,64 127.586,81 119.599,22 126.066,34 132.866,19

Fuente: Elaboracién propia

Se puede observar que el resultado del ejercicio aumenta en el segundo afio frente al
primero. Por otro lado, disminuye el tercer afio y aunque aumente en el cuarto, no alcanza las
cifras anteriores hasta el quito afio y esto se debe a que en los 2 primeros ejercicios se aplica un
tipo del 15% en el impuesto de sociedades, gracias a una de las ventajas de nuestra forma juridica,
pero a partir del tercero debe aplicarse el 25%. No obstante, cada afio se obtienen buenos
resultados y a pesar de la disminucion en el tercer ejercicio vuelve a aumentar el resultado en cada
nuevo periodo.

Visto el estado contable en cuestidn se obtiene un margen bruto del 56,50% lo que implica
que por cada euro de ingreso se obtienen 0,5650 euros de beneficio, antes de aplicar ningun tipo
de reduccion.



Tabla 18 Cuenta de pérdidas y ganancias previsional (Escenario realista)

CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS PREVISIONAL

Ventas

Otros Ingresos

Trabajos para Inmovilizado
Total Ingresos

Coste de Ventas

Total Costes de Ventas
Margen Bruto

Gastos de Explotacion
Gastos de Personal
Gastos Generales

Total Gastos de Explotacion
Beneficio Explotacion
Amortizaciones
Inmovilizado Material
Inmovilizado Intangible
Total Amortizaciones
BAII

Gastos Financieros

BAI

Impuesto de Sociedades
Resultado del Ejercicio

Cash Flow

2023
354.238,25
0,00
0,00
354.238,25
141.111,75
141.111,75
213.126,49

109.287,12
32.671,07
141.958,19
71.168,30

7.158,74
251,60
7.410,34
63.757,96
4.696,16
59.061,80
8.899,27
50.202,53

57.612,87

Fuente: Elaboracion propia

2024
371.950,16
0,00
0,00
371.950,16
148.167,34
148.167,34
223.782,82

114.751,48
34.304,62
149.056,10
74.726,72

7.158,74
251,60
7.410,34
67.316,38
4.241,72
63.074,66
9.461,20
53.613,46

61.023,80

2025
390.547,67
0,00
0,00
390.547,67
155.575,71
155.575,71
234.971,96

120.489,05
36.019,85
156.508,91
78.463,05

7.158,74
251,60
7.410,34
71.052,71
3.754,56
67.298,15
16.824,54
50.473,61

57.883,95

2026
410.075,05
0,00
0,00
410.075,05
163.354,49
163.354,49
246.720,56

126.513,51
37.820,85
164.334,35
82.386,21

7.158,74
251,60
7.410,34
74.975,86
3.232,33
71.743,53
17.935,88
53.807,65

61.217,99

2027
430.578,80
0,00
0,00
430.578,80
171.522,22
171.522,22
259.056,59

132.839,18
39.711,89
172.551,07
86.505,52

7.158,74
251,60
7.410,34
79.095,17
2.672,50
76.422,68
19.105,67
57.317,01

64.727,35

A pesar de que el resultado del ejercicio en este escenario es menos de la mitad del primer
escenario, siguen siendo resultados positivos. Ademas, se observa que el margen bruto es
superior en el escenario realista con un 60,16%.

6.8.VALORACION DE LA INVERSION

Para valorar la inversidn que se realiza se calculan, utilizando sus respectivas formulas en
Excel, el VAN (Tabla 19) y la TIR (Tabla 20) de ambos escenarios. El Valor Actual Neto (VAN)
permite determinar si la inversion genera beneficios o perdidas, se trata de un indicador a futuro
que consiste en actualiza los flujos de caja a un tipo de interés exigido o tipo de descuento y
restando la inversion inicial. La Tasa Interna de Retorno (TIR) mide la rentabilidad de la inversion,
es decir, el porcentaje de ingresos que se espera obtener en base a lo invertido.
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Tabla 19 Estimacion del VAN

Inversion -88.774,93 -84314,212
Tipo de descuento 7,76% 7,76%
Flujo de Caja 1 120.956,64 57.612,87
Flujo de Caja 2 127.586,31 61.023,80
Flujo de Caja 3 119.599,22 57.883,95
Flujo de Caja 4 126.066,34 61.217,99
Flujo de Caja 5 132.866,19 64.727,35
VAN 413.869,10 157.912,41 €

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 20 Estimacion de la TIR

Inversion -88.774,93 -84.314,21
Flujo de Caja 1 120.956,64 57.612,87
Flujo de Caja 2 127.586,81 61.023,80
Flujo de Caja 3 119.599,22 57.883,95
Flujo de Caja 4 126.066,34 61.217,99
Flujo de Caja 5 132.866,19 64.727,35
TIR 136,58% 64,50%

Fuente: Elaboracién propia

Se observa que en ambos escenarios planteados el VAN es mayor que cero, esto es, la
inversion genera beneficios. Ademas, en el primer escenario la TIR es mayor que en el segundo,
siendo este Ultimo el que més se ajusta a la realidad.

7. CONCLUSIONES

Se ha cumplido el objetivo del trabajo elaborando un detallado plan de empresa para la
creacion de un restaurante de comida saludable que ofrece un menu diferente como una mejor
alternativa a la hora de elegir entre otros restaurantes de comida rapida.

Las conclusiones mas relevantes del trabajo son las siguientes:

Better than Salad se encuentra en el sector de la restauracion. Se trata de un sector
fuertemente golpeado por la crisis del Covid-19 y afectado por la situacion Ucrania-Rusia. Por otro
lado, se estima una recuperacién y un crecimiento para este tipo de empresas. Los factores, tanto
internos como externos, en el entorno de la empresa resultan mayormente positivos en vista a
futuro de forma global, a pesar de existir amenazas como la anteriormente nombrada.

En cuanto a la realizacién de un plan de negocio se dio importancia decidir la estructura
interna de la empresa y definir las funciones de cada puesto, por lo que se buscaran empleados
diciplinados para cumplir dichas funciones. Ademas, se evalud las responsabilidades y/o riesgos
dispuestos a tomar para poder elegir la forma juridica que mejor se adapte a las necesidades de
los socios, que ha resultado en una Sociedad Limitada Nueva Empresa (SLNE). Creemos que la
posicion de la empresa resultara favorecedora al ser un lugar con gran movimiento de personas.
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En el plan de marketing, se observa que los productos estan disefiados para cumplir la
mision de la empresa, sustituyendo los ingredientes tradicionales por unos mas saludables. A
través de nuestros canales de distribucién, a través de empresa externa y en restaurante, y
publicidad en redes sociales y pagina web podremos llegar al publico deseado y cumplir con varios
objetivos de la empresa ya que se adaptan a las tendencias actuales.

Respecto al plan econdmico-financiero, se observa que el mayor coste es el de las
materias primas en ambos escenarios por lo que se tendra que realizar un buen control de los
pedidos. Tanto el presupuesto de tesoreria como el balance del primer afio dan resultados
positivos. La cuenta de resultados es positiva para los proximos cinco afios y se obtiene un margen
bruto aceptable.

En conclusion, Better than Salad, se trata de un proyecto viable en ambos escenarios y a
pesar de que el segundo es mas realista se analiza en mayor profundidad el optimista.
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9. ANEXOS

Anexo 1 Estimacion de costes materias primas y packaging (Escenario realista)

Mat. primas
Semana

Mes
Aio

Packaging
Caja menu
Caja Postres

Total

N°CLIENTES COSTE MENU
605,64 4,37
2.624,44 4,37
31.493,28 4,37

Mensual Anual

237,00 2.844,00
53,51 642,12
290,51 3.486,12

Fuente: Elaboracion propia

TOTAL

2.646,65
11.468,80
137.625,63

Anexo 2 Cuadro amortizacion del Préstamo (Escenario realista)

T. Amortizativos  Cuota de Interés A Cuofa d?. Amort. Totales Saldo o Cap. Vivo
mortizacion
0 67.451,37
1 11.383,63 4.856,50 6.527,14 6.527,14 60.924,23
2 11.383,63 4.386,54 6.997,09 13.524,23 53.927 14
3 11.383,63 3.882,75 7.500,88 21.025,11 46.426,26
4 11.383,63 3.342,69 8.040,94 29.066,05 38.385,32
5 11.383,63 2.763,74 8.619,89 37.685,94 29.765,43
6 11.383,63 2.143,11 9.240,52 46.926,47 20.524,90
7 11.383,63 1.477,79 9.905,84 56.832,31 10.619,06
8 11.383,63 764,57 10.619,06 67.451,37 0,00
Fuente: Elaboracion propia
Anexo 3 Presupuesto de tesoreria (Escenario realista)
2023

Caja Inicial 0,00

Autofinanciacion de Operaciones

Beneficio Antes de Impuestos 59.061,80

Impuestos 8.859,27

Amortizaciones 7.410,34

Cash Flow 57.612,87

Necesidades de Circulante

Saldo de Existencias -11.468,80

Saldo de Proveedores 11.468,80

Total Necesidades de Circulante 0,00

Necesidades de Capital

Entradas

Préstamo Bancario 67.451,37

Aportacién de los Socios 16.862,84

Salidas

Inversiones Inmovilizado -72.845,41

Cuota de amortizacion -6.527,14

Total Necesidades de Capital 4.941,67

Caja Final 62.554,54

Fuente: Elaboracion propia

de
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Anexo 4 Balance previsional (Escenario realista)

BALANCE DE SITUACION PREVISIONAL

ACTIVO

A) Activo no corriente
Inmovilizado Intangible

Derechos de traspaso

Amortizacion Acumulada

Aplicaciones informaticas

Amortizacion Acumulada
Inmovilizado material

Maquinaria

Amortizacion Acumulada
B) Activo corriente
Existencias
Efectivo y otros activos liquidos equivalentes
Total activo

PATRIMONIO NETO Y PASIVO

A) Patrimonio neto
Fondos propios
Capital
Resultado del ejercicio
B) Pasivo no corriente
Deudas a largo plazo
Deudas con entidades de crédito
C) Pasivo corriente
Deudas a corto plazo
Proveedores
Total patrimonio neto y pasivo

65.435,07
64.006,40
70.000,00
-7.000,00
1.258,00
-251,60
1.428,67
1.587,41
-158,74
74.023,34
11.468,80
62.554,54
139.458,41

67.065,37
67.065,37
16.862,84
50.202,53
53.927,14

53.927,14
18.465,89
6.997,09
11.468,80
139.458,41

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 5 Clasificacion de costes y punto muerto (Escenario realista)

COSTES FIJOS COSTES VARIABLES

Agua 540,00 | Materias primas 137.625,63
Luz 5.485,27 | Packaging 3.486,12
Internet 528,00

Seguro 902,80

Salarios 109.287,12

Alquiler 25.200,00

Dominio Pagina web 15,00

Amortizacion 7.410,34

TOTAL 149.368,53 | TOTAL 141.111,75
TOTAL COSTES 290.480,29
N° CLIENTES 31.493,28
TOTAL COSTE UNITARIO 9,22
Coste variable unitario 4,48

Punto muerto 18.063,01

Fuente: Elaboracion propia
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