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El proyecto descrito consiste en la creacion de una empresa de catering en la que se
elaboraran platos de diverso tipo para tres tipos prioritarios de clientela: por un lado
colectivos como colegios o residencias de la tercera edad; por otro lado eventos tales

como bodas o comuniones; y por ultimo para comidas de empresa.

El sector de la restauracion se ha visto afectado por la coyuntura econémica, al igual
gue lo han hecho la mayoria de sectores. En Espafia, el nUimero de empresas de
servicios de comida y bebidas han descendido en un 3% en los Ultimos 5 afios. Sin
embargo, el subsector de las empresas de provision de comidas preparadas para
eventos y otros servicios de comidas ha seguido la tendencia inversa, se ha
incrementado en los Ultimos afios, aunque de manera muy leve. En Extremadura esta
tendencia ha tenido una evolucién mucho méas acusada, aumentando en un 31%
desde el afio 2008 hasta el 2013.

La persona promotora de este negocio siente grandes inquietudes por la gastronomia
desde pequefio/a, por lo que realiz6 el curso de grado medio de cocina y gastronomia.
Posteriormente, se formé para dirigir su propia empresa de catering mediante el Grado
Superior de Direccién de Servicios en Restauracion. Su experiencia profesional se
basa en 5 afos en los que ha trabajado como ayudante de cocina en un restaurante
de cocina tradicional extremefia y 2 afios como cocinero/a en una empresa de

catering.

En cuanto a la oferta, es fundamental contar con una amplia gama de platos variados,
como cocina tradicional, alta cocina, platos orientales exéticos, etc. También es

necesario que los platos vayan renovandose, sin olvidar la calidad de los ingredientes.

Se ofrecera el servicio de catering sin considerar la elaboracion de la comida (para ello
se recurrird a la subcontratacion) asi se ofrece el servicio de asesoramiento,
planificacion, direccion y ejecucion. Todo el equipamiento hostelero necesario se
alquilara a empresas del sector.

En términos generales cualquier establecimiento que ofrezca el servicio de comida a
determinados grupos de clientes/as puede ser un competidor: un restaurante que
cuenta con un salébn mas o menos espacioso o incluso muchos negocios de comida

rapida preparada, que tienen espacio reservado para celebraciones.
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Pero la competencia mas fuerte esta conformada por las empresas dedicadas en
exclusividad a ofrecer este servicio u otras empresas que dedicAndose en principio a
la venta de productos de panaderia, confiteria, reposteria artesanal y otros, hayan

ampliado su negocio al sector de la restauracion.

La estructura organizativa de la empresa se encuentra dividida en cuatro areas de

actuacion:

- Departamento de Administracion, en el que se desarrollaran las tareas de
administracion, finanzas y cobros.

- Departamento de Produccion, en el que se elaboran los distintos platos.

- Departamento de Proveedores, que incluye las tareas de seleccion,
negociacién y contratacion de proveedores.

- Departamento de Marketing, en el que se desarrollaran las tareas de marketing

y publicidad de la empresa.

La empresa contara con tres personas empleadas al inicio de la actividad. El/la
gerente, que sera la persona promotora del negocio, se encargara de la organizacion y
gestibn del negocio, establecimiento de la politica de precios, control del
funcionamiento y mantenimiento del equipamiento, control del proceso de elaboracion,
etc. La empresa contara también con un/a cocinero/a y dos ayudantes de cocina,
encargados/as de la elaboracion de determinados procesos de los platos y su

preparacion.

La empresa se ubicard en una nave en la localidad extremefia de Mérida. Se ha
elegido esta localizacién por ser céntrica dentro de la region, lo que le permitira dar
cobertura a una mayor cuota de mercado. La nave contar4 con 100 m2 divididos en

cocina, oficina de atencion a la clientela, almacén y aseos.

Para la adquisicion del material necesario, el disefio, desarrollo y comercializacién de
los servicios se requiere una inversion inicial de 92.085 € en el primer afio. Para
cubrir esta inversiébn y comenzar a ejercer la actividad mes a mes, presenta unas
necesidades de financiacién globales de 105.000 €, de los que 35.000 € seran
aportados por la persona emprendedora y los 70.000 € restantes se obtendran a
través de un préstamo a largo plazo. Durante el segundo afio, momento en que el
proyecto estara en pleno funcionamiento y comenzara a ser rentable, el resultado
esperado antes de intereses y de impuestos (BAIl) ser4 de 32.896,32 €. El punto

de equilibrio se consigue en el afio 2, con un volumen de ingresos de 148.064,81 €.
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El proyecto descrito consiste en la creacion de una empresa de catering en la que se
elaboraran platos de diverso tipo para tres tipos prioritarios de clientela: por un lado,
colectivos como colegios o residencias de la tercera edad; por otro lado, eventos tales

como bodas o comuniones; y por ultimo, para comidas de empresa.

Aungue el sector de la restauracion se ha visto afectado por la coyuntura econémica,
al igual que lo han hecho la gran mayoria de los sectores, el subsector de las
empresas de provisibn de comidas preparadas para eventos y otros sectores de
comida ha seguido la tendencia inversa, es decir, se ha incrementado en los ultimos
afios, aumentando en Extremadura en un 31% desde 2008 a 2013, segun datos

extraidos del Instituto Nacional de Estadistica.

La persona promotora de este negocio siente devocién por la restauracién y se ha
formado para ello. Tras adquirir experiencia en el sector de las empresas de catering,

ha decidido montar su propio negocio, autoempleandose y generando empleo.

Su idea parte de la premisa de no ofrecer tan sélo la preparacién de los platos y el
transporte de los mismos hasta el lugar designado por el/la cliente/a, sino cubrir todas
sus necesidades. Asi, la empresa se encarga del asesoramiento y planificacion de los
servicios; montaje, desmontaje y limpieza posterior del area de servicio; proporciona
todo el equipamiento hostelero necesario: manteleria, cuberteria, vajilla, menaje, etc.;
proporciona a los/as camareros/as, personal de montaje y de cocina; equipamiento de
catering y mobiliario.
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Este proyecto sera desarrollado por una persona promotora.

La persona promotora de este negocio tiene 35 afios y es natural de Extremadura.
Desde que era pequefio/a sintid grandes inquietudes acerca del sector gastronomico,
por lo que realizé el curso de grado medio de cocina y gastronomia. Posteriormente, y
tras trabajar como cocinero/a en una empresa de catering, decidié que queria montar
su propia empresa, para lo que se formé cursando la titulacién en Grado Superior de
Direccion de Servicios en Restauracion. Este curso se ha capacitado para dirigir y
organizar la produccién y el servicio de alimentos y bebidas en restauracion,
determinando ofertas y recursos, controlando las actividades propias del
aprovisionamiento, cumpliendo los objetivos econdmicos, siguiendo los protocolos de

calidad, etc.

Su experiencia profesional se basa en 5 afilos como ayudante de cocina en un
restaurante de cocina tradicional extremefia, y 2 afilos como cocinero/a en una

empresa de catering.

Entre sus cualidades personales se encuentran la resiliencia (la capacidad de asumir
con flexibilidad situaciones limite y sobreponerse a ellas), confianza en si mismo/a,

atencion al detalle y creatividad.
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Es fundamental contar con una amplia gama de platos caseros, de alta cocina e
incluso de platos orientales exéticos. Es necesario que los platos vayan renovandose,

sin olvidar la calidad de los ingredientes, bien presentados y con precios competitivos.

Se ofrecera el servicio de catering sin considerar la elaboracién de la comida, asi se
ofrece el servicio de asesoramiento, planificacion, direccion y ejecucion. Para la
elaboracion de la comida se recurrira a la subcontratacion. De igual modo todo el

equipamiento hostelero necesario se alquilara a empresas del sector.
Todos los servicios de catering deben incluir:

- Asesoramiento, planificacion y direccion del servicio.

- Montaje, desmontaje y limpieza posterior del &rea de servicio.

- Equipamiento hostelero: manteleria, cuberteria, vajilla, menaje, hielo, bebidas y carta

de menu para cada servicio.

- Camareros/as, personal de montaje y de cocina.

- Equipamiento de catering y mobiliario, vestido y ornamentacion floral.
- Transporte del servicio.

En la elaboracion del proyecto se debe considerar la posibilidad de ofrecer diferentes

lineas de servicio:

a) Menus diarios para colectivos: colegios, guarderias, empresas, casinos,
fundaciones, asociaciones de ocio, etc.

b) Menus especiales para fiestas o eventos.

Hay que tener en cuenta que segun el colectivo al que se vaya a servir, es importante
cuidar la alimentacion. De esta forma no sera igual el menu que se ofrece a una
guarderia que a una residencia de la tercera edad. Hay que cubrir la posibilidad de

elaborar menus alternativos de régimen y dieta.

El servicio incluye el traslado hasta el lugar en el que vaya a hacerse efectivo, de todo
el material necesario para la prestacion del servicio, desde la comida, hasta el ultimo

detalle: carpas, mesas, sillas, manteleria, cuberteria, vajilla, personal, etc.
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Es imprescindible contar con un vehiculo especial isotermo-frigorifico para alimentos

en frio y/o calientes. La comida preparada debe ir envasada segun las normas técnico-

sanitarias.
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El principal aspecto diferencial de esta empresa respecto a otras del sector es la
amplia variedad de servicios ofrecidos, ya que la empresa no se encarga solo del
transporte y preparacion de los platos, sino que ademas se encarga de la planificacion,
montaje, desmontaje y limpieza del area de servicio, proporciona el personal de

servicio e incluye todo el equipamiento necesario para el evento.

Ademas, mientras otras empresas se especializan por ejemplo en la comida tradicional
extremefia, esta empresa ofrecera diversos tipos de menus para cubrir los deseos y
necesidades de todo tipo de clientela. Ofrecera menuds tradicionales extremefios,

orientales, vegetarianos y cocina francesa o italiana, entre otros.

Otro de los aspectos diferenciales es la pagina web a través de la cual los/as

usuarios/as pueden contratar los servicios en los que estén interesados.

Por otra parte, un aspecto diferencial con respecto a otras empresas del sector es el
ambito de actuacién. Al estar situada en Mérida, una zona céntrica de Extremadura,

podra proporcionar la cobertura de sus servicios en toda la region.
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La cobertura de necesidades ofrecidas por la empresa es bastante elevada, ya que
realiza todos servicios necesarios para que los/as usuarios/as solo tengan que
disfrutar de los alimentos, y lo hagan de manera comoda.

Por ejemplo, en el caso de los eventos como bodas o comuniones, la empresa se
encarga de la planificacion del servicio (siembre bajo acuerdo con los/as clientes/as),
del montaje, desmontaje y limpieza posterior del area de servicio, de proporcionar el
personal de servicio (cocinero/a, ayudante de cocina y camareros/as), asi como del
transporte del servicio.

Ademas, incluye todo el equipamiento hostelero necesario para el evento, como
manteleria, hielo, bebidas y carta de menl para cada servicio; ademas del
equipamiento de catering y mobiliario, vestido y ornamentacion floral.

Si los/as usuarios/as quisieran cubrir otras necesidades, como animacién infantil,
castillos hinchables, menus vegetarianos, etc., la empresa se lo proporcionaria.

Otra de las necesidades cubiertas es la facilidad de contacto y reserva. Para facilitar a
los/as usuarios/as el encontrar informacion de la empresa, solicitar informacion y hacer
la reserva se va a elaborar una pagina web cuya interface sea intuitiva y de fécil
navegacion. A través de ella, los/as usuarios/as obtendran toda la informacién que
estan buscando y habra un formulario de contacto a fin de que puedan realizar las

consultas que estimen convenientes.
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Segun la Oficina Espafiola de Patentes y Marcas (OEPM), los titulos de Propiedad
Industrial se refieren a las Invenciones (Patentes y modelos de utilidad), los Disefios
Industriales (protegen la apariencia externa de los productos), los Signos Distintivos
(protegen combinaciones gréficas y/o denominativas que ayudan a distinguir en el
mercado unos productos o servicios de otros similares ofertados por otros agentes
economicos) y las Topografias de Productos Semiconductores (protegen el esquema
de trazado de las distintas capas y elementos que componen un circuito integrado, su
disposicion tridimensional y sus interconexiones, es decir, lo que en definitiva
constituye su "topografia"). De todos los titulos de Propiedad Industrial, a esta
empresa le interesa proteger su signo distintivo o marca comercial, que el negocio
utilice para distinguir sus servicios de los servicios de la competencia. En este sentido,
debera atender a la regulacion contenida en la Ley 17/2001, de 7 de diciembre, de

Marcas.

Segun el Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte, la propiedad intelectual es el
conjunto de derechos que corresponden a los/as autores/as y a otros/as titulares
(artistas, productores/as, organismos de radiodifusion...) respecto de las obras y
prestaciones fruto de su creacion. Son objeto de propiedad intelectual todas las
creaciones originales literarias, artisticas o cientificas expresadas por cualquier medio
0 soporte, tangible o intangible, actualmente conocido o que se invente en el futuro.
Por lo tanto, las creaciones cientificas de la empresa podran ser protegidas, en la
medida establecida por el vigente Real Decreto Legislativo 1/1996, de 12 de abril, por
el que se aprueba el texto refundido de la Ley de Propiedad Intelectual, regularizando,

aclarando y armonizando las disposiciones legales vigentes sobre la materia.
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El sector de la restauracion se ha visto afectado por la coyuntura econémica, al igual
gue lo han hecho la gran mayoria de sectores. En Espafia el nUmero de empresas de
servicios de comida y bebidas ha disminuido un 3% en los ultimos 5 afios, pasando de
un total de 266.615 empresas de este sector en 2008 a contar con 258.850 empresas

en 2013, segun datos extraidos del Instituto Nacional de Estadistica.

Sin embargo, el subsector de las empresas de provisién de comidas preparadas para
eventos y otros servicios de comidas ha seguido la tendencia inversa, es decir, se ha
incrementado en los Ultimos afios, aunque lo haya hecho de manera muy leve, en un
1%.

En Extremadura esta tendencia ha tenido una evolucién mucho mas acusada. Asi, el
namero de empresas de servicios de comidas y bebidas ha disminuido en torno al
4,8%, pero el nimero de empresas de provisiébn de comidas preparadas para eventos
y otros servicios de comidas ha aumentado en un 31%, pasando de 168 empresas en
2008 a 221 empresas en 2013.

La evolucion se aprecia claramente en la siguiente tabla.

Numero de empresas de provision de comidas preparadas para
eventos en Extremadura
250
221
201
200 184 186
168 169
150
100
50
O T T T T T 1
2008 2009 2010 2011 2012 2013

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos extraidos del Instituto Nacional de Estadistica.
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El caso de las dos regiones portuguesas es muy parecido. El nUmero de empresas de
restauracion en Centro ha disminuido desde el afio 2008 al 2012 en un 12,13%, segun
datos del Instituto Nacional de Estadistica de Portugal, mientras que las empresas de
provision de comidas preparadas para eventos ha aumentado en el mismo periodo en
un 6,4%. En Alentejo se repite la dinamica de nuevo. El nUmero de empresas de
restauracion disminuyé en un 13% en el mismo periodo y el nimero de empresas de

provision de comidas preparadas para eventos ha aumentado en un 5%.

Por otro lado, es conveniente analizar las caracteristicas de estas empresas. Destaca
qgue el 44,8% de dichas empresas no tienen personas asalariadas, y el 35,3% tiene
entre una y dos personas. Tan solo el 9% de dichas empresas cuentan con mas de 5
empleados/as.

Empresas de provision de comidas preparadas para eventos por
numero de asalariados en Extremadura en 2013

M Sin asalariados/as

m 1 a2 asalariados/as

m 3-5 asalariados/as
6-9 asalariados/as
10-19 asalariados/as

20-49 asalariados/as

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos extraidos del INE.

En la region de Centro, el 53% de las empresas tienen menos de 10 personas
asalariadas; el 22% cuentan con entre 10 y 49; el 15% de las empresas tienen entre
50 y 249 empleados/as; y finalmente el 10% cuenta con mas de 250 empleados/as. En
Alentejo sin embargo, el 65% de las empresas tienen menos de 10 personas
asalariadas; el 8% de las empresas tienen entre 10 y 49 empleados/as; el 11% de las
mismas cuentan con entre 50 y 249 empleados/as; y el 6% tiene mas de 250

asalariados/as.

La forma juridica de las empresas de provision de comidas preparadas para eventos y
otros servicios de comida en Espafia es principalmente la de Empresario/a Individual,
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tal y como se detectaba al observar que el 44,8% de estas empresas no cuentan con
personal asalariado. El porcentaje correspondiente a empresas con la forma juridica
de Empresario/a Individual es del 55,3%, seguido en orden de importancia por las

Sociedades Limitadas, que suponen el 31,5%.

En las regiones lusas de Centro y Alentejo la tendencia es la misma. En Centro, el
70% de las empresas de restauracion tienen la forma juridica de empresario/a

individual, mientras que en Alentejo este porcentaje se eleva al 79%.
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El entorno en el que la empresa va a desarrollar su actividad muestra condiciones
favorables para la puesta en marcha del proyecto empresarial. A continuacién se
analizan los principales datos en cuanto a demografia, nivel de estudios, gasto medio
por familia, documentacién necesaria, legislaciébn y subvenciones que se podran

solicitar.

La sociedad extremefia presenta unas caracteristicas generalmente muy parecidas a
las del resto de Espafia. Presenta una piramide de poblacién con forma de urna, lo
gue significa que tiene una poblacion envejecida y una tasa de natalidad y de

mortalidad bajas.

Piramide de poblacion Extremadura

100 y mas
90-94
80-84
70-74
60-64
50-54 i Mujeres
40-44 ® Hombres
30-34
20-24
10-14

0-4

60 40 20 0 20 40 60

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del INE Revision del Padrén de Habitantes a 1 de Enero de
2013.

El nivel de estudios es algo inferior a la media nacional, ya que solo el 19,12% de los
mayores de 16 afios tienen estudios superiores, mientras que la media espafiola es
del 24,31%.

A pesar de atravesar una situacion de crisis econémica a nivel mundial y
especialmente a nivel comunitario, la tendencia en Extremadura en los ultimos afios
indica que el gasto medio por hogar y afio no ha decrecido, sino que ha ido

aumentando de manera leve pero constante, al igual que ocurre a nivel nacional.
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No obstante, los datos de Extremadura reflejan que el gasto medio por familia es

inferior que el de la media espafola.

Gasto medio anual de los hogares en bienes y servicios

14000
12000 /
10000 /
3000 — —Gas'to medio
nacional
6000 7 )
= Gasto medio en
4000 Extremadura
2000
0 T T T T T 1
2005 2006 2007 2008 2009 2010

Fuente: Tabla elaborada a partir de las Tablas por Comunidades Auténomas sobre la Renta, Distribucion
y Consumo del Instituto Nacional de Estadistica.

En cuanto a la normativa, es necesario para poder desarrollar este negocio atender a

los siguientes aspectos:
Normativa Extremadura:

- Decreto 181/2012, de 7 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
clasificacion de las empresas de restauracion de la Comunidad de
Extremadura. La Ley 2/2011, de 31 de enero, de Desarrollo y Modernizacion
del Turismo de Extremadura, haciéndose eco del cardcter estratégico del
sector turistico, ha venido a establecer un nuevo marco juridico con la finalidad
de impulsar la generacion de empleo y el crecimiento econdmico. En dicho
cuerpo legal se contiene una relacion exhaustiva de las modalidades y
definiciones de las empresas de restauracion, las cuales son objeto de
regulacion en el presente Decreto.
Esta norma pretende simplificar y agilizar los tramites que las referidas
empresas realizan con la Administracion turistica, de ahi que se haya optado
por simplificar el régimen de publicidad de precios y sustituir la exigencia de
autorizacion por la preceptiva declaracion responsable, optando por un control
a posteriori de la actividad por parte de la Administracion.

- Ley 2/1990, de 26 de abril, reguladora de la salud escolar en la Comunidad

Autéonoma de Extremadura.
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Normativa Espafiola

- Orden de 29 de julio de 1978, del Ministerio de Comercio y Turismo, que
modifica la Orden del 17 de marzo de 1965, por la que se modifican las normas

sobre menus y cartas de restaurantes y cafeterias.

- Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, que establece las normas de

higiene para la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas.

- Real Decreto 109/2010, de 5 de febrero, por el que se modifican diversos
reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de
23 de noviembre, sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su
ejercicio y a la Ley 25/2009, de 22 de diciembre, de modificacién de diversas
leyes para su adaptacion a la Ley sobre el libre acceso a las actividades de

Servicios y su ejercicio.

- Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se deroga el Real Decreto
1138/90, de 14 de septiembre, por el que se establecen los criterios sanitarios

de la calidad del agua de consumo humano.

- Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se deroga el Real Decreto
2207/1996, de 28 de diciembre, por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de

higiene, de la producciéon y comercializacién de los productos alimenticios.

- Real Decreto 176/2013, de 8 de marzo, por el que se derogan total o
parcialmente determinadas reglamentaciones técnico-sanitarias y normas de
calidad referidas a productos alimenticios, por el que se aprueba la
reglamentacion  Técnico-Sanitaria sobre  Condiciones Generales de

Almacenamiento Frigorifico de Alimentos y Productos Alimentarios.
Normativa portuguesa:

- Ley n° 33/2013 - Régimen juridico das Areas Regionales de Turismo de
Portugal Continental. Establece el marco legal de las areas regionales de

turismo, entre ellas Centro y Alentejo.

- Decreto Ley n® 191/2009, de 17 de Agosto. Se establecen las bases de la

politica de turismo publico como un sector estratégico.

- Decreto Ley n° 187/2009, de 12 de Agosto. Politica turistica regional.
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- Res. del Consejo de Ministros n° 53/2007, de 4 de Abril. Plan Estratégico

Nacional de Turismo.

Normativa europea:

- Reglamento (CE) 852/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de

abril, relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Otro de los aspectos a considerar son las subvenciones que se presentan. En la web

http://activacionempresarial.gobex.es aparecen las subvenciones vigentes y se va

actualizando constantemente. Por ello, serd conveniente revisarlas en el momento de

creacion de la empresa para considerar cuél podra resultar de interés para el negocio.


http://activacionempresarial.gobex.es/
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Este tipo de servicio puede ofrecerse a una multitud de clientes/as distintos/as. Es
necesario tener en cuenta que la relacién calidad/precio debe ser cuidada. La clientela
busca calidad, tanto a nivel culinario como en todo lo que lleva implicito la puesta en

escena del servicio.
Entre la clientela de este negocio se distinguen tres grupos principalmente:
- Eventos sociales y celebraciones: fiestas, bodas, comuniones o bautizos.

En Extremadura en el afio 2012 se celebraron 3.694 bodas, 7.257 en Centro y 1.876
en Alentejo, tal y como indican los Institutos Nacionales de Estadistica de Espafa y

Portugal respectivamente.
- Colegios, guarderias, residencias de ancianos/as...

En este grupo de clientela potencial en Extremadura se encuentran, segun datos
extraidos del Instituto Nacional de Estadistica en el afio 2013, 1.367 empresas del
campo de la educacién (pre-primaria, primaria, secundaria y otros); 137 empresas de
asistencia en establecimientos con residencia; y 197 empresas de servicios sociales

sin alojamiento.

Por otra parte, segun datos extraidos del Instituto Nacional de Estadistica de Portugal,
en el afio 2012 se ubicaban en la regién de Centro 12.653 empresas del campo de la
educacién y 3.620 en la regién de Alentejo; el nUmero de empresas de actividades de
apoyo social con alojamiento en Centro era de 416 y de 155 en Alentejo; y el nimero
de empresas de apoyo social sin alojamiento en Centro fue de 562 y de 193 en

Alentejo.
- Empresas en general.

En este caso, los servicios de la empresa de catering seran contratados por empresas
con un elevado volumen de trabajadores/as, al menos 20. En Extremadura, en el afio
2013, existian 894 empresas con mas de 20 personas empleadas. En Centro, en el
afio 2012, existian 3.684 empresas con esta caracteristica y 846 empresas en

Alentejo.
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En términos generales cualquier establecimiento que ofrezca el servicio de comida a
determinados grupos de clientes/as puede ser un competidor: un restaurante que
cuenta con un salébn mas o menos espacioso o incluso muchos negocios de comida

rapida preparada, que tienen espacio reservado para celebraciones.

Pero la competencia mas fuerte esta en las empresas dedicadas en exclusividad a
ofrecer este servicio u otras empresas que dedicandose en principio a la venta de
productos de panaderia, confiteria, reposteria artesanal y otros, hayan ampliado su
negocio al sector de la restauracion.

En general en las tres regiones de la eurozona existe un alto nimero de empresas de
servicios de comidas y bebidas, un total de 28.375 empresas, y 442 de las mismas son
empresas de provision de comidas preparadas para eventos y otros servicios, es decir,
competencia directa para esta empresa.

NUumero de empresas de servicios de comidas y bebidas en 2012

18000
15859
16000
14000
12000
B Empresas de servicio de comida y
10000 bebida
8000 B Empresas de provisidn de
6212 6304 comidas preparadas para eventos
6000 y otros servicios
4000
2000
201 182 59
O T T 1
Extremadura Centro Alentejo

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos extraidos de INE Espafia e INE Portugal.
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Los precios que se presentan a la clientela incluyen todos los servicios prestados, no
solo los alimentos. Asi, en el precio total aparecen tanto los servicios de transporte, de

personal y de cualquier otro servicio adquirido por el/la cliente/a.

El consumo mensual de materias primas se estima en un 20% del volumen de los
ingresos. Por otra parte, el coste de subcontratacion se sitta alrededor del 40% de los

ingresos.

En el establecimiento de precios habra que diferenciar entre los menus para colectivos
como colegios, institutos o residencias de la tercera edad, eventos como bodas y

comuniones, y comidas de empresas.

A continuacion se describen tres tipos de menus orientativos de entre los ofrecidos por

la empresa.

1°) Menu para colectivos: Colegio de Primaria.

Incluye:
- Transporte hasta el lugar de destino.
- Preparacion de los platos.
- Primer plato: Puré de verduras, lentejas estofadas, judias verdes salteadas...
- Segundo plato: Filete ruso de ternera, filete de pez espada, tortilla de
patatas...

- Postre: Pieza de fruta, yogurt, natillas...

Precio por comensal: 12 €.

2°) Menu para eventos: Bodas.
Incluye:

- Transporte hasta el lugar de destino.
- Servicio de camareros/as.
- Montaje de mesas y centros florales.

- Preparacion de los platos.
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- Aperitivos: Pincho de tortilla, atin marinado, jamon serrano...

- Primer plato: Ensalada, alcachofas rellenas...

- Segundo plato: Merluza asada, solomillo a la parrilla...

- Postre: Tarta nupcial o pastel.

- Bebidas durante la comida: Agua, refresco, cerveza, vino blanco o vino tinto.
- Barra libre de bebidas de 1 hora y 30 minutos.

Precio por comensal: 60 €.

3°) Menu para comidas de empresa.
Incluye:

- Transporte hasta el lugar de destino.

- Servicio de camareros/as.

- Preparacion de los platos

- Aperitivos: Tabla de quesos y jamén, pincho de tortilla...
- Primer plato: Ensaladas variadas.

- Segundo plato: Bacalao al douro con patatas, lagrimitas de pollo con
guarnicion de setas...

- Postre: Pastel.
- Bebidas durante la comida: Agua, refresco, cerveza, vino blanco o vino tinto.

Precio por comensal: 30 €.
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La prestacion de los servicios de este negocio se realiza en el lugar indicado por el/la
cliente. Para ello, la empresa debera disponer de medios de transporte adecuados
para los alimentos. Los costes de desplazamientos irdn ya incluidos en el precio del

servicio.

Los lugares en los que se va a realizar la prestacion del servicio deberdn constar de un

espacio apropiado para la preparacion de los menus en platos.
Por otra parte, para la contrataciéon de los servicios, tienen tres opciones:

1. Venta directa al/la cliente/a: Las personas pueden desplazarse al local y alli

informarse de todos los servicios prestados por el negocio.

2. Venta a través de la pagina web: Los/as clientes/as tienen acceso a la pagina
web de la empresa. Desde alli pueden informarse de los distintos servicios que
ésta ofrece, asi como visualizar imagenes de las infraestructuras de las que

dispone el negocio.

3. Venta telefénica: Ademas de la propia pagina web de la empresa, existen en
Internet directorios que incluyen las diferentes empresas de catering
establecidas en cada provincia. Los servicios pueden contratarse, de esta

manera, a través del contacto telefonico.



Proyecto de Catering Pagina |25

Objetivo de la comunicacion
Entrar en el mercado y atraer clientela.
Publico objetivo

El target de la empresa se basard por un lado, en los eventos sociales y
celebraciones, como bodas, bautizos y comuniones; por otro, en colectivos como
colegios, guarderias y residencias de la tercera edad; y por ultimo en empresas en

general.
Mensaje

El mensaje que se pretende transmitir es que la empresa ofrece todos los servicios de
catering para que los/as usuarios/as puedan cubrir todas sus necesidades

relacionadas con este &mbito.
Estrategia
Las estrategias de comunicacion van a ser las siguientes:

1. Comunicacion corporativa: La filosofia de la empresa se basa en ofrecer
diversos servicios que permitan cubrir las necesidades de catering de los/as
usuarios/as. El objetivo es ofrecer una imagen de total confianza y seguridad
en los servicios ofrecidos.

2. Comunicacion externa: La comunicacion externa se abordar4 mediante las
siguientes acciones:

a. Marketing one to one. Consistente en la personalizacion de la oferta en
funcion de las necesidades de la clientela.
b. Marketing directo. Para ello, la empresa llevard a cabo acciones
publicitarias directas mediante:
i. Mailing. Es un tipo de marketing directo mediante el cual se
envia informacioén publicitaria a traves del correo electrénico.
ii. Registro en los principales directorios del sector y en guias de
anunciantes.
iii. Ademas, la empresa también dispondra de péagina web en la
que dar publicidad a todos sus servicios.
c. Marketing indirecto. SerA muy importante en este negocio la

comunicacion a través de las recomendaciones de terceras personas,
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ya que el éxito de la empresa dependera de la calidad de los servicios

prestados. Para ello se utilizaran las posibilidades que permiten las

redes sociales.

d. Marketing relacional. El personal de la empresa acudird a ferias

nacionales e internacionales relacionadas con la gastronomia. Algunas

son:

(o}

EXTREGUSTA. Salon en el que se dan cita los/as profesionales
de la restauracidon y los/as amantes de la gastronomia de
Extremadura. Se ofrecen también degustaciones de alimentos,
vinos v licores con Denominacion de Origen. Tiene lugar en el
mes de abril en Caceres.

EXTREMA-BIO. Feria en la que se dan cita agricultores/as,
productores/as de alimentos ecoldgicos y propietarios/as de
establecimientos y comercios de comida organica para mostrar
a los/as profesionales y al publico en general sus propuestas
alimentarias. Se realiza en Céceres en el mes de noviembre.
FEHISPOR. Salén multisectorial donde se dan cita
empresarios/as espafioles/as y portugueses/as con la intencion
de adentrarse en la cultura del pais vecino y crear nuevas
oportunidades de negocio. Tiene lugar en noviembre en
Badajoz.

ALIMENTARIA. El Sal6n de referencia para la industria de la
alimentacion y bebidas que se celebra cada dos afios en
Barcelona.

Salén de Gourmets. Salén Internacional del Club de Gourmets,
el punto de encuentro entre fabricantes de productos
delicatesen. Tiene lugar en Madrid en el mes de marzo.

Madrid Fusion. Referente de la alta gastronomia mundial que
retne los productos de las principales marcas de alimentacion y
bebidas de todo el mundo y las propuestas de restaurantes y
chefs. Se celebra en enero en Madrid.

EXPOCONSUMO. Salén abierto al publico donde se dan cita
aquellas empresas que dirigen su actividad a la fabricacion y
distribucion de bienes de consumo. Se celebra en Bilbao en
mayo.

INFERSICOP. Feria de la industria panadera y pastelera donde

los/as profesionales encuentran todo lo necesario para contribuir
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a la rentabilidad y eficacia de su negocio. Tiene lugar en el mes

de octubre en Madrid.
e. Marketing experiencial. La empresa invitard a degustaciones de sus
productos, pues es la mejor forma de darlos a conocer y tener un primer

contacto positivo con potenciales clientes/as.

Este plan se pondra en marcha antes y durante el primer afio de funcionamiento de la

empresa. Va a suponer un coste inicial importante.
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La ubicacién de la empresa se situara en una nave en la localidad extremefa de
Mérida. Se ha elegido esta ubicacion por ser céntrica dentro de la region, lo que
permitira dar cobertura a una mayor cuota de mercado. La nave contara con 100 m2 en
la que ubicar la cocina central y la oficina desde la que se gestiona el negocio y en la
gue se puede atender a la clientela. A pesar de que no esta prevista la elaboracion de
la comida por parte de la empresa, si serd necesario un espacio de trabajo en el que
preparar la comida recibida de la empresa subcontratada y en el que conservar los
alimentos de manera apropiada hasta su transporte al lugar de destino. De esta
manera, ademas, se asegura que en un futuro el negocio pueda incluir la elaboracién
de comidas propias. Por otra parte, la misma sera necesaria para disefar los distintos

menus que se van a ofrecer.

El local estara dividido en varias zonas:

- Zona donde se realizara la elaboracién de los platos, de 50 m2.
- Oficina de atencion a la clientela, de 15 m2.
- Almacén para ciertos productos no perecederos, de 25 mz2.

- Aseo higiénico-sanitario, de 10 mz.
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e Equipo informatico
La empresa dispondra de TPV compuesto por ordenador, cajon portamonedas

y maquina de impresion de tickets y facturas.

e Mobiliario y decoracion
Para la zona de oficina donde se atenderd a la clientela serd necesario
disponer del mobiliario siguiente:

- Una mesa.

- Una silla anatémica con respaldo alto.

- Dos sillas para la clientela.

- Armario con estantes.

- Buck de cajones.

e Equipamiento y maquinaria
Se engloban los distintos elementos necesarios para el desarrollo de la
actividad:

- Equipo de aire acondicionado.

- Arcon congelador horizontal.

- Armario frigorifico.

- Dos vitrinas expositoras refrigerantes.

- Caocina de cuatro fuegos con horno a gas.

- Freidora de dos cubas.

- Frytop de hierro a gas.

- Dos mesas de apoyo en blogue de coccion.

- Mesa de trabajo en acero inoxidable.

- Estanteria mural.
Se adquirira al inicio de la actividad la maquinaria imprescindible para el inicio y
posteriormente, cuando el negocio se vaya consolidando, incorporar nuevos
elementos que permitirdn una mayor eficiencia y un mayor volumen de

produccion.
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e Herramientas y utiles
La compra de los utensilios y otros articulos bésicos necesarios para el
desarrollo de la actividad incluird: bateria de cocina, moldes, bandejas,

envases, etc.

¢ Elemento de transporte
La empresa contara con dos elementos de transporte para la compra de la
materia prima y para la realizacion del reparto a los puntos de destino. Dichos
elementos de transporte deberan estar acondicionados, por lo que contara con

una camara isotérmica.
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Ya que la oferta de servicios de la empresa es muy amplia, se va a detallar el proceso

productivo en un servicio de catering en una boda.

El desarrollo productivo comienza en el momento en el que el/la cliente/a contacta con
la empresa para adquirir sus servicios. La empresa y la clientela tendran una reunién,
presencial o telefénica, en la que abordaran los detalles de los servicios a contratar y
en la que se establecera el presupuesto definitivo, dependiendo del ndimero de
comensales, del menu elegido y de si requieren otro tipo de servicios adicionales como
castillos hinchables. Del tipo de menu elegido se le ofrecen tres opciones, para que en

la fecha fijada, se proceda a su degustacion y seleccion.

Con anterioridad al dia del evento, los/as clientes/as acompafiados de un maximo de
cuatro personas podran degustar parte de los tres menus elegidos. De esta forma,
los/as clientes/as estaran en disposicién de elegir aquél que mas les convenza. Una

vez elegido, se les envia por correo electrénico el menu completo elegido.

El dia del evento, la empresa recogera los platos preparados en recipientes por la
empresa proveedora, y los trasladara al lugar de destino. Alli, el/la cocinero/a con la

ayuda del/la asistente de cocina los prepararan para el servicio en mesa.

Anteriormente, el personal de montaje habra instalado las mesas, sillas, manteleria,

centros florales y otros utensilios y muebles necesarios para el evento.

Cuando los/as usuarios/as lleguen al lugar de la celebracién, los/as camareros/as iran
sirviendo las bandejas con los aperitivos y bebidas. Posteriormente, los/as invitados/as
se sentardn en las mesas correspondientes y se procedera a servirles los platos y

posteriormente el postre.

A continuacién, se abrira la barra, en la que se serviran bebidas y cocteles a los/as

comensales durante el tiempo contratado por el/la cliente/a.

Una vez que el evento haya finalizado, la empresa se encargara del desmontaje de las

instalaciones y limpieza del area de servicio.
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La estructura organizativa de la empresa se encuentra dividida en cuatro areas de

actuacion:

- Departamento de Administracion, en el que se desarrollaran las tareas de
administracion, finanzas y cobros.

- Departamento de Produccion, en el que se disefian los distintos menus.

- Departamento de Proveedores, que incluye las tareas de seleccion,
negociacion y contratacion de proveedores.

- Departamento de Marketing, en el que se desarrollaran las tareas de marketing

y publicidad de la empresa.

La responsabilidad del Departamento de Marketing y Proveedores es exclusiva de la
persona emprendedora. En el resto de departamentos, la responsabilidad se reparte
entre ellla emprendedor/a y los/as empleados/as. Se subcontrataran los servicios de

de gestoria, y la creacion de la pagina web.

El organigrama de la empresa tendra la siguiente estructura:

Departamento de
Administracion

Departamento de Departamento de Departamento de
Produccion Proveedores Marketing
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La empresa contard con tres personas empleadas al comienzo de su actividad:

Gerente de la empresa: Esta funcion sera desempefiada por el/la promotor/a del
negocio. Debera cumplir los requisitos establecidos en la legislacién laboral en materia
de seguridad social y de seguridad e higiene en el trabajo, referida al personal a su

cargo.
Se encargara de:

- Organizacion y gestién del negocio: Control financiero y planificacion de
objetivos.

- Politica de precios, estudio de costes, marketing, promociones Yy
merchandising.

- Control del funcionamiento y mantenimiento del equipamiento.

- Control de procesos de elaboracion y manipulacion de los productos.

- Contacto con empresas proveedoras.

- Control de calidad y de las reclamaciones.

- Publicidad y promocion.

El/la gerente podra encargar algunas actividades a una asesoria externa.

Cocinero/a: Se encargara de la preparacion de los platos ya elaborados. Asi mismo,
coordinara el servicio de los/as camareros/as organizando el orden y cantidad de los
platos que salen Se contratara con una empresa externa la elaboracion de la comida,
pero serad necesaria la labor de un/a cocinero/a que prepare los platos ya elaborados

en el lugar del evento para su consumo por parte de los/as usuarios/as.

Ayudante de cocina: Se encargara de ayudar al/la cocinero/a en la labor de

preparacion en platos de la comida ya elaborada.

La empresa contara con dos ayudantes de cocina.
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Seleccién

Para la seleccion de los recursos humanos se publicaran ofertas a través de portales

de empleo especializados, de redes profesionales y de su propia web.

La seleccidon se hara mediante entrevista personal por parte de la persona promotora

del negocio.
Contratacién

Las personas empleadas (cocinero/a y ayudantes de cocina) trabajaran para la

empresa segun un contrato de duracion indefinida de 40 horas semanales.

En temporada alta, y en caso de que la empresa no alcance a cubrir la demanda,

contratara otros/as cocineros/as y ayudantes de cocina mediante contratos freelance.
Formacion

Aunque las personas que se contraten deberan estar formadas, la persona
emprendedora se encargara de su aprendizaje dentro de la empresa, adquiriendo las

técnicas propias en la misma y asimilando la filosofia empresarial como propia.
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La forma juridica elegida para esta empresa es la de empresario/a individual.

Esta forma juridica se rige en materia mercantil por el Cédigo de Comercio y en
materia de derechos y obligaciones por el Cédigo civil. Ademas la Ley 20/2007 regula

el estatuto del trabajo autbnomo.

Las caracteristicas principales de este tipo de empresas (texto extraido de

http://www.ipyme.orq):

o Control total de la empresa por parte del/la propietario/a, que dirige su gestién.

e La personalidad juridica de la empresa es la misma que la de su titular
(empresario/a), quien responde personalmente de todas las obligaciones que

contraiga la empresa.
e No existe diferenciacion entre el patrimonio mercantil y su patrimonio civil.

e No precisa proceso previo de constitucion. Los tramites se inician al comienzo

de la actividad empresarial.

e La aportacion de capital a la empresa, tanto en su calidad como en su

cantidad, no tiene més limite que la voluntad del/la empresario/a.

e Esla forma que menos gestiones y trdmites ha de hacer para la realizaciéon de
su actividad, puesto que no tiene que realizar ningan tramite de adquisicion de

la personalidad juridica.

Para obtener mas informacién acerca de esta forma juridica o de otras posibles, puede
consultarse el Portal PYME del Ministerio de Industria, Energia y Turismo a través del

siguiente enlace:

http://www.ipyme.org/es-

ES/CreacionEmpresas/FormasJuridicas/Paginas/FormasJuridicas.aspx

También se puede obtener informacion a través del Punto de Activacion Empresarial

del Gobierno de Extremadura:

http://activacionempresarial.gobex.es/



http://www.ipyme.org/
http://www.ipyme.org/es-ES/CreacionEmpresas/FormasJuridicas/Paginas/FormasJuridicas.aspx
http://www.ipyme.org/es-ES/CreacionEmpresas/FormasJuridicas/Paginas/FormasJuridicas.aspx
http://activacionempresarial.gobex.es/
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Este apartado se va a centrar en estudiar las debilidades, amenazas, fortalezas y

oportunidades de esta empresa.

DEBILIDADES

AMENAZAS

- La empresa es desconocida.
- Recursos econémicos escasos en el inicio.
- Relacion con la coyuntura econémica.

- Estacionalidad de la demanda.

- Intrusismo de bares y restaurantes.

- Marco econémico.

- Disminucion del nUmero de

proveedoras.

empresas

FORTALEZAS

OPORTUNIDADES

- Precios competitivos.

- Experiencia en el sector.

- Variada oferta.

- Posibilidad de personalizacion.
- Estructuras flexibles.

- Capacidad de crecimiento.

- Apoyo institucional.

- Crecimiento de la demanda de productos

alimentarios de calidad y seguros.

- Nuevas Tecnologias de la Informaciéon y la

Comunicacion.

- Existencia de personal cualificado.

- Prestigio y calidad de la gastronomia.

Conclusiones

Establecer estrategias de diagnosticos, para lo que se utiliza el Andlisis CAME

(Corregir, Afrontar, Mantener y Explotar):

CORREGIR LAS DEBILIDADES

- La empresa es desconocida, pues no opera aun en el mercado. Tendrd que

darse a conocer entre los/as clientes/as potenciales de la region, para lo que

llevara a cabo una campafia de marketing que incluya el plan de comunicacion

expuesto anteriormente y una politica de precios ligeramente inferior a la de las

empresas de la competencia, con el objeto de captar a una mayor cuota de
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mercado. Una vez que se tenga una determinada clientela, se deberan realizar

acciones destinadas a la fidelizacion de la misma.

- Recursos econdmicos escasos en el inicio. En los primeros meses de actividad
es necesario llevar a cabo una buena asignacion de los recursos econdémicos,
ya que para desarrollar este proyecto es necesario una importante inversion

inicial.

- Relacién con la coyuntura econ6mica. La coyuntura econdmica por la que
atraviesa la economia, especialmente en Espafia y Portugal, sera un factor a
tener en cuenta por la empresa. Sin embargo, aunque el sector de la
restauracion se ha visto afectado por esta situacion, el numero de empresas de
catering en Extremadura (y en Espafia aunque de manera menos acusada) ha

sufrido un importante impulso en los Ultimos afos.

- Estacionalidad de la demanda. Los servicios ofrecidos por la empresa en
eventos como bodas, bautizos y comuniones suelen tener lugar en los meses
de primavera y otofio. Por otro lado, los servicios a colegios y otros centros de
formacién no tendran lugar en los meses de verano. La empresa debera

diversificar sus servicios para mantener sus ingresos todo el afio.

MANTENER LAS FORTALEZAS

- Precios competitivos. La empresa ha establecido una politica de precios
ligeramente mas bajos que los de la competencia para adentrarse en el
mercado y captar clientela. Con ello llegar4d a una cuota de mercado mas

amplia.

- Experiencia en el sector. La persona promotora del negocio cuenta, ademas de
con formacién gastronémica y en Direccion de Servicios de Restauracion, con
mas de 7 afios de experiencia en centros de este tipo, lo que le permitira

realizar una mejor gestion de los servicios.
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Variada oferta. La empresa ofrece una variada oferta, desde los platos mas
tradicionales de Extremadura hasta la cocina oriental o platos de nueva

creacion.

Posibilidad de personalizacion. La empresa permite que el/la cliente/a haga
especificaciones sobre el mend, combinando distintos platos o modificando

alguno de ellos para crear una oferta adecuada a sus necesidades.

Estructuras flexibles. Es posible establecer unos horarios y unos ritmos de
trabajo dependiendo de las necesidades de la demanda y de la capacidad de

trabajo, con lo que la produccién sera mucho mas eficiente.

Capacidad de crecimiento. La estructura organizativa de la empresa y el
equipamiento que posee le permite contar con una gran capacidad de
crecimiento.

EXPLOTAR LAS OPORTUNIDADES

Apoyo institucional. La coyuntura econdémica ha generado una elevada tasa de
desempleo. Por ello, gran parte de la inversién publica se estd destinando a
impulsar el emprendimiento y la creacion de empresas, por lo que la empresa
podra buscar medidas de ayudas y subvenciones para llevar a cabo su
actividad.

Crecimiento de la demanda de productos alimenticios de calidad y seguros.
Segun el informe “Una Estrategia para la Eurroregién Alentejo-Centro-
Extremadura. EUROACE 2020”, se constata una “demanda creciente de
productos alimenticios de calidad y seguros”. Esto demuestra una clara
oportunidad para la empresa, pues supone que su demanda potencial esti en

crecimiento.

Nuevas Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién. La empresa esta
situada en un poligono industrial, por lo que no tiene visibilidad fisica para el
publico en general. Por ello, la empresa deberd recurrir a las nuevas
tecnologias y a las redes sociales para darse a conocer no s6lo en Mérida,

localidad en la que esta ubicada, sino en toda la region.
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- Existencia de personal cualificado. En la regién existe un elevado nimero de
personas cualificadas en el campo de la restauracion. Ademas, muchas de
estas personas se encuentran desempleadas debido a la coyuntura
economica, por lo que no sera dificil para la empresa encontrar personal
cualificado y que cumpla los requisitos de seleccion establecidos por la

persona promotora del negocio.

- Prestigio y calidad de la gastronomia. Extremadura cuenta con mas de una
decena de Denominaciones de Origen, lo que garantiza su calidad en el campo

gastronémico.

AFRONTAR LAS AMENAZAS

- Intrusismo de bares y restaurantes. Estos establecimientos actian sin las
licencias y permisos que les permiten ofrecer los servicios de catering, lo que
les permite ajustar los precios. Este tipo de intrusismo ofrece una imagen del
sector poco profesional. La empresa debera realizar una buena campafia de
comunicacion para captar a los/as clientes/as y que no recurran a este tipo de

establecimientos.

- Marco econbmico. La actual crisis generalizada y, en patrticular, la situacion
econémica en la EUROACE, suponen una amenaza para el desarrollo de
cualquier actividad empresarial, haciendo desaparecer ayudas e incentivos,
disminuyendo la demanda, aumentando los costes... Para hacer frente a esta
amenaza, la empresa tratard de ajustar el margen de beneficios y fijara unos

precios moderados.

- Disminucién del niamero de empresas proveedoras. Debido a la actual
situacion econdémica, muchas empresas del sector gastronémico han
desaparecido, lo que puede suponer una amenaza en cuanto que se dispone
de menos opciones a la hora de obtener la materia prima del negocio. Sera

importante en este sentido crear una buena cartera de proveedores estables.
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A continuacion se hace una valoracién financiera de los recursos que se necesitan en

esta empresa.

Bienes y derechos que son necesarios en la empresa mientras dure su actividad y su

uso es imprescindible para la prestacidén de los servicios.

ACTIVO MATERIAL, conjunto de elementos patrimoniales tangibles, muebles e
inmuebles que se utilizan de manera continuada en la produccién de bienes y servicios

y que no estan destinados a la venta.

Edificios, Locales y Terrenos: La actividad desarrollada por este negocio se va a
realizar en una nave en régimen de alquiler, por lo que no sera necesaria la
adquisicion de edificios, locales o terrenos. Si serd necesario acondicionar la nave, lo

que supone unos costes de 20.000 €.

Maquinaria: La maquinaria necesaria para la puesta en marcha del proyecto es la

siguiente:

- Equipo de aire acondicionado: 5.180 €

- Arcon congelador horizontal: 900 €

- Armario frigorifico: 3.100 €

- 2 Vitrinas expositoras refrigeradoras: 9.000 €
- Cocina de 4 fuegos con horno a gas: 2.500 €
- Freidora de 2 cubas: 3.500 €

- Frytop de hierro a gas: 2.000 €

- 2 Mesas de apoyo blogue coccion: 1.000 €

- Mesa de trabajo en acero inoxidable: 1.100 €

- Estanteria mural: 350 €
El coste total es de 28.630 €.

Equipamiento: Se incluyen elementos tales como baterias de cocina, moldes,

bandejas, envases, etc. Esta partida corresponde a 3.500 €.
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Mobiliario: En cuanto al mobiliario que sera necesario adquirir, para la oficina en la
gue se atendera a la clientela, una mesa, silla anatémica con respaldo alto, dos sillas

para la clientela, armario con estanterias y buck de cajones. El coste total es de 600 €.

El utillaje incluye elementos como archivadores, carpetas, boligrafos, etc. Esta partida
sera de 500 €.

Elementos de transporte: La empresa adquirira un vehiculo especial isotermo-
frigorifico para alimentos en frio y/o calientes. Este vehiculo serd comprado de

segunda mano, y su coste sera de 24.000 euros.

Equipo Informético: Sera necesario adquirir un equipo informatico con un valor de
1.000 €.

ACTIVO INMATERIAL, conjunto de bienes intangibles y derechos que permanecen en

el tiempo y se utilizan en la prestacion de los servicios.
Aplicaciones Informéticas: Esta partida correspondera a 300 €.

Fianzas: La fianza corresponde a dos meses de alquiler del local. En este caso, sera
de 400 €.

Bienes y derechos necesarios para la actividad y que van a permanecer en la empresa

durante un periodo inferior a un afio. Se pueden considerar:

Existencias, materias primas, envases y embalaje. Se incluira aqui la compra de
diversos materiales como embalajes o ciertas materias primas necesarias en el inicio

de la actividad. Necesitara un stock inicial de 600 €.

Tesoreria Inicial. Estimacion de la cantidad de dinero necesaria para mantener la
actividad empresarial durante los primeros meses en funcion de los cobros y los pagos

que se vayan produciendo.
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INVERSION INICIAL
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ADQUISICIONES
ADQUISICI|  Tipo
ADQUISICION ONA | Impuesto
CONCEPTO A I?MPRESAS TIPO IVA PARTICUL Tr:nsmisi TOTAL
ARES ones
Adquisicion del terreno 21% 7% 0
Edificios y Construcciones 20.000 21% 7% 20.000
Instalaciones 21% 4% 0
Magquinaria 28.630 21% 4% 28.630
Equipamiento 3.500 21% 4% 3.500
Mobiliario 600 21% 4% 600
Utillaje 500 21% 4% 500
Vehiculos de transporte 21% 24.000 4% 24.000
Equipos informaticos 1.000 21% 4% 1.000
Otros (proyectos técnicos) 21% 4% 0
Total Inmovilizado Material 54.230 24.000 78.230
Gastos de +D (*) 21% 4% 0
Patentes, Modelos de Utilidad, Marcas, Nombre Comercial 21% 4% 0
Aplicaciones informaticas 300 21% 4% 300
Derechos de traspaso, Fondo de Comercio, Concesiones administrativas 21% 4% 0
Otros (canon de franquicias, fianzas...) 400 21% 4% 400
Total Inmovilizado Inmaterial 700 0 700
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE 24.000 78.930
Existencias Iniciales (M.P., productos terminados, envases y embalajes. 600 10%] 600
Tesoreria inicial para la puesta en marcha(**) 12.915
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 600 600!
TOTAL INVERSION 55.530 24.000 79.530
Total IVA SOPORTADO 11.595 11.595
Total Impuesto de Transmisiones (ITPYADJ) 960
Total Necesidades Iniciales 67.125 92.085

105.000
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Las necesidades de financiacion para este proyecto son las siguientes:

NECESIDADES DE FINANCIACION INICIALES

TIPOLOGIA PRECIO DE ADQUISICION
Aportacién persona emprendedora : 35.000
En Especie : 0
Dinerario ! 35.000
Otros (detallar) :
Subvencién concedida :
Recursos Propios ! 35.000
Deudas bancarias a L/P : 70.000
Otras deudas Bancarias :
Recursos Ajenos a L/P : 70.000
Deudas bancarias a C/P 1
Proveedores varios : 0
Otros (acreedores, anticipos de clientes...) :
Recursos Ajenos a C/P ! 0
NECESIDADES DE FINANCIACION TOTALES 1~~~ 7~ 105.000}

1. Recursos propios

Para la financiacién del proyecto, la persona promotora del negocio va a aportar
35.000 €.

2. Recursos ajenos

Para la cantidad restante necesaria para la inversion y liquidez se solicitara un

préstamo a Largo Plazo con las siguientes caracteristicas:



Proyecto de Catering

PRESTAMO INICIAL

Importe de Capital 70.000

Afos 8 afios

Euribor 8,00%

Diferencial

Gastos de Formalizacion (2%) 1400

Tipo Interés nominal 8,00%
RESUMEN EUR

Importe de Capital 70.000,00

Importe de Intereses: 24.998,48

Coste total operacion: 94.998,48

Cuota Mensual (a): 989,57

Cuota Anual 11.874,81

Num. Cuotas: 96

Tipo Interés (TAE): 8,00%)

T. Interés Equivalente Mensual: 0,67%
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El primer afio sera el afio en el que la empresa intente introducirse en el mercado. La

empresa iniciara su actividad el 1 de enero.
La estimacion del numero de menus escolares se ha hecho de la siguiente forma:

En Extremadura, segun el Instituto Nacional de Estadistica, habia en el afio 2012 un
total de 36 empresas de educacion primaria. Se ha estimado que, de media, cada
centro tiene 550 alumnos/as, de los/as cuales, el 30% come en el comedor escolar.
Por tanto, el nUmero de mends servidos mensualmente en los comedores es de
130.680. Estos menus se dividen entre las distintas empresas de catering que habia
en Extremadura en el mismo afio, que suma un total de 201 mas la empresa de nueva
creacion desarrollada en este proyecto. Por tanto, el nimero de menus servidos al

mes por cada empresa sera de 650 aproximadamente.

Durante los tres primeros meses de actividad, al ser una empresa de nueva creacién
gue esta introduciéndose en el mercado, solo abarcara el 25% de estos menus
estimados. En los siguientes tres meses, al haber dado frutos las labores comerciales,
la empresa aumenta su mercado al 50% de dichos menus, dando servicios a 325. En
los meses de verano, la demanda desciende, ya que son pocos los centros educativos
gque permanecen abiertos. Por tanto, los servicios ofrecidos descenderan a los 163
menus. En los Ultimos meses de actividad, al ser la empresa ampliamente conocida en
el sector, la demanda asciende al 75%, alcanzando los 488 menuUs servidos

mensualmente.
La estimacion del nimero de menus de boda se ha hecho de la siguiente forma:

En Extremadura en el afio 2012 se celebraron un total de 3.694 bodas, que tienen de
promedio 150 personas invitadas. Este niumero de bodas se debe dividir entre el
numero de empresas de catering en Extremadura en el mismo afio y afadirle esta
nueva empresa. Por tanto, al dividir 3.694 enlaces entre 202 empresas, se obtiene
gue, de media, cada empresa atendi6 a 18 bodas anualmente. Este nimero de
ceremonias se ha ido emplazando en los distintos meses segin sean meses en los
gque se suelan celebrar un alto nimero de ceremonias matrimoniales o no. Asi, en los
meses de enero, febrero y diciembre no se espera atender ninguna. En abril y mayo,
meses especialmente tradicionales para la celebracion de este tipo de eventos, se
prevé dar servicios a tres. En junio, la previsidbn baja a dos bodas atendidas por la

empresa y en los meses de verano, julio y agosto, tan solo se prevé atender a una. En
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septiembre y octubre la demanda vuelve a aumentar y se atienden a tres ceremonias

mientras que en noviembre la demanda baja a una de nuevo.

Por ultimo, la estimacion de la demanda de comidas de empresa se ha realizado de

la siguiente forma:

En Extremadura en el afio 2012 habia un total de 975 empresas con mas de 20
personas empleadas. Estas empresas suelen celebrar dos comidas de empresa al
afio, con una media de 30 comensales. Por tanto, dividiendo el nimero de comidas de
empresas realizadas entre el nimero de empresas de catering mas la empresa de
nueva creacion, se obtiene que cada una de ellas atiende a 10 comidas de empresa al

ano.

Estas 10 comidas se han dividido atendiendo a la tradicion de su celebracion en los
meses cercanos a la Navidad y al inicio del verano. Por tanto, en los meses de mayo y
junio se estima atender a dos eventos de este tipo al mes, en noviembre a uno y en

diciembre, el mes con mas tradicion de comidas de empresa, a 5.
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PREVISION DE INGRESOS Y CONSUMOS

FIPOTESIS DE PARTIDA TScolar | Bodas | Empresas |
N° medio de servicios prestados al mes 312 225 25
Precio medio por Servicio 12,00 60,00 30,00
IVA repercutido 21%) 21% 21%)
PREVISION DE INGRESOS
DATOS ESTIMADOS mesl mes2 mes3 mesé4 mes 5 mes6 mes7 mes8 mes9 mesl0 mesll mesl2 TOTAL
MenU Escolar
N Servicios 1 163 163 163 325 325 325 163 163 488 488 488 488 3.742)
Precio 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00 12,00
Ingresos 1.956 1.956 1.956 3.900 3.900 3.900 1.956 1.956 5.856 5.856 5.856 5.856 44.904
Coste Servicio 391,20 391,20 391,20 780,00 780,00 780,00 | 391,20 391,20 1.171,20| 1.171,20| 1.171,20| 1.171,20 8.980,80
Menu Bodas
N° Servicios 2 150 450 450 300 150 150 450 450 150 2.700
Precio 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00 60,00
Ingresos 0 0 9000 27000 27000 18000 9000 9000 27000 27000 9000 0 162.000
Coste Servicio 0,00 0,00 | 1.800,00 | 5.400,00 5.400,00 | 3.600,00 | 1.800,00 | 1.800,00 | 5.400,00 | 5.400,00 | 1.800,00 0,00 32.400,00
Menu Empresas
N° Servicios 3 0 0 0 0 60 60 0 0 0 0 30 150 300
Precio 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Ingresos 0 0 0 0 1800 1800 0 0 0 0] 900 4500 9.000
Coste Servicio 0,00 0,00 0,00 0,00 360,00 360,00 0,00 0,00 0,00 0,00] 180,00 900,00 1.800,00
INGRESOS POR VENTAS 1.956,0( 1.956,0/ 10.956,0| 30.900,0 32.700,0{ 23.700,0| 10.956,0| 10.956,0| 32.856,0 32.856,0| 15.756,0| 10.356,0] 215.904,0
Iva repercutido 410,8 410,8|  2.300,8) 6.489,0 6.867,0/ 4.977,0| 2.300,8] 2.300,8 6.899,8 6.899,8 3.308,8 2.174,8 45.339,8
Facturado a clientes 2.366,8| 2.366,8| 13.256,8| 37.389,0 39.567,0| 28.677,0| 13.256,8| 13.256,8| 39.755,8| 39.755,8/ 19.064,8| 12.530,8| 261.243,8
Cobros del periodo 2.366,8 2.366,8| 13.256,8| 37.389,0 39.567,0| 28.677,0| 13.256,8| 13.256,8| 39.755,8 39.755,8| 19.064,8| 12.530,8 261.243,8
Cobros periodos anteriores 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0|
TOTAL COBROS 2.366,8| 2.366,8/ 13.256,8| 37.389,0 39.567,0| 28.677,0| 13.256,8| 13.256,8| 39.755,8] 39.755,8| 19.064,8| 12.530,8] 261.243,8

Perfil de cobro de facturas

Franja de tiempo

Porcentaje (%) de las facturas

El Porcentaje (%) del Importe
facturado A CLIENTES cada
mes que se COBRA en las
franjas de tiempo
-

1. al contado

o 100%

2. alos 30 dias

3. alos 60 dias

4. alos 90 dias
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Los costes de los consumibles se corresponden al 20% del precio de los distintos
productos.

COSTES DE PRESTACION DEL SERVICIO

CONSUMIBLES coste Unitario Unidades vendidas Coste anual de
consumos
Menus Escolares 2,40
3.742,00 8.980,80
2,40
Menus Bodas 12,00
2.700,00 32.400,00
12,00
Menus Empresas
300,00 1.800,00
6,00
43.180,80 TOTAL |
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Gastos generales
Los principales costes en lo que se incurre son:

- Arrendamiento del local.

- Servicios exteriores.

- Suministros, servicios y otros gastos: aqui se incluyen los gastos procedentes
de suministros tales como: agua, luz, internet, etc.

- Gastos comerciales: su objetivo es dar a conocer la empresa para poder captar
un mayor numero de clientes/as.

- Segquros.

- Otros gastos (tributos).

Gastos variables
Dentro de este apartado se encuentran los gastos asociados a las subcontrataciones,

que corresponde al 40% de los ingresos mensuales.

COMPRAS Y GASTOS GENERALES

ANO 1 mesl mes2 mes3 mes4 mes5 mes6 mes7 mes8 mes9 mes10 mes1l mes12 TOTAL
Compras: 391 391 2191 6.180 6540 4740 2191 2191 6571 6571 3151 2071 43.181]
materias primas, materiales, productos... 391 391 2191 6.180 6540 4740 2191 2191 6571 6571 3151 2,071

Gastos variables: 782 782 4.382 12.360 13.080 9.480 4382 4382 13142 13142 6302 4142  86.362
Subcontrataciones 782 782 4.382 12.360 13.080 9.480 4.382 4382 13142 13142 6302 4142

Otros

Gastos fijos: 868 868 868 868 868 868 868 868 868 868 868 868  10.416
Promocion comercial 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 960,
Servicios Exteriores (gestoria ) 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1.200
Suministros 410 410 410 410 410 410 410 410 410 410 410 410 4.920
Tributos (licencias de obra y apertura, tasas...) 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 360
Seguros 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 48 576
Gastos de constitucion, Registros, Diligencias 0
Gastos 1+D 0
Alquileres 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 2.400
Otros 0
TOTAL GASTOS y compras 2042 2042 7442 19.408 20488 15088 7.442  7.442 20582 20582 10.322 7.082  139.958
Iva soportado 326| 326| 1460 3.973| 4.200| 3.066| 1.460 1.460| 4.220| 4.220] 2065 1.385|  28.162
Total Pagos 2.368| 2.368| 8.902|23.381|24.688|18.154| 8.902| 8.902| 24.801| 24.801| 12.387| 8.466| 168.120
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Gastos de personal

A continuacion se muestran los gastos mensuales de personal:

GASTOS DE PERSONAL
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ANO 1

Categoria/ puesto/ funciones mesl mes2 mes3 mes4 mes5 mes6 mes7 mes8 mes9 mes10 mes1l mes 12 TOTAL
Persona promotora

Salario Bruto trabajador/a 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300 1.300| 15.600
Seguridad social (26U €) 260 260 260 260 260 260 260 260 260 260 260 260 3.120
Coste trabajador autonomo 1.560| 1.560| 1.560| 1.560f 1.560| 1.560| 1.560| 1.560| 1.560| 1.560| 1.560| 1.560| 18.720|
Cocinero/a

Salario Bruto trabajador/a 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216 1.216| 14.592
Coste Seguridad Socual (a cargo de la empresa, 33%) 401 401 401 401 401 401 401 401 401 401 401 401 4.815
Coste empresa 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 1.617| 19.407|
[Ayudante de cocina L

Salario Bruto trabajador/a 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058| 12.696
Coste Seguridad Social (a cargo de la empresa, 33%) 349 349 349 349 349 349 349 349 349 349 349 349  4.190
Coste empresa 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 16.886
Ayudante de cocina 2

Salario Bruto trabajador/a 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058 1.058| 12.696
Coste Seguridad Social (a cargo de la empresa, 33%) 349 349 349 349 349 349 349 349 349 349 349 349 4.190
Coste empresa 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 1.407| 16.886
COSTE EMPRESA TOTAL 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 71.899
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Gastos de amortizacion
Los gastos de amortizacién se muestran en la siguiente tabla:
AMORTIZACION CONTABLE
PRECIO DE ’ .

TIPOLOGIA ADQUISICIC)N VIDA UTIL ANOS CUOTA ANUAL
Gastos de 1+D 0 5 0
Patentes, Modelos de Utilidad, Marcas, Nombre Comercial 0 5 0
Aplicaciones informaticas 300 5 60
Derechos de traspaso, Fondo de Comercio 0 5 0
Otros (canon de franquicias, fianzas...) 400 5 80
TOTAL AMORT. INMOV. INMATERIAL 140
Adgquisicion del terreno (no se amortiza) 0 0
Construcciones 20.000 50 400
Instalaciones 0 15 0
Maquinaria 28.630 12 2.386
Equipamiento 3.500 15 233
Mobiliario 600 15 40
Utillaje 500 4 125
Vehiculos de transporte 24.000 8 3.000
Equipos informaticos 1.000 5 200
Otros (proyectos técnicos) 0 5 0

TOTAL AMORT. INMOV. MATERIAL

6.384
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A continuacion se muestra el flujo de caja previsto para el primer afio teniendo en

cuenta los pagos y cobros realizados y pendiente de realizar:

FLUJOS DE CAJA

ANO 1 mes 0 I mesl mes2 mes3 mes4 mes5 mes6 mes7 mes8 mes9 mes 10 mes 1l mes 12

COBROS:
Cobros de las ventas 2.367 2.367 13.257 37.389 39.567 28.677 13.257 13.257 39.756 39.756 19.065 12.531
Prestamo a Corto Plazo 5.600

Préstamo a Largo Plazo 70.000

Subvenciones cobradas 0

Otros (detallar) 0

Aportaciones de socios/as (Cap Social)] 35.000

TOTAL COBROS 105.000 7.967 2.367 13.257 37.389 39.567 28.677 13.257 13.257 39.756 39.756 19.065 12.531
PAGOS:

Pagos sueldos 5.992 5.992 5.992 5.992 5.992 5.992  5.992 5.992  5.992 5.992 5.992 5.992
Pago compras y gastos generales 2.368 2.368 8.902 23.381 24.688 18.154  8.902 8.902 24.801 24.801 12.387 8.466)
Pago IVA a Hacienda 7.094 4.361

Devolucién capital préstamos 523 526 530 533 537 541 544 548 551 555 559 6.163
Pago intereses 1.400 611 493 487 481 475 468 462 456 449 443 436 430
Pago de las inversiones 92.085 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0]
TOTAL PAGOS 93.485 9.494 9.379 15.910 30.387 31.691 25.154 22.993 15.897 31.794 36.152 19.373 21.050
FLUJO DE CAJA NETO 11.515 -1.527 -7.012 -2.654 7.002 7.876 3.523 -9.737 -2.640  7.962 3.604 -309  -8.519
SALDO FINAL DE TESORERIA 11.515 9.988 2.976 322 7.324 15.200 18.722  8.986 6.346 14.308 17.912 17.603 9.084

Para hacer frente a la tesoreria del primer afio, la empresa solicita un crédito a corto

plazo con una entidad bancaria con las siguientes caracteristicas:
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AMORTIZACION CREDITO

CREDITO INICIAL

Importe de Capital 5.600

Afos 1 afios

Euribor 2,50%

Diferencial 4,50%

Gastos de Formalizacion (2%) 112

Tipo Interés nominal 7,00%
RESUMEN EUR

Importe de Capital 5.000,00

Importe de Intereses: 214,60

Coste total operacién: 5.214,60

Cuota Mensual (a): 484,55

Cuota Anual 5.814,60

Num. Cuotas: 12

Tipo Interés Anual (TAE): 7,00%)

T. Interés Equivalente Mensual: 0,58%)
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ring

Cuentas de resultados mensuales del primer afio del proyecto:

CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS
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ANO 1 mesO | mesl mes2 mes3 mes4 mes5 mes6 mes7 mes8 mes9 mes10 mes1l mes12 TOTAL
INGRESOS DE EXPLOTACION 0] 1.956| 1.956| 10.956| 30.900| 32.700| 23.700| 10.956| 10.956| 32.856| 32.856| 15.756| 10.356| 215.904
CONSUMOS 0 391 391 2.191] 6.180| 6.540| 4.740| 2.191] 2.191] 6.571| 6.571) 3.151| 2.071] 43.181
margen bruto 0| 1.565| 1.565| 8.765| 24.720| 26.160| 18.960| 8.765 8.765| 26.285| 26.285| 12.605| 8.285| 172.723
Gastos de personal 0| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992| 5.992 5.992| 71.899
Gastos variables 0 782 782| 4.382| 12.360| 13.080| 9.480| 4.382| 4.382| 13.142| 13.142| 6.302| 4.142| 86.362
Gastos fijos 960 868 868 868 868 868 868 868 868 868 868 868 868| 11.376
/Amortizaciones 0 544 544 544 544 544 544 544 544 544 544 544 544 6.524
Total gastos 960| 8.186| 8.186| 11.786| 19.763| 20.483| 16.883| 11.786| 11.786| 20.546| 20.546| 13.706| 11.546| 176.160
Beneficio antes de impuestos e intereses -960| -6.621| -6.621| -3.021| 4.957| 5.677| 2.077| -3.021] -3.021] 5.739] 5.739] -1.101] -3.261| -3.437
Gastos financieros 1.400 611 493 487 481 475 468 462 456 449 443 436 430 7.091
Beneficio antes de impuestos -2.360| -7.232| -7.114| -3.508| 4.476| 5.202| 1.608| -3.483| -3.477| 5.290| 5.296| -1.537| -3.691| -10.529
IRPF (al 20 %) 0
RESULTADO DEL EJERCICIO -2.360| -7.232| -7.114| -3.508| 4.476| 5.202| 1.608| -3.483| -3.477| 5.290) 5.296) -1.537| -3.691 -10.529

Gréfica relacion ingresos y gastos del primer afio:
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El balance de la empresa es el siguiente:
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BALANCE FINAL

ACTIVO PASIVO
Capital Social 35.000
Activo no corriente 72.406fResultado del Ejercicio -10.529
Reserva legal (10 % de PyG) 0
Adquisicion del terreno 0OJSubvenciones 0
Edificios y Construcciones 20.000}0tros (detallar) 0
Instalaciones OfPatrimonio Neto 24.471
Maquinaria 28.630
Equipamiento 3.500|Préstamos bancarios a largo 56.440
Mobiliario 600[Pasivo no corriente 56.440
Utillaje 500,
Vehiculos de transporte 24.000
Equipos informaticos 1.000
Otros (proyectos técnicos) OJProveedores varios 0
(-) Amortizacion acumulada del inmovilizado material -6.384]Préstamos bancarios a corto plazo 7.050
Inmovilizado material 71.846]Hacienda Publica (acreedor por IVA) 4.714
Gastos de I+D OJHacienda Publica (acreedor Impuesto de Sociedades) 0
Patentes, Modelos de Utilidad, Marcas, Nombre Comerc| 0
Aplicaciones informaticas 300
Derechos de traspaso, Fondo de Comercio, Concesiones 0
Otros (canon de franquicias, fianzas...) 400
(-)Amortizacion acumulada del inmovilizado inmaterial -140
Inmovilizado inmaterial 560
Existencias, materias primas... 600
Hacienda Publica (deudor por IVA) 10.586,
Clientes 0
Tesoreria 9.084]Pasivo Corriente 11.764
Activo corriente 20.269
PATRIMONIO NETO Y PASIVO 92.675

ACTIVO

92.675
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Los datos correspondientes a los ratios son:

RATIOS
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Ratios

Formula

Ratio del primer afio de actividad

Activo Corriente

Ratio de Liquidez 1,72
Pasivo Corriente
Fondo de maniobra Activo Corriente-Pasivo Corriente 8.505,06
) ) Pasivo Total
Ratio de Endeudamiento 2,79
Patrimonio Neto
) o Beneficio antes Imp e Int
Méargen de Beneficio -1,59%
Ventas
) . Activo Total
Ratio de Solvencia - 1,36
Pasivo Total
. . Beneficio antes Imp e Int
Rentabilidad Econdmica - 0,00%
Activo Total
o . ) Beneficio Neto
Rentabilidad Financiera 0%
Patrimonio Neto
N Beneficio Neto
Rentabilidad sobre ventas -5%
Ventas
Clientes
Plazo de Cobro x360 0
Ventas
Proveedores
Plazo de Pago x360 0
Inversion Inicial
o Gastos Fijos
Punto de equilibrio 148.064,81

Margen bruto

El dato mas importante que refleja esta tabla es el punto de equilibrio. Este indicador

muestra las ventas necesarias para comenzar a obtener beneficios y se estima en

148.064,81 €.

A continuacion se muestran las previsiones de crecimiento en los proximos cinco afos.

| afio 2 afio 3
Crecimiento de la Cifra de Ventas 19% 5% 5% 5%
Crecimiento de la cifra de consumos 19% 5% 5% 5%
Crecimiento de la cifra de gastos fijos y variables (IPC) 2% 2% 2% 2%
Crecimiento de la cifra de gastos de personal 2% 2% 2% 2%
Crecimeinto del Beneficio Neto 148% 24% 3% 18%
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En el segundo afio, la empresa prevé alcanzar el 100% de la cuota de mercado de los
menus escolares detallada en el punto 9.3. de Prevision de Ingresos. Asi, si esto se
cumpliese, manteniendo inalterada la estimacion de menus de boda y de comidas de
empresa, el crecimiento de la cifra de ventas en el afio 2 serd del 19%. En los afios
siguientes se espera un crecimiento de dicha cifra de un 5% anual, correspondiente a
los esfuerzos de comercializacion desarrollados por la persona promotora de este

negocio.

La prevision de ingresos para los préximos 5 afios se describe en la siguiente tabla:

EVOLUCION DE LA CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS

afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5
INGRESOS DE EXPLOTACION 215.904,00|256.925,76|269.772,05| 283.260,65| 297.423,68
Consumos 43.180,80| 44.476,22| 45.810,51| 47.184,83| 48.600,37
margen bruto 172.723,20|212.449,54|223.961,54| 236.075,82| 248.823,31
% margen bruto sobre ventas 0,80 0,83 0,83 0,83 0,84
Gastos de personal 71.898,72| 73.336,69| 74.803,43| 76.299,50| 77.825,49
Gastos variables mensualmente: 86.361,60| 88.088,83| 89.850,61| 91.647,62| 93.480,57
Amortizacién de activos 6.524,17| 6.524,17| 6.524,17 6.524,17 6.524,17
Gastos fijos: 11.376,00| 11.603,52| 11.835,59 12.072,30 12.313,75
Total gastos 176.160,49|179.553,21/183.013,79| 186.543,59| 190.143,97
Beneficio antes de impuestos e intereses -3.437,29| 32.896,32| 40.947,74| 49.532,24| 58.679,34
Gastos financieros 7.091,33|  7.091,33| 7.091,33 7.091,33 7.091,33
Beneficio antes de impuestos -10.528,62| 25.804,99| 33.856,41| 42.440,91| 51.588,01
IRPF (20%) 0,00/ 5.161,00| 6.771,28 8.488,18 10.317,60
RESULTADO DEL EJERCICIO -10.528,62| 20.643,99| 27.085,13 33.952,73 41.270,41
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La grafica de evolucién del resultado neto es:

Evolucién del Resultado Neto
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Grado de desarrollo del proyecto: Fase inicial.
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Actualmente se esta procediendo a buscar la financiacidon necesaria para poder llevar

a cabo el proyecto.

Actividades:

1 Busqueda de financiacion: 5 meses.

2 Busqueda de instalaciones en la localizacién elegida y contrato de alquiler del
local: 3 meses.
3 Busqueda de empresas proveedoras: 3 meses.
4  Contratacion de la elaboracion de una pagina web: 2 meses.
5 Campaia de marketing inicial: 5 meses.
6 Busqueda y contratacion personal: 3 meses.
Gréfico 1 — Correspondiente al primer afio.
Mesl | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 | Mes7 | Mes8 | Mes9 | Mes10 | Mesll | Mes12
1
2
3
4
5
6
1 Busqueda de financiacion
2 Blsqueda de instalaciones y contrato de alquiler del local
3 Busqueda de empresas proveedoras

Contratacion de la elaboracién de una pagina web

Camparia de marketing inicial

Blsqueda y contratacion del personal
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Responsables de las actividades: Persona promotora del negocio.

Plan comercial:

La empresa ya tiene definidas sus politicas de servicios y su imagen

corporativa, los cuales va a potenciar a través de la web corporativa.

Plan de operaciones:

Las operaciones comenzaran una vez acondicionadas las instalaciones

y contratado el personal en plantilla.

Plan econdmico-financiero:

0 Aportacién de la persona emprendedora.

o0 Solicitud de un préstamo.

0 Busqueda de subvenciones.

Plan de legalizacion de actividades:

o Juridico:

n
o Fiscal:
n

La forma juridica empresario/a individual no tiene legislacion
especifica. En su actividad empresarial, esta sometido a las
disposiciones generales del Codigo de Comercio de 1885 en
materia mercantil y a lo dispuesto en el Cddigo Civil Espafiol en
materia de derechos y obligaciones.

Informacion sobre requisitos y plazos de formalizacion.

Solicitud de licencia de apertura.

Contrato de alquiler de instalaciones, apertura de cuenta en
entidad financiera.

Otros requisitos legales: adquisicién de derechos de software.

Alta en censo de actividades economicas.
Liquidacién del Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas
(IRPF).

o Laboral:

Inscripcién de la empresa en la Seguridad Social.
Afiliacion y alta de los/as empleados/as.

Alta en el Régimen Especial de Trabajadores/as Auténomos/as.
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GUIA DE TRAMITACION: EMPRESA DE CATERING

Comunicacion Ambiental. Sin Calificacion Urbanistica

Se encuadran en este itinerario las actividades recogidas en el Anexo Il del

Reglamento de Autorizaciones y Comunicaciones Ambientales, Decreto 81/2011.

En este caso concreto se considera la opcion sin calificacion urbanistica, es decir,

actividades que se lleven a cabo en suelo urbano.

ACTIVIDAD 677: Servicios de hosteleria y restauracion fuera

del establecimiento. Otros servicios de alimentacion.

Epigrafe 677.1. Hosteleria y restauracion fuera del establecimiento

Epigrafe 677.9. Otros servicios de restauracion

Esta actividad comprende servicios ofrecidas por empresas de restauracion en otros

establecimientos distintos al suyo, asi como _empresas de catering y salones de

banquetes.

La actividad como tal no se recoge en ninguno de los anexos del Reglamento de
Evaluacién Ambiental de Extremadura, Decreto 54/2011, no debiendo someterse por

tanto a Evaluacion de Impacto Ambiental.

Normativa relacionada:

— Ley 2/2011 de 31 de enero, de desarrollo y modernizacién del turismo en
Extremadura.

— Decreto 181/2012 de 13 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y
clasificacion de las empresas de restauracion de la Comunidad Autébnoma de

Extremadura.

A. Tramites Constitucién de Empresa

A continuacion se indican los tramites necesarios en caso de elegir como forma

juridica una Sociedad Limitada Mercantil:
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1. Certificacién Negativa del Nombre

Reserva en el Registro Mercantil Central del nombre de la sociedad que se desea
constituir, obteniendo una certificacion que acredite que dicho nombre no esta
registrado con anterioridad. Este trdmite es previo al otorgamiento de la escritura

publica de constitucion.

En el caso de que se trate de Cooperativas la certificacion negativa del nombre se
obtiene en el Registro de Sociedades Cooperativas, éste ha de informar al Registro
Mercantil Central de la denominacién solicitada con caracter previo a la expedicion de

la certificacion negativa.

Documentacion: Existe un impreso oficial normalizado, en el cual se recoge el
nombre elegido hasta un maximo de cinco. Hay que indicar siempre a continuacién del
nombre el tipo de sociedad de que se trata. Se puede solicitar a través de internet:

http://www.rmc.es.

Organismo: Registro Mercantil Central.

Plazo: Antes de ir al notario. La validez del nombre concedido es de 3 meses (Real
Decreto 158/2008). Pasado este plazo sin que se haya constituido la empresa debe
renovarse, siempre que no hayan transcurrido mas de 6 meses, ya que entonces

habra caducado definitivamente.

2. Escritura Publica

Previamente, se realizara el Ingreso del Capital Social acordado por los socios
fundadores en una Cuenta Bancaria abierta a nombre de la Sociedad. Existe un capital
social minimo exigido para cada una de las diferentes modalidades de sociedades
mercantiles. Por ejemplo, para sociedades limitadas es de 3.000 € y para sociedades
anonimas de 60.000 €.

Formalizacion publica ante notario, por el que los socios fundadores proceden a la
firma de la escritura de constitucion de la Sociedad estableciendo los estatutos de la

misma y mediante la que se asume la totalidad de participaciones sociales.

Documentacion:


http://www.rmc.es/
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- Certificacidén negativa de la denominacién acreditando la no existencia de otra
Sociedad con la misma denominacion.

- Estatutos sociales.

- Acreditacion del desembolso del capital social (en efectivo o mediante

certificacion bancaria).

Organismo: Se firma en notaria.

3. Solicitud de NIF Provisional

El objeto del Numero es identificar a la Sociedad a efectos fiscales, éste ha de ser
solicitado por toda persona juridica, publica o privada, cualquiera que sea su actividad.
El NIF provisional tiene una validez de 6 meses. Puede ser solicitado junto con la

Declaracion Censal, en el mismo modelo (036).

Documentacion:

- Modelo 036 debidamente cumplimentado.

- Fotocopia de la Escritura o Contrato de Constitucion de la Sociedad.

- Fotocopia del DNI o NIE del firmante de la solicitud, que debe ser cargo
representativo de la Sociedad o Entidad.

Organismo: Administracion de la Agencia Tributaria (AEAT).

Plazo: 30 dias naturales desde la constitucién de la sociedad.

4. Declaracion Censal (Alta en el censo de empresarios)

Declaracion censal de comienzo, modificacion o cese de actividad que han de
presentar a efectos fiscales los empresarios individuales, los profesionales y las
sociedades.

Documentacion:

- Primera Copia de Escritura en el caso de las sociedades.
- Numero de Identificacion Fiscal, NIF (salvo que se solicite en esta declaracion).

- Modelo 036/037 (simplificado, cuando no se solicite el NIF).
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Organismo: Administracion de la Agencia Tributaria.

5. Impuesto de Transmisiones Patrimoniales y Actos Juridicos

Documentados

Estos impuestos gravan las transmisiones patrimoniales onerosas, operaciones

societarias y actos juridicos documentados.

El Real Decreto-ley 13/2010, de 3 de diciembre, de actuaciones en el ambito fiscal,
laboral y liberalizadoras para fomentar la inversion y la creacion de empleo, establece
la exencion en el impuesto de transmisiones patrimoniales y actos juridicos
documentados (ITP/AJD), en su modalidad de operaciones societarias, para la

constitucion de sociedades.

Aunque se establece la exencidn, es necesario presentarla liquidacion.

Documentacion:

- Impreso necesario para la liquidacion del impuesto, es el Modelo 600 facilitado
por la Consejeria de Economia y Hacienda.
- Primera copia y copia de la escritura de constitucion de la sociedad.

- DNI o NIE del representante legal de la empresa y NIF de la sociedad.

Organismo: Consejeria de Economia y Hacienda del Gobierno de Extremadura.

Plazo: 30 dias habiles desde el otorgamiento de la escritura publica ante el notario.

6. Inscripcion en el Registro Mercantil de la Sociedad.

A partir de este momento, la empresa tendré personalidad juridica plena.

Documentacion:

- La Escritura Publica de constitucion de la Sociedad.
- Fotocopia del Numero de Identificacion Fiscal (NIF).
- Liquidacion del Impuesto de Transmisiones Patrimoniales. Impreso Modelo 600

cumplimentado.


http://www.ipyme.org/es-ES/CreacionEmpresas/ProcesoConstitucion/Documents/mod600e.pdf
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Organismo: Registro Mercantil de la provincia donde se ubique la sociedad.

7. Solicitud de NIF Definitivo

Documentacion:

- Resguardo del Modelo 036.
- Original de la primera copia de la Escritura de Constitucién inscrita en el
Registro Mercantil.

- Fotocopia de la hoja de inscripcién.
Organismo: Administracion de la Agencia Tributaria (AEAT).

Plazo: 6 meses desde la solicitud del NIF provisional.

8. Declaracién de alta en el Impuesto de Actividades Econdmicas.

El Impuesto de Actividades Econdmicas es un tributo derivado del ejercicio, en el
territorio nacional, de actividades empresariales, profesionales o artisticas, se realicen
0 no en local determinado y se encuentren o0 no especificadas en las tarifas del

impuesto.

Documentacion:

- Liguidacion del impuesto. Modelo 840.
- Modelo 036/037 (simplificado) de alta en el Censo.

- NIF de la empresa.

Organismo: La solicitud de alta se realiza en la Administracion de la Agencia
Tributaria (AEAT) y la liquidaciéon y recaudaciéon en el Ayuntamiento de la localidad

donde se ubica la sociedad.

Tasa: Exenciones de pago:

- Personas fisicas.
- Negocios con facturacion inferior a 1.000.000 €

- Empresas de nueva creacion en los primeros 2 afios de funcionamiento.
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La presentacion de la declaracion censal (Modelo 036) exonera a los sujetos pasivos
exentos del IAE de la presentacion de las declaraciones especificas de dicho impuesto
(Modelo 840).

En el caso de empresarios individuales, el proceso de constitucion es mas

sencillo, bastaria con el DNI. Para Comunidades de Bienes, el DNI de los
promotores, contrato publico o privado y obtencién del NIF. Los pasos

necesarios son:

- Declaracion de alta en el Impuesto de Actividades Econdmicas.

- Declaraciéon Censal (Alta en el censo de empresarios).

9. Inscripcion de la empresa en la Seguridad Social

Es obligatorio para todo empresario que vaya a efectuar contrataciones, como paso

previo al inicio de sus actividades.

La inscripcion sera Unica por cada provincia donde se tenga un centro de trabajo,
salvo que en la misma provincia se ejerzan dos o0 mas actividades sometidas a

ordenanzas de trabajo distintas.

Al presentar la solicitud para abrir la cuenta de cotizacién inicial, la Tesoreria de la
Seguridad Social asignara un nimero (“Cédigo de Cuenta de Cotizacién”), con los dos
primeros digitos del mismo referidos a la provincia en la que se encuentra el domicilio
de la empresa. El empresario debera de solicitar un Codigo de Cuenta de Cotizacién
en cada una de las provincias y para cada uno de los regimenes en que realice la

actividad.

Documentacidn: Se debe presentar el Modelo TA-6 para todos los Regimenes.
Empresario individual:

- Modelo oficial de solicitud.

- Documento identificativo del titular de la empresa, empresario individual o
titular del hogar familiar.

- Documento emitido por el Ministerio de Economia y Hacienda asignando el
Numero de Identificacion Fiscal en el que conste la Actividad Econdémica de la

Empresa.


http://www.seg-social.es/Internet_1/Masinformacion/TramitesyGestiones/Inscripciondelempre44200/ssNODELINK/48532
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Empresario colectivo y Sociedades Espafiolas:

- Modelo oficial de solicitud.

- Documento identificativo del titular de la empresa, empresario individual o
titular del hogar familiar.

- Documento emitido por el Ministerio de Economia y Hacienda asignando el
Numero de ldentificacion Fiscal en el que conste la Actividad Econémica de la
Empresa.

- Escritura de Constitucion debidamente registrada, o certificado del Registro
correspondiente (Libro de Actas en el caso de Comunidades de Propietarios).
- Fotocopia del DNI o NIE de quien firma Ila solicitud de inscripcién.

Documento que acredite los poderes del firmante, si no estan especificados en la

escritura.

Organismo: Direccién Provincial de la Tesoreria General de la Seguridad Social.

Plazo: El empresario que por primera vez vaya a contratar a trabajadores, debera

solicitar su inscripcion como empresa antes del inicio de la actividad.

10. Alta de los trabajadores en la Seguridad Social

Alta en el Régimen General: el empresario esta obligado a solicitar el alta, la bajay a

comunicar las variaciones de datos de todos sus trabajadores.

Documentacion:
- Afiliacién trabajadores: (Si el trabajador no tiene asignado n° propio de
afiliacion)
o Fotocopia del DNI del trabajador, documento identificativo (extranjeros).
e Modelo TA1L.

- Solicitud de alta:

e Fotocopia del documento de afiliacién del trabajador.
e Fotocopia del DNI del trabajador, o documento identificativo (extranjeros).
e Modelo TA2/S.

Plazo: Solicitud del alta, previo al inicio de la relacién laboral hasta 60 dias antes.

En los casos en que no se hubiere podido prever con antelacion dicha iniciacion, si el
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dia o dias anteriores a la misma fueren inhabiles, o si la prestacion de servicios se
iniciara en horas asimismo inhabiles, deberan remitirse, con anterioridad al inicio de la
prestacion de servicios, por telegrama, fax o por cualquier otro medio electrénico,

informatico o telematico.

Organismo: Direccién Provincial de la Tesoreria General de la Seguridad Social.

Alta en el régimen de Auténomos: este Régimen de la Seguridad Social sera

obligatorio para trabajadores por cuenta propia. Régimen opcional para socios

trabajadores de Cooperativas de trabajo asociado.

Documentacién: Modelo de solicitud, TA0521, acompafiado de:

- Copiay original del impreso de alta en el IAE.

- Fotocopia del DNI del solicitante.

- Tarjeta de afiliacion a la Seguridad Social (cuando se haya trabajado con
anterioridad; si no, hay que simultanear este tramite).

- Documento de adhesion a una mutua de accidentes de trabajo.

- Certificado del colegio correspondiente, para las actividades de Colegios

Profesionales.

Plazo: 30 dias naturales desde la fecha de alta en Hacienda (Modelo 036).

Organismo: Direccion Provincial de la Tesoreria General de la Seguridad Social.

11. Comunicacion de Apertura del Centro de Trabajo

Constituida la Sociedad o decidida por el empresario la iniciacion de su actividad, se
debera proceder a la comunicacion de apertura del centro de trabajo, a efectos del

control de las condiciones de Seguridad y Salud Laboral.

Documentacion: Formulario oficial que se facilita en la Direcciébn Provincial del
Ministerio de Trabajo e Inmigracion o en la Consejeria correspondiente de la

Comunidad Auténoma.

Organismo: Direccién General de Trabajo de la Consejeria de Empleo, Empresa e

Innovacion.
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Plazo: Dentro de los 30 dias siguientes a la apertura del centro de trabajo.

12. Comunicacién de contratos trabajadores

Los empresarios estan obligados a comunicar a los Servicios Publicos de Empleo, en
el plazo de los diez dias habiles siguientes a su concertacion, el contenido de los
contratos de trabajo que celebren o las prérrogas de los mismos, deban o no
formalizarse por escrito. Dicha comunicacion se realizara mediante la presentacion de

copia del contrato de trabajo o de sus prérrogas.

También debe remitirse a los Servicios Publicos de Empleo la copia basica de los
contratos de trabajo, previamente entregados a la representacién legal de los

trabajadores, si la hubiese.

Actualmente la comunicacion de contrato al SEXPE se puede realizar de forma

telematica a través de la herramienta Contrat@ (www.extremaduratrabaja.es).

Documentacion:

- Comunicacion de datos del contrato que previamente han suscrito la empresa y
el trabajador.
- Copia bésica del contrato firmada previamente por el representante de los

trabajadores, si lo hubiese.

Organismo: Oficinas del Servicio Publico de Empleo.

Plazo: 10 dias siguientes a su concertacion.

B. Tramites “Puesta en marcha de la actividad”

1. Informe de Viabilidad Urbanistica / Informe de Compatibilidad

Urbanistica

Informe de Viabilidad Urbanistica

Cuando para el desarrollo de la actividad sea necesario la realizacién de obras sujetas

a licencia urbanistica se recomienda que el empresario realice una consulta previa
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ante el Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento correspondiente, con el fin de
asegurarse que, urbanisticamente, es permisible el uso del local o terreno elegido para
ubicar el negocio. También puede conseguir esta informacion en las Oficinas de
Gestion Urbanistica (OGUVAT) de la Junta de Extremadura, o a través del

Visualizador de Datos Geogréaficos de la plataforma www.ideextremadura.es

(Infraestructura de Datos Espaciales de Extremadura).

Documentacion: (si la consulta es en el Ayuntamiento)

- Modelo de solicitud

- Caracteristicas principales y ubicacion del proyecto. Plano de emplazamiento.

Organismo: Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento del municipio en el que se

vaya a ejercer la actividad, OGUVAT o IDE Extremadura.

Resultado: Cédula urbanistica (cuando la consulta se hace al Ayuntamiento).

Informe de Compatibilidad Urbanistica

Cuando para el desarrollo de la actividad no sea necesario realizar obras sujetas a
licencia urbanistica 0 comunicacidn previa urbanistica, sera necesario el Informe de
Compatibilidad Urbanistica, emitido por el Ayuntamiento que acredite la compatibilidad
de la actividad. Este informe acompafara posteriormente a la Comunicacion

Ambiental.

Documentacion:

- Modelo de solicitud.

- Caracteristicas principales y ubicacion del proyecto. Plano de emplazamiento y
distribucion de la instalacion proyectada.

- Justificacion del cumplimiento del planeamiento urbanistico. Con referencia
expresa a usos urbanisticos permitidos, caracteristicas de las construcciones,
tamafio de la parcela y distancias a nucleo urbano, construcciones, dominio

publico e infraestructuras.

Organismo: Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento del municipio en el que se

vaya a ejercer la actividad.

Plazo: Sera expedido por el Ayuntamiento en el plazo méximo de 30 dias.
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Resultado: Informe de Compatibilidad Urbanistica, que incluira:

- Planeamiento al que esté sujeta la finca, asi como su localizacion y grado de
urbanizacion.

- Clasificacion urbanistica del suelo.

- Usos urbanisticos admitidos y, en su caso, existencia de limitaciones de
caracter urbanistico.

- Modificaciones del planeamiento que se estén tramitando y que pudieran
afectar a la ubicacion de la instalacion.

- Compatibilidad del proyecto con el planeamiento urbanistico.

2. Solicitud de Licencia de urbanistica: Licencia de obras, edificaciéon e

instalacion

La Licencia Urbanistica llevara implicita tanto la licencia de obras, edificacion e

instalacién (para efectuar cualquier tipo de obras en un local, nave o establecimiento,

para el ejercicio de la actividad empresarial), como la licencia de usos y actividades,

gue constatard la adecuacion de las instalaciones proyectadas a la normativa

urbanistica vigente y a la reglamentacion técnica que pueda serle aplicable.

Concretamente estan sujetos a licencia de obras, los actos contemplados en el articulo

180 de la Ley 15/2001, LSOTEX. En cuanto a la licencia de uso y actividad, en este
caso, actividades no sujetas a autorizaciones ambientales, la presentacion de la
Declaracion Responsable pondré fin al procedimiento de Licencia Urbanistica, siempre
y cuando no existan razones imperiosas de interés general por las que el uso quede

sujeto a licencia municipal.

Se recomienda antes de la realizacion del proyecto consultar al técnico competente del
Centro de Salud del SES, sobre la normativa y la adecuacién de las instalaciones en

cuanto a sanidad.

Documentacion para iniciar el procedimiento de licencia urbanistica, concesion

de licencia de obras: (orientativa, depende de cada Ayuntamiento)

- Modelo normalizado de solicitud
- Presupuesto firmado por el ejecutor material de la obra, 0 memoria explicativa,

valorada y detallada suscrita por el solicitante.
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- DNI del solicitante, en caso de persona fisica CIF y DNI del apoderado si se
tratara de sociedades.

- Recibo del ingreso previo del pago de la tasa en la Tesoreria Municipal.

- Declaracién responsable de que se tiene derecho bastante para realizar la
construccion, edificacion o uso del suelo.

- Declaracién responsable del solicitante de que los actos sujetos a licencia que
pretende ejecutar se encuentran amparados en la legalidad vigente.

- Declaracion responsable de que se ha obtenido autorizacion o las
autorizaciones concurrentes exigidas por la legislacion en cada caso aplicable,
asi como la concesidbn o concesiones correspondientes cuando el acto
pretendido suponga la ocupacion o utilizacion de dominio publico del que sea
titular Administracion distinta.

- Memoria descriptiva de las actividades sujetas a licencia o proyecto o

proyectos técnicos correspondientes, segun legalmente proceda.

Organismo: Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento del municipio en el que se

vaya a ejercer la actividad.

Plazo (licencia de obras): El plazo de inicio de las obras sera el previsto en la licencia
de acuerdo con lo previsto en el proyecto técnico. En su defecto el plazo serd de 3

meses.

Resultado: Licencia Urbanistica: licencia de obras.

3. Presentacion de Comunicacion Ambiental

La comunicacion ambiental es el documento mediante el cual el promotor de una
actividad o instalacion pone en conocimiento del Ayuntamiento toda la informacion
necesaria para que le tenga por acreditado el cumplimiento de las condiciones vy
requisitos técnicos ambientales exigidos. Estan sujetas a este tramite las actividades e

instalaciones recogidas en el Anexo Il del Decreto 81/2011.

Documentacién: Dependera de cada Ayuntamiento, siendo obligatorio en todo caso

presentar:

1. Proyecto o memoria que describa la actividad y sus principales impactos

ambientales, especialmente los relativos a la gestion de los residuos, las
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condiciones de vertido a la red de saneamiento y las prescripciones necesarias
para prevenir y reducir las emisiones y la contaminacién acustica.

2. Certificacion final expedida por persona o entidad competente que acredite que
la actividad y las instalaciones se adecuan al proyecto o a la memoria y que
cumplen todos los requerimientos y las condiciones técnicas determinadas por
la normativa ambiental. EI documento incluird, en su caso, la acreditacion del
cumplimiento de las condiciones y limitaciones exigibles por la delimitacion de
zonas afectadas por la contaminacién, en particular, acustica o atmosférica.

3. Copia de las autorizaciones, notificaciones o informes de caracter ambiental de
las que sea necesario disponer para poder ejercer la actividad en cada caso.
En especial, declaracién o informe de impacto ambiental; autorizacién o
notificacion de produccién de residuos peligrosos; autorizacion o notificacion de
emisiones contaminantes a la atmésfera, incluyendo la notificacion de emisién
de compuestos organicos volatiles; y la autorizacién de vertido a dominio
publico hidraulico.

4. En el caso de que las obras e instalaciones necesarias para el desarrollo de la
actividad no requieran de licencia o comunicacion previa urbanistica, sera
necesario acompafiar a la comunicacion ambiental de un informe previo del
ayuntamiento que acredite la compatibilidad urbanistica de la actividad. Si el
informe se hubiera solicitado pero no se hubiera emitido en el plazo de un mes
por parte del ayuntamiento, podrd presentarse la comunicacion ambiental

adjuntando copia de la solicitud.

Organismo: Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento del municipio en el que se

vaya a ejercer la actividad. (Regulado por las Ordenanzas Municipales).

Plazo: Se presentard una vez finalizadas las obras, en su caso, y antes de iniciar la
actividad. Una vez presentada la Comunicacion Ambiental, en lo que se refiere a su

contenido (es decir, sin perjuicio de la necesidad de obtencion de la licencia de usos y

actividades, cuando proceda, u otras autorizaciones y licencias exigibles) el ejercicio

de la actividad se iniciaria bajo la exclusiva responsabilidad del titular de la actividad y

del técnico que haya realizado la certificacion.
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4. Declaracion Responsable/ Licencia urbanistica de usos y actividad.

Concretamente estan sujetos a licencia de usos y actividad los actos contemplados en

el articulo 184 de la Ley 15/2001, LSOTEX. Sin embargo, para las actividades no
sujetas a autorizaciones ambientales, la presentacion de la Declaracién Responsable
pondra fin al procedimiento de Licencia Urbanistica, siempre y cuando no existan
razones imperiosas de interés general por las que el uso quede sujeto a licencia

municipal.

En estos casos, una vez cumplidos los requisitos para el inicio de la actividad, bastara
con la presentacion de de una Comunicacion Previa o Declaracion Responsable del
cumplimiento de estos, para poner en marcha dicha actividad, lo cual dara por

finalizado el procedimiento de Licencia Urbanistica iniciado en el punto 2.

Organismo: Departamento de Urbanismo del Ayuntamiento del municipio en el que se

vaya a ejercer la actividad.

Documentacion: (Esta documentacion dependera de cada Ayuntamiento)

- Modelo de Declaracién Responsable.

- Licencia de obras.
Plazo: Una vez presentada la declaracién responsable se puede iniciar la actividad.

Resultado: Finalizacién del proceso de Licencia Urbanistica.

Si estuviese sometido a régimen de Licencia:

La solicitud de licencia de uso y actividad serd otorgada por el Ayuntamiento, previa
comprobacion de los requisitos exigibles tanto en materia medioambiental como los
legalmente exigibles para el desarrollo del uso o de la actividad. Concluye asi el

procedimiento de Licencia Urbanistica.

En aquellos casos en los cuales no haya sido necesaria la realizacién de obras v,

consecuentemente, no haya sido iniciado con anterioridad el procedimiento de

Licencia Urbanistica, sera necesaria la presentacion de la documentacion que se

indica a continuacion.

Documentacion para la Licencia Urbanistica de Usos y Actividad: Con caracter

general (puede variar en funcién del Ayuntamiento):
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- Modelo normalizado de solicitud.

- DNI del solicitante, en caso de persona fisica CIF y DNI del apoderado si se
tratara de sociedades.

- Recibo del ingreso previo del pago de la tasa en la Tesoreria Municipal.

- Declaracién responsable de que se tiene derecho bastante para realizar la
construccion, edificacion o uso del suelo.

- Declaracion responsable del solicitante de que los actos sujetos a licencia que
pretende ejecutar se encuentran amparados en la legalidad vigente.

- Declaracion responsable de que se ha obtenido autorizacion o las
autorizaciones concurrentes exigidas por la legislacion en cada caso aplicable,
asi como la concesidn o concesiones correspondientes cuando el acto
pretendido suponga la ocupacion o utilizacion de dominio publico del que sea
titular Administracion distinta.

- Memoria descriptiva de las actividades sujetas a licencia o proyecto o

proyectos técnicos correspondientes, segun legalmente proceda.

Organismo: Ayuntamiento

Plazo: maximo 15 dias.

Resultado: Licencia Urbanistica: licencia de uso y actividad. Finaliza el procedimiento

de Licencia Urbanistica.

Normativa:

- Ordenanzas municipales.
- Ley 15/2001, LSOTEX.

- Ley 12/2010, de Impulso al Nacimiento y la Consolidacién de Empresas.

- Ley 17/2009, del libre acceso de actividades de servicios y sus ejercicios (Ley
PARAGUAS).
- Ley 25/2009, de adaptacion de la Ley 17/2009 (Ley OMNIBUS).

5. Adquisicion y legalizacion del libro de visitas

De acuerdo con la legislacion laboral, las empresas deberan adquirir y sellar el libro de
visitas, que deben tener obligatoriamente en cada centro de trabajo aunque no
empleen trabajadores por cuenta ajena, y que debe encontrarse a disposicion de los

funcionarios del Cuerpo Nacional de Inspeccién del Trabajo. Ademés, podran llevar un
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libro de matricula por cada centro de trabajo, en el que se inscribiran todos los

trabajadores que presten sus servicios en el mismo.

Documentacion:

- Modelo oficial del Libro de Visitas de la Inspeccion de Trabajo.

- Ficha de Empresa cumplimentada.

Organismo:

- Adquisicion del libro en una libreria.
- Legalizaciobn en la Inspeccion de Trabajo del Ministerio de Empleo y

Seguridad Social (Jefatura Provincial).

Plazo: Se debe conservar el libro de visitas durante un plazo minimo de 5 afios a partir

de la fecha de la dltima diligencia.

6. Solicitud Hojas de Reclamaciones

Este tramite es necesario para todas aquellas empresas que ofrezcan sus servicios 0
productos directamente a los consumidores. Quedan excluidas las siguientes

actividades:

La ejercida por profesionales liberales que lleven a término una actividad para
Cuyo ejercicio sea necesaria la colegiacién previa en un Colegio Profesional
legalmente reconocido.

- La ensefianza reglada.

- Los servicios publicos competencia de la Administracion.

- Lade los centros, servicios y establecimientos sanitarios publicos y privados.

- Larelacionada con el suministro de gas y energia eléctrica.

- Ladel servicio de Telecomunicaciones.

- Lade los servicios financieros.

- Entidades Aseguradoras.

Documentacion: Modelo de Solicitud y copia del CIF del solicitante.

Organismo: Instituto de Consumo de Extremadura (Consejeria de Salud y Politica

Social).
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Plazo: Previo al inicio de la actividad.

B.1. Actividades e instalaciones sujetas a Reglamentos de Sequridad

Industrial

1. Puesta en funcionamiento de actividades e instalaciones industriales

e Inscripcién en Registro Industrial

Estan sujetas a este procedimiento la puesta en servicio por nueva implantacion,
ampliacion o traslado de cualquier actividad o instalacion industrial de las relacionadas
en el Anexo | la Orden de 12 de diciembre de 2005, o para la instalacion y puesta en
funcionamiento de maquinarias, productos, aparatos o elementos sujetos a normas

reglamentarias de seguridad industrial.

Con la solicitud de puesta en marcha se presenta también la solicitud de inscripcion en

el Registro Industrial.

Organismo: Direccién General de Industria y Energia.

Documentacion:

- Modelo de solicitud.

- Hoja de comunicacion de datos al Registro Industrial, segun el modelo oficial

gue se recoge en los anexos al Reglamento de Establecimientos Industriales
aprobado por el Real Decreto 697/1995, de 28 de abril.

- DNI o CIF del titular, segun corresponda. DNI del representante. Escritura de
constitucion y estatutos sociales. Acreditacion de la representacion o
apoderamiento.

- Proyecto Técnico firmado por técnico titulado competente y visado por su
Colegio Oficial correspondiente, en su caso, o Memoria Técnica donde se
recojan los datos y caracteristicas de la actividad, asi como la relacion de
maquinas (cuando proceda) cumplimentada en el modelo oficial
correspondiente a la ficha técnica descriptiva de maquinas. En caso de que la
Memoria Técnica, sea suscrita por un técnico titulado competente, debera venir
visada por su colegio profesional.

- En su caso, Certificado de direccion técnica, expedido por técnico titulado

competente y visado por el Colegio Oficial.
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- Fichas técnicas descriptivas de las caracteristicas de cada una de las
instalaciones que indica el interesado en la solicitud, segun el modelo oficial.

- Plano de situacién escala 1:10.000 y plano de emplazamiento, sefialando la
situacion del establecimiento, instalacion, maquinaria, producto, aparato o
elemento sujeto a normas reglamentarias de seguridad industrial que se
pretenda poner en servicio.

- En su caso documentacion que acredite el cumplimiento de la legislacién de

medio ambiente: informe ambiental.

Instalaciones objeto de este procedimiento, con las limitaciones que se indican en la
Orden de 12 de diciembre de 2005:

Instalaciones eléctricas de baja tension.

- Instalaciones eléctricas de alta tension.

- Instalaciones de gas.

- Instalaciones de ascensores.

- Instalaciones de gruas torre.

- MAaquinas.

- Instalaciones de aparatos a presion.

- Instalaciones frigorificos.

- Instalaciones de agua.

- Instalaciones de calefaccion, climatizacién y ACS.

- Instalaciones de almacenamiento de productos petroliferos liquidos.
- Instalaciones de almacenamiento de productos quimicos.

- Instalaciones de proteccion contra incendios.

Plazo: Antes del inicio de la actividad.

Normativa:

- Decreto 49/2004, gue regula el procedimiento para la instalacion y puesta en
funcionamiento de establecimientos industriales.

- Orden de 12 de diciembre de 2005, que dicta las normas para la tramitacion de
los expedientes de instalacién y puesta en funcionamiento de establecimientos

e instalaciones industriales.
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B.2. Tramites especificos

1. Informe previo potestativo

Quienes proyecten la apertura, construccion o modificacion de un establecimiento de
restauracion en Extremadura, podran solicitar a la consejeria competente en materia

de turismo, la emision de un informe previo sobre su adecuacion a la normativa

turistica v su posible clasificacion.

Organismo: Direccién General Turismo.

Documentacion:

- Solicitud.

- Memoria y planos del proyecto.

Resultado: Informe previo.

Plazo: Dos meses desde la entrada de la solicitud en el registro del érgano
competente, si no hay notificacion transcurrido ese plazo, se considera que es

favorable.

Normativa:

- Ley 2/2011, de 31 de desarrollo y modernizacion del turismo de Extremadura.

2. Comunicacion previa de inicio de actividad

Antes del inicio de la actividad, los establecimientos dedicados a la elaboracion de
comidas preparadas para su venta o servicio al consumidor final, deben comunicar el

inicio de dicha actividad en el Centro de Salud correspondiente.

Posteriormente se procederda de oficio a su inscripcion en el Registro Sanitario

Autondmico.

Documentacion: Comunicacion previa.

Organismo: Centro de Salud del SES.

Resultado: Inscripcion en Registro Autondémico Sanitario
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Legislacion:

- Real Decreto 191/2011, sobre el Registro General Sanitario de Empresas

Alimentarias y Alimentos.

3. Declaracion responsable de inicio de actividad turistica / Inscripcién de
oficio en el Registro General de Empresas y actividades Turisticas de

Extremadura/ Libro de Inspeccidn Turistica.

Las actividades de catering y salones de banquetes estan incluidos en la clasificacion
gue hace en su articulo 3 el Decreto 181/2012 de 7 de septiembre por el que se
establece la ordenacién y clasificacion de las empresas de restauracion de la

Comunidad Autonoma de Extremadura. Estdn _excluidas de la aplicacion de este

Decreto las empresas que sirvan comida y bebidas a contingentes particulares, tales

como centros escolares, sanitarios, de mayores u otros, siempre gue no estén abiertas

al publico en general.

Las personas que vayan a iniciar y ejercer una actividad de restauracién deberan
presentar una declaracion responsable tal como se establece en el Decreto 181/2012

de 7 de septiembre la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Organismo: D.G. de Turismo

Documentacion:

1. Declaracién Responsable
2. Copia del documento que acredita la existencia e identidad de la persona que

realiza la declaracion:

— Si es persona fisica, Documento Nacional de Identidad, documento de
identidad de estados miembros de la Union Europea o de estados asociados al
Acuerdo sobre el Espacio Econdémico Europeo, en caso de personas fisicas de
otros Estados, Numero de Identidad para extranjeros (NIE), pasaporte o
documento equivalente. Dicha documentacion podra ser recabada de oficio por
la propia Consejeria, entendiendo concedida la autorizacién para ello, cuando

se indique especificamente en el apartado siguiente.
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Puede no obstante autorizarse a la Administracion Turistica a verificar
electrénicamente la identidad, de conformidad con el Decreto 184/2008 de 12
de septiembre.

— Si es persona juridica, CIF y escritura de constitucion de la sociedad
debidamente inscrita en el Registro correspondiente, asi como de la
representacion de la persona que actla en su nombre.

— En caso de sociedades civiles y comunidades de bienes, debera aportar copia
de la identificacion de los integrantes, documentacién acreditativa de su

constitucion y de la representacion de la persona que actlia en su nombre.

Documento que acredite la representacion, en su caso.
Declaracion de precios de los servicios ofertados.
Relacion de habitaciones y precios con identificacion, capacidad de plazas y

servicios de que estan dotadas.

Resultado:

- Presentada la declaracion responsable se procedera de oficio a su inscripcion
en el Registro General Empresas y Actividades Turisticas de Extremadura.

- Presentada la declaracion responsable se le entregara al titular el Libro de
Inspeccidén Turistica, debidamente diligenciado, el cual estara a disposicion de
la inspeccidn turistica en todo momento, para reflejar las visitas e inspecciones

que se lleven a cabo y sus circunstancias.

Normativas:

- Ley 2/2011, de 31 de enero, de desarrollo y modernizacion del turismo de
Extremadura (D.O.E. n° 22, de 2 de febrero de 2011).

- Decreto 181/2012 de 13 de septiembre, por el que se establece la ordenacién y
clasificacién de las empresas de restauracion de la Comunidad Auténoma de

Extremadura.
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11. Mapa de actividad
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