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1. INTRODUCCION

1.1. Descripcidn y justificacion del trabajo

Este trabajo consiste en la realizacién de un plan de empresa para la creacién de una
panaderia en la ciudad de Valencia.

La panaderia se centrard en la produccién de panes especiales, elaborados de manera
artesanal, ofreciendo desde pan sin gluten o sin sal hasta otros panes mas innovadores
como el pan ecoldgico, o pan de distintos sabores, con tal de conseguir un aspecto
diferenciador frente a la competencia.

La principal motivacion por la que se ha decidido realizar este trabajo ha sido la actual
preocupacion de una gran parte de la poblacién en tener una dieta sana y equilibrada,
asi como el poder dirigir un producto a un mercado mas delicado y exigente.

En definitiva, con la creacién de esta panaderia, se pretende dar un toque de calidad e
innovacion al comercio tradicional, pues el actual incremento de venta de pan
congelado en las grandes superficies ha afectado a muchas panaderias tradicionales.

A continuacién, se muestra la estructura que se seguird a lo largo del trabajo.

En primer lugar se llevara a cabo el estudio del entorno, analizando aquellos factores del
macroentorno, microentorno, los recursos y las capacidades que serviran de ayuda para
la elaboracién del DAFO de la empresa, a partir del cual se definird la estrategia
competitiva y el modelo de negocio que la empresa llevara a cabo.

A continuacion se desarrollara el plan de marketing, en el que se definird el publico
objetivo y se determinardn los diferentes elementos del marketing mix, productos a
ofrecer, precio, distribucién y comunicacién desarrollando, la estrategia de promocién
a seguir por la panaderia.

Se procederd a la elaboracién del plan de operaciones donde se decidird, entre otros, la
localizaciéon de la panaderia, se definira el proceso productivo de los distintos productos,
maquinaria y recursos necesarios para su elaboracion. Del mismo modo, se elaborard
un plan organizativo y de RRHH, en que se expondran aspectos tales como la misidn,
vision y valores, forma juridica y andlisis de los puestos de trabajo.

El estudio se completara con el plan financiero que incluird una proyeccién de los
principales elementos de evaluacién del negocio, cuenta de pérdidas y ganancias, plan
de tesoreria, asi como, algunos ratios y un analisis de sensibilidad frente a las ventas.

Finalmente, se elaboraran unas conclusiones del trabajo realizado donde se incluiran las
principales limitaciones que se hayan ido encontrado durante su realizacion.



UNIVERSITAT H‘-ﬁ ADE
POLITECNICA

[ FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DE VALENCIA DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

1.2. Objeto del TFG y justificacion de las asignaturas relacionadas

El objeto del TFG es la realizacién de un plan de empresa para la creacidon de una
panaderia innovadora en la ciudad de Valencia, en el que se realizard un andlisis
completo y detallado de todos los aspectos clave para el correcto funcionamiento de la

misma.

Seguidamente se muestra una lista de las asignaturas estudiadas a lo largo de la carrera,
que me servirdn de ayuda para la elaboracién de cada uno de los siguientes capitulos de
los que se compone dicho trabajo.

CAPITULO 2: ANALISIS DEL ENTORNO O DEL SECTOR Y ANALISIS INTERNO:
o Introduccién a la administracion y direccion de empresas.
o Estrategia y disefio de la organizacion.
o Planes estratégicos en las empresas.

Estas asignaturas serviran de apoyo para el estudio del entorno externo vy
situacidn interna de la panaderia, pues en ellas se han estudiado las principales
herramientas para el andlisis de fortalezas, amenazas, debilidades vy
oportunidades de una empresa.

CAPITULO 3: PLAN DE MARKETING:
o Investigacién comercial.
o Direccion comercial.
o Marketing en empresas y servicios industriales.

Los conocimientos adquiridos en estas asignaturas servirdn de ayuda para el
analisis de los distintos elementos que forman el Marketing mix, asi como para
la eleccion del publico objetivo al que destinar los productos.

CAPITULO 4: PLAN DE OPERACIONES:
o Direcciéon de produccién y operaciones.
o Investigacién operativa.

Con el fin de ofrecer el mejor servicio, se deberd tener una buena planificacion
de la cantidad de producto a elaborar en cada momento, para ello serd necesario
emplear las competencias adquiridas en estas asignaturas.

CAPITULO 5: PLAN ORGANIZATIVO Y DE RRHH:
o Derecho de la empresa.
o Derecho del trabajo.
o Direcciéon de RRHH.
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Los conocimientos alcanzados en el estudio de estas asignaturas proporcionaran
la informacién necesaria para determinar la misidn, vision y valores, asi como la
plantilla 6ptima para la panaderia, procedimientos legales...

CAPITULO 6: PLAN FINANCIERO:
o Direccion financiera.
o Analisis y consolidacion contable.

Estas asignaturas servirdan de apoyo para la realizacién de una previsién de la
situacion econdmica-financiera de la empresa, mediante el analisis de los
estados contables de la misma.

1.3. Objetivos

El principal objetivo de este trabajo es el aplicar los conocimientos adquiridos al largo
de toda la carrera a un caso en concreto, no obstante también se pretenden alcanzar los
siguientes objetivos:

>

>

Analizar todos los requisitos previos a la creacidn de una panaderia.
Realizar un diagndstico de la situacion actual en este sector.

Andlisis de la repercusién que podria tener una panaderia de este estilo en la
actualidad.

Estudiar la competencia con tal de diseiar un negocio diferente y atractivo para
el consumidor.

Realizar una prevision de las posibles situaciones a las que se deberd afrontar la
panaderia en un futuro.
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2. ANALISIS DEL ENTORNO O DEL SECTOR Y ANALISIS INTERNO

Uno de los aspectos fundamentales a tener en cuenta en la creacion de un negocio es
conocer el entorno que lo rodea, por ello se van a utilizar herramientas como el andlisis
PESTEL y las cinco fuerzas de Porter para estudiar en profundidad aquellos factores del
macroentorno y microentorno que podrian afectar a la puesta en marcha de la
panaderia.

2.1 Analisis del macroentorno: PESTEL

El andlisis PESTEL es una herramienta para la planificacién estratégica en que se estudian
los factores politicos, legales, econdmicos, socioculturales, tecnolégicos y
medioambientales que pueden afectar al correcto funcionamiento del negocio.

-+~  Market’
] Research
Reports

PESTE L&
ANALYSIS G

llustracion 1. PESTEL. Fuente: Marketresearchreports.com

2.1.1 Factores politicos y legales

Actualmente, Espafia se encuentra en una situacién politica muy inestable que ha
afectado en su mayoria a pequeiios comercios llevando a cerrar muchos de ellos en los
ultimos anos. Concretamente, segln una noticia del diario.es (2018), al inicio de este
ano, Espafia contaba con 50.000 comercios menos.
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La corrupcidon existente en el pais y la declaracién de independencia por parte de
Catalufia, han sido algunas de las principales causas que explican la situacién que se esta
viviendo a fecha de hoy en el pais. Situacidn que no se espera que mejore en el presente
ano. “El 58% de los ciudadanos es pesimista respecto a lo que se avecina en los proximos
doce meses, un 32% cree que no habrd cambios significativos y solo un 5% se muestra
optimista” Lardiés, A. (2018) El 58% de los espafioles cree que la situacion politica
empeorard en 2018 y solo un 5% que mejorard. El Espafol. Recuperado de
https://www.elespanol.com/

Por este motivo, el mercado laboral se ha visto afectado, pues son muchos los inversores
gue prefieren no arriesgar con la creacidon de nuevos negocios.

En cuanto a los factores legales, cabe destacar que en Espafia existe una
“Reglamentacion Técnico-sanitaria pan, panes especiales y productos semielaborados”,
por la que la empresa se deberd regir en el desarrollo de su actividad. Se trata de una
reglamentacién destinada principalmente, a fijar las normas de elaboracién, fabricacion
y comercializacion de este tipo de productos.

Ademas, se debera cumplir con la legislacion perteneciente a las normas de
manipulacion de alimentos expuestas en el “Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero,
por el que se establecen las normas relativas a los manipuladores de alimentos.”

Finalmente, la panaderia también debera de llevar un seguimiento de la trazabilidad
alimentaria, que permitird realizar un rastreo de todas las fases de produccién,
transformacién y distribucién del pan.

2.1.2 Factores econdmicos

La situacién econdmica del pais en que la empresa llevard a cabo su actividad es un
factor importante a tener en cuenta para el buen funcionamiento del negocio.

Actualmente, segln datos obtenidos de datosmacro.com, Espafia se encuentra entre los
paises con mayor tasa de desempleo del mundo, siendo esta en enero de 2018 de un
16,3% para el total de la poblacion econdmicamente activa, y de un 36% entre los
menores de 25 afios, tal y como podemos observar a continuacion.

14
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Ademas, en la ciudad de Valencia, concretamente, esta tasa se situa en el 16,26%. Por
este motivo, con el fin de generar empleo y mejorar la situacién actual, las empresas de
nueva creacion como la panaderia son recompensadas con incentivos fiscales.

Por otra parte, cabe destacar que debido a la situacion politica explicada anteriormente
y segln un analisis del blog Bankinter, se prevé una desaceleracién del PIB, pasando a
tener una variacion de +3,2% en 2017 a +2,5% en 2018.

2.1.3 Factores socioculturales

Este apartado hace referencia a aquellos elementos y cambios de la sociedad que le
pueden influir a la panaderia.

En primer lugar, uno de los aspectos a tener en cuenta son los cambios poblacionales.
En el caso de la ciudad de Valencia, segun fuentes del Instituto Nacional de Estadistica
(2017), la mayor parte de la poblacién pertenece al grupo de edades comprendidos
entre los 35 y 49 aios de edad por lo que esto favorecera un aumento de la demanda,
pues los clientes pertenecientes a este rango de edad suelen optar mas facilmente por
las nuevas tendencias.

Actualmente se esta produciendo un cambio de mentalidad en muchas personas, pues
cada vez son mas los consumidores que buscan productos elaborados con ingredientes
mas innovadores y que aporten beneficios para la salud como podrian ser la quinoa, las
semillas de chia o la espelta.

Por otra parte, cabe destacar que, en la ciudad de Valencia, segin una noticia del diario
digital ValenciaPlaza de mayo de 2017, alrededor de 6.347 personas sufren de celiaquia,
dato que también es de gran importancia para la panaderia, pues una de las principales
causas por las que se ha decidido la creacidn de este tipo de negocio es el poder ofrecer
un producto dirigido a estas personas, como es el pan sin gluten.

15
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2.1.4 Factores tecnologicos

En los ultimos afios, el uso de la tecnologia en el mercado ha evolucionado muy
rapidamente, haciendo necesario la adaptacion y modernizacién de las empresas, hecho
gue ha llevado a muchas de ellas a conseguir elevadas mejoras en sus procesos,
estrategias, relacidon con proveedores y clientes... permitiendo de este modo alcanzar
mayores ingresos y una mejor ventaja competitiva.

Por este motivo, es importante estudiar el entorno tecnoldgico que rodea a la empresa,
con el fin de aprovechar al maximo las ventajas que pueda aportar la tecnologia al
negocio.

Se tratard de que la empresa disponga de la maquinaria mas moderna, con el fin de que
esta no se quede obsoleta y se pueda obtener una mayor productividad, ya que esto
favoreceria una mayor adaptacién a cambios en el futuro y disminuira el trabajo
realizado por los trabajadores haciendo el proceso de produccion mas rapido. Ademas,
la implantacion de nuevas tecnologias en la maquinaria aportara unas mejores
condiciones de seguridad para el negocio, reduciendo asi el riesgo de accidente entre
los empleados.

Otra de las ventajas que proporcionara el uso de la tecnologia serd una mayor rapidez
en los procesos de produccién, aumentando de este modo la eficiencia y rentabilidad
del negocio.

Por otra parte, la atencidn al cliente también se vera mejorada gracias a la agilidad en
los procesos de cobro, ya que se implantard un TPV (Terminal Punto de Venta) para
dicho fin.

2.1.5 Factores medioambientales

El impacto hacia el medioambiente ocasionado por muchas empresas, mediante el
desarrollo de su actividad, ha cobrado una gran importancia en apenas unos afios,
concienciando a muchas de ellas sobre la importancia de llevar a cabo medidas para un
desarrollo sostenible.

En Espafia, con el fin de reducir el consumo de bolsas de plastico ligeras, en abril de 2015
se modificd la Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo en la que se
afirma que “la acumulacidn de bolsas de pldstico en el medio ambiente tiene un efecto
claramente negativo en determinadas actividades econdmicas”. Ademas, se considera
que “Las bolsas de pldstico con un espesor de menos de 50 micras («bolsas de pldstico
ligeras»), que representan la inmensa mayoria del numero total de bolsas de pldstico
consumidas en la Unidn, se reutilizan con menos frecuencia que las bolsas mds gruesas.
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Por consiguiente, las bolsas de pldstico ligeras se convierten en residuos mds
rdpidamente y tienden a dispersarse como basura con mayor frecuencia debido a su
reducido peso.”

Asi pues, la panaderia con tal de colaborar con dicha medida debera cobrar por las
bolsas de plastico que entregue a sus clientes con la venta de sus productos, incitando
de este modo a la utilizacién de las denominadas bolsas “eco-friendly” por parte de sus
consumidores.

Por otra parte, el uso de harinas ecoldgicas para la fabricacidn del pan aporta ciertos
beneficios para el medioambiente, ya que la elaboracién de este tipo de harina se lleva
a cabo de manera sostenible, asi pues, tal y como se mencioné al inicio de este trabajo,
uno de los productos que ofrecera la panaderia es el pan ecolégico, para aquellos
clientes mas exigentes que optan por un estilo de vida mas saludable y respetuoso con
el medio ambiente.

2.2 Analisis del microentorno: Las 5 fuerzas de Porter

Otro de los elementos clave para el buen funcionamiento de un negocio, es el estudio
interno de la empresa. Por ello, a continuacién, se va a realizar un andlisis del
microentorno de la empresa a través de las 5 fuerzas de Porter.

Rivalidad Megodiodon
entre con los
competidores clientes

Negociacion
Proveedores

sustitutos

llustracion 2. Las 5 fuerzas de Porter. Fuente: Visualmarketing.com
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2.2.1 Amenaza de entrada de nuevos competidores

Este punto se centra en el estudio de las barreras de entrada a las que debera hacer
frente un nuevo competidor que quiera entrar en el sector.

En el caso de la panaderia una de las principales barreras de entrada que podrian existir
en el mercado es el coste de las infraestructuras, puesto que se trata de un negocio que
requiere de una media-alta inversidn inicial en maquinaria para su puesta en marcha.

Ademas, al tratarse de una panaderia enfocada a nuevas tendencias, esto dificultaria la
entrada de nuevos competidores, ya que los productos que se van a elaborar son poco
comunes.

2.2.2 Amenaza de productos sustitutivos

La amenaza de productos sustitutivos hace referencia a todos aquellos productos que
satisfacen las mismas necesidades para el consumidor y por tanto, reemplazarian los
productos ofrecidos por la empresa.

El principal sustituto del pan ofrecido por la panaderia serd el pan de molde, no
obstante, existen otros productos que podrian ser consumidos en su lugar como las
tortitas de maiz, el pan tostado y las galletas saladas... ya que todos ellos suelen ser
consumidos como acompafiante en las comidas, satisfaciendo una misma necesidad.

Por otra parte, respecto a los productos de bolleria, el principal sustituto serian las
galletas saladas o snacks salados en el caso de la bolleria salada y las galletas dulces o
bolleria industrial como los donuts en el caso de la bolleria dulce. En definitiva, se trata
de un producto con muchos sustitutos, es por ello que la panaderia tratara de hacer de
sus propias elaboraciones, productos Unicos y de calidad adaptados a las necesidades
del consumidor.

2.2.3 Poder de negociacion de los clientes

En este apartado se trata de evaluar el poder que podrian llegar a tener los clientes para
exigir unos mayores niveles de calidad del producto, precios mas bajos o mejoras en el
servicio ofrecido.

En el caso objeto de estudio, dada la gran competencia existente en el sector de la
panaderia, el poder de negociacidn de los clientes sera elevado, puesto que tendran mas
donde elegir y por tanto marcaran el desarrollo de la panaderia.
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No obstante, también se espera que habrd un elevado nimero de consumidores que
opten por la calidad de los productos y por tanto estén dispuestos a pagar por el precio
ofrecido.

2.2.4 Poder de negociacion de los proveedores

EL poder de negociacién de los proveedores se considerard elevado en el caso de
tratarse de un producto altamente diferenciado que solo pueda ser ofrecido por un
Unico proveedor, puesto que en estos casos el proveedor podrd beneficiarse
aumentando sus precios. De lo contrario, se tendrd un poder de negociacién de los
proveedores bajo cuando un mismo producto pueda ser ofrecido por muchos
distribuidores.

En el caso de la panaderia, este poder de negociacién serd bajo, ya que actualmente
existen varios proveedores dedicados al abastecimiento de materias primas y utensilios
para panaderias. Por este motivo, en caso de que los precios ofrecidos por un proveedor
no estén al alcance de la panaderia, esta podra optar facilmente por la compra a nuevos
proveedores.

2.2.5 Rivalidad entre los competidores del sector

La ultima de las cinco fuerzas de Porter que se estudiara es la rivalidad entre los
competidores del sector, evaluando el nivel de competitividad que podria existir en el
sector.

Cada vez son mas las panaderias que optan por la venta de este tipo de pan, pues el
aumento de venta de pan a bajos precios en establecimientos dedicados a la venta de
productos alimenticios esta causando una fuerte rivalidad hacia las panaderias
tradicionales. Por este motivo, muchas panaderias han tenido que optar por un
producto mas innovador, pero siempre mantenido la calidad del producto inicial, con el
fin de atraer un mayor numero de consumidores.

Ademas, dado que el pan es considerado como un producto basico, son muchas las
empresas dedicadas a la elaboracidon y venta de este producto, por ello, la rivalidad
existente entre los competidores es muy elevada. No obstante, hay que tener en cuenta
que, tal y como se ha mencionado al inicio de este trabajo, la panaderia que se plantea
se centrard exclusivamente en la venta de panes especiales, por lo que la competencia
en este caso sera mas reducida.
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2.3 Analisis de recursos y capacidades

En este punto se explicaran aquellos recursos y capacidades basicos con los que debera
contar la panaderia para llevar a cabo su actividad, conocidos como recursos umbral.
Ademas, también debera de disponer de ciertos recursos y capacidades Unicos que la
hagan diferente del resto, aumentando de este modo, su ventaja frente a la
competencia.

e Recursos Umbral:

La panaderia dispondra de un local destinado tanto a la fabricacidon como a la venta del
pan, en el que trabajardn un total de 5 trabajadores. Debera disponer de toda la
magquinaria necesaria para la elaboracidon del pan (amasadora, pesadora divisora,
formadora de barras, cdmara de fermentacién y horno) asi como de las materias primas,
mesas de trabajo y otros utensilios que se desarrollardn mas adelante.

Para la venta del pan contard con un TPV tactil y mostradores con vitrina en los que
situar los productos listos para la venta.

e (Capacidades Umbral:

Todos los trabajadores deberan contar con las aptitudes y competencias esenciales para
la elaboracion del pan, asi como conocimientos de normas basicas de higiene y
manipulacidn de alimentos. Ademas de la capacidad necesaria para la atencion y venta
al publico.

e Recursos Unicos:

Aquellos recursos que haran de la panaderia un negocio diferente seran, la maquinaria
moderna y actualizada, y las materias primas innovadoras y de primera calidad.

e Capacidades Unicas:

La panaderia dispondra de trabajadores con ganas y afan de superacién que sepan
atender las necesidades requeridas por el cliente en todo momento. Ademas, contardn
con una elevada formacién, pues la panaderia tratard de que vayan ampliando sus
conocimientos mediante cursos de formacién ofrecidos por el gremio de panaderos de
Valencia u otras escuelas con el fin de que estos sean siempre conocedores de las nuevas
tendencias del mercado. Algunos de estos cursos podrian ser: el curso de alérgenos e
intolerancias alimentarias, curso de aplicacion y técnicas de frio para panaderia, curso
de panaderia artesanal...
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2.4 Analisis DAFO

Tras el andlisis realizado, a continuacion, se procede a la elaboracion de la matriz DAFO
en que se mostraran los puntos fuertes y débiles de la panaderia, asi como las
oportunidades y amenazas del entorno que la rodea.

negativos

F.Internos

- WL,

F.Externos

enazas Oportunidades

An

llustracion 3. Matriz DAFO. Fuente: Grandespymes.com

Debilidades:

e Panaderia no conocida, puesto que se trata de una empresa de nueva creacién.
e Falta de conocimiento del mercado por tratarse de un negocio nuevo.

Amenazas:

e Incremento del nimero de panaderias que optan por este tipo de pan,
provocando un aumento de la competencia.

e Incremento de venta de pan a precios bajos en los grandes supermercados.

e Situacidn politica inestable, que podria causar una disminucién del consumo
derivada de la incertidumbre.

e Productos mas encarecidos que podrian causar una disminucion de la demanda
por no estar al alcance de todos.

Fortalezas:
e Alto grado de innovacién.

La continua innovacién en los productos llevard a la empresa a posicionarse en el
mercado, tratando de superar constantemente, a la competencia mas directa.

e Comprometida con el medio ambiente.
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La empresa tratara de contaminar lo menos posible en la elaboracién de sus
productos, ademas de intentar reducir el elevado consumo de bolsas de plastico.

e Infraestructura ajustada a las nuevas tecnologias.

Tener una infraestructura acorde con las nuevas tecnologias serd la clave para
aumentar la productividad en la empresa. Ademas, esto ayudard al negocio a
mostrar su constante actualizacién y adaptacion al entorno.

e Producto artesanal y de calidad.

La calidad de los productos y su trabajo artesanal le proporcionarda un toque
diferenciador a la panaderia.

e Fuerte Inversidon en Comunicacion.

Se pretenderd llegar al mayor nimero de consumidores posible mediante la
presencia en redes sociales y otras formas de comunicacién.

Oportunidades:

e Aumento del numero de poblacion concienciada en llevar a cabo una vida
saludable.

Uno de los objetivos de este negocio es el ofrecer un producto dirigido a un publico
mas innovador y sostenible, por lo que el aumento de esta poblacién beneficiara las
ventas de la panaderia.

e Apertura a nuevos mercados, debido a su oferta de panes sin gluten o sin sal.

Una vez identificados todos los aspectos negativos y positivos de la panaderia, se debera
intentar corregir las debilidades, afrontar las amenazas, mantener las fortalezas y
explotar las oportunidades continuamente, con el fin de obtener el mayor beneficio para
el negocio. Asi pues, a continuacion, se muestra como se limitaran los efectos negativos
y potenciaran los positivos.

Por un parte, con el fin de corregir las debilidades, la panaderia tratara de llevar una
estrategia de comunicacién y promocién que la lleve a ser conocida por un gran nimero
de gente, consiguiendo asi, un elevado niumero de consumidores. Para ello, tal y como
se explicara mas adelante en el andlisis de la comunicacién, la panaderia estara presente
en las redes sociales mas utilizadas por todo el mundo.

En el caso de las amenazas, este serad un factor mas dificil de controlar, pues se trata de
factores externos a la empresa. No obstante, la panaderia intentara afrontar el aumento
de la competencia, con la continua mejora no solo de los productos a ofrecer sino
también de los servicios de venta prestados.

Por otra parte, se deberd de mantener los aspectos positivos con los que cuenta la
panaderia, asi pues, esta estara continuamente informada de las ultimas novedades,
con el fin de sacar el maximo provecho a las nuevas tecnologias. Ademas, aprovechara
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todas las oportunidades del entorno que se le ofrezcan, elaborando siempre los
productos que mayor se ajusten a los posibles nuevos mercados.

2.5 Determinacion de la estrategia competitiva

Para la determinacidon de la estrategia competitiva de una empresa, Michel Porter
propuso tres estrategias por las que se podria decantar un negocio con el fin de hacer
frente a las cinco fuerzas, explicadas anteriormente y conseguir asi una ventaja
competitiva.

VENTAJA COMPETITIVA

DIFERENCIACION

COSTO MAS BAIO (EXCLUSIVIDAD)

1. Liderazgo en 2. Diferenciacion
Objetivo Amplio costo

(INDUSTRIAL)

Atrapado
en el medio

3. Enfoque o alta segmentacién

Objetivo Limitado
(SEGMENTO) 3a. Enfoque de
costo

3h. Enfoque de
diferenciacion

OBIJETIVO COMPETITIVO

llustracion 4. Estrategias genéricas de Porter. Fuente: Timetoast.com

Asi pues, tras el estudio realizado y tomando como referencia las tres estrategias
genéricas propuestas por Porter, la estrategia a seguir por la panaderia va a ser una
estrategia de enfoque de diferenciacidn. Esto es debido a que los productos a ofrecer
no solo seran panes comunes, sino que también se elaboraran principalmente, panes de
distintos sabores, sin gluten, bajo en sal, ecolégico y con todo tipo de cereales, desde
los mas tradicionales hasta los mas novedosos. En definitiva, se elaborardn productos
gue lleven al consumidor a percibirlos como Unicos. Ademas, el hecho de tratarse de
productos elaborados con materias primas de calidad y por tanto, a unos precios mas
elevados que el de una barra de pan comun seran la razén por la que la panaderia ird
destinada a aquellas personas con un nivel de vida medio-alto.

Del mismo modo, existen otras herramientas como el reloj estratégico de Bowman, con
la que se podra determinar la estrategia a seguir por la panaderia en base a dos
variables. Por un parte el precio del producto ofrecido, y por otra parte el valor afiadido
percibido, es decir el valor que los clientes le atribuyen al producto en relacion a sus
caracteristicas.
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Alto

4. Diferenciacién
5. Diferenciacion

3. Hibrida: relacion
calidad precio

segmentada
Valor Reloj
a na. d 'd o estratégico www.economipedia.com
percibido
6, 7y8:
2. Bajo precio estrategias

V_ 1. “Sin filigranas” destinadas al

Bajo fracaso

Bajo 4 P Alto

Precio

llustracion 5. Reloj estratégico de Bowman. Fuente: Economipedia.com.

De este modo, siguiendo este nuevo planteamiento, se situard a la panaderia en una
estrategia de diferenciacién segmentada, ya que el precio de los productos serd un
precio medio-alto pues, como ya se ha dicho anteriormente, los productos serdn
elaborados con materias primas de primera calidad. Por este motivo, los clientes
percibiran los productos como productos con un valor afiadido medio-alto por su precio
mas elevado respecto al de la competencia mas directa.
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CAPITULO 3:
PLAN DE MARKETING.
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3. PLAN DE MARKETING

La Asociacién Americana del Marketing (A.M.A; 2004) define el marketing como “una
funcién de las organizaciones y conjunto de procesos para crear, comunicar y entregar
valor a los clientes y para gestionar las relaciones con estos mediante procedimientos
gue beneficien a la organizacidn y a todos los actores interesados (stakeholders)”.

En este capitulo se desarrollardn algunos de estos procesos.

En primer lugar, se realizard un analisis del mercado en que se seleccionaran los
segmentos de mercado y publico objetivo al que destinar las acciones de marketing mas
adecuadas. Finalmente, una vez seleccionado este publico, se procedera a la realizacion
del plan comercial, dénde se especificaran las variables comerciales conocidas como “las
4 P’s” (Producto, Precio, Comunicacién y Distribucion).

3.1 Segmentacion y publico objetivo

La segmentacion del mercado consiste en dividir el mercado de la empresa en grupos
de clientes con los mismos gustos y necesidades, de modo que la panaderia pueda
ejecutar una estrategia comercial distinta para cada uno de ellos, ofreciendo los
productos que mejor se ajusten a cada tipo de consumidor.

Para llevar a cabo una correcta segmentacion de la panaderia se tendran en cuenta los
siguientes requisitos:

e Los segmentos en que se divida el mercado han de ser homogéneos y
heterogéneos entre ellos.

e Lasvariables han de ser medibles y accesibles.

e Los segmentos han de ser lo suficientemente grandes con tal de rentabilizar los
costes derivados de la estrategia de marketing elegida.

Con todo ello y una vez realizada la segmentacion del mercado, se seleccionard aquel
segmento al que se quiere dirigir la panaderia, es decir el publico objetivo o “target
group” de la empresa. Para ello, la panaderia se basara especialmente en variables de
tipo psicograficas (clase social y estilo de vida) y demograficas (edad).

De este modo la panaderia se centrard, principalmente, en dos segmentos de mercado.
El primer grupo estara formado por aquellos clientes con edades comprendidas entre
los 35 y 49 afos de edad (grupo de edad al que pertenece la mayor parte de los
habitantes de la ciudad de Valencia) con un estilo de vida mas innovador y que busquen
un producto Unico y de calidad.
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El segundo ird enfocado a aquellas personas que sufran de celiaquia o algun otro tipo de
alergia alimentaria y que por lo tanto deben evitar el consumo de ciertos ingredientes.

Por otra parte, cabe destacar que la panaderia también dispondra de los productos mas
tradicionales como el pan blanco, empanadillas, napolitanas, magdalenas, ensaimadas,
croissants... no obstante, su especializacion sera la gran variedad de pan, por lo que
pondra especial atencién en los dos segmentos citados anteriormente.

Finalmente, no hay que olvidar que, dado los niveles de calidad y su elaboracién
artesanal, todos sus productos irdn enfocados a un mercado con un nivel de vida medio-
alto, caracteristica con la que contaran todos los segmentos.

Asi pues, con todo ello, la estrategia de segmentacién utilizada serd una estrategia
concentrada, ya que la panaderia centrara sus esfuerzos en aquellos segmentos con un
nivel de vida mas elevado, pues se considera que esto le dard un toque diferente
respecto a la competencia.

3.2 Marketing Mix

Este apartado ira dedicado al Marketing Mix, es decir, a todo el conjunto de decisiones
comerciales sobre la variable producto, precio, comunicacién y distribucion que
ayudaran a la empresa a alcanzar sus objetivos comerciales.

3.2.1 Andlisis de los productos a ofrecer

El producto es el principal elemento del Marketing Mix, ya que el resto de las variables
comerciales servirdn de apoyo para el posicionamiento de este en el mercado.

La panaderia elaborara un total de 20 variedades de pan, ademds de otros productos
que se detallaran a continuacion.

Por una parte, centrdndose en el primer segmento descrito anteriormente, se
elaboraran panes como: pan de quinoa, pan ecolégico, pan de 8 cereales, pan de soja,
pan integral, pan de espelta, pan de centeno, pan de sobrasada, pan de queso, pan de
tomate y orégano y pan de aceitunas. Ademas de pan con nueces y pasas, pan de
calabaza y pan de chocolate para los paladares mds dulces.

Por otra parte, con el fin de satisfacer la demanda del segundo segmento descrito, se
destinard una zona de la panaderia a la fabricacidon de pan sin gluten, pan sin sal y
cualquier otro tipo de pan a peticion de los clientes. Ademads, se fabricardn otros
productos como empanadillas variadas sin gluten, ensaimadas y magdalenas sin azlcar,
todo tipo de bolleria integral y bolleria apta para celiacos.
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Por ultimo, la panaderia ofrecerd el tipico pan tradicional, pan rustico, pan de chapatay
pan gallego. Asi como las tipicas empanadillas de tomate y espinacas y muchas
variedades mds (empanadillas de atun, pollo, morcilla, bacalao y pimiento rojo,
verduras, queso y setas), pizza de jamén york y queso, pizza de verdura, napolitanas de
jamodn york y queso, magdalenas normales y de chocolate, ensaimadas y croissants de
mantequilla y de chocolate, todo ello enfocado a un publico mas tradicional y
conservador.

Ademas, cabe sefialar que todos estos productos seran elaborados de forma artesanal
y con materias primas de primera calidad, ya que el principal objetivo de esta panaderia
es el ofrecer un producto Unico y de calidad a sus clientes.

En un futuro, segun las ventas conseguidas con la panaderia se planteard la opcién de
elaborar un mayor numero de variedades de pan, teniendo siempre en cuenta las
posibles propuestas de nuestros clientes potenciales.

A continuacién se muestran imagenes de algunos de los productos que se elaboraran.

llustracion 6. Pan de Soja. Fuente: llustracion 7. Pan tradicional. Fuente: llustracion 8. Pan de 8 cereales
Elaboracién Propia. Elaboracién Propia. Fuente: Elaboracion Propia.

oD

llustracién 9. Magdalena llustracién 10. Croissant de chocolate llustracidn 11. Empanadillas Variadas
Fuente: Elaboracidén Propia. Fuente: Elaboracion Propia. Fuente: Elaboracion Propia.

Para terminar con el analisis del producto, no hay que olvidar el servicio prestado por la
panaderia. Esta permanecerd abierta los lunes, miércoles, jueves, viernes y sdbados con
horario de 7:00 a 14:00 y de 17:00 a 20:00. Los martes estara cerrada por descanso del
personal y los domingos el horario de apertura sera de 8: 00 a 13:30.

Durante su horario de apertura, tratard de prestar su mejor servicio a sus clientes,
atendiendo debidamente a las necesidades de cada uno de ellos.
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Finalmente, cabe destacar que dependiendo del horario del resto de establecimientos
se planteara la posibilidad de trabajar en horario interrumpido, de modo que la
panaderia trabajaria de 7:00 a 20:00 con tal de cubrir su demanda al maximo.

3.2.2 Analisis del precio

El precio es considerado la variable comercial con mayor repercusion sobre las ventas,
pues la mayoria de los clientes se decantan por la compra en un establecimiento u otro
en funcién del precio de venta.

Ademas, se trata de una variable que ayuda a crear imagen comercial. Por este motivo,
se debera realizar un analisis del precio con el fin de determinar las decisiones
estratégicas adecuadas sobre margenes, descuentos y diferenciacién de precios.

En este caso, para la fijacidn del precio se debera tener en cuenta el coste de elaboracién
de los productos, de modo que el precio de venta no sea inferior a este. Dicho costes
incluirdn, tanto los costes de las materias primas utilizadas como los gastos de luz, agua
y mano de obra.

También se debera tener en cuenta el precio establecido por la competencia mas
directa, con la intencién de no poner un precio demasiado elevado que lleve al negocio
a perder gran parte de sus clientes. Asi pues, tras una observacion de los precios del pan
en ciertas panaderias de la ciudad de valencia, se ha visto que los precios de pan blanco
oscilan entre los 0,70€ y 0,80€ y en el caso de los panes especializados alrededor de
1,50€ por barra de 200gr.

En el caso de la bolleria se observan precios de entre 8€/kg y 12€/kg. y precios cerca de
los 15€/kg., en el caso de la bolleria especializada.

De este modo vy siguiendo las pautas citadas anteriormente los precios de la panaderia
seran:

Pan Blanco (200gr.) 0,80€ Pan Con Nueces y Pasas (200gr.) 1,00€

Pan de chapata (200gr.) 1,20€ Pan de Chocolate (200gr.) 1,00€

Pan Gallego (200gr.) 1,20€ Pan de Calabaza (200gr.) 1,00€

Pan Rustico (200gr.) 1,20€

Pan de Espelta (200gr.) 1,00€ Pan Sin Gluten (200gr.) 1,00€

Pan de Centeno (200gr.) 1,00€ Pan Sin Sal (200gr.) 0,80€

Pan Integral (200gr.) 1,00€

Pan de 8 Cereales (200gr.) 1,00€ Empanadillas variadas (100gr.) 1,20€

Pan de Quinoa (200gr.) 1,00€ Pizza Jamén york y queso 10€/Kg.

Pan de Soja (200gr.) 1,00€ Pizza Verduras 11€/Kg

Pan Ecolégico(200gr.) 1,60€ Napolitana Jamén york y queso 1,50€

Pan de Queso (200gr.) 1,00€

Pan de Sobrasada (200gr.) 1,00€ Croissants 9€/Kg. Sin Gluten/ Integral 12€/Kg.
Pan de Tomate y Orégano (200gr.) 1,00€ Magdalenas 7€/kg. Sin Aztcar 7€/kg.
Pan de Aceitunas (200gr.) 1,00€ Ensaimadas 9€/Kg. Sin Gluten 12€/Kg.

Tabla 1. Tabla de precios. Fuente: Elaboracion propia.
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3.2.3 Analisis de la comunicacion

En este caso, al tratarse de un negocio de nueva creacion, se deber3d llevar a cabo una
fuerte inversidn inicial en comunicacién, con el fin de dar a conocer el negocio y llegar
al mayor numero de clientes posibles.

En primer lugar, se procedera a la eleccién de una marca con el fin de diferenciarse de
la competencia e identificar los propios productos. Para ello se debera tener en cuenta
gue se trate de un nombre facil de pronunciar, Unico y atractivo y que no se encuentre
registrado en la Oficina Espafiola de Patentes y Marcas.

De este modo y teniendo en cuenta dichos criterios, el nombre de la panaderia serd “Xe,
quin pal!”, puesto que se considera un nombre diferente que puede llamar la atencién
de los habitantes de la ciudad de Valencia y alrededores, ya que se trata de un nombre
inspirado a través de la tipica expresion valenciana “Xe, que bo!”.

/e, quin pa!

« L&

llustracion 12. Logo Panaderia. Fuente: Elaboracion Propia.

Una vez seleccionada la marca de la empresa y siguiendo con el analisis de la
comunicacién, los instrumentos de comunicacidon que utilizard la panaderia seran
promocién de ventas y relaciones publicas.

Durante las dos primeras semanas y la semana previa a la apertura, se realizara el
reparto de folletos informativos por la zona, en los que se mostrara la fecha de apertura,
horario y productos que se ofreceran en la panaderia, con la intencién de dar a conocer
el nuevo negocio.

Ademas, otra de las técnicas de promocion que utilizara la panaderia sera la entrega a
los primeros 100 clientes de bolsas de tela con el nombre de la panaderia, con el fin no
solo de darse a conocer por mas gente, sino también de incentivar el uso de este tipo
de bolsas y reducir asi el consumo de plastico.

Del mismo modo, una vez que la panaderia cuente con sus primeros clientes, debera de
llevar a cabo estrategias de comunicacion, con el fin de mantener a sus clientes
potenciales. Por este motivo, la empresa contard con una pagina web, en la que se
mostraran todos los productos de los que la panaderia dispondra y donde los usuarios
podran dar su opinidon sobre los mismos, de forma que la panaderia siempre esté
adaptada a los gustos y necesidades del consumidor.
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Asimismo, en dicha pdgina web podran encontrar otros datos de interés como el horario
de apertura, localizacién y teléfono para realizar todo tipo de encargo. Ademas, con el
objeto de mantener a los usuarios informados de todas las novedades, se permitira el
acceso desde la pagina web a todas las redes sociales en las que la panaderia estard
presente.

Asi pues, la empresa contara con una cuenta en Facebook, Instagram y Twitter con el
propdsito de darse a conocer mas rapidamente y de este modo alcanzar el mayor
numero de consumidores posible.

Cada una de estas redes sociales serd empleada para un fin en concreto, tratando asi de
sacarle el maximo provecho a cada una de ellas.

En primer lugar, mediante Facebook, la panaderia tratara de hacer llegar a sus
seguidores las ultimas novedades, mediante imagenes de los productos, asi como videos
del proceso de produccion, con el objetivo de demostrar la elaboracién artesanal de los
mismos.

Por otra parte, con el uso de Instagram, se querra llegar a un publico mas joven. Se
realizaran sorteos periddicos de los productos mas innovadores con el objeto de atraer
nuevos clientes y mantener la atraccion de los ya existentes.

Por ultimo, mediante su cuenta en Twitter la panaderia tratara de mantener en contacto
a sus clientes a través de noticias de la propia compaiiia u otras noticias de actualidad
relacionadas con el sector que puedan ser de interés.

3.2.4 Analisis de la distribucion

La distribuciéon es el conjunto de actividades que tienen como objeto la entrega del
producto en el momento, lugar y forma en que se desea. El proceso a seguir para
alcanzar dicho objetivo, se denomina canal de distribucion.

Se pueden definir tres tipos de canal de distribucién, siendo estos:

e Canal directo o de longitud 0.
e Canal corto o de longitud 1.
e Canallargo o de longitud 2 o superior.
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llustracion 13. Canal de distribucion. Fuente: Google Imdgenes

En este caso, tal y como se menciond en la introduccién, la panaderia estara situada en
la ciudad de Valencia, de modo que el principal canal de distribucion con el que contara
serd el establecimiento situado en dicha ciudad. Asi pues, se puede decir que el canal de
distribucién que se empleara sera de longitud 0 o directo. No obstante, con el fin de
llegar a un mayor nimero de consumidores, se ofrecerd la posibilidad de venta a bares,
restaurantes, comedores escolares y pequefios comercios de alimentacion de la ciudad
que lo requieran, de modo que el canal de distribucién empleado en ese caso seria un
canal de longitud 1 o corto, ya que existira un intermediario encargado de hacer llegar
el producto de la panaderia al cliente final.
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CAPITULO 4:
PLAN DE OPERACIONES.
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4. PLAN DE OPERACIONES

En este capitulo se empezara por la eleccién de la zona geografica en que se situara la
panaderia, uno de los aspectos mds importantes a tener en cuenta en la apertura de un
nuevo negocio. Ademas, se explicara la distribucidn en planta de la empresa, donde se
decidira la ordenacion de las dreas de trabajo que proporcione una mayor eficiencia en
costes y optimizacion del espacio. Finalmente, se procederd al desarrollo del proceso
productivo.

4.1 Localizacion

La localizacién del negocio es una decisidon clave para el buen funcionamiento, ya que
muchas veces una mala localizacidon geografica puede llegar a provocar el fracaso de la
empresa.

Algunos de los factores que se tendran en cuenta para la seleccién de la adecuada
localizacion seran:

e Cercania del mercado objetivo.

e Estado del local y posibles gastos de adecuacién.

e Cercania de los competidores.

e Infraestructura ajustada a las necesidades de la empresa.

De este modo, teniendo en cuenta estas variables, la panaderia se localizard en la
Avenida Primado Reig, 35 de la Ciudad de Valencia.

- o Plaga de
oG __por P I'Actor Luis
TR\ B Ramirez
) 4 5 8 'Y, Placa del Oficina de Extranjeria
&} %.., Mustacaf @ a
8 "% a 8
e 8
5 4 A
f\‘ 2 S
Placa del © o %, &
Oficina de - ~dIrer del Pare rp; Profesor
Extranjeria. Sede 2 a “ Tierno Galvan S
) 5]

@ = © Forma Sport Alboraya
G°°9|e Map data ©2018 Google. Inst. Geogr. Nacional

llustracion 14. Localizacion panaderia. Fuente: Google Maps
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Se trata de un local en alquiler que cuenta con las siguientes caracteristicas expuestas
en el anuncio.

Caracteristicas basicas

263 m? construidos, 239 m? utiles

1 planta

Segunda mano/para reformar
Distribucion 3 estancias

2 aseos o banos

Situado a pie de calle

1 escaparates

Ultima actividad: Horno tradicional
Construido en 1965

Equipamiento

Salida de humos

llustracion 15. Caracteristicas del local. Fuente: www.idealista.com

Como se puede observar, se trata de un local cuya anterior actividad era la de un horno
tradicional, por lo que se trata de un local perfectamente adaptado a las necesidades
requeridas por la panaderia en estudio. No obstante, se llevara a cabo una inversién en
maquinaria nueva y reforma del despacho con el fin de crear un espacio mas atractivoy
acogedor para el cliente y trabajador.

Cabe destacar también, que la Avenida Primado Reig de Valencia, es una avenida muy
conocida y frecuentada por mucha gente. Ademas, justo en la puerta del local se situa
una parada de autobus por lo que mucha gente podria optar por la compra durante su
espera.

Ademas, la cercania a los colegios “Colegio San Antonio Abad Salesianos” y “CEIP Max
Aub”, beneficiara las ventas del negocio, puesto que tal y como se menciond en el
analisis de los productos se realizara gran variedad de bolleria salada y dulce. Producto
gue muchos nifos querran consumir a la salida del colegio. Del mismo modo, esta
cercania a los colegios, hard que mucho padres se pasen por la panaderia para la compra
del pan durante los horarios de entrada y salida de los colegios.
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llustraciones 16 y 17. Cercania del local a los colegios. Fuente Google Maps

Finalmente, cabe destacar que es cierto que existen otras panaderias cercanas a la zona,
no obstante, la variedad de panes y especialidades para personas con alergias
alimentarias, le daran el toque diferenciador a la nueva panaderia respecto al resto de
panaderias situadas en esta zona.
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4.2 Distribucidon en planta

La correcta distribucion de las areas de trabajo de la panaderia conllevard al buen
funcionamiento de la misma, aumentando la productividad gracias a la comodidad de
los trabajadores y adecuada distribucion de la maquinaria.

Como se vio en las caracteristicas del local en que se situara la panaderia, este cuenta
con tres estancias, por lo que se destinard una estancia para el almacenaje de las
materias primas y otros productos necesarios para la elaboracién del producto final. La
segunda de las estancias sera el obrador para la fabricacién de los productos y
finalmente, la estancia restante se destinard a la venta de los productos. Ademas, el
local dispone de dos bafios o aseos, los cuales uno de ellos sera utilizado como bafio
para los trabajadores y el otro se reformara para crear un cuarto de limpieza en su lugar.

Dichas zonas, quedaran distribuidas de la siguiente forma.

CUARTO DE LA j
LIMPIEZA L Bafio
h ALMACEN
OBRADOR
DESPACHO
| ENTRADA |

llustracion 18. Distribucion en planta del local. Fuente: Elaboracion propia.
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v Almacén:

La zona de almacenaje servira para guardar todos los utensilios y materias primas que
deban ser mantenidas a temperatura ambiente. Para ello se compraran 6 estanterias
ideales para el almacenaje de mercancias de peso medio. (VER ANEXO 3)

En el caso de los sacos de harina, estos se depositaran en este mismo almacén sobre
palets con tal de evitar el contacto con el suelo.

v" Obrador:

En esta zona se llevara a cabo la elaboracidn de todos los productos ofrecidos por la
panaderia, de modo que serd aqui donde se encuentre la siguiente maquinaria necesaria
para la fabricacién del producto final (VER ANEXO 1):

o Amasadora

La amasadora servird para la preparacién de la masa del pan, evitando que los
trabajadores tengan que hacer este trabajo a mano. Se tratara de una amasadora
de la marca Bauuman, de dimensiones 39x69,7x69cm, con una capacidad de
pasta de 18Kg. y un volumen de cuba de 20 litros. Contara con una rejilla de
proteccidén en acero inoxidable con el fin de evitar posibles accidentes laborales
durante su funcionamiento.

o Pesadora divisora

La pesadora divisora permitird obtener una mayor precisién en la divisién de la
masa, pues su funcion consiste en dividir volumétricamente la masa mediante
una configuracion y niumero de divisiones definidas. Dicha maquina tendrd unas
dimensiones de 185x80x142/152cm y su productividad sera de 1.080 piezas por
hora como minimo y 2.400 piezas como maximo. El tamafio de las piezas
obtenidas podrd ir desde los 60gr. hasta los 600gr. Ademas, se tratarad de una
pesadora divisora con funcionamiento silencioso y programacion automatico del
nuimero de piezas deseado.

o Formadora de barras de doble recorrido

La formadora de barras servira para darle la forma necesaria a la masa sin
desgasificarla. La maquina contara con un sistema de seguridad consistente en
una rejilla para la proteccion de rodillos con paro automatico. Ademas, la cinta
se podra recoger cuando se termine con su uso para la reduccidn del espacio
empleado.

o Cdmara de reposo

La cdmara de reposo ird destinada al reposo de la masa boleada antes de que
esta pase por la formadora de barras. Se tratard de una mdaquina de la marca
Subal con una capacidad para procesar masas de entre 50gr. y 1.000gr.
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o Laminadora

La laminadora permitira la laminacién de masas de diferentes espesores, con la
intencion de sustituir el trabajo manual. La maquina estara dotada de un
ergonomico y confortable balancin y de pedales para poder invertir el sentido de
la cinta. Ademas, su estructura y sus rodillos aseguraran una éptima laminacion.

o Camara de fermentacion

La cdmara de fermentacion servira para el control de la temperatura y humedad
de la masa hasta encontrarse en su punto dptimo para iniciar el proceso de
horneado. Dicha camara estard equipada con la mejor tecnologia, ya que
permitird la gestién automatizada del ciclo completo de fermentacion, con
programas de 12,24,48 y 72 horas, dando ademas la opcién de que el usuario
configure sus propios programas. También permitira el envio de alarmas por e-
mail y control remoto a través de PC, Tablet o mévil.

o Horno

El horno serd esencial para el acabado perfecto de tos los productos. Se
dispondra de un horno eléctrico rotatorio con capacidad para 18 bandejas de
hasta 6 tamanos distintos. El control de las temperaturas y tiempo se realizara
de manera digital.

Ademas de toda esta maquinaria se debera de disponer de dos mesas de trabajo.

Cabe destacar que, con el fin de aprovechar el espacio al maximo, las mesas de trabajo
serdn mesas frigorificas para la conservacidn de las materias primas que deban
mantenerse en frio. (VER ANEXO 2)

v" Despacho:

El despacho sera la zona de la panaderia destinada a la venta de todos los productos
elaborados en el obrador y atencién al cliente.

El mobiliario que se ubicara en esta estancia se detalla a continuacion. (VER ANEXO 3)
o Mostrador

Se implantara un mostrador de color madera con dos vitrinas para la exposicion de
los productos de bolleria salada y dulce. En una de ellas se colocard la bolleria
destinada a personas con diabetes o celiaquia y la otra contendra el resto de los
productos.
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o Estanteria de panaderia

Se colocara una estanteria con cuatro médulos para la exposiciéon del pan, que
ademas contard con dos pequefos armarios para guardar las bolsas y otro tipo de
embalaje.

o Mostrador para el TPV

Se incorporara un pequeiio mostrador del mismo color al mostrador con vitrinas
citado anteriormente, para colocar un TPV (Terminal de Punto de Venta).

o Terminal Punto de Venta (TPV)

Este terminal permitird llevar a cabo todas las tareas relacionadas con la venta, como
el cobro en tarjeta, obtencién de un ticket de venta, asi como la gestion del
inventario y otras funciones mas relacionadas con la venta.

Finalmente, se colocaran tres sillas junto a la entrada para que el cliente este
comodo mientras espera su turno.

4.3 Proceso productivo

El proceso productivo se puede definir como todas aquellas operaciones enfocadas a la
transformacién de recursos productivos en bienes o servicios con el objetivo de
satisfacer la demanda.

Asi pues, en este apartado se realizara una descripcion del proceso a seguir para la
elaboracidon de los productos ofrecidos por la panaderia.

En primer lugar, la elaboracién del pan seguira los siguientes pasos:

1. Con la ayuda de la amasadora se procederd a la elaboracién de la masa,
elaborada con harina (se empleara la harina adecuada para cada tipo de pan)
agua, sal y levadura.

En el caso del pan sin sal, la masa se compondra de harina, agua y levadura
Unicamente. Para el resto de los panes como el pan de cereales, chocolate,
espinacas... se iran afadiendo los distintos ingredientes en cada uno de ellos.

2. Una vez obtenida la masa se pasara a la divisién de la misma en porciones con la
ayuda de la pesadora divisora.

3. Seguidamente, se trasladaran las porciones a la camara de reposo, para que la
masa pierda la fuerza y sea mas facil su manipulacion.

4. A continuacidn, se forman las barras con la maquina formadora de barras y se
trasladan a la cdmara de fermentacion, para fermentar la masa y obtener asi el
sabor y volumen deseado.
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5. Finalmente se pasara al horneado para obtener el pan apto para la venta.

Por otra parte, para la elaboracion de las napolitanas y los croissants, los pasos a seguir
seran:

1. Elaboracion de la masa con harina, huevos, mantequilla, leche en polvo, aztcar
y sal.

2. Tras la obtencién de la masa se utilizara margarina para realizar los pliegues a la
masa. Se pasara por la laminadora para obtener una masa lisa con la que poder
realizar los cortes deseados y asi poder darle la forma al producto.

3. A continuacién, en el caso de las napolitanas se incorporard el jamon york vy el
gueso y se llevardn ambos productos a la cdmara de fermentacién alrededor de
media hora.

4. Finalmente, se procedera al horneado para el acabado del producto.

Las magdalenas se elaboraradn con leche, aceite, harina, huevos y levadura gasificante.
Dicha mezcla se repartird en moldes y finalmente se introducirdn en el horno para
terminar con la elaboracion.

En el caso de las ensaimadas el primer paso sera la elaboracién de la masa con la mezcla
de harina, azlcar, sal, huevo y manteca de cerdo. Una vez elaborada se realizara la forma
de la ensaimada y se procedera a la fermentacion de la misma con la ayuda de la cdmara
de fermentacidn. El Ultimo paso serd el horneado.

Para terminar con el proceso productivo de cada uno de los productos se explicara a
continuacion, el proceso de elaboracion de las empanadillas y las pizzas.

Para la masa de la pizza se utilizara aceite, harina y leche y una vez obtenida se formara
la base con la ayuda de un rodillo y se procedera a la fermentacién para posteriormente
terminar con la incorporacién de los ingredientes deseados y horneado.

Las empanadillas se elaborardn con harina, aceite y cerveza. Una vez realizada la masa
se hard la forma con la ayuda del rodillo y se rellenaran del ingrediente deseado para
finalmente proceder al horneado.

Por ultimo, una vez elaborado el producto final solo quedara la venta al consumidor.

Finalmente, para terminar con el plan de operaciones se debera tener en cuenta el
servicio ofrecido por la panaderia.

La panaderia estara abierta al publico en horario de 7:00 a 14:00 y de 17:00 a 20:00,
lunes, miércoles, jueves, viernes y sdbados. Los martes estara cerrada por descanso del
personal y los domingos el horario de apertura serd de 8: 00 a 13:30. Durante todo este
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tiempo, la empresa tratara de ofrecer el mejor servicio a sus clientes ofreciendo una
gran variedad de panes y los productos de bolleria mas demandados por los
consumidores. Ademas, nuestros dependientes trataran de ofrecer un trato agradable
y acogedor hacia los consumidores, atendiendo constantemente a sus posibles quejas y
sugerencias.

Por otra parte, en el caso de la venta de pan a bares, restaurantes o comedores
escolares, la panaderia ofrecerd un cdmodo y rapido servicio de entrega.
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5. PLAN ORGANIZATIVO Y DE RECURSOS HUMANOS

Este capitulo se iniciara con la definicion de la misién, visién y valores de la empresa, asi
como una descripcion de aquellos objetivos que esta pretende conseguir.
Seguidamente, se procederd a la eleccidon de la forma juridico-fiscal mas beneficiosa
para la empresa y finalmente, se especificara todo aquello relacionado con el personal
necesario para llevar a cabo la actividad del negocio.

5.1 Misidn, vision, valores y objetivos de la empresa

La eleccién de la misidn, visién y valores de una empresa, asi como la fijacién de
objetivos es una de las decisiones fundamentales ante la creacién de un negocio, pues
serviran de ayuda para el proceso de planificacién de la organizacion.

En primer lugar, la mision tratara de reflejar la actividad de la empresa en el mercado,
mostrando también aspectos tales como el publico objetivo y factores diferenciales
respecto a la competencia. En definitiva, la misién se podria definir como la razén de ser
de la empresa.

Para su eleccidn, las respuestas a estas preguntas podrian servir de ayuda: ¢A qué se
dedica la empresa?, ¢A quién va dirigido el negocio?, ¢ Qué diferencia a la empresa de la
competencia?

Asi pues, siguiendo esta definicién, la misién de la panaderia sera:

Elaboracién y venta de distintas variedades de pan y otros productos de
panaderia de primera calidad para clientes innovadores y clientes con problemas
dietéticos.

En segundo lugar, la visidon se centrara en la meta que la panaderia quiera lograr en el
futuro, destacando por su caracter motivador e inspirador.

Preguntas como ¢Qué se pretende lograr en un futuro? o ¢Dénde se quiere estar en un
futuro? servirdn de ayuda para definir la visién del negocio.

De este modo, la visidon de la panaderia sera:

Llegar a posicionarse en el mercado, buscando convertir un producto basico en
un producto innovador, Unico y de calidad con el que satisfacer la demanda de nuestros
clientes.

A continuacién, una vez definidas la misién y vision de la empresa, se detallan los
valores, es decir, los principios éticos que reflejaran la cultura de la panaderia.
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- Innovacion: se elaboraran los productos mas novedosos acorde con las nuevas
tendencias del mercado.

- Calidad: las materias primas utilizadas para la elaboracion de los productos seran
de primera calidad.

- Variedad: Se elaboraran un total de 20 variedades de pan, con la intencién de
ampliar dicha cifra en un futuro.

- Pasidn: que los trabajadores se sientan a gusto con su trabajo serd la clave para
conseguir unos clientes satisfechos.

- Escucha: serd de vital importancia que los empleados atiendan las opiniones de
los clientes con el fin de satisfacer sus necesidades al maximo y poder contrastar
sus ideas con la de los empleados.

- Responsabilidad Social Empresarial: la panaderia no solo velara por sus propios
intereses, pues también estara en continuo compromiso con el medio ambiente,
tratando de llevar a cabo medidas que favorezcan el cuidado del entorno.

Finalmente, solo quedara fijar los objetivos que marcaran el camino a seguir por la
panaderia. De este modo y teniendo en cuenta que estos deberan ser claros, coherentes
y realistas, los objetivos que se pretenden alcanzar seran:

o Ofrecer el mejor servicio a los clientes.

o Satisfacer la demanda de nuevos mercados.

o Ser pionera en el sector de la panaderia con la continua innovacidn de
productos.

o Destacar por la calidad y artesania de los productos ofrecidos.

5.2 Forma juridico-fiscal de la empresa

En este apartado se procedera a la elecciéon de la forma juridico-fiscal que mejor se
adapte al negocio.

Actualmente son varias las formas juridicas por las que pueden optar las empresas para
su constitucidn, tal y como se puede observar en la tabla siguiente, dénde se clasifican
atendiendo cuatro criterios: minimo numero de socios, aportacion de capital necesario
en el momento de la constitucion, responsabilidad frente a terceros y fiscalidad.

TIPO DE EMPRESA NUS%E?SSDE CAPITAL RESPONSABILIDAD FISCALIDAD
Empresario No existe El socio se IRPF (Rendimientos
Individual 1 minimo responsabiliza con  por actividades
(Auténomo) legal todos sus bienes econdmicas)
Emprendedor de No existe . IRPF (Rendimientos
o . llimitada con .

Responsabilidad 1 minimo . por actividades

. excepciones ..
Limitada legal econdmicas)
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. No existe El socio se IRPF (Rendimientos
Comunidad de . . . .
. Minimo 2 minimo responsabiliza con  por actividades
Bienes . L.
legal todos sus bienes econdmicas)
Impuesto de
No existe El socio se Sociedades o IRPF
Sociedad Civil Minimo 2 minimo responsabiliza con  (Rendimientos por
legal todos sus bienes actividades
econdmicas)
. No existe El socio se
Sociedad , . - Impuesto sobre
. Minimo 2 minimo responsabiliza con .
Colectiva . Sociedades
legal todos sus bienes
Sociedad No existe El socio se
. , . s Impuesto sobre
Comanditaria Minimo 2 minimo responsabiliza con .
. . Sociedades
Simple legal todos sus bienes
Sociedad de L. Limitada al capital
. , Minimo Impuesto sobre
Responsabilidad Minimo 1 aportado en la .
.. 3.000€ . Sociedades
Limitada sociedad
S.oa.edad No existe Limitada al capital
Limitada de . . Impuesto sobre
‘s Minimo 1 minimo aportadoen la .
Formacion . Sociedades
. legal sociedad
Sucesiva
. Minimo " .
S.OCI.edad Minimo 1 3.000€ Limitada al capital Impuesto sobre
Limitada Nueva .. i aportado en la .
Emboresa Maximo 5 Maximo cociedad Sociedades
P 120.000€
Limi I ital
Sociedad Minimo 1 Minimo am:)I::a(ilaoaerT?:Ita Impuesto sobre
Andnima 60.000€ P . Sociedades
sociedad
Sociedad . El socio se
Comanditaria por Minimo 2 Minimo responsabiliza con el
) e 60.000€ - . Sociedades
acciones todos sus bienes
Sociedad De L. Limitada al capital
- . Minimo Impuesto sobre
Responsabilidad Minimo 2 aportado en la .
.. 3.000€ . Sociedades
Limitada Laboral sociedad
.. Limitada al ital
Sociedad Minimo 2 Minimo alrzlr:adaoaerfellsl @ Impuesto sobre
Andnima Laboral 60.000€ P . Sociedades
sociedad
Cooperativas
. ler grado: Minimo Limitada al capital Impuesto sobre
Sociedad . .. . .
. Minimo 3; 22 fijado en los aportadoen la Sociedades (Régimen
Cooperativa . .
grado: 2 Estatutos sociedad Especial)
cooperativas
Sociedad Minimo Limitada al capital Impuesto sobre
Cooperativa de Minimo3 fijado en los aportado en la Sociedades (Régimen
Trabajo Asociado Estatutos sociedad Especial)

46



UNIVERSITAT H‘-ﬁ ADE
POL[TE(;NICA FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DE VALENCIA DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

in| Limi | ital , '
Sociedades . Segun |a , imitada al capita Segun la forma social
. Minimo 1 forma social aportado en la
Profesionales . que adopte
gue adopte  sociedad
Sociedad Agraria No existe El socio se
. .. . Impuesto sobre
de Minimo 3 minimo responsabiliza con .
.. . Sociedades
Transformacion legal todos sus bienes
Sociedad de Minimo 150 L. Limitada al capital
Garantia socios Minimo aportado en la Impuesto sobre
‘ > 10.000.000€ 2P° Sociedades
Reciproca participes sociedad
Sociedades:
Al menos 3 Minimo

Limitada al capital

Entidades de miembros en 1.200.000¢; Impuesto sobre
. . . aportado en la .
Capital-Riesgo el Consejo Fondos: . Sociedades
.. ., . sociedad
Administracién Minimo
1.650.000€

Agrupacion de No existe El socio se

, . . s Impuesto sobre
Interés Minimo 2 minimo responsabiliza con .

L. . Sociedades
Econédmico legal todos sus bienes

Tabla 2. Formas juridicas. Fuente: Elaboracion propia a partir de: www.ipyme.org

De este modo, tras analizar las caracteristicas de cada una de las formas juridicas por las
gue se podria decantar la panaderia y teniendo en cuenta que esta dispondra de un
Unico socio, el cual no se hard responsable de obligaciones frente a terceros, se
considera que la forma juridico-fiscal mds adecuada serda la de sociedad de
responsabilidad limitada.

Se trata de un tipo de sociedad con caracter mercantil, que deberd contar con un socio
como minimo. En el momento de la constitucion se debera aportar un minimo de 3.000€
de capital social y en caso de ser necesario responder ante terceros, la responsabilidad
estard limitada a dicha aportacién. Cabe sefialar que la aportacién se podrd llevar a cabo
de forma monetaria o a través de bienes susceptibles de valoracién econdémica, razon
por la que no se ha escogido la forma de sociedad responsabilidad limitada nueva
empresa, donde la aportacion sélo podra ser monetaria.

Por otra parte, en cuanto a temas fiscales, la panaderia estara obligada a presentar el
impuesto de sociedades.

Finalmente, una vez elegida la forma juridica mas adecuada para la panaderia, se
detallaran los pasos que se deberdn llevar a cabo para su correcta constitucidn.

1. Registro del nombre de la panaderia a través de la pagina web del registro
mercantil.

2. Apertura de una cuenta bancaria para el depésito del minimo de capital social
requerido.

3. Redaccién de los estatutos sociales por parte del socio, en los que constaran
todas las normas referentes a la panaderia.
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4. Proceso de obtencién de la escritura publica de la constitucion.

5. Realizacion de las gestiones necesarias en Hacienda para la obtencion del
numero de identificacidn fiscal provisional, alta en el impuesto de actividades
econdémicas y declaracidn censal.

6. Tras la obtener la escritura de constitucidn y con un plazo maximo de dos meses,
se procedera a la inscripcidn de la panaderia en el registro mercantil.

7. Adquisicién del numero de identificacidn fiscal definitivo.

5.3 Analisis de los puestos de trabajo

El analisis de los puestos de trabajo forma parte de la planificacion de los recursos
humanos de una empresa. En él se explican de manera detallada en qué consisten los
puestos a cubrir, asi como los requerimientos necesarios para la contratacién de las
personas en dichos puestos.

En el caso de la panaderia, se detallan a continuacién cada uno de los puestos,
explicando las obligaciones con las que debera cumplir cada una de las personas que lo
ocupen, responsabilidades y condiciones laborales. Ademas, se detallaran los estudios y
habilidades requeridos para la contratacion.

Jefe de la panaderia:

El jefe de la panaderia sera el socio de la misma. Este se encargara de la organizacion de
las tareas a realizar en cada uno de los puestos, asi como de la contratacion y despido
de sus empleados.

Otra de sus funciones sera la de llevar a cabo el control del stock de todos los productos
necesarios para la elaboracion del producto final siendo, por tanto, el encargado de
contactar con cada uno de los proveedores. La razén por la que se encargara de esta
tarea es porque al tratarse de un pequefio negocio, este también se encargara de la
elaboracidn de los productos junto con el resto de los empleados del obrador.

Ademads, se ocupara de todo aquello relacionado con la estrategia de comunicacion,
siendo el encargado de llevar a cabo la administracién y mantenimiento de las redes
sociales. En el caso de la pdgina web esta serd creada por una empresa externa, no
obstante, una vez en funcionamiento sera el propio jefe quien se encargue de su gestién
y continua actualizacion.

Los estudios y capacidades con los que debera contar el jefe de la panaderia serdn:

e Ciclo formativo en panaderia, reposteria y confiteria.
e Carnet de manipulador de alimentos.

e Permiso de conduccion B.

e Capacidad de organizacion y liderazgo.

e Conocimientos informaticos.
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e Algln curso o similares relacionado con la gestidon de redes sociales y estrategias
de comunicacion.

Finalmente, teniendo en cuenta sus funciones, su salario sera de 1.232,28€ brutos
contando con 15 pagas anuales segun convenio.

Trabajadores del obrador:

Se encargaran de la elaboracion de los productos, asi como de la limpieza de la
maquinaria al finalizar su uso.

Su horario de trabajo empezara a las 3 de la manana con la finalidad de disponer de
productos aptos para la venta en el momento de la apertura al publico y terminard a las
11:00. Dispondran de un descanso de 8:30 a 9:00 para el almuerzo.

El salario de estos trabajadores sera de 1.072,84€ o 982,80€ brutos mensuales
dependiendo del grado de responsabilidad segln convenio.

Los conocimientos y aptitudes requeridos para este puesto serdn:

e Carnet de manipulador de alimentos.
e Ciclo formativo en panaderia, reposteria y confiteria.
e Permiso de conduccion B.

Trabajadores para la venta al publico:

Estos empleados se dedicardn a la venta del pan y resto de productos a los clientes,
ademas de reponer los mostradores con el fin de tener productos a la vista en todo
momento. Del mismo modo, se encargaran de la limpieza de la zona de atencién al
publico de la panaderia.

Ademas, estos empleados también deberan realizar las tareas de horneado de los
productos en aguellos momentos en que los trabajadores del obrador hayan terminado
su jornada y por un aumento de la demanda se necesite mayor cantidad de producto.

Por otra parte, dada la cercania al cliente, seran estos trabajadores quienes se ocupen
de transmitir a los empleados del obrador de la cantidad de producto a elaborar cada
dia, en relacién a la demanda de los clientes.

Por ultimo, en caso de llevarse a cabo el reparto de pan a restaurantes, comercios o
colegios seran estos empleados quienes se encarguen de ello.

Su horario de trabajo sera de 7:00 a 14:00 para el turno de mafianas y de 17:00 a 20:00
para el turno de tardes. No obstante, hay que tener en cuenta que, en caso de
implantarse el horario de apertura interrumpido, la jornada de trabajo serd de 7:00 a
14:00 y de 14:30 a 20:00.

El salario de estos empleados sera de 927,25€ brutos, contando con 15 pagas segun
convenio.

Las especificaciones de este puesto, es decir los estudios y habilidades requeridas seran:
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e Permiso de conduccion B.

e Carnet de manipulador de alimentos.
e Experiencia en venta al publico.

e Conocimientos basicos de informatica.

Finalmente, cabe destacar, que todas las tareas relacionadas con la elaboracidn de las
cuentas anuales, presentacion del impuesto de sociedades, elaboracién de las nédminas
y otros temas de administracién seran externalizadas a una asesoria, con la finalidad de
reducir la labor del jefe y que este pueda dedicarse a las tareas de produccién.
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6. PLAN ECONOMICO-FINANCIERO

El plan econdmico-financiero ofrecera una vision general de la viabilidad econdmica de
la futura panaderia, ademas de proporcionar informacién sobre la posible financiacién
requerida para llevar a cabo el negocio. Por este motivo, se trata de un apartado
fundamental en el plan empresarial.

En primer lugar, se realizard un estudio de la inversion y financiacidn necesaria para
llevar a cabo el proyecto, asi como una previsién de las posibles ventas generadas por la
panaderia. Seguidamente, se confeccionard la cuenta de resultados previsional para un
periodo de cinco afios y por ultimo se analizaran los flujos de tesoreria de la panaderia
para los cinco primeros aios de vida del negocio.

Finalmente, se llevard a cabo un analisis de ratios con el fin de estudiar la liquidez y
endeudamiento de la panaderia, asi como un analisis de la rentabilidad del proyecto
propuesto.

6.1 Inversion y financiacion.

INVERSION.

La inversidn inicial de una empresa esta formada por todos aquellos elementos
necesarios para la puesta en funcionamiento de la misma. De este modo, la inversion de
la panaderia se compondra del siguiente inmovilizado material, inmovilizado intangible
e inversiones financieras.

¢ Inmovilizado material.

Magquinaria, mobiliario y herramientas:

A continuacidn, se muestra toda la maquinaria necesaria para la elaboracién de los
productos, mobiliario y otros utensilios como rodillos de amasar, bandejas, recipientes...
junto con el valor de adquisicién de cada uno de estos elementos.
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Amasadora 1.527,00 €
Pesadora divisora 9.950,00 €
Formadora de barras 7.700,00 €
Camara de reposo 2.200,00 €
Laminadora 4.245,00 €
Camara de fermentacion 15.700,00 €
Horno 19.835,00 €
TOTAL MAQUINARIA 61.157,00 €
Mesas frigorificas (2 Uds.) 3.552,00 €
Estanterias (6 Uds.) 344,70 €
Mostrador despacho 1.620,70 €
Estanteria despacho 3.033,00 €
Mostrador para TPV 375,00 €
Silla (3uds.) 183,00 €
TOTAL MOBILIARIO 9.108,40 €
Utensilios (rodillos, bandejas...) 3.000,00 €
TOTAL UTILES Y HERRAMIENTAS 3.000,00 €

73.265,40 €

Tabla 3. Inversion en Maquinaria, mobiliario y herramientas. Valores sin IVA. Fuente: Elaboracion propia.

De este modo, se tiene una inversién en maquinaria, mobiliario y herramientas de
73.265,40 €.

Como se puede observar, se trata de una inversidon bastante elevada, pues se ha
adquirido la maquinaria mas moderna con el fin de aumentar la productividad y
mantenerse al dia con las nuevas tecnologias.

Equipo para procesos de informacion

Tal y como ya se ha mencionado en anteriores apartados, la panaderia contard con un
TPV (Terminal Punto de Venta) para llevar a cabo todos los tramites de cobro. Este
terminal supondra una inversion de 1.600,75€ y estara compuesto por un terminal tactil
con pantalla LED, cajén portamonedas, impresora para tickets, torre para el ordenador
y balanza.

Adicionalmente, se dispondrd de un PC portdatil, con el que llevar a cabo el
mantenimiento y actualizacidn de la pagina web asi como de las redes sociales en las
gue la panaderia estara presente. La compra de este PC supondrd un gasto de 249¢€.
(VER ANEXO 4).

Construcciones

Tal y como se menciond en el apartado de localizacidn, la panaderia se situard en un
local que requerird la reforma del despacho con el fin de crear un espacio mas atractivo
y acogedor para el cliente y trabajador. Dicha reforma, se estima que supondrd una
inversion de 5.000€.
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¢ Inmovilizado inmaterial
Marca

En esta partida se incluirdn los gastos de registro de marca, gastos que supondran un
valor de 124,12€ segun las tasas indicadas por la oficina de patentes y marcas (2018).
Este tramite se realizard de forma online ya que en este caso se reduce el importe a

pagar.

Aplicaciones informaticas

En cuanto a las aplicaciones informaticas, la panaderia deberd tener en cuenta el gasto
de instalacion del software del TPV, instalacién que supondrd un valor de 151,25€.

¢ Inversiones financieras
Fianza

Se debera de abonar una fianza por el alquiler del local correspondiente a un valor
equivalente de dos meses de alquiler, es decir 2.600€.

Todo ello formara parte del activo no corriente de la panaderia, obteniendo como
resultado un activo corriente de 82.990,52€.

ACTIVO NO CORRIENTE

Inmovilizado Intangible

Patentes y marcas 124,12 €
Aplicaciones informaticas 151,25 €
Inmovilizado Material
Construcciones 5.000,00 €
Magquinaria 61.157,00 €
Herramientas y Utiles 3.000,00 €
Mobiliario 9.108,40 €
Equipos informaticos 1.849,75 €
Inversiones Financieras
Fianzas 2.600,00 €
TOTAL 82.990,52 €

Tabla 4. Activo no corriente. Fuente: Elaboracion Propia.
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Por otra parte, también se debera contar con una serie de existencias iniciales como las
materias primas y otros productos necesarios para poder hacer frente a las primeras
ventas de la panaderia. De este modo, se invertiran alrededor de 2.000€ en concepto de
existencias iniciales.

Ademas, teniendo en cuenta las necesidades de pagos con las que contara la panaderia
y con la intencion de no tener un nivel de tesoreria inferior a los 1.000€ en ninguno de
los meses, se estima que serda necesario disponer de un nivel de tesoreria inicial de
6.600€.

Con todo ello se tendra el activo corriente de la empresa, obteniendo un activo corriente
de 25.902,01€

ACTIVO CORRIENTE

Existencias

Materias primas y otros aprovisionamientos 2.000,00 €

Deudores comerciales y otras cuentas a cobrar

Hacienda deudora por IVA 17.302,01 €

Efectivo y otros activos liquidos equivalentes

Tesoreria 6.600,00 €
TOTAL 25.902,01 €

Tabla 5. Activo Corriente. Fuente: Elaboracion Propia.

Con todo ello, la inversién inicial supondra un valor de 108.892,53€.

Una vez realizado el estudio de la inversidn, el siguiente paso serd el andlisis de la
financiacion, donde se describiran las vias de apoyo que utilizara la panaderia con tal de
poder hacer frente al total de la inversidn necesaria.

FINANCIACION.

Para afrontar el total de la inversidn descrita anteriormente, se utilizaran dos vias de
financiacion.

Por una parte, se utilizara financiacion propia, es decir, sera el socio de la empresa quien
aporte parte de la cantidad de dinero necesaria para llevar a cabo el proyecto, realizando
una aportacion al capital de la empresa de 45.000%€.

Ademas, también se deberdn tener en cuenta los gastos de constitucidon del negocio,
gastos que se deberan incluir en el patrimonio neto de la empresa con la consideracién
de reservas voluntarias de la sociedad, tal y como indica el Plan General Contable “/os
gastos de constitucion y ampliacion de capital se imputardn directamente al patrimonio
neto de la empresa sin pasar por la citada cuenta de pérdidas y ganancias. Estos gastos
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lucirdén en el estado de cambios en el patrimonio neto total, formando parte del conjunto
de variaciones del patrimonio neto del ejercicio”.

Estos gastos se compondran de los gastos de notaria, certificado negativo del nombre y
gastos de registro mercantil y publicacion en el BORME, todos ellos necesarios para el
inicio de la actividad. De este modo, tal y como se observa en la tabla siguiente, se
estiman unos gastos de constitucidon de 516€.

GASTOS DE CONSTITUCION
Notaria 350,00 €
Certificado Negativo del nombre 16,00 €
Registro Mercantil, Publicacién BORME 150,00 €
516,00 €

Tabla 6. Gastos de constitucion. Fuente: Elaboracion Propia

Con todo ello, el patrimonio neto de la empresa se situara en 44.484€.

Respecto a los restantes 64.408.53€ necesarios para hacer frente al total de la inversion,
se utilizard financiacién ajena, es decir serd necesario solicitar financiacidon a una entidad
bancaria. De este modo, y tras haber investigado sobre las distintas oportunidades de
financiacion ofrecidas por los bancos y el Instituto de Crédito Oficial (ICO) se ha decidido
que la panaderia invertira en un préstamo a través de una linea ICO especifica para
emprendedores mediante el banco BBVA con las siguientes condiciones.

Capital inicial 64.408,53 €
Tipo de interés nominal 4,75%
Plazo en afios 7
Periodos de pago al afio 12

Tabla 7. Condiciones linea ICO. Fuente: Elaboracion propia

Al tratarse de financiacion ajena, se debera de ir devolviendo dicha cantidad en el plazo
impuesto por la entidad financiera, junto con una serie de intereses periddicos. (VER
ANEXO 5)

Dicho préstamo formara parte del pasivo no corriente de la sociedad, obteniendo una
financiacidn total de 108.892,53€, tal y como se puede ver en la siguiente tabla.
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| FINANCIACION |

RECURSOS PROPIOS

Capital 45.000,00 €

Reservas Volunarias - 516,00 €

PASIVO NO CORRIENTE

Deudas a L/P con entidades de crédito 64.408,53 €
TOTAL FINANCIACION 108.892,53 €

Tabla 8. Financiacion. Fuente: Elaboracion Propia.

6.2 Plan de ventas.

El plan de ventas reflejara una previsidén de las posibles ventas que tendra la panaderia
en los primeros cinco afios de vida del negocio.

Para la elaboracién de esta prevision, se han dividido los productos en funcion de sus
precios y familia de producto, obteniendo de este modo, en primer lugar las ventas de
pan blanco, en segundo lugar las ventas de pan de sabores (pan de queso, tomate y
orégano, sobrasada, chocolate, calabaza, soja, 8 cereales, pasas y nueces, aceitunas,
espelta, centeno, integral y quinoa), pan sin gluten y pan sin sal. En tercer lugar las
ventas de pan gallego, rustico, chapata y ecolégico, en cuarto lugar bolleria salada (pizza,
empanadillas y napolitana), en quinto lugar, las ventas de bolleria dulce (croissants,
magdalenas y ensaimadas) y finalmente las ventas previstas de bolleria dulce
especializada (bolleria sin gluten o sin azucar).

Al tratarse de un negocio, cuyos productos no tienen estacionalidad, se ha supuesto que
la cantidad vendida sera la misma durante todos los meses del afio. No obstante,
durante los dos primeros meses se ha considerado que se obtendran un menor nimero
de ventas, puesto que, al tratarse de una empresa de nueva creacién, los productos
todavia no serdn conocidos por todos los posibles consumidores y por tanto, se estima
gue se demandaran un menor numero de unidades diarias.

Se considera que el mayor nimero de unidades vendidas corresponderan al pan blanco,
pues se estima que la mayoria de los clientes que opten por los productos innovadores,
no dejaran de adquirir el pan tradicional. De este modo, se prevé que durante los dos
primeros meses se venderdn alrededor de 300 barras de pan blanco en un dia, asi pues
y teniendo en cuenta el nimero de dias de cada mes, se estiman unas ventas mensuales
durante enero y febrero de 9.300uds. y 8.700uds. respectivamente. A partir del mes de
marzo, se estima que el nimero de unidades vendidas al dia se incrementara en
aproximadamente un 25%, de modo que, a partir de este mes, se tendran unas ventas
de alrededor de 375 barras de pan blanco diarias, cantidad que se prevé se mantenga
constante durante el resto de los meses, obteniendo unas ventas de 11.250 uds./mes
durante los meses de mas dias y 11.625 uds./mes durante aquellos meses con un menor
numero de dias.
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Por otra parte, y siguiendo el mismo procedimiento de ventas que en el caso del pan
blanco, se estiman unas ventas globales para el pan de sabores, sin sal y sin gluten de
200 barras de pan diarias durante los dos primeros meses de vida del negocio, lo que
equivale a 6.200uds./mes y 5.800uds./mes, respectivamente. A partir del tercer mes, se
esperan unas ventas mensuales de alrededor de 7.750uds. y 7.500uds. dependiendo del
numero de dias de cada mes.

Seguidamente, las ventas estimadas de pan gallego, rustico, chapata y ecolégico se
sitian en 150 unidades diarias durante los dos primeros meses, obteniendo unas ventas
de 4.650 uds. y 4.350 uds. en cada uno de los dos meses. A partir del mes de marzo se
espera que estas ventas se situen en 5.625 y 5.813 unidades al mes, dependiendo del
numero de dias.

Por otra parte, en el caso de la bolleria salada, se considera que el nimero de piezas
vendidas al dia se situard en 90 unidades, de modo que los dos primeros meses de la
panaderia se esperan unas ventas de 2.790 piezas/mes y 2.610 piezas/mes. A partir del
mes de marzo y al igual que en el caso del pan, se considera que las ventas diarias se
incrementaran en un 25%, por lo que se tendran unas ventas al mes de entre 3.488 y
3.375 piezas de bolleria salada.

Finalmente, en el caso de la bolleria dulce se prevén unas ventas de alrededor de 50
piezas diarias y de aproximadamente 40 piezas en el caso de la bolleria especializada.
Asi pues, para la bolleria dulce y la bolleria dulce especializada se estiman entre 1.550 y
1.450 piezas durante los dos primeros meses, para el primer caso y entre 1.240y 1.160
piezas en el segundo caso. A partir de marzo estas estimaciones se situan entre 1.938 'y
1.875 piezas de bolleria dulce y entre 1.550 y 1.500 en el caso de la bolleria
especializada.

Tras haber analizado el nimero de unidades vendidas que se han estimado para cada
producto y conociendo el precio de cada uno de los productos se ha calculado el total
de ingresos para cada producto y mes, obteniendo unos ingresos totales de 329.228,63€
para el primer afio en funcionamiento del negocio. (VER ANEXO 5)

Cabe destacar que, tanto en el caso de la bolleria como en el caso del pan gallego,
rustico, chapata y ecoldgico y con tal de facilitar los calculos se ha utilizado el precio
medio ponderado, para la obtencidn de los ingresos previstos por la panaderia.

Finalmente, sefalar, que se prevé un incremento anual de las ventas de un 5%, tal y
como se puede observar en la siguiente tabla.

Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afno 4 Afo 5
329.228,63 € | 345.690,06 € | 362.974,56€ | 381.123,29€ | 400.179,46 €

Tabla 9. Ingresos previstos al afio. Fuente: Elaboracion propia

58



UNIVERSITAT H‘-ﬁ ADE
POL[TE(;NICA FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DE VALENCIA DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

6.3 Cuenta de pérdidas y ganancias previsional.

En este apartado se elaborara la cuenta de resultados o cuenta de pérdidas y ganancias
previsional de la panaderia. Dicha cuenta mostrara un resumen de todos los ingresos y
gastos generados por la empresa durante los cinco primeros afios de vida de la misma.

A continuacidn, se detallan cada uno de los ingresos y gastos de los que se compondra
dicha cuenta, teniendo en cuenta que se ha previsto un incremento anual del 2% en el
caso de los costes y un incremento anual del 5% en la cifra de ventas y consumos.

e |ngresos
Ventas

En esta partida se incluiran los ingresos generados por la actividad del negocio, es decir,
aquellos ingresos procedentes de la venta del pan y bolleria.

Esta sera la Unica fuente de ingresos de la panaderia por lo que se debera de procurar
de satisfacer la necesidad de los clientes de la mayor forma posible, ofreciendo un
producto de calidad y un buen servicio al consumidor.

Tal y como se ha explicado en el plan de ventas del apartado anterior, las ventas
previstas por la panaderia en el primer afio supondran unos ingresos de 329.228,63€,
incrementdndose en un 5% anualmente.

e Gastos variables vy fijos.

Consumos

El primer de los gastos que se debera tener en cuenta es el gasto generado por la
fabricacion de los productos, ocasionado por el consumo de materias primas y otros
costes necesarios para la fabricacion.

Para ello se ha calculado un coste de fabricacion para cada grupo de productos tal y
como se puede observar en la siguiente tabla.

Productos Coste/unidad
Pan blanco 0,38 €
Pan sabores, sin sal y sin gluten 0,63 €
Pan gallego, rustico, chapata, ecolégico 0,56 €
Bolleria salada 0,65 €
Bolleria dulce 0,22 €
Bolleria dulce especializada 0,32 €

Tabla 10. Coste de fabricacion de los productos. Fuente: Elaboracion propia.

De este modo, y teniendo en cuenta el nimero de unidades vendidas durante el primer
afo, se han estimado unos gastos por compras de 179.659,28€ .

59



UNlVERSIT/.\T H‘_-’H ADE
POLITECNICA FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DE VALENCIA DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

Gastos de personal

La panaderia contara con un total de cinco trabajadores. De estos cinco, dos de ellos se
dedicaran a la venta de los productos y otros dos se encargaran de la elaboracidon de los
mismos. Finalmente, el Gltimo de los trabajadores sera el jefe, quien ademas de ejercer
de sus propias tareas como jefe, también se encargarda de la elaboraciéon de los
productos junto con el resto de los empleados. Asi pues, atendiendo al salario citado en
el plan de recursos humanos, y teniendo en cuenta el coste de Seguridad Social, que se
ha previsto en un 30% sobre el salario bruto anual, el gasto de personal supondra un
importe de 100.277,19€ durante el primer afio de vida del negocio, incrementdandose
un 5% de un afio a otro.

Gastos de primer establecimiento

El primer afio de vida del negocio, la panaderia deberd incurrir en unos gastos de primer
establecimiento estimados en 1.447€ aproximadamente. Estos gastos incluiran las tasas
necesarias para la apertura del negocio, la publicidad de lanzamiento, es decir el coste
producido por la entrega de bolsas de tela a los 100 primeros clientes, asi como el coste
de los folletos informativos de la apertura del negocio. Finalmente, también se deberan
incluir los gastos ocasionados por el desarrollo de la pagina web, que se llevara a cabo
por parte de una empresa externa.

Gastos de Establecimiento
Tasas de apertura 500,00 €
Publicidad de lanzamiento 300,00 €
Desarrollo de pagina Web 647,00 €
1.447,00

Tabla 11. Gastos de Establecimiento. Fuente: Elaboracion propia

Cabe sefialar que estos gastos Unicamente se tendran en cuenta durante el primer afio de vida
del negocio siguiendo el tratamiento contable indicado en el Real Decreto 1514/2007, de 16 de
noviembre del Plan General Contable “Cabe también mencionar el nuevo tratamiento de los
gastos de primer establecimiento, que deberan contabilizarse en la cuenta de pérdidas y
ganancias como gastos del ejercicio en el que se incurran.”

Arrendamientos:

Tal y como se explicd en el plan de operaciones, la panaderia se situara en la Avenida
Primado Reig, en un local de 239m? tiles.

La compra de este local supondria una elevada inversién pues se deberian desembolsar
210.000€. Por este motivo y teniendo en cuenta que se trata de un negocio nuevo del
gue no se sabe cudl va a ser su resultado, se ha decidido alquilar el local con tal de
incurrir en un menor riesgo. De este modo, se deberan invertir 1.300€ al mes en
concepto de alquiler.
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Ademads, se deberd tener en cuenta el alquiler causado por el mantenimiento de la
pagina web, es decir, 19€/afio por el dominio y 180€/afio por el servidor.

De este modo se tienen unos gastos por arrendamiento de 15.799¢€ al afio.
Comunicacion

Con el fin de atraer el mayor nimero de consumidores y mantener satisfechos a los
clientes diarios, la panaderia prevé unos gastos de 800€ al afio, para la promocion y
publicidad de sus productos.

La empresa utilizard estrategias como el regalo de bolsas de tela personalizadas, sorteos
a través de las redes sociales...

Material Oficina

Se considera que la panaderia tendra unos costes de 500€ en concepto de material de
oficina como libretas para anotaciones de encargos, boligrafos, papel para tickets...

Suministros
En esta partida se deberd incluir el gasto de luz y agua generado por la empresa.

Al tratarse de una panaderia donde se dispone de una gran cantidad de maquinariay de
un horno eléctrico, se debera de contratar una potencia eléctrica de 25kw, por lo que
se estima que se tendrd un gasto mensual de alrededor de 1.300€.

Por otra parte, en cuanto al gasto en agua, este se estima en 60€ cada tres meses.

Finalmente, en esta partida también se deberan considerar los gastos de teléfono
estimados en 360€ anuales

Seguro

La panaderia deberd abonar una cantidad anual de 700€ en concepto de seguros. La
empresa contratard un seguro de la empresa “Zurich” que cubrird el negocio ante
cualquier posible incendio, inundacién o robo. Ademads, se incluird el seguro de
responsabilidad civil, necesario en caso de que la actividad de la empresa provocara
dano fisico a un tercero, como puede ser una intoxicacién alimentaria por el consumo
de un producto en mal estado.

Amortizaciones (VER ANEXO 5)

Tanto el inmovilizado material como el inmovilizado inmaterial, deberan ser
amortizados anualmente, pues estos estos sufriran una pérdida de valor a lo largo de los
anos que deberd ser reflejada en la cuenta de resultados.

Para el calculo de estas amortizaciones se ha utilizado el coeficiente lineal maximo de la
tabla de coeficientes de amortizacidn lineal elaborada por la Agencia Tributaria. Excepto
en el caso de la amortizacion de las construcciones, dénde se ha decidido que, como el
contrato de alquiler en un principio se tendra para 10 afios con opcidon de ampliar, la
amortizacion se ha establecido para un periodo de 10 afos, atendiendo a la norma 32
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del Real Decreto 1514/2007 del Plan General Contable, donde se establece que “las
inversiones realizadas por el arrendatario que no sean separables del activo arrendado
o cedido en uso, se contabilizardn como inmovilizados materiales cuando cumplan la
definicidn de activo. La amortizacion de estas inversiones se realizara en funcién de su
vida util que serd la duracién del contrato de arrendamiento o cesidn -incluido el periodo
de renovacién cuando existan evidencias que soporten que la misma se va a producir-,
cuando ésta sea inferior a la vida econdmica del activo.”

Ademas, se deberd incluir la amortizacidn ocasionada por el préstamo. De este modo,
la panaderia deberia invertir una cantidad de 10.080,49€ durante el primer afio en
concepto de amortizaciones.

Gastos financieros

Tal y como se ha explicado en el plan financiero, la panaderia solicitara un préstamo por
importe de 64.408,53€ que implicard unos intereses durante el primer afio de 2.884,83¢€.

Con todo ello, la cuenta de resultados para los cinco primeros afios de vida de la

panaderia quedara de la siguiente forma:

| ANO 1 | ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Ventas 329.228,63 € 345.690,06 € 362.974,56 € 381.12329 € 400.179,46 €
Consumos de materias primas y otras materias consumibles 179.659,28 € 188.642,25 € 198.074,36 € 207.978,08 € 218.376,98 €
Mano de obra directa 100.277,19 € 102.282,73 € 104.328,39 € 106.414,96 € 108.543,26 €
Margen bruto 49,292 15 € 54.765,08 € 60.571,81 € 66.730,25 € 73.259,21 €
Gastos primer establecimiento 1.447,00 € - £ - £ - £ - €
Arrendamientos 15.799,00 € 16.114,98 € 16.437,28 € 16.766,03 € 17.101,35 €
Comunicacion 800,00 € 816,00 € 83232€ 848 97 € 865,95 €
Material oficina 500,00 € 510,00 € 520,20 € 530,60 € 541,22 €
Suministros 16.200,00 € 16.524,00 € 16.854,48 € 17.191,57 € 17.535,40 €
Seguro 700,00 € 714,00 € 728,28 € 742,85 € 757,70 €
Total gastos generales 35.446,00 € 34.678,98 € 35.372,56 € 36.080,01 € 36.801,61 €
Amortizaciones 10.080,49 € 10.080,49 € 10.080,49 € 10.080,49 € 10.080,49 €
BAIT 3.765,66 € 10.005,61 € 15.118,76 € 20.569,75 € 26.377,11 €
Intereses deuda Lp. 2.884,83€ 2.499 44 € 2.095,36 € 1.671,68 € 1.227,46 €
BAT 880,83 € 7.506,17 € 13.023,40 € 18.898,07 € 25.149,65 €
impuesto Sociedades 13212 € 1.125,93 € 3.255,85 € 472452 € 6.287,41 €
BDT 748,71 € 6.380,24 € 9.767,55 € 14.173,55 € 18.862,24 €

Tabla 12. Cuenta de Pérdidas y Ganancias. Fuente: Elaboracion Propia.

Cabe senalar que para el cdlculo del impuesto sobre beneficios se ha utilizado un tipo
del 15% sobre el beneficio antes de impuestos para los dos primeros afos en
funcionamiento del negocio, pues se trata de un tipo reducido especial para
emprendedores. A partir del tercer afo se ha utilizado un tipo impositivo del 25%.

En el caso del IVA, se ha utilizado un IVA del 4% para la venta del pan blanco y un IVA
del 10% para el resto de los productos. Del mismo modo en el caso de la materia prima,
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donde se ha considerado un IVA del 4% en el coste de la materia prima del pan blancoy
un 10% en el resto de productos.

Finalmente, cabe destacar que toda la mano de obra de la panaderia se ha considerado
como mano de obra directa, formando, por tanto, parte del Margen Bruto de la
empresa. Tal y como se ha comentado en el plan de recursos humanos, la panaderia
contard con tres empleados en la zona del obrador, por tanto, formaran parte de la
produccién del producto. Respecto a los dos dependientes, estos también realizaran
parte de las fases necesarias para la elaboracion final del producto en aquellos
momentos en que los trabajadores del obrador hayan finalizado su jornada. Por tanto,
con tal de simplificar los calculos, se ha considerado que toda la mano de obra de la
panaderia estara involucrada de forma directa en la elaboracion del producto.

Asi pues, con todo ello y tal como se puede observar en la cuenta de resultados
mostrada, el beneficio después de impuestos serd de 748,71€ durante el primero afio,
incrementdndose de un ano a otro hasta situarse en 18.862,24€ a final del quinto afno.

6.4 Tesoreria.

En este apartado se ha elaborado un plan de tesoreria de la panaderia, con la intencién
de estudiar el posible exceso o escasez de efectivo.

Para su calculo se han estimado los posibles cobros y pagos con los que podria contar la
panaderia durante los cinco primeros afos de vida del negocio. Estos cobros se
compondran de las ventas descritas en el plan de ventas y los pagos estaran compuestos
por, los gastos de consumo, mano de obra, arrendamientos, comunicacion, material de
oficina, suministros, seguro, cuota de devolucion del préstamo y pago por impuesto de
sociedades. Ademas, también se debera de tener en cuenta la liquidacion trimestral del
IVA. Asi pues, se obtendran como resultado los siguientes flujos de efectivo para los
doce primeros meses del negocio.
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MesO |

Mesl | Mes2 | Mes3 | Mes4a | Mes5 | Mes6 |
SALDO INICIAL 108.892,53 € 6.600,00 € | 3.132,20€ | 1.081,84 € 2.588,89€ | 3.639,16 € | 5.146,20 €
Recursos Propios 44.484,00 €
Préstamo 64.408,53 €
Ventas 23.064,00 € [ 21.576,00 € | 28.831,44 € | 27.900,00 € | 28.831,44 € [ 27.900,00 €
IVA Repercutido 4% 286,44 € 267,96 € 358,05 € 346,50 € 358,05 € 346,50 €
IVA Repercutido 10% 1.590,30 € | 1.487,70 €| 1.988,02 € 1.923,75 €| 1.98802€| 1.92375€
Total IVA Repercutido 1.876,74 € | 1.755,66 € [ 2.346,07 € 2.270,25€ | 2.346,07 €| 2.270,25€
COBROS VENTAS 24.940,74 € | 23.331,66 € | 31.177,51 € | 30.170,25 € | 31.177,51 € | 30.170,25 €
S.INICIAL + COBROS 108.892,53 € | 31.540,74 € | 26.463,86 € | 32.259,35 € | 32.759,14 € | 34.816,66 € | 35.316,45 €
Consumo materias primas 12.586,00 € | 11.774,00 € | 15.733,21 € | 15.225,00 € | 15.733,21 € [ 15.225,00 €
Mano de Obra directa 8.356,43€ | 8.356,43€| 8.356,43 € 8.356,43€ | 8.356,43€| 8.356,43 €
Gastos generales 4.921,92 € 2.774,92 € 2.774,92 € 2.774,92 €| 2.774,92 € 2.774,92 €
Pagos por inversiones 84.990,52 €
Devolucién ptmo. Lp. 902,65 € 902,65 € 902,65 € 902,65 € 902,65 € 902,65 €
Por Impuesto Socied.
Hac. Deudora IVA 17.302,01 € 16.442,36 €
IVA Soportado 4% 141,36 € 132,24 € 176,70 € 171,00 € 176,70 € 171,00 €
IVA Soportado 10% 905,20 € 846,80 €| 1.131,57 € 1.09500 € | 1.131,57 €| 1.095,00 €
IVA Soportado 21% 594,98 € 594,98 € 594,98 € 594,98 € 594,98 € 594,98 €
Total IVA Soportado 1.641,54 €| 1.574,02€| 1.903,25€ 1.860,98 € | 1.903,25€| 1.860,98 €
IVA Repercutido-Soportado 17.302,01 € 235,20 € 181,64 € 442,81 € 409,27 € 442,81 € 409,27 €
Liquidacién IVA
TOTAL PAGOS 102.292,53 € | 28.408,54 € | 25.382,02 € | 29.670,46 € | 29.119,98 € | 29.670,46 € | 29.119,98 €
SALDO FINAL 6.600.00 € 3.132.20€ [ 1.081.84€ | 2.588.89 € 3.639.16 € | 5.146.20 € | 6.196.47 €
Tabla 13. Tesoreria meses 0 a 6. Fuente: Elaboracion propia.
[ Mes7 | Mess Mes 9 Mes10 | Mes11 Mes 12 |
SALDO INICIAL 6.196,47 € 7.703,51 € 9.210,56 € | 10.260,83 € | 11.767,87 € | 12.818,14 €
Ventas 28.831,44 € | 28.831,44 € | 27.900,00 € | 28.831,44 € [ 27.900,00 € | 28.831,44 €
IVA Repercutido 4% 358,05 € 358,05 € 346,50 € 358,05 € 346,50 € 358,05 €
IVA Repercutido 10% 1.988,02 € 1.988,02 € 1.923,75 € 1.988,02 € 1.923,75 € 1.988,02 €
Total IVA Repercutido 2.346,07 € 2.346,07 € 2.270,25 € 2.346,07 € 2.270,25 € 2.346,07 €
COBROS VENTAS 31.177,51 € | 31.177,51 € | 30.170,25€ | 31.177,51 € | 30.170,25 € | 31.177,51 €
S.INICIAL + COBROS 37.373,98 € | 38.881,02 € | 39.380,81 € | 41.438,34 € | 41.938,12 € | 43.995,65 €
Consumo materias primas 15.733,21 € | 15.733,21 € | 15.225,00 € | 15.733,21 € | 15.225,00 € | 15.733,21 €
Mano de Obra Directa 8.356,43 € 8.356,43 € 8.356,43 € 8.356,43 € 8.356,43 € 8.356,43 €
Gastos generales 2.774,92 € 2.774,92 € 2.774,92 € 2.774,92 € 2.774,92 € | 2.774,92 €
Pagos por inversiones
Devolucién ptmo. Lp. 902,65 € 902,65 € 902,65 € 902,65 € 902,65 € 902,65 €
Por Impuesto Socied.
Hac. Deudora IVA 156.181,01 € 13.886,11 €
IVA Soportado 4% 176,70 € 176,70 € 171,00 € 176,70 € 171,00 € 176,70 €
IVA Soportado 10% 1.131,57 € 1.131,57 € 1.095,00 € 1.131,57 € 1.095,00 € 1.131,57 €
IVA Soportado 21% 594,98 € 594,98 € 594,98 € 594,98 € 594,98 € 594,98 €
Total IVA Soportado 1.903,25 € 1.903,25 € 1.860,98 € 1.903,25 € 1.860,98 € 1.903,25 €
IVA Repercutido-Soportado 442 81 € 442 81 € 409,27 € 442,81 € 409,27 € 442,81 €
Liquidacidon IVA
TOTAL PAGOS 29.670,46 € | 29.670,46 € | 29.119,98 € | 29.670,46 € | 29.119,98 € | 29.670,46 €
SALDO FINAL 7.703.51 € 9.210.56 € | 10.260.83 € [ 11.767.87 € | 12.818.14 € | 14.325.19 €

Tabla 14. Tesoreria meses 7 a 12. Fuente: Elaboracion propia.

64



UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA

% ADE

FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

Tal y como se puede ver en la primera tabla (Tabla 13), al inicio del mes 1, la empresa
contara con un saldo de tesoreria inicial de 6.600€. Este saldo viene dado como
resultado de restar al total de recursos propios y préstamo de la panaderia el total de Ia
inversién descrita en el apartado de inversion y financiacion de este trabajo incluido el
IVA. De este modo, la panaderia alcanzara su minimo saldo de tesoreria en el segundo
mes de vida del negocio, con un saldo de 1.081,84.

Siguiendo el mismo procedimiento de cdlculo para el resto de los afnos y teniendo en
cuenta que las ventas se incrementan en un 5% de un afio a otro y los costes en un 2%,
la tabla de tesoreria anual para los primeros cinco afos de vida del negocio quedara de

la siguiente forma.

Tabla 14. Tesoreria anual. Fuente: Elaboracion propia.
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Aol | Afo2 | ARo3 | Afo4 | Ado5

SALDO INICIAL 6.600,00 € [ 14.325,19€ | 28.607,93 € | 45.507,57 € | 65.534,96 €
Ventas 329.228,63 € | 345.690,06 € | 362.974,56 € | 381.123,29 € | 400.179,46 €
IVA Repercutido 4% 4.088,70 € 4.293,14 € 4.507,79 € 4.733,18 € 4.969,84 €
IVA Repercutido 10% 22.701,11 €| 23.836,177 €| 25.027,98€ | 26.279,38€ | 27.593,34 €
Total IVA Repercutido 26.789,81 € [ 28.129,30€ | 29.535,77€ | 31.012,56€ | 32.563,18 €
COBROS VENTAS 356.018,44 € | 373.819,36 € | 392.510,33 € | 412.135,85 € | 432.742,64 €
S.INICIAL + COBROS 362.618,44 € | 388.144,55 € | 421.118,26 € | 457.643,42 € | 498.277,60 €

Consumo materias primas 179.659,28 € | 188.642,25 € | 198.074,36 € | 207.978,08 € | 218.376,98 €
Mano de Obra Directa 100.277,19 € | 102.282,73 € | 104.328,39 € | 106.414,96 € | 108.543,26 €
Gastos generales 35.446,00 €| 34.678,98€ | 35.372,56 €| 36.080,01 €| 36.801,61¢€
Devolucion ptmo. Lp. 10.831,76 € [ 10.831,76 € | 10.831,76 € [ 10.831,76 € [ 10.831,76 €
Por Impuesto Socied. - € 132,12 € 3.104,88 € 3.255,85 € 4.724,52 €
Hac. Deudora IVA 12.591,21 € 7.430,69 € 1.793,66 € - € - €
IVA Soportado 4% 2.017,80 € 2.118,69 € 2.224,62 € 2.335,86 € 2.452,65 €
IVA Soportado 10% 12.921,43 €| 13.567,50€ | 14.245,87 €| 14.958,17 €| 15.706,08 €
IVA Soportado 21% 7.139,79 € 7.282,59 € 7.428,24 € 7.576,80 € 7.728,34 €
Total IVA Soportado 22.079,02€ | 22.968,78€ | 23.898,74€ | 24.870,83€ | 25.887,06 €
IVA Repercutido-Soportado 4.710,79 € 5.160,53 € 5.637,03 € 6.141,73 € 6.676,12 €
Liquidacion IVA - € - € - € 2.676,97 € 6.535,74 €
TOTAL PAGOS 348.293,25 € | 359.536,62 € | 375.610,69 € | 392.108,46 € | 411.700,94 €

SALDO FINAL 14.325.19€ | 28.607.93€ | 45.507,57€ | 65.534.96€ | 86.576.66 €
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6.5 Analisis de ratios

Una vez obtenidos los datos de inversidn, financiacidn, plan de ventas y cuenta de
resultados previsionales del negocio, el siguiente paso serd el andlisis de ratios, con el
gue se estudiara la situacion de liquidez y endeudamiento de la empresa.

Estos ratios se calcularan para los tres primeros afos de vida del negocio.
e Ratio de liquidez.

Este ratio mostrara la capacidad de la empresa para hacer frente a obligaciones a
corto. Un valor inferior a 1 indicard que la empresa sufre problemas de liquidez. Se
considerard éptimo un valor alrededor de 1,5, pues un valor muy superior a uno
indicaria que existe un exceso de recursos activos de los que no se esta obteniendo
la rentabilidad que se podria obtener. Ademas, si este ratio presenta un valor inferior
a uno, se considerara que la empresa sufre problemas de liquidez.

ANO 1:
Activo corriente _ 28.916,40 — 342
Pasivo corriente  8.464,45 '
ANO 2: 3,86
ANO 3: 4,72

Tal y como se puede observar, el ratio presenta un valor muy superior a 1 en los tres
anos, lo que indicaria que la panaderia presenta problemas de ociosidad. No
obstante, se considera que la panaderia cuenta con los bienes oportunos, por lo que
esto podria ser causado por un exceso de tesoreria que deberia ser controlado,
evitando tener un exceso de efectivo para posibles deudas en un corto plazo.

e Ratio de endeudamiento.

Este ratio muestra la relacion existente entre los fondos propios de la empresa y su
financiacion externa. Su valor éptimo oscila entre 0,4 y 0,6, de modo que un valor
superior a 0,6 indicard que la empresa tiene un exceso deuda, mientras que un valor
inferior a 0,4 apuntara a un exceso de capitales propios.

ANO 1:
Pasivo _ 56.593,73 056
Patrimonio Neto + Pasivo 101.826,43 ’
ANO 2: 0,49
ANO 3: 0,40
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Como se puede observar, el ratio indica un valor de 0,56 durante el primer afio, por
lo que se podria decir que la empresa cuenta con un nivel de endeudamiento
adecuado. Ademas, este ratio disminuye al largo de los dos afios siguientes, lo que
indicaria que la empresa se encuentra mas cerca de un perfil de riesgo conservador.
No obstante, la panaderia deberd intentar no situarse por debajo de un ratio de 0,4
ya que podria sufrir un exceso de capitales propios.

e Ratio de solvencia.

El ratio de solvencia proporcionard informacion sobre la capacidad de la empresa
para hacer frente a sus deudas con los recursos de los que dispone. Su valor éptimo
se sitla en 1,5, de modo que si se obtiene un ratio superior, se podria decir que la
empresa cuenta con demasiado activo corriente. En cambio, si este se situa por
debajo de 1,5 se entendera como una falta de solvencia.

ANO 1:
Activo _ 101.826,43 — 1
Pasivo 56.593,73 ’
ANO 2: 2,05
ANO 3: 2,51

El ratio presenta un valor de 1,8, de modo que la empresa estaria cerca de situarse
en el valor ideal, no obstante, en este primer afio de vida del negocio puede
presentar un ligero exceso de activo corriente, que tal y como se observa en los dos
siguientes afnos de vida del negocio se iria incrementando. Esto podria ser causado
por el aumento de tesoreria de un afio a otro, por este motivo, la panaderia debera
de llevar un continuo control de la misma con tal de no tener tesoreria ociosa.

6.6 Analisis de la rentabilidad del proyecto (VAN y TIR)

Para el estudio de la viabilidad del proyecto, se han utilizado los métodos del VAN (Valor
Actual Neto) y el TIR (Tasa Interna de Retorno), tal y como se puede observar a
continuacion.

e VAN (Valor Actual Neto)

Este método consiste en actualizar los flujos netos de caja futuros mediante un
adecuado tipo de interés. Es decir, actualiza los cobros y pagos de un proyecto con
tal de comprobar si la inversidn resulta rentable.
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1 1 H
VAN —_— ]
ZL {l + k]‘ 1]

e Vt > flujos de caja en el periodo t.

e lp—> Valor de desembolso inicial de la inversion.

e N - numero de periodos considerados. (5 afios)

e K - tipo de interés. (10%, rentabilidad minima exigida)

El valor del desembolso inicial vendra dado por el total de la inversidn inicial menos
el IVA generado con la compra de los activos, puesto que se considera que este IVA
no se debera de tener en cuenta para el estudio de la rentabilidad.

Si el valor del VAN es superior a 0, se considera que la inversion producird ganancias
por encima de la rentabilidad exigida y por tanto, se aceptara el proyecto. En cambio,
si este es inferior a 0, la inversion no producird ganancias por encima de la
rentabilidad exigida y el proyecto se rechazard. Finalmente, en caso de que el VAN
presente un valor igual a 0, la inversiéon no producird ni pérdidas ni ganancias y por
tanto, la decisidn se deberia de basar en otros criterios.

En este caso, atendiendo a los siguientes flujos de caja generados por la panaderia,
se obtiene un valor del VAN de 9.336€, pues se obtienen unos cobros superiores a
los pagos en todos los anos, por lo que el proyecto sera aceptable.

ANO 0 ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
BAIT 3.765,66 € [ 10.005,61€ | 15.118,76 € | 20.569,75€ | 26.377,11 €
Dot. Amortizac 10.080,49 € [ 10.080,49 € | 10.080,49 € | 10.080,49 € [ 10.080,49 €
- Impuesto Sociedades 132,12 € 1.125,93€ | 3.255,85€| 4.724,52 € 6.287,41 €
-Inversioén inicial 91.590,52 € - € - € - € - € - €
Valor Residual 31.988,08 €
FLUJOS DE CAJA -91.590,52 € | 13.714,03 € | 18.960,17 € | 21.943,40 € | 25.925,72 € | 62.158,26 €

Tabla 15. Flujos de caja. Fuente: Elaboracion Propia.

e TIR (Tasa Interna de Retorno)

La TIR proporciona el valor de la tasa de descuento a partir de la cual se obtiene un VAN
igual a 0. Si este valor es superior a la tasa de actualizacién utilizada en el VAN (10%) se
aceptarad la inversién.

N

Fi _x
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En el caso de la panaderia, el valor obtenido ha sido un 13%, valor superior a la tasa de
actualizacion utilizada, de modo que el proyecto sera aceptable.

Asi pues, se puede decir que la creacidon de la nueva panaderia sera un proyecto viable.
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CONCLUSIONES Y
LIMITACIONES
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7. CONCLUSIONES Y LIMITACIONES

Para terminar con el proyecto, consistente en la elaboracidn de un plan de empresa para
la creacion de una panaderia en la ciudad de Valencia, se mostraran las principales
conclusiones de cada uno de los capitulos de los que se compone dicho proyecto.

En primer lugar, respecto al analisis externo de la panaderia, se han estudiado los
factores  politicos, econdmicos, legales, socioculturales, tecnoldgicos vy
medioambientales que podrian afectar al buen funcionamiento del negocio. De este
modo, cabe sefialar la inestabilidad politica en Espafia, ademas de la elevada tasa de
desempleo. Otros de los aspectos a destacar, es el cambio de mentalidad entre los
valencianos hacia una vida mas saludable, asi como la gran cantidad de gente que sufre
de celiaquia en la ciudad de Valencia. Por otra parte, el aumento de la tecnologia y la
mayor preocupacion por el cuidado del medioambiente, llevaran a la panaderia a hacer
uso de la maquinaria mas moderna y a la utilizacidon de harinas ecolégicas para algunos
de sus productos, asi como el uso de incentivos para la utilizacion de bolsas “eco-
friendly”.

Por otra parte, respecto al analisis interno de la panaderia, se puede concluir que se
trata de un tipo de negocio con fuertes barreras de entrada a nuevos competidores,
poder de negociacidon de los proveedores bajo, elevado poder de negociacién de los
clientes, y un elevado numero de productos sustitutivos.

De este modo, tras la realizacion de estos andlisis y el estudio de los recursos y
capacidades de la empresa, se ha elaborado la matriz DAFO donde se muestran algunas
de las debilidades del negocio, como la falta de conocimiento de la panaderia, amenazas
como el aumento de pan a precios bajos, fortalezas como el elevado grado de
innovacioén y oportunidades como la apertura a nuevos mercados.

Con todo ello y con el fin de diferenciarse de los posibles competidores, la panaderia se
dedicara a la elaboracidn y venta de 20 variedades de pan, de los mds tradicionales a los
mas innovadores, ademas de la elaboracién de bolleria tradicional y especializada.

A continuacidn, en el plan de marketing se ha decidido el publico objetivo al que dirigir
la panaderia, siendo este clientes con edades comprendidas entre los 35 y 49 afos de
edad con un estilo de vida mas innovador y que busquen un producto Unico y de calidad
y personas que sufran de celiaquia o algun otro tipo de alergia alimentaria. En este
mismo capitulo se han estudiado las 4 P del marketing mix (precio, producto,
distribucién y comunicacion.)

Seguidamente, en el plan de operaciones se ha decidido la ubicacién exacta de la
panaderia, un local en la Avenida Primado Reig, n235 de Valencia.
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En el plan organizativo y de recursos humanos se ha elegido la forma juridico-social de
Sociedad Limitada y se han descrito las condiciones de cada uno de los puestos de
trabajo ofrecidos por la panaderia.

Finalmente, en el plan financiero, tras el estudio de la inversién, financiacién, plan de
ventas, plan de tesoreria y elaboracidn de la cuenta de pérdidas y ganancias del negocio
para los cinco primeros anos de vida, se ha realizado un andlisis para el estudio de la
viabilidad del negocio, donde se ha concluido que se trata de un proyecto rentable. No
obstante, tal y como se ha podido observar en el analisis de ratios, la panaderia podria
sufrir de un exceso de tesoreria en ciertos momentos de vida del negocio. Por este
motivo, en este caso se podria plantear la posibilidad de invertir este posible exceso de
efectivo en un depdsito a plazo fijo con tal de obtener una rentabilidad durante ese
periodo. No obstante, también hay que tener en cuenta que la posible rotura de una de
las maquinas podria requerir una elevada cantidad de efectivo.

En cuanto a las limitaciones encontradas durante la realizacién del proyecto, cabe
destacar la viabilidad de los datos del plan financiero, pues al tratarse de una empresa
de nueva creacidn se han debido de suponer todos los datos referentes a las ventas y
costes que supone la apertura y mantenimiento de un negocio de este tipo, como el
elevado coste de la maquinaria.

Otra de las limitaciones encontradas ha sido la dificultad para el estudio de la
competencia, no obstante, al tratarse de una panaderia donde prima la elaboracién
artesanal y calidad de los productos por encima de los precios, se ha reducido la
competencia considerablemente.
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ANEXO 1: Maquinaria

o Amasadora

AMIM1BD

AMASADORA 18 KILOS TRIFASICA DOBLE VELOCIDAD - TEMPORIZADCE.
¥ RUEDAS

51€/mes (IVA Incluido)™®
* Entrada 2108, 36 cuctas de 51€

Precio Meto Bauuman: 1.527,00€ (TVA noind.)

Solicitar Informacion | | Afiadir 2 Favoritos
Caracteristicas:

‘ « Dimensiones: 39 x 69,7 x 69 om,
" s Toma de Corriente: 400 [TII+M+TE) [ S0Hz
" [ + Potencia eléctrica: 0,75 Kw
1 » Peral, espiral v pamo de acere inoxidable de alta resistencia.
» Rajila de proteccicén en acero inaxidable,
»  Trasmision con motorreductor,
s Lubrificado en aceitz,
s Estruchura de acero,
+ Capa de pintura de polvos epoxi alimentarics,
» Capacidad de pasta: 18 Kg
+ Volumen de |z cuba: 20 litros
» [Dimensiones de cuba: 36 x 21 om
s Culata v perol fijos.
s Temporizador de serie

78



o Pesadora divisora

S, UNIVERSITAT H..-’H ADE
M) POLITECNICA

£ FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DE VALENCIA DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

THI110

Pesadors/Divisora Automdtic Hefiidora, Pistdn 110

334€/mes (IVA Incluido)* Ahorro
* Entrada 1.367%, 36 cuctas de 3348 -20%0

Precio Meto Bauuman: 9.950,00€ (IVA no indl.)
Salicitar Informacion | | Afizdir a Favoritos.
Caracteristicas:

Cimensiones: 185 x 80 x 145/152 cm (con tolva)
Pesa: 570Kg

Toma de Corriente: 230,400V 50/50Hz

Potencia sléctrica: 1,5 K

Mo castiga la masa.

Pesada precisa de masa.

Sistema de prebaleada,

Programacidn de nimero de piazas sutomdtico.

Funcionamiento silenciosc.

Preparada pars dividir mass desds =| 55 % hasts =l 70 % de agua, con una tolerandia =n =
pracisién de peso de un 2 % (depandiande de los aditives y elesticidad de |2 masa).
Productividad : L.0BO Min. / 2.400 Max. Piezas Hora

Tamafic d= las piszas: 50-500 gr.

+ Diferencias estandard/industrial: En términos generales ls mayor difsrencis entre los dos
madelos es que el industrial es mucho mis reforzade, con un sistama diferents de bajada da
pistdn, por lo que £s més preciso en el peso y parmits trabajar con mayor intensidad.

o Estandard:

- Sistema de ufia,

« Recomendada para trabajar entre 4 y & hfdia.
o Industrial:

Preparada para alta producdsn. (+ de 8 h/dia).

Sistema de bajada de pistn por levas.

Sistema de ferodos — Anti rebota.

Laterales reforzados.

Detector de fases.

Bomba de engranajes.

Pistsn de pléstica y tambor inaxidable bajo peticidn.

o Formadora de barras de doble recorrido

FB6
FORMADORA DE BARRAS DE DOBLE RECCRRIDO

259€/mes (IVA Incluido)* Ahorro
= Entrada 1.058€, 36 cuotas de 255€ -20%

Precio Neto Bauuman: 7.700,00€ (IVA no incl.)
Solicitar Informacion | | Afadir a Favoritos

Caracteristicas:

» Peso: 300Kg

« Toma de Corriente: 230/400V 50/60Hz

Potencia eléctrica: 0,75 Kw

« Dimensiones (mm):

Largo Total: 2.290

Ancho Total: 1,210

Altura cinta entrada: 1.100

Altura cinta salida: 810

Ancho cinta salida: 600

Ruedas giratorias para su facil desplazamiento.

Cinta de recogida abatible con el fin de reducir 2l espacio una vez
que el trabajo ha concluido.

Rejilla proteccidn rodillos, con paro automatico.

Maquina de doble recorrido, adaptandosa perfectaments a cualquier
tipo de masa y sistema de trabajo, bien para pequefios obradores y
trabajo manual, o parz el tren de laboreo, por lo que lleva
incorporado, de serie, un cantrador planc con redillo prelaminador
para facilitar la entrada de los redillos, por mediacion de un sistema
de facil manejo.

.
e o © © o
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o Cdmara de reposo

o Laminadora

Descripcién Breve del Producto

La camara de reposo habilita la masa reposar que viene de boleadora antes de formar. La
méquina también funciona como el puente entre |z boleadora y |a formadora
dismuniyends el costo del labor al mismo tiempo. La sistema de fotocélula habilita que las
Masas Caen justo en tempo en las bolsas.

Después de cada giro las masas se transferen & la siguiente bolsa. Gradias a su router de
doble direccién se puede usar entrado de la maquina a la derecha o a |a izquierda. Dado
que la maquina se mueve cuando la fotocélula detecta la masa, &l tiempo de reposo es
més que las maguinas estandares.

La maguina puede procesar masas entre 50gr - 1.000gr. Tiene 154 bolsas que cumple a la
regulacion de sanitaria.

o se necesita ninguna herramienta para quitar o fijar las bolsas, se puede limpiar y luego
se puede fijar a sus anclajes.

Hay opcion de cubrir la entrada y la salida de tefldn como opcian.

No se necesita mover |3 maquina para limpiar pues tiene un bandeja debajo.

La divisora, |a boleadora y |a formadora larga se puede conectar a su cuadro eléctrico de
tres fases. Por lo tanto todos las maquinas se pueden encender y apagar solo de un
botdn.

LS00/ 700

LAMINADORA PROFESIONAL
143€/mes (IVA Induido)* Ahorro
* Entrada 5835, 36 ouotas de 1438 -30%

Pracio Neto Bauuman: 4.245,00€ (VA no incl)

; A Solicitar; Informacion | | Anadic 8 Favoritos

Caracteristicas:

/’ v Dirnersiones:
I ! & Miouina shierts (AxCxD): 185,5488, 51315 o
';I &  Maguina cerrads (FeCxE): 60,586, 5147 cm
® »  Toma de Corrienge: 4000 (TI+M+Tt} / 50Hz
»  Dotenciz eléctrica: SS0W
{ »  Apertura de los ciindros de 0.2 40 mm,

»  Dirmersiones de las dintzs d= 48,8270 om,

F
8 i = ‘elooidad de |z lona: 35 m/min.
I s Alzs plegables,
= Enharinador manual.

= Irwversicn de cicks (OPCIOMAL)

» Laminadorz La laminzdors por exczlenda, esta dotada o2 un
confortable v ergondmice balandn, asimisme que de los pedales
para invertir la direccion de |z dnta. L 600 =mbién ofrecs la
posibilidad de pader levantar en vertical bos planas de mabajo v
codsr extrasnios facimente, Le estructura robusta v bos grandes
rodilles, as=guran wna aptima lsminadidn ademds de |2 fizhilidad, v
de una lzrga duracidn en el dempo. Los raspeconss, como las otras
partes que requisran una limpieza periddica, son Bdilments
accesibles 2l operador, La maguing ya estd provisa o bandejz
infesiar v de cubata pars |z harinz.
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o Camara de fermentacion

AFl 2.2 B0BO V PLUS

Artrano 3¢ e

000 Tenudgea S0 don Ousr pas Lon Yo

528€/mes (IVA Induido)* Abarvo
* Enuada 1150, 35 cuctas de SI5e _2%

Precio Nelo Baucman: 15.700,00€ (1VA ro ol
EchcEarinfammedcn | (ANEdic s Favorics
Caractensticas:

umpNTala e (U R

Yertalo
Getirdeceis: 51 x 110 = 2JU <

3 S Alrracurae

N Puertas: 2

3 o e ruscdadii arpaclady con

U war

ool
o S cartecdador: Pastals Tad THT & coln e 7
¢ larmmnaon nkenor o0 LEOs O ala umaroDsedad.
¢ &l (ddeniiras con hera
dizads O3 O compiio de Tunrurtadsin, ce

¢  Liddn auln

progriemas 0 12, 13, 48 ¢ 72 harad, mas programias dé uao

vigur alihes

¢ Lalcd wraruadis v GabelacOcn, mwsaa, Cematas a00n, Sonmalin v

& wuano

®  Anecenamanio Ar © PrOZrant s GO ko e Laepeis 50

. de UTV o WIF

. A direds O PO Latdet o mored

. ¢ por arad

&  Muolphis abomias

®  Alpmras HAALP (on hesideco thalado

. sdin 3¢ alanmis y dvas Configuridshes.

. skoacnn o udis

® Laddn de mralaphis usssinas gor N, con haldocos &
DpNT AT,

¢  Dula logar conliguralin: péra Sagramico por &

¢  Lopan de sdgurddad sulomatacas.,

®  AlluihoaCarecs ol

¢  Pusdelclad Se acivacon J
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o Horno

STREAM LFRNKE-5070 I _—
HORNO LOGIUDICE N coisinies

ROTATOR ELECTRICO STREAM

18 BANDEJAS 60540, 40580, 45X75, 50X70, 46X56, 45X76
Espedal panadenz - pasteleria

Precio Neto Bauuman: Consultar
SolicitarInformacion | (Anadica Favoritos,
Caracteristicas:

Dimensionzs: 150x 130 (+30) x 215+38 (253) cm.

Peso: 300Ka

Toma de Corriene: 400V (III+N+Tt) / S0Hz

Potznciz elsctrica: 30+1,5 Kw

Programa cigitzl sin memorias (opcidn con memonias).

Separzcicn entre bandsias de 9 om.

Horno rotativo eléctrico de combustion, recomendado

para cuzlquier tipo de pan o producto da panaderiz o

pastelera fresco o congelado,

* Horno completaments en acaro inoxidable con sistzma
de rotzcion de gancho supsrior, Pana! dz control digital.

* Doble vaporera con sistama de cascadz. Vahula manual
de extraccion de vapores,

* Puerta con doble crisl y sistema de blogueo doble.
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ANEXO 2: MOBILIARIO OBRADOR

o Mesa frigorifica

MRG-250-4P
MESA FRIGORIFICA G 2/3 FONDO 60, PARA FASTELERIA

60€ /mes (IVA Incluido)* Ahorro
* Enirada 2445, 36 ouotas de G0 -35%

Pracio Meto Bauwman: 1.776,.00€ (TvA noincl)
Solicitar; Informacion | | Anadic a Favoritos
Caracteristicas:

Gama de Temperaturz (°C): +2/+6

Tipo de Frio: Vendlada

Dimensionzs: 2506032.5/88.5 an

Capacidad: 847 L

Tama de Corriente: 230V | 50Hz

Potenciz eléctrica: 400 W

Termostato Digital

Interruptor ON [ OFF.

Encimera para mesa central con cantos redondezdos en el frens
{Opcionzlments 2 pared con peto trasero).

Patas de acero ineddable regulables en altura,
Motor ubicedao en &l frente derecho, extrable,
Condensador de tipo verdlada,

Evaporader vertlada, con s=iida @nalizada.
Refrigerante R134a

Sistemiz de descongelzcidn automstica.

Insericr y exterior en acero incddatle,

Cremalleras para quizs &0 acero inaxidable.

Guizs en aceno inoxidable; tpo GN 2/3,

Capacidad maxima de guizs por puerta 9 niveles.
Saparacidn entre guizs de 55 mm.

Incliye dos st de guas v dos es=ntes por pue=,
Aislamiento en poliuretano inyectado.

Bandeia interior embutida.

Puertas de acero inoeddable con dimensiones de paso de S0 x 40 cm y
oo bisagra pivotante,

»  Construcdion Monooasoo.
* NTde pusrtzs: 4
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ANEXO 3: MOBILIARIO ALMACEN Y DESPACHO

Estanteria V-Max

Ideal para el ailmacenamiento de mercancias
de peso medio.

84



UNIVERSITAT H‘_-’H ADE
POLITECNICA FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DE VALENCIA DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

MOSTRADORES PARA PANADERIA MOSTRADOR COMPOSICION 303
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MOSTRADORES PARA PANADERIA MOSTRADOR 305 DE 90 °

Panaderias

Silla Greorg, blanco

B

Sille plegable en polipropileno. Estructura de metal

pintado.

“.l5  Compra ahoro y recibelo entre el Jueves 26 Abril v el Lunes
30 Abril @

; T

O fraccionc tu pago en 12 ¥ de 8,08€ /mes. SEYURA I
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TPV (Terminal Punto de Venta)

ANEXO 4. PORTATIL PARA EL MANTENIMIENTO DE LAS REDES SOCIALES.

DiSCODURG: 178

CELERON’
inside”
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Periodos de Amortizacion et sacloll Capital
Cuota Intereses L acumulada del :
pago del principal ma pendiente
principal
[0) 64.408,53 €
1 902,65 € 254,68 € 647,96 € 647,96 € 63.760,56 €
2 902,65 € 252,12 € 650,53 € 1.298,49 € 63.110,04 €
3 902,65 € 249,55 € 653,10 € 1.951,59 € 62.456,94 €
4 902,65 € 246,97 € 655,68 € 2.607,27 € 61.801,26 €
5 902,65 € 244,37 € 658,27 € 3.265,55 € 61.142,98 €
6 902,65 € 241,77 € 660,88 € 3.926,42 € 60.482,10 €
7 902,65 € 239,16 € 663,49 € 4.589,91 € 59.818,61 €
8 902,65 € 236,53 € 666,11 € 5.256,03 € 59.152,50 €
9 902,65 € 233,90 € 668,75 € 5.924,78 € 58.483,75 €
10 902,65 € 231,25 € 671,39 € 6.596,17 € 57.812,36 €
11 902,65 € 228,60 € 674,05 € 7.270,22 € 57.138,31 €
12 902,65 € 225,93 € 676,71 € 7.946,93 € 56.461,60 €
13 902,65 € 223,26 € 679,39 € 8.626,32 € 55.782,21 €
14 902,65 € 220,57 € 682,07 € 9.308,39 € 55.100,14 €
15 902,65 € 217,88 € 684,77 € 9.993,16 € 54.415,37 €
16 902,65 € 215,17 € 687,48 € 10.680,64 € 53.727,89 €
17 902,65 € 212,45 € 690,20 € 11.370,84 € 53.037,69 €
18 902,65 € 209,72 € 692,93 € 12.063,77 € 52.344,76 €
19 902,65 € 206,98 € 695,67 € 12.759,43 € 51.649,09 €
20 902,65 € 204,23 € 698,42 € 13.457,85 € 50.950,68 €
21 902,65 € 201,47 € 701,18 € 14.159,03 € 50.249,50 €
22 902,65 € 198,69 € 703,95 € 14.862,98 € 49.545,55 €
23 902,65 € 195,91 € 706,74 € 15.569,72 € 48.838,81 €
24 902,65 € 193,12 € 709,53 € 16.279,25 € 48.129,28 €
25 902,65 € 190,31 € 712,34 € 16.991,58 € 47.416,94 €
26 902,65 € 187,49 € 715,15 € 17.706,74 € 46.701,79 €
27 902,65 € 184,67 € 717,98 € 18.424,72 € 45.983,81 €
28 902,65 € 181,83 € 720,82 € 19.145,54 € 45.262,99 €
29 902,65 € 178,98 € 723,67 € 19.869,21 € 44.539,32 €
30 902,65 € 176,12 € 726,53 € 20.595,74 € 43.812,79 €
31 902,65 € 173,24 € 729,40 € 21.325,14 € 43.083,39 €
32 902,65 € 170,36 € 732,29 € 22.057,43 € 42.351,10 €
33 902,65 € 167,46 € 735,18 € 22.792,61 € 41.615,92 €
34 902,65 € 164,56 € 738,09 € 23.530,70 € 40.877,83 €
35 902,65 € 161,64 € 741,01 € 24.271,71 € 40.136,82 €
36 902,65 € 158,71 € 743,94 € 25.015,65 € 39.392,88 €
37 902,65 € 155,77 € 746,88 € 25.762,53 € 38.646,00 €
38 902,65 € 152,81 € 749,83 € 26.512,37 € 37.896,16 €
39 902,65 € 149,85 € 752,80 € 27.265,16 € 37.143,36 €
40 902,65 € 146,87 € 755,78 € 28.020,94 € 36.387,59 €
41 902,65 € 143,88 € 758,76 € 28.779,70 € 35.628,82 €
42 902,65 € 140,88 € 761,76 € 29.541,47 € 34.867,06 €
43 902,65 € 137,87 € 764,78 € 30.306,25 € 34.102,28 €
44 902,65 € 134,85 € 767,80 € 31.074,05 € 33.334,48 €
45 902,65 € 131,81 € 770,84 € 31.844,88 € 32.563,65 €
46 902,65 € 128,76 € 773,88 € 32.618,77 € 31.789,76 €
47 902,65 € 125,70 € 776,94 € 33.395,71 € 31.012,82 €
48 902,65 € 122,63 € 780,02 € 34.175,73 € 30.232,80 €
49 902,65 € 119,565 € 783,10 € 34.958,83 € 29.449,70 €
50 902,65 € 116,45 € 786,20 € 35.745,03 € 28.663,50 €
51 902,65 € 113,34 € 789,31 € 36.534,34 € 27.874,19 €
52 902,65 € 110,22 € 792,43 € 37.326,76 € 27.081,77 €
53 902,65 € 107,09 € 795,56 € 38.122,32 € 26.286,20 €
54 902,65 € 103,94 € 798,71 € 38.921,03 € 25.487,50 €
55 902,65 € 100,78 € 801,87 € 39.722,90 € 24.685,63 €
56 902,65 € 97,61 € 805,04 € 40.527,93 € 23.880,60 €
57 902,65 € 94,43 € 808,22 € 41.336,15 € 23.072,38 €
58 902,65 € 91,23 € 811,41 € 42.147,57 € 22.260,96 €
59 902,65 € 88,02 € 814,62 € 42.962,19 € 21.446,34 €
60 902,65 € 84,80 € 817,84 € 43.780,03 € 20.628,50 €
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Tabla 16. Amortizacion 5 primeros afios del préstamo.Fuente: Elaboracion Propia.




ANO 1: Ventas detalladas por producto (unidades)

UNIVERSITAT
POLITECNICA
DE VALENCIA

% ADE

FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

Producto Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre Total
Pan blanco 9300 8700 11625 11250 11625 11250 11625 11625 11250 11625 11250 11625 132.750
Pan sabores, sin sal y sin gluten 6200 5800 7750 7500 7750 7500 7750 7750 7500 7750 7500 7750 88.500
Pan gallego, rustico, chapata, ecoldgico 4650 4350 5813 5625 5813 5625 5813 5813 5625 5813 5625 5813 66.378
Bolleria salada 2790 2610 3488 3375 3488 3375 3488 3488 3375 3488 3375 3488 39.828
Bolleria dulce 1550 1450 1938 1875 1938 1875 1938 1938 1875 1938 1875 1938 22.128
Bollerfa dulce especializada 1240 1160 1550 1500 1550 1500 1550 1550 1500 1550 1500 1550 17.700
FACTURACION TOTAL 25730 24070 32164 31125 32164 31125 32164 32164 31125 32164 31125 32164 367284
ANO 1: Ventas detalladas por producto (euros/unidad)
Producto Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Pan blanco 0,77€ 0,77€ 0,77€ 0,77 € 0,77€ 0,77€ 0,77€ 0,77€ 0,77€ 0,77 € 0,77€ 0,77€
Pan sahores, sin sal y sin gluten 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 € 0,90 €
Pan gallego, ristico, chapata, ecoldgico 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€ 1,12€
Bolleria salada 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€ 1,31€
Bolleria dulce 045€ 0,45€ 0,45€ 0,45€ 045€ 045€ 045€ 045€ 045€ 0,45€ 045€ 045€
Bolleria dulce especializada 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 € 0,63 €
FACTURACION TOTAL 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 € 518 €
ANO 1:Ventas (Euros)
Producto Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre | Diciembre | TOTAL ANO
Pan blanco 7.161,00 € 6.699,00 € 8.951,25 € 8.662,50 € 8.951,25 € 8.662,50 € 8.951,25 € 8.951,25 € 8.662,50 € 8.951,25 € 8.662,50 € 8.951,25€ | 102.217,50 €
Pan sabores, sin sal y sin gluten 5.580,00 € 5.220,00 € 6.975,00 € 6.750,00 € 6.975,00 € 6.750,00 € 6.975,00 € 6.975,00 € 6.750,00 € 6.975,00 € 6.750,00 € 6.975,00 € 79.650,00 €
Pan gallego, ristico, chapata, ecoldgico 5.189,40 € 4.854,60 € 6.487,31 € 6.277,50 € 6.487,31 € 6.277,50 € 6.487,31 € 6.487,31 € 6.277,50 € 6.487,31 € 6.277,50 € 6.487,31 € 74.077,85 €
Bolleria salada 3.654,90 € 3.41910 € 4.569,28 € 4.421,25€ 4.569,28 € 4.421,25 € 4.569,28 € 4.569,28 € 4.421,25 € 4.569,28 € 4.421,25€ 4.569,28 € 52.174,68 €
Bolleria dulce 697,50 € 652,50 € 872,10 € 843,75 € 872,10 € 843,75 € 872,10 € 872,10 € 843,75 € 872,10 € 843,75 € 872,10 € 9.957,60 €
Bollerfa dulce especializada 781,20 € 730,80 € 976,50 € 945,00 € 976,50 € 945,00 € 976,50 € 976,50 € 945,00 € 976,50 € 945,00 € 976,50 € 11.151,00 €
FACTURACION TOTAL 23.064,00 € 21.576,00 € 28.831,44 € 27.900,00€| 28.831,44€| 27.900,00€| 28.83144€| 28.831,44€| 27.900,00€| 28.831,44€| 27.900,00€| 28.831,44€| 329.228,63 €

Tabla 17. Ventas detalladas por producto. Fuente: Elaboracion propia
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a2 UNIVERSITAT
|iF) POLITECNICA
w5’ DE VALENCIA

% ADE

FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

Inmovilizado Inmaterial Coste Aios Amort. Anual Ano 2 Aiho3 Aho4 ARho5
Patentes y marcas 124,12 € 5 24,82 € 24,82 € 24,82 € 24,82 € 24,82 €
Aplicaciones informaticas 151,25 € 5 30,25 € 30,25 € 30,25 € 30,25 € 30,25 €
Inmovilizado Material

Construcciones 5.000,00 € 10 500,00 € 500,00 € 500,00 € 500,00 € 500,00 €
Maquinaria 61.157,00 € 8 7.644,63€ | 7.644,63€| 7.64463€| 7.644,63€ | 7.644,63€
Herramientas y utiles 3.000,00 € 5 600,00 € 600,00 € 600,00 € 600,00 € 600,00 €
Mobiliario 9.108,40 € 10 910,84 € 910,84 € 910,84 € 910,84 € 910,84 €
Equipos informaticos 1.849,75 € 5 369,95 € 369,95 € 369,95 € 369,95 € 369,95 €
TOTAL AMORTIZACION 80.390,52 € 10.080,49 € | 10.080,49 € | 10.080,49 € | 10.080,49 € | 10.080,49 €

Tabla 18. Amortizaciones. Fuente: Elaboracion propia.




