UNIVERSIDAD POLITECNICA DE VALENCIA

FACULTAD DE ADMINISTRACION Y DIRECCION DE EMPRESAS

FACULTAD DE ADMINISTRACION Y
DIRECCION DE EMPRESAS. UPV

“ANALISIS DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO DE EXPANSION DE UNA EMPRESA
GESTORA Y ARRENDADORA DE UNA MASIA PARA LA CELEBRACION DE EVENTOS”

TRABAJO FINAL DE CARRERA
Realizado por:

Maria Ferrero Mico

Dirigido por:

Carlos Canales Tatay

Valencia, octubre 2011



A, UNIVERSIDAD
IS POLITECNICA
ks’ DE VALENCIA

INDICE

1. Introduccion
1.1. Resumen
1.2. Objeto
1.3. Objetivos
1.4. Justificacion asignaturas relacionadas

1.5. Metodologia

2. Analisis del mercado
2.1. Analisis del entorno
2.1.1. Andlisis PEST
2.1.2. Andlisis de las 5 fuerzas de Porter
2.2. Analisis Interno

2.2.1. Descripcidon del servicio

2.2.2. Andlisis de la demanda potencial y real

2.1.3. Andlisis del publico objetivo
2.3. DAFO

3. Plan de Operaciones e Infraestructura
3.1. Plan de operaciones
3.1.1. Proceso produccién del servicio
3.1.2. Capacidad de produccion
3.1.3. Determinacién de costes unitarios
3.2. Infraestructura
3.2.1. Descripcién instalaciones
3.2.2. Descripcidn equipamiento

3.2.3. Distribucidn en planta

4. Plan de Recursos Humanos
4.1. Descripcion de los puestos de trabajo
4.2. Politica retributiva

4.3. Organigrama de la empresa

i ADE

cO 00 00 O O

12
12
12
33
39
39
41
41
42

46
46
47
58
61
61
62
65
67

71
72
76
79



Ay UNIVERSIDAD
T POLITECNICA
ks’ DE VALENCIA

5. Plan de Marketing
5.1. Politica de precios
5.2. Politica de promocion
5.2.1. Logotipo
5.2.2. Politicas de promocion

5.3. Politica de calidad

6. Forma Juridica de laempresa
6.1. Forma Juridica elegida

6.2. Gestidn y tramitacion

7. Plan Econémico/Financiero
7.1. Plan de Inversion
7.2. Plan de Financiacidn
7.3. Plan Previsional de Tesoreria
7.3.1. Ingresos
7.3.2. Gastos
7.4. Balance Situacion previsional

7.5. Cuenta de Pérdidas y Ganancias previsional
8. Conclusiones
9. Bibliografia
10. Anexos

INDICE DE TABLAS

Tabla 1.- Resumen Obligaciones Legales.

Tabla 2.- Poblaciéon por fecha de referencia, Comunidad Valenciana.
Tabla 3.- Poblacidn ambito localizacién.

Tabla 4.- Tasa de pobreza relativa por edad.

i ADE

81
83
87
87
88
93

95
97
98

101
101
104
106
107
115
139
143

146
149

152

20
31
31
32



A

¥

.

S

Tabla 5.-

Tabla 6.-

Tabla 7.-

Tabla 8.-

Tabla 9.-

Tabla 10.-
Tabla 11.-
Tabla 12.-
Tabla 13.-
Tabla 14.-
Tabla 15.-
Tabla 16.-
Tabla 17.-
Tabla 18.-
Tabla 19.-
Tabla 20.-
Tabla 21.-
Tabla 22.-
Tabla 23.-
Tabla 24.-
Tabla 25.-
Tabla 26.-
Tabla 27.-
Tabla 28.-
Tabla 29.-
Tabla 30.-
Tabla 31.-
Tabla 32.-
Tabla 33.-

s, UNIVERSIDAD
W] POLITECNICA
. WVALENCIA

dn=e DI

Matriz DAFO.

Niveles de sonido.

Estrategias genéricas de Porter.

Precios aproximados competencia.

Coste rehabilitacion cocina.

Coste cerramiento terraza.

Coste pagina web.

Coste adecuacidn instalaciones eléctricas.
Cuadro amortizacion préstamo afio 2011.
Precio por comensal servicio bodas.

Ingresos esperados servicio bodas afio 1.
Precio por comensal servicio base

Ingresos esperados servicio base afio 1.
Precio por comensal servicio turistico.
Ingresos esperados servicio turistico afio 1.
Precio por comensal servicios especiales.
Ingresos esperados servicios especiales afio 1.
Ingresos derivados del Canon de Exclusividad.
Ingresos financieros esperados.

Resumen ingresos esperados para el afio.

Prevision evolucién de las ventas para cada escenario.

Prevision evolucién de las ventas con variacién interanual de los precios.

Inversion, gastos anuales y evolucién. Incluye IVA.

Flujos mensuales de caja para cada escenario. Analisis 5 afios.
Resumen anual flujos de caja para cada escenario. Analisis de 5 afios.
VAN y TIR.

Balance Situacidn previsional.

Cuenta de Pérdidas y Ganancias previsional.

Calculo de porcentajes.

44

48

82

86

102
103
103
104
106
107
108
108
109
109
110
110
111
112
113
114
115
115
119
121
136
139
140
143

144



Ay, UNIVERSIDAD
T POLITECNICA
ks’ DE VALENCIA

INDICE DE GRAFICAS

Grafical.- PIByDemandalnterna. Espafiay ZonaEuro 24
Grafica2.- Evolucidn de la tasa de paro por trimestres desde el afio 2007. 25
Grafica3.- Evolucién Anual IPC. 26
Graficad.-  Evolucion Anual Numero Establecimientos Hosteleros. 27
Grafica5.-  Evolucidon nimero matrimonios y Tasa Bruta Nupcialidad. 28
Graficab.-  Pirdmide de Poblacién. 30
Grafica7.-  Estructura del Balance de Situacién. 141

INDICE DE ILUSTRACIONES

llustracion 1.- 5 Fuerzasde Porter. 33
llustracion 2.- PlanoInstalaciones. 70
llustracidon 3.- Logotipo de la marca 87



.

A UNIVERSIDAD
=’+| . POWLITECMNIC A
Siee’ DE WALENCILA

1. Introduccidn

1.1. Resumen

El andlisis que se desarrollara en este proyecto empezé el afio 2009 con la creacion de la
empresa Torrefiel Alhorines S.L. cuando entré como colaboradora en dicho proyecto. En un
principio, este TFC estaba destinado a la realizacidon de un plan de empresa para la puesta en
marcha de dicha empresa, pero debido a los cambios constantes producidos y a la

incertidumbre fui retrasando la realizacion del mismo.

Después de dos afios la idea inicial de la empresa ha cambiado considerablemente. En un
principiosufuncidn eraprincipalmentelagestién de la masia Torrefiel, en adelante Torrefiel,
ensu totalidad: organizacién, comercializacion, gestién, etc. de eventos de cualquier indole.
Para los eventos con servicio de comida, que son los eventos mas solicitados, se contrataron 2
catering uno vanguardista y otro tradicional, permitiendo asi al cliente la eleccidn final. Pero
esta forma de trabajo no dio buenos frutos y se perdieron dos valiosos afios, ya que ninguna
de las dos empresas contratadas resultaron ser competentes y de ahi que no cumplieran las

expectativas que se asignaron.

Estos dos afios fueron duros y desesperanzadores, todos los factores apuntaban hacia un
desenlace fatal, nuestra inexperiencia y la pretension de “muchos” de aprovecharse de ella
fueron factores clave. A los que también se les debe afiadir la crisis que se nos vino encima,
gue conllevé una reduccién del nimero de eventos. No obstante, tampoco se puede dar por
perdido este tiempo de puesta en marcha, ya que todos los colaboradores ganamos en

experienciay sobretodo se decidié laimagen y el servicio que se queria prestar.

Despuésdel transcurso de estos dos afios se tomd una de las decisiones masimportantesenla
empresa, se decidid que Unicamente entraria en Torrefiel una empresa de catering, que
ademas de realizar sus funciones trabajaria de forma conjunta en la comercializacion,
explotaciény promocién de laempresa. Desde entonces ambas empresas tienen el mismo fin,
dar a conocer la masia Torrefiel y conseguir que su nombre sea siempre sindnimo de

exclusividad, distincion y calidad.
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Actualmente nos encontramos en un puntoy aparte de la historia de laempresa, en la que es
necesario replantear sus funciones y la firma de un contrato de colaboracién en exclusiva
entre ambas empresas, de ahi viene el cambio producido en el titulo de este TFC de “Plan de
Empresa para la creacidon y puesta en marcha de una empresa gestoray arrendadora de una
masia para la celebracién de eventos” a “Analisis de laviabilidad del proyecto de expansidn de
una empresagestoray arrendadora de una masia para la celebracion de eventos”. Por ello, se
desarrollardenel TFC el analisis de laviabilidad del proyecto de expansién de la empresa, y al
mismo tiempo se analizard el transcurso de los dos afios de vidade la misma, en los cuales fue
necesario latomade decisionesimportantes comolaformajuridica a elegir por la empresa, la

tramitacion de las licencias oportunas, la eleccidon del mercado objetivo, entre muchas otras.

Portodo ello, en este TFC se analizaran los siguientes capitulos:

= Capitulo 2: Andlisis de mercado. En este capitulo se estudiara la situacion actual del
mercado obteniendo sus amenazas y fortalezas, y se realizard de forma exhaustiva un
analisisinterno de laempresa, para definir sus debilidadesy podereliminarlas en el futuro,
y sus fortalezas que se deberdn potenciar aun mas si cabe; también se definird el publico
objetivo al cual se dirige la empresa ahorrando asi en esfuerzos y recursos para llegar al
consumidor final.

= (Capitulo 3: Plan de operaciones e infraestructura, donde se describird el proceso de
produccién del servicio, asi como las instalaciones, el equipamiento y la distribucidn en
planta de la empresa.

= Capitulo 4: Plan de Recursos Humanos, en el cual se describird la organizacién de la
empresa, los puestos de trabajo, sus responsabilidades, funciones, etc.

= Capitulo5: Plan de Marketing, en él se desarrollara la politica de marketing a seguir para
dar a conocer la masia y atraer a posibles nuevos clientes.

= Capitulo 6: Forma Juridica de la empresa, apartado en el cual se citaran las caracteristicas
principales de éstay los tramites necesarios para su puesta en funcionamiento.

= Capitulo 7: Analisis econémico financiero que permitird estudiar la viabilidad del proyecto

y de sus inversiones.

Por ultimo, el proyecto concluird con unaserie de recomendaciones y mediadas a adoptar

porlaempresa.
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1.2. Objeto

El objeto de este plan de empresa es servir como un instrumento de trabajo, que refleje de
formafiel el funcionamiento de la empresay sirva como guia en el desarrollo de su actividad.
Asimismo en él se reflejaran las experiencias y conocimientos adquiridos durante los dos

primeros afios de vida de la empresa.
1.3. Objetivos.

El objetivo de este trabajo final de carrera es analizar la viabilidad del proyecto de expansién
de una empresaencargadade gestionarel arrendamiento de una antigua masia, situada enla
comarca de laVall d’Albaida, paralacelebracidn de cualquier tipo de evento, como pueden ser
convecciones, bodas, presentaciones de productos, charlasinformativas, etc. Asicomo para la
promocion del turismo enoldgico, aprovechandolazonaenlaque estd situada la masia ya que

es conocida por sus numerosas bodegas.

Porello se realizard un estudio del mercado para conocer la situaciéon econdmica actual y sus
previsiones. Con el andlisis de mercado también se pretende obtener informacion actualizada
acerca de la competencia. Como trabajan, que calidad y precios ofrecen, etc., y permitira

definir politicas de precios, posicionamiento y marketing.

Ademas se definird un plan de operaciones e infraestructuras que permita agilizar el trabajoy

definir las necesidades reales de recursos humanos.

Asi mismo, el TFC podra servir como carta de presentacién del proyecto real para obtener

financiacién ajena, necesaria para llevar a cabo las inversiones que se detallaran en el.

En definitiva, la finalidad de este TFC es definir una empresa real, que permita satisfacer la
demanda existente y mantener el patrimonio histérico de forma que aquellas personas que lo

deseen puedan disfrutar de él.
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1.4. Justificacidn asignaturas relacionadas.

A continuacidn se realiza por capitulos, unabreve justificacion de las asignaturas relacionadas

en cada uno de ellos.

Capitulo 2

Andlisis de mercado

Asignaturas

relacionadas

Introduccidon a los Sectores Empresariales, Tecnologia de los Servicios
Turisticos, Direccién Estratégica y Politica de la Empresa y Gestidn y

Organizacion de Empresas de Servicios.

Breve justificacion

En el capitulo 2 realizaremos un andlisis externo e interno de la
empresa.

En cuanto a las asignaturas relacionadas:

Introduccidn a los Sectores Empresariales nos permitira tener una
vision global del sectoral que pertenece laempresa. Al mismo tiempo,
la asignatura Tecnologia de los Servicios Turisticos nos ofrece una

visidn especifica de este sector, al cual también se dirige la empresa.

Direccién Estratégica y Politica de la Empresa nos permitira elegir las
estrategias de laempresa, asi como estudiar las 5 fuerzas de Porter, y
establecer la matriz DAFO.

El analisis PEST nos permitird estudiar las principales variables de
influencia externa de la empresa, para definirlas nos basaremos en la

asignatura Gestiony Organizacién de Empresas de Servicios, en la cual

estudiamos este tipo de andlisis.

Capitulo 3

Plan de Operaciones e Infraestructura.

Asignaturas

relacionadas

Direccion y Produccidn Logistica.

Breve justificacion

Direccidon y Produccidn Logistica nos permitira disefiar el sistema de
produccién de los distintos servicios ofrecidos por la empresa, asi
como definirlasinstalacionesy ladistribucion en plantamas adecuada

para llevarlos a cabo.
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Capitulo 4 Plan de Recursos Humanos.

Asignaturas Direccién de Recursos Humanos y Legislacion Laboral y de la Empresa.

relacionadas

Breve justificacion Para realizar el Plan de Recursos Humanos nos centraremos en 2
asignaturas principalmente, en Direccién de Recursos Humanos la cual
nos permitird planificar y organizar los trabajadores, asi como definir
los puestos de trabajo y las politicas retributivas; y Legislacién Laboral
y de la Empresa, nos permitird conocer los derechos y obligaciones de
los trabajadores, los tipos de contratos, etc.

Capitulo 5 Plan de Marketing

Asignaturas Marketing en Empresas de Servicios, Direccién Comercial y Economia

relacionadas de la Empresall.

Breve justificacion En este capitulo las asignaturas relacionadas son Marketing en

Empresas de Servicios, Direccién Comercial y Economia de la Empresa
|, para desarrollar las politicas de marketing a realizar estudiando sus
principales variables, que son precio, promocién, distribucién y

producto, estudiar las estrategias comerciales, publicitarias, etc.

Capitulo 6

Forma Juridica de la Empresa

Asignaturas Derecho de la Empresa
relacionadas
Breve justificacion La asignatura utilizada paradesignarlaformajuridicade la empresa es

Derecho de la Empresa, ya que en ella se estudiaron las diferentes
clases de sociedades mercantiles y se profundizé en las caracteristicas
de cada unade ellas, lo que nos permitird elegiraquel tipo de empresa

gue reuna las condiciones mas adecuadas.

10
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Capitulo 7 Plan Econémico-Financiero
Asignaturas Contabilidad General y Analitica, Direccién Financieray Economia de la
relacionadas Empresalll.

Breve justificacion Para el analisis econdmico-financiero nos basaremos en las
asignaturas: Contabilidad General y Analitica, mediante la cual
realizaremos un analisis de los estados contables; Direccion financiera
la cual nos permitird estudiarlaviabilidad de lasinversiones a realizar;
y Economia de la Empresall, que nos permitird evaluar las inversiones

arealizary como financiarlas.

1.5. Metodologia

El Trabajo de Final de Carrera se ha realizado de acuerdo con la normativa del Trabajo Final
De Carrera de la Licenciatura de Administracién y Direccidon de Empresas de la Universidad

Politécnica de Valencia.

Después de dos afios de intensa lucha para la puesta en funcionamiento de la empresa, este
proyecto es el reflejo de lo que se ha conseguido y se pretende conseguir en los proximos

afios, a pesar de la gran incertidumbre que hay actualmente.
Para el desarrollo del TFC me he basado fundamentalmente en los conocimientos adquiridos

enlos estudios de Administraciény Direccién de Empresasy las experiencias desarrolladas en

estos dos afios de puesta en funcionamiento de la misma.

11
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2. Analisis del mercado.

2.1. Analisis del entorno.

En primerlugarse a analizard el entorno de laempresa mediante el analisis PEST, mediante el

cual podremos conocer la situacion actual y el contexto en el cual se situara la empresa.
2.1.1. Andlisis PEST

El andlisis PEST consiste en el estudio de los siguientes 4 factores: politicos, econdmicos,
sociales y tecnoldgicos. Este estudio permite conocer la situacién del mercado en el que se
sitala empresa, e identificalos factores externos sobre los que la empresa no puede actuar.
Factores que influiran a lo largo de la vida de la empresa, por lo que sera importantisimo su
deteccidényel estudiode suinfluencia. Porello, a continuacion se realizard el estudio de cada

uno de los factores para la empresa estudiada.
Factores politicos.

En este apartado se analizard la normativa Estatal y Autonémica, asi como los reglamentos y
leyes que regulen la obtencién de la correspondiente licencia de actividad y funcionamiento

para nuestra empresa.

Todo aquel que haya decidido crear una empresa conoce las dificultades y el tiempo que es

necesario para obtener la licencia de apertura correspondiente.

A continuacién se enumeraran los trdmites que se debieron realizar para obtener la licencia
oportuna vy las leyes por las que se tendrad que regir la empresa. También es importante
mencionar que los trdmites empezaron arealizarse aproximadamenteen lasegunda mitad del
2008, y actualmente aunque dicho proceso esté en su ultima fase, siendo un proceso

excesivamente lento y costoso.

12
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Legislacion Estatal:

Para solicitarlalicenciade actividad fue necesario obtener primero la autorizaciéon ambiental
integrada, que en el legislacidn estatal esta regulada por la Ley 16/2002, de 1 de julio, de
Prevencion y Control Integrado de la Contaminacién (LPCIC), que tiene por objeto la
incorporacién al Ordenamiento interno estatal la Directiva 96/61/CEE, del Consejo, del 24 de

septiembre, referida a la prevencién y al control integrado de la contaminacién.

La autorizacién ambiental integrada se define como «la resolucidn del drgano compete nte de
la Comunidad Autdnomaen la que se ubique la instalacién, por la que se permite, a los solos
efectosde laproteccién del medio ambiente y lasalud de las personas, explotar la totalidad o
parte de unainstalacion, bajo determinadas condiciones destinadas a garantizar que la misma

cumple el objeto y las disposiciones de esta Ley».

Para obtenerla se debe seguir el siguiente procedimiento:
1. Solicitud de autorizacién
Se debera presentar la solicitud de autorizacidn ante el érgano pertinente y deberd
contener al menos:

- Un proyecto basico, que incluya la documentacion necesaria para el
otorgamiento de la licencia municipal, y que contenga la descripcion del
estado previo ambiental y posibles impactos que el proyecto realizara sobre
este. Los recursos naturales empleados y fuentes generadoras de emisiones y
cantidad de las mismas, asi como medidas para prevenirlas, entre otras.

- Informe del Ayuntamiento que acredite |la compatibilidad del proyecto.

- Documentacién que garantice que se cumple la normativa del sector.

Tramitacion.

Informacién Publica.

Solicitud de informes.

Evaluacion ambiental, trdmite de audiencia y propuesta de resolucion.
Resolucidn.

Notificacién y publicidad.

©® N o U b~ w N

Impugnacion.

13
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9. Plazo de concesidn y renovacion.

Conjuntamente, debera regirse por las siguientes leyes estatales:

Ley 42/2010, de 30 de diciembre, por la que se modifica la Ley 28/2005, de 26 de diciembre,
de medidas sanitarias frente al tabaquismoy reguladora de laventa, el suministro, el consumo

y la publicidad de los productos del tabaco.

En todas las actividades que se lleven a cabo, se aplicarad la legislaciéon vigente para la
prevencion de riesgos laborales: Ley 31/1995 de Seguridad y Salud en el trabajo; el Real
Decreto 39/1997, Reglamento de los Servicios de Prevencion; y Real Decreto 1627/1997 de

Prevencidon de Riesgos Laborales.

También debera cumplir la Ley 15/2007, de 3 de julio, de Defensa de la Competencia, cuyo
objeto esgarantizarla libre competenciay el buen funcionamiento del mercado, sin intervenir

de formainnecesaria en la toma de decisiones empresariales.

Asimismo, silaempresadesea almacenar datos personales de sus clientes deberd garantizar
su seguridad, evitando su alteracidn, pérdida o acceso a personas no autorizadas, tal y como
especifica la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccidn de Datos de Caracter

Personal.

Por otra parte, a pesarde que el servicio de comidas sea prestado por el catering contratado,
también deberaregirse porlaregulaciéon estatal de los restaurantes, que estd contenida en la
Orden Ministerial, de 17 de marzo de 1965, por la que se aprueba la Ordenacidn Turistica de
Restaurantes, y de la cual se define el concepto de restaurante como aquellos
establecimientos que sirvan al publico, mediante precios, comidas y bebidas, para ser

consumidas en el mismo local (Art.1).

Legislacion Autondmica y Normativa Municipal:

La normativa aplicable para el establecimiento publico destinado a Restaurante — Salén de
banquetes sin cocina, son las siguientes:

= Ley2/2006, de 5de mayo, de Prevencion de la Contaminacién y Calidad Ambiental.

14
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= Ley 16/2005, de 30 de diciembre, de la Generalitat, Urbanistica Valenciana.

= Ley4/2003, de 26 de febrero, de laGeneralitat, de Espectaculos Publicos, Actividades
Recreativas y Establecimientos Publicos.

= Articulo 21.1.q) de la Ley 7/1985, de 2 de abril, Reguladora de las bases de Régimen
Local.

= Decreto 127/2006, de 12 de mayo, del Consell, por el que se desarrolla la Ley 2/2006,
de 5 de mayo, de la Generalitat, de Prevencién de la Contaminacién y Calidad
Ambiental.

= Decreto67/2006, de 12 de mayo, del Consell, porel que se aprueba el Reglamento de
Ordenacion y Gestién Territorial y Urbanistica.

= Decreto54/1990, de 26 de marzo, del Consell de la Generalitat Valenciana, por el que
se aprueba el Nomenclator de las Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y
Peligrosas.

= Decreto 2414/1961, de 30 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento de
Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas.

= Articulo 22.3 del Reglamento de Servicios de las Corporaciones Locales, aprobado por

el Decreto de 17 de junio de 1955.

De las cuales se regira principalmente por la Ley 2/2006, de 5 de mayo, de Prevencién de la
Contaminacion y Calidad Ambiental, y la Ley 4/2003, de 26 de febrero, de |a Generalitat, de
Espectdculos Publicos, Actividades Recreativas y Establecimientos Publicos. Cuyo contenido se
resumirda continuacion, y cuyo cumplimiento serd necesario para la obtencién de la Licencia
ambiental y la Licencia de aperturay funcionamiento. Asi como la emisién del Certificado de

Compatibilidad Urbanistica en el ayuntamiento de Fontanars dels Alforins.
= Ley2/2006, de 5 de mayo, de Prevencién de la Contaminacién y Calidad Ambiental.

Los finesde lalicenciaambiental son «valorar las afecciones de las actividades sujetas a esta
ley sobre lasalud de las personas o el medio ambiente en su conjunto, cuyo fin es obtener un
altonivel de proteccidon del medio ambiente y, crear un procedimientoiniciado por el titular de
la actividad y cuya resolucién corresponderd al Ayuntamiento en donde esté ubicada la
instalaciéon». En cuanto a la concesién de la licencia de actividad sera el Alcalde quien la

concedera.

15
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Para la solicitud de la licencia ambiental y de actividad se seguird segun el siguiente

S

procedimiento:
1. Certificado de compatibilidad urbanistica.

Certificado que se solicitard en el Ayuntamiento donde se desempefie la actividad.

2. Solicitud

La solicitud de licencia ambiental incluira la siguiente informacién, que ira dirigida al Sr.

Alcalde del Ayuntamiento en el que se ubiquen las instalaciones.

e Un proyecto basico de la instalacion o de la actividad, elaborada por un técnico y
visado por el colegio profesional correspondiente.

e Memoria descriptiva de las instalaciones o actividad a desempefiar.

e Estudio de impacto ambiental.

e Estudio acustico, conforme a la Ley 7/2002, de 3 de diciembre de |la Generalitat, de
Proteccidon contra la Contaminacidn Acustica.

e Resumen no técnico de la documentacién presentada.

e Certificado de compatibilidad del proyecto con el planeamiento urbanistico.

e Programas de mantenimiento exigidos en el articulo 2 del Real Decreto 865/2003, de 4
dejulio, porel que se establecen los criterios higiénico-sanitarios para la prevenciény
control de la legionelosis, o norma que lo sustituya.

e Siesnecesarialarealizacidon de obras se deberd adjuntarel correspondiente proyecto.

3. Informacién Publica
Unavez realizadalasolicitud se someterd el expediente ainformacion publica, se publicard
en el Boletin Oficial de laComunidad Valenciana, en el tablon de edictos del Ay untamiento

y se enviara una notificacién personal a los vecinos colindantes.

4. Remision de documentacion.
Una vez terminado el trdmite de informacién publica se remitira al Servicio de Evaluacién
de Impacto Ambiental, de la Direccion General de Calidad Ambiental de la Conselleria de
Territorio y Vivienda, el estudio de impacto ambiental, una copia del proyecto y de las

alegaciones presentadas.
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Por otra parte, es necesario solicitar la Declaracidn de Interés Comunitario, debidoaquela
parceladonde se pretende ubicar la instalacion esta declarada por la Comisiéon Territorial
de Urbanismo de Valencia de la Conselleria de Territori i Habitatge, como suelo no
urbanizable comuin genérico, de acuerdo con lo dispuesto en la Ley 10/2004, de 9 de
diciembre, del Suelo no Urbanizable de la Generalitat Valenciana. Cuyo objeto es el

establecimiento del régimen del suelo no urbanizable.

En la presente ley se indica que las actividades terciarias o de servicios realizadas en suelo
no urbanizable requeriran la declaracién de interés comunitario, y para ello deberan
poseersistemas de abastecimiento de agua potable, saneamiento y depuracién de aguas

residuales recogida y gestion de residuos.

Ademds, Unicamente podran tramitarse actuaciones para la implantacion del
requerimiento de la declaracién de interés comunitario para: establecimientos de
restauracién, hostelerosy asimilados cuando se sitle a mas de cinco kilémetros de suelo
vacante clasificado como urbano, a excepcidon de que la implantacidon de este sea de
interés para el desarrollo turistico rural de interior. Y la parcela debera ser al menos de
mediahectarea, de lacual el cincuenta porcientodeberdestar libre de edificacion y estar

dedicada al uso agrario o forestal.

5. Informe ambiental
En los municipios con una poblacion inferior a 10.000 habitantes, cuyo caso es el de
Fontanars dels Alforins, el informe ambiental se emitird por la Comisién Territorial de

Andlisis Ambiental Integrado, previo informe del Ayuntamiento.
6. Resolucion
El Ayuntamiento serd el responsable de notificarlaresoluciéon de lalicenciaambiental alos

interesados y a la Comision Territorial de Analisis Ambiental Integrado.

7. Vigencia.

Se otorgard por un periodo indefinido.
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= Ley4/2003, de 26 de febrero, de de la Generalitat, de Espectaculos Publicos, Actividades

Recreativas y Establecimientos Publicos.

Dicha ley pretende regular los espectaculos publicos, actividades recreativas y

establecimientos publicos que se celebren en la Comunidad Valenciana.

Para realizar alguna de estas actividades se requerira la previa obtencién de la licencia de
actividad y funcionamiento que seran expedidas en el Ayuntamiento, y se debera suscribir un

contrato de seguro de responsabilidad civil que cubra los posibles dafios al publico asistente.

Para obtener la licencia de actividad sera necesario que el proyecto presentado por el

promotor se ajuste a:
e Las normas establecidas en el plan de ordenacién urbana.
e lasdisposiciones establecidas en esta ley.

e La normativa sobre actividades calificadas como molestas, insalubres, nocivas y

peligrosas.
e La normativa sobre instalaciones en locales de publica concurrencia.

e La normativa contra la contaminacion acustica.

Y una vezse considere que el proyecto cumple todos los requisitos paraobtenerla licencia de

actividad se solicitara la licencia de funcionamiento.

Normativa en materia de sanidad:

Para obtener la Licencia o Autorizacién Sanitaria, para la actividad de consumo de comidas
preparadasen la FincaTorrefiel, se tuvo que presentaren el Centro de Salud Publica de Xativa
una solicitud para que un inspector de sanidad realizara una inspeccién a sus instalaciones y
emitierasujuicio. Este tramite es imprescindible para la obtencién de la licencia ambiental y

de actividad.

En materia de sanidad debera cumplir con los siguientes Reglamentos y Reales Decretos:
= Real Decreto 1420/2006, de 1 de diciembre, que regulalaprevencion de la parasitosis

por anisakis en productos de pesca.
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= Reglamento (ce) 852/2004, del parlamento europeo y del consejo del 29 de abril de
2004, referente a la higiene de los productos alimenticios.

= Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, que establece las normas de higiene
para la elaboracidn, distribucidon y comercio de comidas preparadas.

= Real Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, en el cual se establecen las normas de
higiene relativas a los productos alimenticios.

= Real Decreto202/2000, de 11 de febrero, porel que se establecen las normas a seguir
por los manipuladores de alimentos.

= Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios
sanitarios de calidad del agua de consumo humano.

= Real Decreto 865/2003, de 4 de julio, en el cual se establecen los criterios higiénico-

sanitarios para la prevencion y control de la legionelosis.
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Resumen obligaciones legales:

A continuacién se resumen las obligaciones generales a cumplir por la empresa:

Tabla 1.- Resumen Obligaciones Legales.

Resumen obligaciones legales

Requerimientos en

materia laboral

- Alta de auténomos en el Régimen Especial de la Seguridad Social
- Alta de trabajadores en el Régimen General de la Seguridad Social
- Contratos de los trabajadores

- Libro de visitas

- Libro deinspecciones de trabajo

- Calendario Laboral

- Evaluacién deriesgos y plan de prevencion de riesgos laborales

- Vigilancia dela salud para los trabajadores

- Seguro obligatorio para los trabajadores en caso de accidente

Requerimientos en

materia fiscal

- Alta en el censo fiscal de empresarios

- Presentacion de declaraciones trimestrales y resimenes anuales

- Conservar justificantes, libros y facturas durante 6 afos

- Obligacién de facturacion

- Uevar libros obligatorios segun el método de estimacidn elegido: Estimacion
Objetiva, Estimacion directa simplificada o

Sociedades Mercantiles.

- Libro deinspecciones y reclamaciones

- Alta de establecimiento (modelo JO1)

Requerimientos en
materia  sanitaria
para proveedor de

comidas

- Certificado de manipulacion de alimentos del empresario y trabajadores

- El proveedor de comidas preparadas tiene que ser empresa autorizada y debe
estar inscrita en el Registro General Sanitario de Alimentos (R.G.S.A.)

-Debe poseer un Plan de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos

(APPCC)

Requerimientos en
materia sanitaria en

las instalaciones

- Para los manipuladores de alimentos se dispondrd de aseos-vestuarios
adecuados para el uso personal.

- El local olocales demanipulacién dealimentos tendra que estar adecuados en
cuanto a suelos, paredes, techos, iluminacién,y huecos al exterior para cumplir
los requisitos de seguridad e higiene alimentaria.

- Dotacién de agua potable caliente, lavamanos no manual y material de

limpieza y secado higiénico en locales de manipulacién y en vestuarios.
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- Disponer de superficies de trabajo de materiales adecuados para la
manipulacion.

- Instalaciones de mantenimiento de las comidas preparadas en frio y/o en
caliente, desde la recepcidn hasta el consumo.

- Si la empresa dispone de vajilla y esta es reutilizable, serd necesario un
sistema mecdnico de limpieza-desinfeccién.

- Se tendra que establecer los Planes de Requisitos Previos de Higiene y

Trazabilidad que sean de su responsabilidad.

Requerimientos en

materia turistica

- Inscripcion del establecimiento en la Agencia Valenciana de Turismo.
- Sellado Listas de precios.
- Cartel en el que se anuncia la disposicidn de hojas de reclamaciones.
- Hojas de reclamaciones.

- Libro Registro de Viajeros.

Requerimiento  de
informacion en el

local

- Cartel del horario de apertura y cierre del local.

- Cartel prohibicién consumo/venta bebidas alcohdlicas menores de 18 afios.
- Cartel condiciones del derecho de admisidn.

- Licencia de apertura del establecimiento.

- Cartel hojas de reclamaciones.

- Listas de precio selladas por la Agencia Valenciana de Turismo.

Proteccion de datos

- Declaraciéon ante la Agencia de Proteccién de datos de bases de datos
personales de los trabajadores.

- Declaracidon ante la Agencia de Proteccién de datos de bases de datos
personales de proveedores o de clientes.

- Documento de seguridad si los datos son en ordenador propio.

Otras exigencias

- Alta en entidades que gestionen derechos de autor

- Suscripcion de un seguro de responsabilidad civil segun aforo.

- Plan de emergencias elaborado por un técnico.

- Auditoria acustica (si el establecimiento ya dispone de licencia de

funcionamiento).

Fuente: Federacion de Hosteleria de la Comunidad Valenciana
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Factores econédmicos.

Pt

Marco Internacional:

Actualmente la economia mundial esta marcada por la inestabilidad y la incertidumbre,
producida por la crisis financiera internacional, cuyo origen esta en Estados Unidos el afio

2008, de lacual se desconoce cual serd su duraciény alcance.

Dicha crisis afectaa nivel mundial alasempresas, debido alas dificultades que estan teniendo
para acceder al crédito, y a las economias domésticas, que debido a las elevadas tasas de
desempleo e inflacién han visto como se ha reducido su capacidad adquisitiva, disminuyendo

asi el consumo.

Todo ellose hatraducido enincertidumbre e inestabilidad en los mercados. Situacion que ha
provoco que sus principales paises (Alemania, Francia, Italia y el Reino Unido) entraran en
recesidntécnicaen el aiio 2009, recesién que se produce cuando el PIBdesciendedurante dos
trimestres consecutivos. Lo que llevd auna contraccion del crecimiento del PIB real de la zona
euro, que cayo, por primeravez desde sucomienzo. Disminucién que se produjo durante cinco
trimestres consecutivos, lo que llevé a una disminucion de dicho indicador del 4,1% en 2009
(segun el Boletin Mensual de Marzo del Banco Central Europeo), pese a obtener resultados
positivos en el tercer y cuarto trimestre de 2009. En cuanto a los indicadores referidos a los
primeros meses del afio 2011, reflejan las dificultades y desaceleracién de paises que

presentaban hasta ahora un crecimiento sostenido, como son Alemaniay Francia.

El indice de Precios al Consumidor o IPC, es utilizado para conocer la variacién del precio
promediode bienesy servicios adquiridos por un consumidor en la denominada cesta basica.
De este indicador cabe destacar su moderacién y el hecho que durante 2009 registrara cifras
negativas, al alcanzar en el tercer trimestre el -0,4% la tasa de inflacién interanual. Dicha
desaceleracidn se produjo por la disminucién del precio de la energia, principalmente la del
preciodel barril de crudo. En cambio, desde el cuarto trimestre de 2009y principios de 2010 la
evolucidn de dicho indicador fue positiva, aunque se mantuvieron en niveles bajos, hasta

ascender al 1% en enero de 2010. Durante 2011, la inflacién agrava aun mds el panorama
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econdmico, debido ala evolucidn volatilidad de los precios de las materias primas, impulsando

al alza la inflacion.

La evolucidon de los indicadores econémicos a finales de 2010 indicaba que la economia de la
Union Europease estabarecuperandode larecesion. Esta mejorafue causada principalmente
por las politicas monetarias y fiscales adoptadas, asi como por el crecimiento del sector
exterior, que lograron una mejora de la confianza de los empresarios y los consumidores.
Durante 2011, se preveia que continuara el crecimiento, pero en el transcurso del afio no se
estan cumpliendo las expectativas y se ha producido un agravamiento de la crisis, incluso

algunos expertos indican que en el aifio 2012 se producira una nueva recesion.

Lejos queda el esperado crecimiento y aumenta el riesgo de una nueva recesion, dada la
fragilidad del crecimiento actual; y cabe teneren cuenta, que deberanretirarse las medidas de
apoyo monetarioy fiscal implantadas paraincentivarlaeconomia. Y a todo ello hay que afiadir
y destacar la inestabilidad que ha provocado en los mercados financieros internacionales el
agravamiento de las tensiones politicas en los paises arabes, el primery segundo rescate de

Grecia, y los rescates de Portugal e Irlanda.

Marco Nacional:

SegunlaConfederacidn Espafiola de Organizaciones empresariales “la economia espafiola es
mas vulnerablealacrisisfinancieradebido asu elevado endeudamiento, a las necesidades de
financiacion exterior, al elevado peso del sector inmobiliario y a la fuerte dependencia
energética del exterior”. Prueba de ello es la evolucién de los principales indicadores
econdmicos. Por otro lado, la CE afirma que ademas de ser uno de los paises mas afectados

por la crisis tardara mas tiempo en recuperarse.

Las causas fundamentales de lafuerte influencia que hatenido lacrisis mundial de liquidez en
Espafia sonfundamentalmentedos: el excesivo peso del sectorde la construccién en el PIB, lo
gue generd la llamada burbuja inmobiliaria, que tuvo fin entre el aflo 2007 y 2008; y la baja
productividady competitividad de la economia espafiola, limitada en gran parte por la escasa

inversion en I+D+i.
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La estructura econdmica de Espafia ha evolucionado en los ultimos afios hacia la de un pais
desarrollado. Siendo los servicios y laindustrialos sectores que mas contribuyen al PIB. En los
ultimos afos el sector de la construccion era, como ya hemos dicho, uno de los sectores con
mayor porcentaje en el PIB, porcentaje que haido decreciendo debido a la crisis en la que aun

actualmente estamos sumergidos.

La evolucion del Producto Interior Bruto (PIB), segun las estimaciones de la Contabilidad
Nacional Trimestral (CNTR), tuvo una tasa de crecimiento anual en 2008 del 1,1%, indicando
una desaceleracion con respecto al afio anterior, cuya tasa de crecimiento fue del 3,7%.
Disminucién producidaengran medidadebido alabaja de la demandanacional, que se redujo
un 2,4% interanual. Afinalesde 2009 disminuyd la contraccién econdmica, prueba de ello es
el PIB, que mejord en un punto porcentual del terceral cuarto trimestre (-3,1%) moderandose
asi su deterioro. Y mas recientemente, en el cuarto trimestre del afio 2010, retomé la senda
de la recuperacion que se mostré en la primera mitad del afio alcanzando un crecimiento

intertrimestral del PIB del 0,2 %.

A continuacién se muestra de forma grafica la evolucién del PIB. De esta destaca el fuerte

desplome que sufre el PIB a partir de 2007, tanto en la UEM como en Espafia.

Gréfica 1.-PIB y Demanda Interna. Espafia y Zona Euro

m— PIE ESPANA
FIB ZOMA DEL EURD
DEMAMDA NACIDNAL ESPANA
s DEMANDA NACIOMNAL ZONA DEL EUAC

1 1
2007 2008 2009 2010

Fuente: INEy Eurostat
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Estos afios de recesidn hantenido como consecuencia el intenso aumento de la tasa de paro,
que ha pasado de ser un 8% en 2007 hasta el 20,3% que se alcanzd en el cuarto trimestre de
2010, loquessituael total de desempleados en 4.696.600 personas. El factor determinante de

este aumento ha sido la disminucién de la ocupacion.

Por sectores, el descenso de la ocupacién ha sido mayor en la construccién, seguido de cerca
por la industria y en menor medida por el sector servicios. Por sexos, el colectivo de los
hombres es el mas afectado, claramente en el sector que mayor ha descendido la ocupacidn,
este colectivo que predomina. Segln nacionalidad, son los extranjeros los que mayor
porcentaje de descenso presentan. Por grupos de edad, es el colectivo de los jévenes el mas

afectado, y por ultimo, aquellas personas con nivel bajo de estudios.

Grafica 2.- Evolucidén de la tasa de paro por trimestres desde el afio 2007.
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Fuente.- Elaboracidn propia a partir de los datos de la Encuesta Poblacidn Activa. INE

Por lo que respectaal indice de Precios al Consumo, destacar su desaceleracién en su ritmo de
crecimiento en el afio 2008. Este descenso tan acusado de la inflacién se produjo
principalmente por la disminucién del precio del petréleo, la energia y el precio de los

alimentos y bebidas no alcohdlicas, como el pescado fresco, la leche, el aceite, etc.
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A partir de marzo de 2009, el IPC bajé ocho décimas y entrd por primera vez en su historia en

una tasa interanual negativa al situarse en el -0,1%.

La disminucién del IPC se tradujo en un aumento del poder adquisitivo y de larenta de las
familias. No obstante, este no se convirti6 en un incremento del consumo debido
fundamentalmente a la reduccidn de la ocupacidn y a la incertidumbre, la dificultad para
acceder al crédito y el empeoramiento de las perspectivas econémicas. Todo ello, ha
conllevado la disminucion de los ingresos de las empresas espainolas, provocando una
reduccidon de lasinversionesy un estancamiento de la creacion de puestos de trabajo e incluso

la disminucién de estos en algunas empresas.

Esta situacién es muy distinta a la actual, en la que el INE ha publicado en enero de 2011 una
tasa anual del 3.3%. Aumento producido fundamentalmente por el incremento del precio de la

electricidad, los alimentos y bebidas no alcohdlicas.

Grafica 3.- Evolucion Anual IPC.
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Fuente.- Instituto Nacional de Estadistica.
La evolucidnfinancieraen Espafia en los Ultimos meses al igual que en el resto del mundo se
ha vistoinfluenciada porlasituacién de las finanzas publicas de Grecia e Irlanda. Causando una

disminucion del IBEX 35y una gran volatilidad en el diferencial de la deuda publica espafiola.

Las perspectivas para el afio 2011 son las de una lenta recuperacién pero con el temor de una

nueva caida en la recesion. Asi como un periodo de adopcion de reformas en dmbitos
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importantes de la economia, como la Ley de Reforma de la Seguridad Social, adoptada para

asegurar la sostenibilidad del sistema de pensiones.

Sector restauracidon en Espaiia:

Puesto que el arrendamiento de la finca se realizard fundamentalmente para temas de

restauracién a continuacion se estudiara su evolucidn y situacién actual.

La evolucidn delsectorde larestauracidn en Espafia ha sido siempre positiva, no obstante en
los dos ultimos dos afios se ha producido un descenso debido al contexto econdmico actual.
Cabe destacar, que este descenso del sector se produjo fundamentalmente en el afio 2009,

situacion que se ha vio mejorada en el afio 2010 producido por la moderacién de la crisis.

Espafia es uno de los paises con mayor nimero de establecimientos hosteleros, como son los
bares, restaurantes, cafeterias, etc. Y a pesar de la crisis, el crecimiento del nimero de
establecimientos relacionados con el sector no ha disminuido en los ultimos afos. Prueba de

elloeselsiguiente grafico, enel que se muestralaevolucidn del nimero de locales en Espafia

hasta 2009.
Grafica 4.- Evolucion Anual Numero Establecimientos Hosteleros.
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Fuente.- Elaboracién propia a partir de los datos del INE
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Las bodas en cifras

En principio, el volumen de clientes con mayor peso dentro de la empresa seran parejas que
quieran celebrarsuenlace. De ahila importancia de analizar las cifras que se manejan en este

tipo de clientes.
Segun el Instituto Nacional de Estadistica, en el afio 2009 se celebraron en Espafia un total de
175.952 enlaces, lo que supuso una disminucion del 10.8% respecto al afio 2008. Y ademas se

produjo una disminucidn del gasto del 11%.

En 2010, la tasa de nupcialidad continud su decrecimiento. En el primer semestre se realizaron

75.708 matrimonios, un 3,8% menos que en el mismo periodo de 2009.

A continuacién se muestralaevolucién delnimero de matrimoniosy de latasa de nupcialidad

desde el afio 1996 hasta junio de 2010.

Grafica 5.- Evolucién nimero matrimonios y Tasa Bruta Nupcialidad.

Matrimonios anuales y Tasa Bruta de Nupcialidad
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Nota: la tasa bruta de nupcialidad es el nimero de matrimonios celebrados que van a residir
en Espafa por cada mil habitantes.

Fuente: INE
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Grafico que corrobora totalmente los datos anteriores y del cual cabe destacar el descenso

acusado producido a partir del afio 2008.

Si hablamos de cifras, una boda supone un gasto importante para los novios, que en los
tiempos que corren intentan controlar cada vez mas. Este es uno de los factores que mayor
influencia ha tenido sobre la empresa. Atras quedaron los afios en los que la gente no
escatimaba, por ello se deberdn ajustar todo lo posible los precios, eso si, siempre deberd
tener en cuenta al segmento de la poblacidn al cual se dirige y la calidad y tipo de servicio a

ofrecer.

En total, se estimaque la celebracién de una boda de aproximadamente 100 personas puede
costar entre 11.000 y 26.000 euros, segun el portal consumer. Normalmente el banquete es el
gasto de mayor volumen, y los cubiertos suelen oscilar desde los 50 euros hasta los 110 de
media. Torrefiel se sitia en la media, pues el precio del mend mas barato es de 75 euros

aproximadamente, y los mas exclusivos rondan los 130 euros.

Por comunidades auténomas, la Comunidad Valenciana es una de las que mayor volumen de
matrimonios concentra con 18.236 en el afio 2009, lo que sin duda, es un dato positivo. Por
otro lado, también debemos tener en cuenta que la empresa no se dedicard, Unicamente a
realizar servicios de este tipo, también organizara convenciones, reuniones sociales,

presentaciones, galas, etc. Lo que permitird abarcar un mayor nimero de clientes.

Factores Socioeconémicos:

Factores sociales:

La evolucidonde lademandaen el sectorde la hosteleria esta directamente relacionada con la
estructura socioeconémica del pais y con el turismo. Por ello a continuacién se analizaran

estos dos aspectos.

Segun el reciente estudio publicado por el Instituto Nacional de Estadistica, la tasa de

crecimiento de la poblacion espafiola sufrird una desaceleracién en los proximos afios, de
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hecho se prevé que la tasa de crecimiento descienda desde el 1,8% anual registrado en 2007

hasta el 0,7% en 2010.

Del mismo modo, de este estudio se extrae que la Comunidad Valenciana serd una de las
Comunidades Auténomas de mayor crecimiento demografico, junto con Castilla la Mancha, la

Regidon de Murcia e llles Balears.

Aunque laevolucién de lapoblacion hasido positivaen los Ultimos afios, es i mportante afadir
que la crisis econdmica ha provocado un aumento del nimero de desempleados en Espaia

importantisimo, que evidentemente ha provocado ladisminucidon del consumo en este sector.

Por otra parte, la piramide poblacional espafiola es propia de los paises desarrollados. Se
esperaque enel periodo de 2008-2018 ésta se desplace hacia arriba, lo que se traducira en el
envejecimiento de lapoblacidn, elaumento de la poblacidon comprendida entre 25y 65 afios y

la disminucion de la natalidad.

Grafica 6.- Piramide de Poblacién.

Piramide de poblacion. Afios 2008 y 2018

o5 Varones Mujeres

2008 & :

oo 50 &0 40 20 o 20 40 &0 an Lhil

Varones+Mujeres=10000

Fuente: INE

En la siguiente tabla se muestran la evolucién de la poblacidon de la Comunidad Valenciana

hasta el afio 2010.
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Tabla 2.- Poblacién por fecha de referencia, Comunidad Valenciana.

Unidad: personas

Poblacion Comunidad Valenciana

Ano 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010*
Ne
4.283.217 4.400.459 4.518.126 4.641.240 4.759.263 4.892.475 4994.815 4.994.340
habitantes
Fuente: INE
*Datos a 01/01/10

En la cual se observael constante crecimiento de lapoblacién, que representa actualmente el

10.8% de la poblacion total espaiiola.

En el dmbito de localizacion de laempresase sitlan, entre otras, las siguientes localidades, de

las cuales la empresa tendra una mayor afluencia de clientes de Ontinyent y Villena.

Tabla 3.- Poblacién ambito localizacién.

Cifras de poblacion referidas al

01/01/2009
Agullent 2.449
Aielo de Malferit 4,679
Albaida 6.449
Atzeneta d’Albaida 1.282
Bocairent 4.541
La Font de la Figuera 2.224
Fontanars dels Alforins 1.024
Moixent 4.734
Ontinyent 37.735
Xativa 29.386
Beneixama 1.811
Elda 55.168
Novelda 27.135
Villena 35.222
Caudete 10.330
TOTAL 224.169

Fuente: INE

Segunlaultimaencuestadel Instituto Nacional de Estadistica los ingresos medios anuales de

los hogares espafioles ascendieron a 26.420 euros en 2008. Cifra que se haincrementado en
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un 1,6% respecto al afio 2007. No obstante en 2009, el 13,7% de los hogares espafioles
tuvieron dificultades para llegar a fin de mes, y uno de cada tres no podia hacer frente alos
gastos imprevistos. Estando el 19,5% de la poblacion residente en Espafia por debajo del
umbral de pobrezarelativa. Cifraque se hamantenido en los Ultimos aios. Porcentaje que se

acentla en la poblacién de 45 a 64 afios.

Tabla 4.- Tasa de pobreza relativa por edad.

Tasa de pobreza relativa por edad (porcentajes)

2007 2008 2009*
Sin Con alquiler | Sin alquiler Con alquiler [ Sin alquiler Con alquiler
alquiler imputado imputado imputado imputado imputado
imputado
Total 19,7 15,2 19,6 15,5 19,5 15,5
De 16 a 29 afos 23,4 19,7 24 21,5 23,2 20,7
De 30 a 44 afos 16,8 141 16,7 14,4 17,1 14,7
De 45 a 64 afios 28,5 15,6 27,6 14,1 25,7 13,7
65 0 mds afios 19,1 14,4 18,8 14,4 18,8 14,5

Fuente: INE *Datos provisionales
Estos datos reflejan las consecuencias de la crisis econdmica mundial que atravesamos
actualmente.
La evolucion del turismo también se ha visto afectada por la crisis econémica mundial. No
obstante, este factor noinfluye de maneraexcesivaen nuestraempresa, ya que no se destina
Unicamente aeste tipo de clientes. Aunque se pueden desarrollar eventos de tipo turistico, ya

seapor el turismo enolégico o rural, no es, de momento la actividad principal de la empresa.

Factores Tecnolédgicos:

Para facilitar la gestion econdmica financiera de la empresa se utilizaran basicamente dos
programas el Contaplusy el FacturaPlus. Asimismo laempresadispondrd de una Base de Datos

en la cual almacenarad los datos personales de los clientes.

El programa ContaPlus es uno de los programas informaticos mas utilizados para llevar la
contabilidad, ademas de ser uno de los mas sencillos de utilizar, y permite realizar todo lo
relacionado con la contabilidad.

Mediante el programa FacturaPlus podemos controlar las ventas realizadas, configurar

facturas, recibos, etc., controlar los costes de los de los proveedores, se dispone de
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informacion sobre cobros y pagos para controlar el riesgo de impagos, asi como informacion

para su gestién y ademads permite facturar de forma electrdnica, entre otras funciones.
2.1.2. Andlisis de las 5 fuerzas de Porter.

Mediante el andlisis del modelo de las 5 fuerzas de Porter estudiaremos el sector de la
restauracién asi como los elementos que actian en su entorno y le influyen de forma directa.
Para ello se investigaran sus 5 elementos principales, que son los competidores actuales, el
poder negociador de los proveedores y clientes, la amenaza de entrada de nuevos

competidores y del surgimiento de productos o servicios sustitutivos.

[lustracion 1-. 5 Fuerzas de Porter

Amenaza nuevos

competidores

TT

<:|| Rivalidad entre los [>

competidores

gt

Poder de Poder de

negociacion de los negociacion de los

proveedores clientes

Amenaza productos y

servicios sustitutivos

Fuente.- Elaboracién propia
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Competidores actuales:
Los principales competidores situados en el dmbito de localizacidén de la empresa, definido en
el apartado 2.2.2. Analisis de la demanda potencial y real, que ofrecen el mismo tipo de

servicio son los siguientes:

Hotel Ferrero
Estd situado en la histérica poblacion de Bocairent, en la llamada Masia de Giner. Este se

distingue por su caracter exclusivo y minimalista, asi como por su ambiente selecto.

El hotel Ferrero dispone de 12 lujosas habitaciones, todas ellas suites, pistas de tenis, padel,
gimnasio, piscina, spa, biblioteca y dos exclusivos restaurantes, que funciona para dar
cobertura a éste y a aquella gente que Unicamente quiera utilizar este servicio. Ademas

dispone de una carpa fija instalada en el jardin para celebrar eventos.

La estrategia de comunicacidn que sigue es de anunciar el hotel como un sitio exclusivo, de
disefoy modernidad, paradisfrutardel ocioy del descanso. Parahacerllegar este mensaje, se
han anunciado enlas principales revistas, como: Hola, Marie -Claire, Menstyle, etc. Ademas de

asociarse a Relais and Chateaux.

En un principio el Hotel Ferrero se dirigia principalmente al segmento alto de la poblacién.
Pero actualmente yano es asi, para rentabilizarlagraninversidn que realizaron han ampliado
el segmento de la poblacién al que se dirigen. Para ello han contratado un catering externo
encargado de realizar bodas desde 75 euros, y el cocinero del hotel, Paco Morales (estrella

Michelin 2011) realizard bodas a partir de 120 euros el comensal.

Sus valores diferenciadores son, por una parte, el disefio modernista y sofisticado de sus
instalaciones, realizado por el interiorista Luis Sendra, y por sus restaurantes de alta cocina
dirigido por Paco Morales y Rut Cotroneo. Sus puntos débiles son su localizacién geografica
alejada de grandes urbes, y la combinacion de dos posibilidades de eleccién en cuanto al

catering, ya que ambas son totalmente incompatibles.
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La Clariana:
Situada en Ontinyent, es el Unico salén de esta poblacion que permite realizar celebraciones al

aire libre. Explotada por Brindish catering, es uno de los competidores directos de Torrefiel.

La Clariana es una masia que data de 1898 con amplios jardines, en la cual han habilitado un
salén para aquellos clientes que no deseen celebrar sus acontecimientos en el jardin, o lo

hagan cuando el tiempo no acompanie, y poder ofrecer asi sus servicios durante todo el afio.

El precio medio de una boda es aproximadamente 80 euros el menu, y este varia segun el

servicio que se ofrezca.

Gestionado recientemente por Brindish catering, después de estar gestionado por el Grupo
Rex, y numerosos restauradores de la zona. El cambio del restaurador encargado de realizar

los eventos ha sido uno de los aspectos mas negativos que ha tenido este competidor.

Por ultimo, sus puntos débiles son: un dificil acceso, la préxima localizaciéon de un vertedero, y
su ubicacién cerca del rio Clariano que provoca la apariciéon de insectos y sensacion de
humedad durante todo el afio. Ademas la rehabilitacion de una de sus almacenes como saldn

lo ha distanciado de su caracter de entorno natural que se le otorgaba inicialmente.

El Hotel Kazar
Esta situadoen el centro de Ontinyent, en un edificio rehabilitado de arquitectura arabe que

fue construido en el siglo XIX.
El Hotel Kazar dispone de 19 habitaciones, restaurante con terraza, salén privado para
reuniones, parking para clientes y un saldon con capacidad para 500 comensales

aproximadamente.

El precio medio por cubierto de una boda es aproximadamente de 90 euros y el de su

restaurante de 30 euros.
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Se distingue porsusinstalacionesyla posibilidad de alojamiento en laciudad de Ontinyent, ya
que esel Unicohotel enestaciudad. Y sus puntos débiles son unjardin muy reducido, elevados

precios de alojamiento y ambiente ruidoso debido a su situacion céntrica.

Hotel L'Estacid
El hotel L'Estacié esta ubicado en Bocairent, enlaantigua estacién de tren de via estrecha, que
han rehabilitado paradar el servicio de hotel, cafeteriay restaurante, ademas de celebrartodo

tipo de eventos como bodas, comuniones, etc.

Dispone de 13 habitaciones, salade estar, cafeteria, patiointerior, jardin, piscina y una terraza

acristalada con capacidad para 200 personas.

El Hotel L'Estaci6 se dirige al segmento medio-alto de la poblacidn. El precio por habitacién
doble esdesde 90 euros. Por otra parte, el precio medio en el restaurante es de 30 euros y el

precio para eventos 60.

Se distingue por sutrato personalizadoy su entorno. Unade las ventajas que dispone frente a
Torrefiel es que dispone de habitaciones, que normalmente se solicitan cuando se realiza

algun evento.

Estos cuatro establecimientos se acercan al concepto de servicio que se desea ofrecer en
Torrefiel, ylos que pueden representar una competencia directa, ya que se dirigen al mismo
segmento de la poblacidon y su localizacidn es cercana. No obstante, también existen otros
competidores, que aunque no estén legalizados para ofrecer servicios de banquetes los

realizan.

Todos ellos tienen una mayor fuerza en el mercado que Torrefiel, debido a que se
constituyeron hace afos por lo tanto son conocidos por la mayoria de la gente de la zona.
Desde el afio 2009, Torrefiel empezd con sus primeros servicios, pero debido a su localizacién

aun no se ha consolidado como un lugar conocido.

Otro aspectoatenerencuenta, es que Torrefiel no podra diferenciarse en costes, respecto de

sus competidores los primeros ejercicios realizados, debido a los costes de entrada en el
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mercado de este tipo de empresas y a los costes de mantenimiento que implica unafinca de
estas caracteristicas. No obstante, con los afios, debera realizar un analisis exhaustivo de sus
costes y estudiar como reducirlos al maximo para ser asi mds competitivos. Por ello, se
intentara diferenciarla del resto principalmente por el trato personalizado y cercano a los

clientes, y por valores diferenciadores como la tranquilidad y la elegancia.

Competidores potenciales:

La entrada de nuevos competidores es baja debido a las barreras de entrada al mercado.

La principal barrerade entradaesla altainversidninicial eninmovilizado, tantoeninversiones

en instalaciones como en equipamiento y mobiliario.

Otra barrera es el elevado nimero de competidores en este sector, producido por estos
ultimos afios de crecimiento econdmico. Y por otra parte, la situacion econémica de crisis que
atravesamos, que ha reducido notablemente el gasto de los consumidores en este tipo de
establecimientos y que reduce las posibilidades de éxito en la puesta en funcionamiento de

este tipo de negocio.

Poder de negociacion de los clientes:
Los principales clientes de estaempresason:las parejas que deseen celebrar su boda, padres

para bautizos y comuniones, empresas, organizaciones, asociaciones, etc.

Uno de losintereses del cliente es influiren el precio, para que este sea lo mas bajo posible, y
segln su poder de negociacidn podrd influir en él o no. No obstante, no todos los clientes
ejercen la misma presién sobre los vendedores, algunos pueden ejercer una mayor presion

para disminuir el precio exigiendo al mismo tiempo la misma calidad.

Los clientes que poseen de una mayor informacidn son aquellos que pueden ejercer una
mayor influencia. En nuestra empresa, esto podria suceder en aquellas personas que
previamentese haninformado de preciosy condiciones en lacompetencia, o aquellos clientes
cuyo volumen de compra sea muy elevado. Por ello serd imprescindible conocer los

productos/servicios y los precios que ofrece la competencia.
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Poder de negociacidn de los proveedores:
Los principales proveedores de la empresa son: las empresas de catering, empresas de
contratacion de musica, floristerias, proveedores de bebidas, empresas de transporte,

empresas de trabajo temporal de azafatas y/o camareros.

Al contrario que a los clientes, los proveedoresintentan presionar para que los precios suban.
La empresadeberd, portanto, negociar con aquellos que le interese tener una mayor relacién,

para poder influir sobre ellos.

La empresa siempre deberd intentar que los proveedores tengan su domicilio social lo mas
cercano posible a esta, para poder resolver o cubrir cuanto antes la falta de algin producto

necesario y reducir al mismo tiempo los costes de transporte.

El proveedor mas importante es el servicio de catering. Después de un afio de trabajo con
distintas empresas, se ha llegado a la conclusién que para dar un servicio homogéneo y de
calidad al cliente, debe haber una Unica empresa de catering. Evitando asi problemas entre

distintas empresas y conseguir una alianza y un fuerte compromiso.

Se eligié laempresa después de realizar distintos eventos, permitiendo a Torrefiel Alhorines su
valoracién antes de firmar un contrato definitivo. Esta posee una estructura suficiente, los

permisos necesarios y cumplen estrictamente lo establecido en la legislacidon vigente.

Productos substitutos:

Muchos son los competidores que ofrecen servicios que podrian sustituir los ofrecidos por
Torrefiel. Aunque el servicio en si difiere, los salones de bodas tradicionales son posibles
substitutos, debido en gran medida a que satisfacen la misma necesidad, la reunién de un

grupo de personas para celebrar un evento, y a su bajo precio.
Otro posible competidorson las empresas de catering que ofrecen sus servicios en aquel lugar

donde el cliente decida. Y espacios que permiten celebrar eventos aunque no tengan para ello

la licencia oportuna.
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2.2. Analisis Interno.

Pt

Mediante el andlisis interno de la empresa se obtendran sus fortalezas y debilidades,
permitiendo asi mejorar la empresa en aquellos aspectos que sea menos competitiva. Pero
antes definiremos la mision perseguida por este proyecto, definiendo asi su razén de ser, y los

objetivos a alcanzar en el desarrollo de su actividad.

La mision de laempresaeslarehabilitacion de lafinca Torrefiel para la realizacidon de eventos
de cualquierindole, proporcionando a sus clientes la oportunidad de celebrar, en un entorno

distinto, en un marco incomparable y rodeado de naturaleza, aquellos eventos que deseen.

El objetivo fundamental es que cualquier persona puedadisfrutar de la estancia en uno de los
espacios mas singulares de la comarca, asi como dar a conocer este espacio desconocido para
la mayoria de la gente y conservarlo de forma intacta. Atrayendo, al mismo tiempo, turismo a

lazonay con ello riqueza y puestos de trabajo.

La idea inicial que en principio tenian los propietarios era la rehabilitacion de la finca para la
construccién de un hotel. Por ello, se estudiaron distintas propuestas y ofertas. No obstante,
se desestimo por la gran inversidn que suponia, la pérdida de la gestion de la finca por parte

de los propietarios, y la coyuntura econémica actual.

2.2.1. Descripcidn del servicio.
El objetivo de éstaempresaesponer en actividad la explotacidon de la Masia Torrefiel. Lo que
pretende este negocio, es la organizacién de eventos, desde actos socio culturales a eventos

de celebracién de cualquier indole.

Puesto que los ingresos mas abundantes de la empresa se producen por el servicio prestado

de bodas, se describird a continuacidn cuales seran las principales caracteristicas de éste.
Descripcion del servicio Bodas:

La empresallevard acabo la organizacion de cualquierservicio relacionado con la celebracién

de enlaces.
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Su objetivoserdvender la boda completa al cliente, que constara de los siguientes servicios:
1. Servicio de catering.
Celebracién de la ceremonia nupcial.
Reportaje fotografico en los jardines de la finca.

2

3

4. Servicio de barralibre.

5. Servicio continuo de transporte a la localidad de origen.
6

Asesoramiento a clientes.
Otros productos que ofrece la empresa son los siguientes:

Servicio base:
El producto base estara definido por la celebracién de una comida y/o cena en el marco de

Torrefiel.

Servicio turistico:
Con la colaboracién de las distintas bodegas de la zona y agencias de viajes, dedicadas ala
promocién del turismo en el interior de la Comunidad Valencina, y en concreto en la Vall
d’Albaida, se ofrecera un paquete turistico que consistird en:
1. Visitaalas bodegas mds importantes de la zona, en las cuales se explicara el proceso
de produccidn del vino desde la recoleccidn de la uva hasta la produccidn del vino, y
terminara con una cata de sus vinos.
2. Una vez se hayan visitado todas las bodegas, se visitard la finca Torrefiel, donde se
realizard la comida.
3. El viaje terminard con la visita a la pequefia localidad de Fontanars dels Alforins,

promocionado asi el turismo en ésta.

Producto que ha sido desarrollado debido ala necesidad de las bodegas de la zona de ofrecer
paquetes turisticos completos para promocionarse, y que son ofrecidos en su gran mayoria

para asociaciones y organizaciones.
Servicios especiales:

Organizacion deincentivos paraempresas, celebracién de dias festivos, reuniones, congresos,

rodajes, reportajes fotograficos, etc.
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Con estos servicios se pretende satisfacer la demanda de aquellos clientes que buscan un

Pt

entorno diferente para realizar sus celebraciones.

2.2.2. Andlisis de la demanda potencial y real.

El dmbito de localizacidon de la empresa esta definido por aquellos municipios lindantes, que
por su localizaciéon no estan a mas de 35 minutos de la masia. Que estd delimitada por las
siguientes poblaciones: Almansa, Caudete, Villena, Alcoi, Albaida y Xativa, formando parte de

él todas las poblaciones que estén dentro de este linde.

Por lo tanto, la empresa se tendrd un darea de influencia aproximadamente de 400.000
personas, entre laVall d’Albaida, el Comptat, I’Alcoia, La Costera, La Canal de Navarrés, El Alt

Vinalopd y parte de la provincia de Albacete.

No obstante, cabe tener en cuenta que los dos afios de vida de la empresa se han celebrado
eventos de personas cuya poblacidn se situaba a 100 km de distancia de la finca, lo que indica

que la distancia no es un problema para algunos clientes.

2.2.3. Andlisis del publico objetivo.

El segmento de mercado que posiciona la actividad por el mayor volumen de demanda, es el

de celebracion de eventos con convite.

En dicho segmento podemos distinguir entre:
= Bajo: entre 30y 40 euros el cubierto.
=  Medio bajo: entre 41y 60 euros el cubierto.
» Medio alto: entre 61y 90 euros el cubierto.

= Alto: mas de 91 euros el cubierto.

Puesto que los costes que implica la celebracién de este tipo de eventos en una finca son
mayores que los de un saldn de banquetes tradicional, debido principalmente al incremento
de precio producido porel catering, los gastos de mantenimiento de jardines y conservacion

de lafinca, etc., la empresa se dirigira principalmente al segmento medio-altoy alto.
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Este segmento podemos dividirlo en clientes de los siguientes tipos:
= (Cliente empresa.
Este tipo de cliente hace referencia a aquellas empresas que realizan reuniones,

jornadas, presentaciones, congresos, etc., en otrasinstalaciones que no sean las suyas.

= (Cliente particular.
Los clientes particulares son aquellos que se dirigen a la empresa para celebrar un
acontecimiento en particular, como puede ser una boda, una reunién de amigos, una
celebracion familiar, etc. Actualmente este es el tipo de cliente con mayor volumen de

demanda.
2.3. DAFO

Después del anadlisis del sector a nivel nacional e internacional se realizara el analisis de la
matriz DAFO. Esta herramientanos permitird conocer la situacion real en la que se encuentra
la empresa, ya que en ella se reflejan las oportunidades y amenazas externas a las que se
enfrenta la empresa, y por otro lado, se enumeran las caracteristicas internas que

determinaran sus debilidades y fortalezas.

El analisis de la matriz DAFO nos permitird contestar las siguientes preguntas:
¢Coémo se puede aprovechar cada fortaleza?
¢Cémo se puede explotar cada oportunidad?
¢Cémo se puede detener cada debilidad?

¢Coémo se puede defender de cada amenaza?

A continuacion se definird cada uno de los elementos que la componen para posteriormente

desarrollarlos, diferencidandolos entre los externos y los internos.

ANALISIS EXTERNO.

El analisis externo permite fijar las oportunidades y amenazas que el entorno presentaala

empresa.
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Oportunidades:

Describenlos posibles mercados, nichos de negocio que estanalavista de todos. Si no

son reconocidas a tiempo significa una pérdida de ventaja competitiva.

e Amenazas:
Describen los factores que pueden poner en peligro la supervivencia de la
organizacién, si dichas amenazas son reconocidas a tiempo pueden esquivarse o ser

convertidas en oportunidades.

ANALISIS INTERNO.

El analisisinterno se refiereal estudio de los elementos internos de la propia empresa, como
son los recursos de capital, personal, activos, calidad del servicio o producto ofrecido,
estructurainterna, etc.
El andlisis interno de la empresa nos permitird fijar sus fortalezas y debilidades. Cuyo
significado es el siguiente.
e Fortalezas:
Describe los recursosy las destrezas que haadquiridolaempresa. Aquello enlo que se
diferencia de la competencia, aquello que hace mejor.
e Debilidades:
Describe los factores en los cuales poseemos una posicién desfavorable respecto ala
competencia. Para que el negocio tenga perspectivas de crecimiento, sera necesario
identificar las debilidades del mismo para corregirlos y no sufrir una situacién de

estancamiento.

A continuacion se muestra la DAFO de nuestra empresa.
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Tabla 5.- Matriz DAFO
FORTALEZAS DEBILIDADES

- Fuerte diferenciacién frente al resto de las
empresas competidoras.

- Precio adaptable a las necesidades del
cliente.

-Formacién de los empleados.

- Imagen.

- Atencién personalizada.

- El espacio donde se realizara los eventos
esta declarado como Lugar de Importancia
Comunitaria (LIC), accién llevada a cabo para
la conservacion de la faunay flora de la zona
para garantizar la biodiversidad.

- La finca Torrefiel estd declarada de interés
turistico de la zona.

- Posee diversos espacios, todos ellos
distintos, donde realizar eventos adaptandose

asia lasnecesidadesydeseos de los clientes.

- Empresa de reciente creacién.

- Necesidad de darse a conocer.

- Las instalaciones de Torrefiel estan situadas
en una localidad de escasa poblacién,
situandose el nucleo urbano mas cercano a
unos 15 km.

- Elevados costes de mantenimiento de la
finca.

- Incremento del coste de los menus debido al
sobre coste de las empresas de catering.

- Escasa capacidad interior, que limita el

nimero de comensales por salén.

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

- Diferenciacion del producto.

- Punto de interés turistico de la zona.

- Mejora de la principal via de acceso a
Torrefiel, por la eliminacién del puerto de
Ontinyent.

- Promocién turistica de la Vall dels Alforins,
conocida también por la Toscana Valenciana.
- Subvenciones de la Generalitat para la
promocién y la organizacién del turismo

enolégico en la zona de Fontanars.

- Situacién econémica del pais desfavorable,
debido ala crisis econdmica actual.
- Numero elevado de competidores o

productos sustitutivos en la zona.

Fuente: Elaboracidn propia.
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Como se aprecia en la tabla anterior, la principal dificultad que tiene la empresa es darse a
conocer en el mercado debido a que se encuentra situada lejos de nucleos de poblacién
importantes. No obstante, gracias ala diferenciacidon en el servicio y al trato personalizado, la
publicidad boca-oreja esta funcionando y cadavez se da a conocer mas, pues de la mayoria de
eventos realizados este afio han surgido eventos para el afio que viene. Y cada vez mas los
clientes potenciales surgen porlarecomendacion de alguien que haestado enalgin eventoen

Torrefiel.

La capacidad de los salones es unadesventajarespecto a las empresas competidoras, aunque
la tendencia a celebrar eventos al aire libre es cada vez mayor, incluso algunos de ellos

prefieren arriesgarse a celebrarlo en el exterior a pesar de las previsiones meteorolégicas.

En cuanto a las amenazas, la mayor dificultad a la que se enfrenta la empresa es la situacion
econdmica actual, pues los clientes con alto y medio poder adquisitivo han reducido en los

ultimos afios el nivel de gasto.

Las fortalezas de la empresa son elevadas, pues todos los clientes han valorado muy
positivamente la diferenciacion de la calidad del servicio ofrecido, trato y atencidn del

personal, asi como la belleza del espacio.

Y por ultimo, la mayor oportunidad que han brindado ala empresa es la mejora de la via de
acceso. Pues este factor ha sido uno de los elementos clave para la atracciéon de clientes de

nucleos urbanos tan importantes como Ontinyent y Xativa.

En definitiva hay que intentar aprovechar al maximo las oportunidades y fortalezas que
actualmente posee la empresa e intentar aumentarlas, pues la empresa aun estd en periodo
de crecimiento y dandose a conocer, y por ello habra que aferrase a todas las oportunidades
gue nos brinden. Y por otro lado, claro estd que habra que superar las debilidades e intentar

que las amenazas externas nos influencien en la menor medida posible.
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3. Plan de Operaciones e Infraestructura.

3.1. Plan de operaciones

El funcionamiento de laempresaessencillo, y se limitara explotarlasinstalaciones de lafinca,
con una misiénindispensable, que es el mantenimientoy rehabilitacién de ésta, condiciéon que
se debe al caracter familiar de la empresa, de ahi el interés fundamental de preservar dicho

patrimonio y rehabilitarlo.

Por la explotacidn de la finca, se pagara al propietario un arrendamiento, que la empresa
pagard siemprey cuando las inversiones en ésta, tales como reformas, no superen el preciode

arrendamiento estipulado en contrato.

Por otra parte, la empresa cederalagestién de banquetesaunaempresaautorizadae inscrita
en el Registro General Sanitario de Alimentos. Esta serd la responsable de la elaboracion,
transporte, mantenimiento hasta el consumo, manipulacién, emplatado de la comida, y de
servicioalos comensales. Ambas empresas tendran una estrecha colaboracién entre si, como

veremos en el siguiente capitulo, el Plan de Recursos Humanos y el Plan Econdmico.

Importante sefalar en este punto, que en los inicios de la empresa se pensd que seria mejor
realizar un contrato de colaboracién entre distintas empresas de catering, tal y como se
comentdaliniciodel TFC. Pasado un afio, se comprobd de forma evidente que aunque existia
una competenciaentre ambos favorable para la empresa, dicha competencia al final siempre
generaba problemas. Porlo que se decidid que laempresa que quisieratrabajaren Torrefiel lo

haria en exclusiva.

Despuésde larealizacidn de distintas bodas se eligié auno de los catering que habia trabajado
para la empresa durante el primer afio. Se firmd un contrato en exclusiva por el cual se

pactaron las condiciones econdmicas y de trabajo a cumplir por ambas partes.
Por tanto, las funciones que tendran ambas empresas seran las siguientes:

- Comercializacién y promocién de los servicios ofrecidos.

- Organizacién y desarrollo de los eventos contratados.
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- Captacién y gestion de clientes.
-Direccién y control del servicio.

- Control de calidad.

Individualmente:

- Gestion de la masia.

Una vez descrito el modo de operar de la empresa, se realizara el Plan de Operaciones,
consistente en el resumen de todos los aspectos técnicos y organizativos necesarios para
prestarel servicio. Porello, en los siguientes puntos se describirdn todas las fases necesarias

para que la empresa pueda ofrecer un servicio de calidad.
3.1.1. Proceso produccién del servicio.

Para definirel proceso de produccidn de forma ordenaday clara, dividiremos este apartado en
cuatro partes, primero definiremos de forma técnica el servicio que ofrece la empresa, a
continuacion se describira el proceso de produccién, seguidamente se enumeraran otros
procesos que se realizan en la empresa, y por ultimo se describird el proceso de

aprovisionamiento y gestion de existencias.

= Definicion técnicadel Servicio
Los servicios mas habituales que presta la empresa son: bodas, servicios base, servicios
turisticosy servicios especiales, todos ellos definidos de forma comercial en el apartado 2.2.1.
Descripcién del servicio. Las caracteristicas técnicas a las que se ha tenido que adaptar las
instalaciones para el desarrollo de cada uno de los servicios, son los siguientes:
e Electricidad.

La actividad a realizar en las instalaciones de la finca no necesita del uso de un

volumen excesivo de electricidad. No obstante, se adoptaron las siguientes

prescripciones:

- Las canalizaciones de electricidad deberdn se realizaron con tubos rigidos.

- Interruptores y pulsadores deberan estar a una altura minima de 1,5 m.
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- Se colocd un cuadro de distribuciéon en el espacio reservado a la cocina, ya que

serd en éste donde el consumo de electricidad sera mas elevado. Este posee un

diferencialde altasensibilidad contra contactos indirectos para cada uno de los

circuitos de alumbrado, y una toma de tierra.

- Ademasen la zona de la cocina se pusieron conexiones trifasicas de electricidad,

utilizadas para la maquinaria de restauracion, como los hornos de convencion.

- Puestoque el transformadorde electricidad de la finca es de 80 Kva. Es necesaria

la instalacion de un generador eléctrico extra de un minimo de 100 kvas.

- Ademas el cableado eléctrico

halégenos y lamparas incandescentes.

se tuvo que sustituir por cableado libre de

- Para cada evento se requiere la instalaciéon de un generador eléctrico, como

medida de seguridad. Para ello, la empresa debera efectuar un contrato de

alquiler anual para garantizar su instalacidon en todos los eventos.

e Niveles sonoros.

El valor maximo permitido de emisiones acusticas es de 85 dBA., de acuerdo con lo

dispuesto en el Art. 39 de la ley 7/2002, de 3 de diciembre de la Generalitat

Valenciana, de proteccidn contra la contaminacién acustica.

El calculo de los niveles de sonido que saldrdn al exterior es el siguiente:

Tabla 6.- Niveles de sonido.

Elemento constructivo Interior

Techo (forjado) 85 dBA.
Pared de la fachada 85 dBA.
Pared lateral derecha 85 dBA.
Pared lateralizquierda 85 dBA.
Pared del fondo 85 dBA.

Aislamiento

58 dBA.
42 dBA.
52 dBA.
52 dBA.
52 dBA.

Nivel de sonido
transmitido

27 dBA.

43 dBA.

33 dBA.

33 dBA.

33 dBA.

Fuente: Elaboracién propia

Realizando actividades que puedan generar contaminacién acustica en el interior de

las instalaciones no se vulnerara la legislacion vigente.
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En el caso de realizarlas en el exterior se deberan tener en cuenta estos valores
maximos y no sobrepasarlos, y a partir de la una de la madrugada se deberan realizar

dentro de las instalaciones de la finca.

Agua potable.
Para el desarrollo de la actividad sera necesario que lafinca posea agua potable. En
este caso dicho requisito se cumple yaque lafinca posee agua potable proveniente de

la Red Municipal de Fontanars dels Alforins.

Emisién de aguas residuales.

Las aguas residuales producidas provendran de los sanitarios. Estas se vierten a una
estacion depuradora compacta de oxidacién total o aireacidn prolongada que estaya
instalada, por lo que no habra un punto de vertido, y las aguas tratadas serviran de

riego alos jardines de la finca.

Mensualmente se realizard ala estacién depuradora un mantenimiento que consistira

enla verificacion de su correcto funcionamiento por parte de unaempresa autorizada.

Definicién delproceso de produccién

Los servicios prestados por Torrefiel deberan seguir el siguiente disefio de proceso, en el cual

se describiran de forma genérica y por etapas, las actuaciones que deben realizarse antes,

durante y después de la prestacion del servicio.

12 FASE: Primer contacto con el cliente.

1. Captacién de clientes:

Los clientes serdn captados através de publicidad via prensa, television, presentaciones y

visitas guiadas, etc., y sobre todo por la publicidad boca-oreja, ya que la gran mayoria de

los clientes se estan obteniendo por esta via.

2. Visitadel cliente:
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Las personas interesadas contactardn con la persona encargada de Torrefiel, la cual les

Pt

citard en sus instalaciones ya que sera alli donde se realizara el servicio.

La persona encargada de las contrataciones deberd ensefiar las instalaciones, dar a
conocer la forma de funcionamiento de la empresa y los servicios que ésta ofrece alos
clientes, asicomo mostrarles los distintos eventos realizados, bien soporte electrénico o

fisico.

Se deberd entregarsiempre unatarjetade visita, paraque el cliente tengaasu disposicién
una persona con la que ponerse en contacto, folletos publicitarios y toda la informacién

que estos soliciten.

Asi mismo, también dard informacidn turistica de la zona sobre alojamientos, zonas para
visitar, productos, etc., en definitiva sobre aquellos servicios que la empresa no pueda

ofrecerles.

Muy importante es que en esta primeravisitase relleneunformulario de datos del cliente
(Anexo 1. Propuesta de reserva), en el cual se recopilara la mayor informacién posible,

pues estos datos serdn fundamentales para el posterior contacto con los clientes.

3. Entrega de menusy precios orientativos.
Una vez captado el cliente se le entregara una carpeta con toda la informacién necesaria.
En ellaencontrardfundamentalmente distintos tipos de menu y precios orientativos para

cada uno de ellos.

Independientemente de los mends que se entreguen en esta documentacién, estos
podran ser cambiados en la medida que el cliente desee. Del mismo modo, los precios
variardnen funcién de laeleccién del cliente, porello, la realizacion del presupuesto final

se realizard una vez esté el menu totalmente cerrado.
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22 FASE: Contrato cliente.

1. Contrato del Servicio:
Una vez captado el cliente, se gestionard su solicitud de reserva. Para realizar la reserva
sera necesaria la supervision de la disponibilidad de la finca para el dia en el cual se

realizara el evento, si este estd disponible se procederd a su contratacion.

Los clientes firmardn un contrato conjunto con Torrefiel Alhorines S.L. y la empresa
catering para garantizar la reserva de la fecha. Y éste deberd contener, entre otros, los
siguientes datos:

e Nombreorazén social de la empresa, CIF, fecha, domicilio, teléfono y nombre del

representante que realiza el contrato.

e Fecha de contratacién.

e Nombre, DNI, direccién postal, correo electrdnico, teléfono, etc., del cliente.

e Servicios contratados.

e Importe de lareservay cantidad desembolsada.

e Formade pago.

e Politica de cancelacion.

e Descuentos pactados.

e Firmade los clientes y del representante de la empresa.

Una vez realizado el contrato los clientes deberan realizar un depdsito de 1.000 euros en

concepto de reserva, que sera descontado del importe total del servicio.

Para elaborar este contrato, el representante dispondrd de una plantilla (Anexo 2.

Contrato Prestacion de Servicio), que deberd ser adaptada a cada servicio contratado.
El encargado no acordard los servicios adicionales contratados por el cliente sin la

supervision de este. Y dichos servicios deberdn ser contratados con la antelacién

suficiente.
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2. Contrato Catering:
Tal y como se dijo anteriormente, solamente habra un catering autorizado para la
prestacion de este tipo de servicios en Torrefiel. Por lo tanto, no se valorard en ningin

caso que algun cliente quiera contratar un catering distinto.

Torrefiel Alhorines no abonard, en ningln caso, el importe del servicio prestado por el
catering, sino que seran los clientes los que deberan abonar el importe total a éste,

evitando asi por parte de la empresa posibles responsabilidades.
32 FASE: Preparacion del servicio.

1. Pruebas de mendu.
Las pruebas del menu se realizaran en Torrefiel siempre que sea posible. Estas se
realizaran en distintos dias, segiin el nUmero de servicios contratados, y serdn totalmente

gratuitas para 6 personas.

Una vez finalizada la pruebay definido el menu se realizara el presupuesto, evitando asi
errores y posteriores cambios. Se informard a los clientes con detenimiento los pasos a
seguir en la celebracion del eventoy, alainversa, ellos deberan informar al cateringy a

Torrefiel las necesidades o deseos que quieren cubrir.

2. Presupuesto:
El encargado de la elaboracidn de un presupuesto provisional serd realizado con la

colaboracién de ambas empresas, consiguiendo asi transparencia total entre ambas.

El presupuesto debera ser realizado en funcidn de las peticiones y necesidades de cada
uno de los clientes, y se realizara siempre una vez realizada la prueba de menu
correspondiente y conocidos los servicios adicionales a contratar.
Para su elaboracién serd necesario recopilar la siguiente informacion:

e Servicio que desea contratar.

Preferencias del cliente.

Tipo de evento a realizar.

Numero aproximado de comensales.
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e Tipo de menu.
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e Serviciosadicionales que desea contratar el cliente, como pueden ser la musica, la
decoracion, el transporte, hospedaje, alquileres especiales, compra de detalles

para invitados, entre otros.

Y toda la informaciéon que necesite para la elaboracién de un presupuesto lo mas

aproximado posible.

Los presupuestos correspondientes a empresas subcontratadas, como son las flores, la
musica, etc. deberdn ser realizados por las empresas que realicen el servicio. Siendo asi

totalmente transparentes respecto al precio final frente a los clientes.

Se deberd poner en conocimiento del cliente que este podrda cambiar los servicios
contratados enla medidaque seaposible, si asilo desea. Y que el presupuesto variara en

funcién de los cambios que se realicen en este.

3. Contratacién de servicios adicionales.
Los servicios adicionales son aquellos que no realizan ni el catering ni Torrefiel. En el caso
de que el cliente quieraencargarse de lacontratacion de estos servicios, Torrefiel no sera
responsable delbuen funcionamiento de dichos servicios y de las incidencias que puedan

producirse, y siempre deberan dar su consentimiento por escrito.

4. Seguimientoy control.
Diez dias antes del evento, lapersonaencargada de la contratacién examinara si todo esta
debidamente contratado, y preparado para el dia del evento. Asimismo los contratantes
deberan informar a la persona que gestione el evento la informacién que la empresa les

haya solicitado.

Ademasse deberarevisarlapreparacion de equipos, Utiles, materiales y la puesta a punto
del local, para ello los encargados de montaje y los encargados de la finca dispondran de
un documento de control de montaje, en el cual se informara de todos los aspectos que

deben realizarse (Anexo 3. Check List Equipos Pre-servicio).
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42 FASE: Desarrollo del servicio.

1. Recepcidn.
Recepcidn de los invitados o clientes. Puesto que estos llegaran en autobuses o bien en
vehiculos particulares, la finca dispondrd de un vigilante de seguridad que dara la

bienvenida alos invitados, les indicard por donde dirigirse y vigilara el parking.

Ademas habrd una persona encargada de protocolo en todos los eventos, que tendra el
primer contacto con los invitados y contratantes, y sera la encargada de gestionar el
desarrollodel evento. Y siempre que se contrate un servicio de catering, un metre estara
durante el desarrollo de este al servicio de los contratantes e invitados. Por otra parte, hay
gue tener en cuenta que los primeros invitados llegan siempre con al menos hora de

antelacién, por lo que el personal debera estar preparado.

2. Desarrollo.
Consiste enlarealizacién de los distintos servicios contratados porel cliente, como puede
ser el cdctel, ceremonias, congresos, presentaciones, banquetes, etc., asi como de los

servicios adicionales contratados para el evento.

Para que no haya contratiempos en el desarrollo del servicio, ademads del coordinador del
catering, habra una personaencargadade vigilarlasinstalaciones de lafinca, evitando que
se produzcan daiios enestasy vigilando que las personas que asisten accedan Unicamente
a aquellos espacios a los que esta permitido. Ambos poseeran un documento (Anexo 4.
Check List Equipos Servicio) en el que se indicard el equipo de personas contratadas parala

realizacion del servicio y sus funciones o responsabilidades.

3. Findel servicio.
Consistird en la despedida de los clientes.
Una vez realizado el servicio deberd supervisarse que no ha habido ningln dafio material
en la finca. Asi mismo, si se contratdé el servicio de catering, éste debera dejar las
instalaciones tal y como estaban. Para ello seguiran el documento de guia establecido

(Anexo 5. Check List Equipo Post Servicio).

54



A, UNIVERSIDAD
IS POLITECNICA
ks’ DE VALENCIA

4. Horario.
Habra un horario establecido para todo tipo de evento, y este debera ser negociado

siempre que los clientes quieran sobrepasarlo.
52 FASE: Control.

1. Realizacion de controles.
Unavez terminado el servicio se deberan estudiar los fallos en la prestacién de este para
poderasi mejorarlo, analizar las causas, y determinar las acciones o medidas correctoras.
Posteriormente se contactard con el cliente para conocer sus impresiones, y tener un
mayor conocimiento de las debilidades y fortalezas de laempresa, medidas que se llevaran

a cabo para aumentar la competitividad y mejorar el servicio prestado.

Este control se realizard mediante encuestas que se dejaran en las mesas en todos los
eventos que se realicen. Ademas se preguntard personalmente a los clientes las

impresiones percibidas.
62 FASE: Plan de actuacién frente a factores de riesgo.

1. Factores de riesgo.
Los factores de riesgo que pueden darse en las instalaciones son:
1. Peligrodeincendio.
2. Intoxicacién.

3. Emergencia.

2. Clasificacién de las emergencias segun su gravedad.
e Conato de emergencia: el accidente puede ser controlado de forma sencillay
rapida por el personal y con los medios de proteccién local.
e Emergenciaparcial: el accidente requiere la actuacidon de equipos de emergencia
del local.
e Emergencia general: el accidente precisa de la ayuda de medios de socorro y

salvamento exteriores. Comporta la evacuacion de las personas.
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3. Planes de actuacién y acciones a emprender.
El fin de la definicién de un plan de actuacién es solucionar una situacién de emergencia
enel menortiempo posible, intentando anular el riesgo de las vidas humanas y reducir al
minimo los dafios materiales. Paraello se instalaran luces de emergencia, se indicaran las

salidas de emergenciay se redactara un plan de actuacién.

Este se iniciara mediante la activacidn de la alarma, para indicar la evacuacién inmediata
dellocal. Una vez valorado el riesgo por el encargado, si este asilo determina, se dara el

siguiente aviso a los Bomberos, a la Policiay a Ambulancias:

Tipo de emergencia, en la finca situada en el poligono 27 parcela 3 de Fontanars dels

Alforins.

Para agilizar la localizacién del lugar. Una vez lleguen los equipos de emergencia, estos

pasaran a ser responsables de todas las funciones a realizarse.

En caso de producirse una intoxicaciéon por ingerir algin alimento que haya podido
estropearse el plan de actuacion sera el siguiente:
1. El catering deberd enviar las muestras de comida a la entidad de sanidad
competente.
2. Avisar a los equipos de emergencia para que envie las ambulancias necesarias, y
asista a los invitados afectados.
3. Unavez determinado que ha producido dicha intoxicaciéon deberan tomarse las
medidas correctoras necesarias para evitar que se produzca dicha situacion de

nuevo.

= Definicidn de otros procesos de la empresa.
Otros procesos relevantes que se llevan a cabo en la empresa son procesos administrativos,
procesos de gestion y explotacion, gestion de inventario y politicas de comunicacién y

promocion.
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PROCESOS ADMINISTRATIVOS.
El drea administrativa de la empresa sera la encargada de la:
e Gestion de la contabilidad de la empresa, para facilitar la gestién econdmica
financiera, estudiar, analizar y controlar los balances y la viabilidad financiera.
e Revision de las obligaciones fiscales, tales como el I.V.A,, I.R.P.F., SS.SS, etc.
e Contacto con los clientes.
e Realizacidn de contratos con clientes y proveedores.

e Gestion de cobros, pagos y cuentas bancarias.

Para ellodispondra de unaBase de Datos con informacidn actualizada de todos los clientes, y

un programa informatico que permita gestionar la contabilidad de la empresa.

PROCESOS DE GESTION Y EXPLOTACION

Procesos que consisten basicamente en gestionar los servicios ofrecidos, su calidad, los
recursos humanos, la atencién a clientes, etc. Es decir, se encargaran de la totalidad del
proceso de gestidn del servicio. Para ello se fijardn los objetivos a cumplir y los instrumentos

necesarios para llevarlos a cabo.

GESTION DE INVENTARIO

La empresarealizard unarevisién de inventario cadavez que se realice un evento. Para poder
conocer de forma inmediata la falta de algun objeto.

Los elementos que deberan revisarse son:

e Mobiliario de restauracion: deberd revisarse para conocer si se han producido
desperfectos en este, para poder repararlo o sustituirlo para préximos servicios, o si
por el contrario ha habido faltas para reponerlos para préximos servicios.

e Mobiliario de la masia: serd conveniente revisar el mobiliario de decoracion de la
masia, para detectar faltas, roturas, o deterioros por el uso. Este es un proceso que
deberdrealizarse entodos los eventos, para poderexigir responsabilidades en caso de

gue se produzcan.
POLITICAS DE COMUNICACION

Las politicas de comunicacién de laempresaconsistirdn eninformaralos medios de prensa de

los eventos importantes que se organicen, tales como reuniones de empresarios,
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presentaciones de productos, reuniones de asociaciones, etc., paradarlos a conocer al publico

en general.

POLITICAS DE PROMOCION
Las politicas de promocidn serdn utiles para dar a conocer la apertura de la empresa y sus

servicios. Esta se desarrollard en el Plan de Marketing.

= Definicidn del proceso de aprovisionamiento y gestidn de existencias.

El proceso de aprovisionamiento consiste en la adquisicién de servicios o productos de
proveedores. Puesto que la mayor parte de los servicios ofrecidos por la empresa sera la
organizacién de eventos con banquete, el proveedor mas importante serad la empresa de

catering, que proporcionardn este servicio a los clientes.

El proceso de aprovisionamiento se resume de la forma siguiente, el primer paso es la
contrataciéon y reserva del servicio, contacto con la empresa de catering, y contratacién de

ésta.

3.1.2. Capacidad de produccion.

El aforo maximo dentrode lafincaes de aproximadamente unas 300 personas. En cambio, si el

evento se realiza en el exterior el aforo es de unas 450 personas.

A continuacién se detallard porcadauna de las salas disponibles en la finca su capacidad para

distintas formas de reunion:

CAPACIDAD GALERIA:
La capacidad de la biblioteca es la siguiente:
e (Capacidad en U:-
e (Capacidad en Teatro: 55
e (Capacidad en Escuela: 22
e (Capacidad en Céctel: 60
e (Capacidad de Banquete: 44
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CAPACIDAD COMEDOR:
La capacidad del comedor principal es la siguiente:
e (Capacidad en U:-
e (Capacidad en Teatro: 70
e (Capacidad en Escuela: 30
e (Capacidad en Céctel: 90

e Capacidad de Banquete: 50

CAPACIDAD SALON PRINCIPAL (HALL):

La capacidad del salén principal es la siguiente:
e (Capacidad en U:-
e (Capacidad en Teatro: 200

e (Capacidad en Escuela: 50
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e (Capacidad en Coctel: 250

e (Capacidad de Banquete: 96

CAPACIDAD TERRAZA:

La capacidad de la terraza es la siguiente:
e (Capacidad en Céctel: 450
e (Capacidad de Banquete: 200

CAPACIDAD FACHADA PRINCIPAL:
La capacidad de la fachada principal es la siguiente:
e (Capacidad en Céctel: 800

e (Capacidad de Banquete: 550
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3.1.3. Determinacion de costes unitarios

El andlisis de los costes derivados de la realizacion de un servicio es complejo, y en nuestro
caso se puede hacer una estimacién de los costes tales como electricidad, agua y mano de
obra. En el capitulo 7. Plan Econémico/Financiero, se analizan los gastos e ingresos que

generan cada uno de estos eventos.

Como veremos en dicho apartado, el servicio bodas es el que mayores ingresos aporta ala
empresa, pero ello no quiere decir que también suponga un mayor coste. Pues los costes
variables que derivan de la realizacién de estos servicios son asumidos por la empresa de

catering.

Por tanto, los costes que tiene la empresa son los derivados del mantenimiento de lafinca,
publicidad, suministros y seguros y dichos costes se producen a lo largo del afio. Por ello a
mayor nimero de eventos realizados mayorsera el rendimiento de la empresa, y a lainversa.
El andlisis de estos costes se hard de forma global en el apartado 7. Plan

Econdmico/Financiero.

3.2. Infraestructura.

En este apartado se describird de formadetalladalasinstalaciones de lafinca, el equipamiento

necesario y la distribuciéon en planta.
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3.2.1. Descripcidn instalaciones.

El lugar donde la empresa ofrecera sus servicios serd en la finca Torrefiel, que es un
emblematica casa-palacio situada en el término municipal de Fontanars dels Alforins, a 100
metros de la carreterade OntinyentalaFont de la Figuera-Villena, con una superficie de 100

hanegadas y siendo aproximadamente su superficie total construida de unos 3.300 m>.

Su edificacién mas antigua y emblematica es la Torre, con una altura de 30 metros y una
envergadurade 9x9 metros aproximadamente. Cuya plantabajafue reformadaen 1913, por el
Conde de Torrefiel, desapareciendo asi su huella dentro del salén principal de la casa,

utilizando una técnica de construccién que Unicamente se utilizaba en la época en Francia.

Asimismo, se fueron construyendo alrededor de latorre y por fases, las distintas dependencias
y entre las cuales se distingue la zona noble, formada por la planta baja y primera planta, la

zona de servicio y dependencias agricolas se encuentran a una cota mas baja en la cara este.

En la zona noble se encuentran las dependencias que seran utilizadas para la realizacion de

eventos, donde encontramos: tres salones y dos patios interiores.
El saldn principal o hall, es el salon principal delinmueble, y es el acceso principal al edificio. Es

de estilo historicista e imita los antiguos salones de la corte, con amplios espacios y altos y

espectaculares techos. En él destaca una gran escalera de nogal, antiguos cuadros de la
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EscuelaValenciana y unretrato del primer Conde de Torrefiel. Ademas de estar adornado con

antiguas vidrieras y puertas de nogal. Su superficie es de 165 m”.

El segundo saldn se usaba en la antigliedad como comedor, de ahisu nombre, y se distingue
por sus grandes ventanales, el mosaico que adorna el suelo y su chimenea de marmol. El

comedor tiene espacio de 154 m”>.

La dltima estancia a donde podran acceder los clientes es La Galeria, que estd adornada
principalmente por su libreria, sus grandes ventanales de estilo francés y el mosaico que

. 2
adorna el suelo. En este espacio de 61 m"”.

El despacho de madera es una pequefia habitacién, que recibe este nombre por su suelo de
madera. Mediante lacual se accede al Patio Andaluz, los cuadros que adornan sus paredes son
de antepasados de lafamilia propietariade lafinca. En el no estara permitido la realizacion de
eventos debido asu escasotamano, y su Unicafuncidénserdlarecepcién de posibles clientes y

como espacio privado a disposicién de los contratantes.

El primer patio que descubre el visitante es el patio que dalaentradaal saldn principal y desde
el cual se accede a distintas dependencias. En él destaca la fachada este de la torre y su suelo
enlosado congrandes losas de piedra. En el interior de la edificacion se encuentra el segundo

patio del edificio el lamado Patio Andaluz.
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Alrededor de la edificacién se extiende su jardin, que cuenta con dos estilos distintos. El
primero de ellos se sitla en la entrada de la masia y esta compuesto principalmente por
antiguos pinos, y el segundo situado en el lado sures de estilo francés de frondosavegetacion,
parterresy caminos ordenados, adornado porun estanque y diversas fuentes. Ademas cuenta
con un parking situado en la entrada, y un espacio reservado donde cabe la posibilidad de

instalar una carpa para la realizacién de eventos de mas de 350 personas.

El servicio de catering se llevara a cabo tanto en el interior de la masia como en sus jardines.

En el interior se usaran los tres salones mas grandes de la casa descritos anteriormente. Del
jardin se usara principalmente la terraza situada en la zona sur de la masia, ya que tiene

capacidad para unos 300 comensales aproximadamente; y la zona de la entrada a la masia
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donde se llevara a cabo principalmente el céctel de bienvenida, asi como la celebracion de

eventos como puedan ser ceremonias de enlace civiles.

Por ultimo, el servicio de catering dispondra de un espacio dentro de la masia preparado para
llevar a cabo en el actividades basicas del servicio de catering, como pueden ser: emplatary

calentar los alimentos.
3.2.2. Descripcion equipamiento.

La empresanoadquirira maquinariade cocina, ya que la elaboracion y la manipulacién de los
alimentos se realizardn enlasinstalaciones de laempresa de catering. No obstante, habilitara
una zona para que puedamanipularlos basdndose en lanormativa existente. A continuacion se
detallard el equipamiento necesario para que la empresa de catering realice su trabajo segln
la normativa vigente. Dicho equipamiento ha sido adquirido por ella, por lo que no ha

supuesto ningun coste afiadido para nuestra empresa.

Equipamiento:

=  Extractores de humo
Aunque no se cocine en las instalaciones de Torrefiel, ya que el catering contratado
elaborara la comida en sus instalaciones, se debera instalar un extractor de humo donde
posteriormente el catering coloque el horno que el traiga para calentar la comiday poder

servirla asia mdas de 70 grados como indica la Ley.

Sus caracteristicas deberan ser las siguientes: deberd poseer un ventilador centrifugo de

baja presidn, estar construido en acero y disponer de dispositivo de protecciéon térmica.

= Mesas de trabajo de acero inoxidable
Para cumplircon lanormativa sanitaria, todas las mesas sobre las que se trabaje deberan
ser de acero inoxidable, y ningun alimento podra ser dejado en el suelo. Por ello, se
deberdn instalar mesas de trabajo de acero inoxidable con estantes inferiores para

aprovechar asi el espacio disponible.
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= Fregaderos industriales
Ademads seria necesario instalar un fregadero de acero inoxidable, con cubeta, grifoy

pulsador de pie.

Menaje:
En principio el Unico utensilio necesario es la manteleria que serd arrendada para todos los
eventos. Loque permitira alos contratantes elegirentre gran variedad de estilos, y se evitaran

costes de stock y limpieza.

En cuanto a la cuberteria y la vajilla, es propiedad del catering. Y una de las ventajas de que
Unicamente trabaje una Unicaempresade catering es que esta realiza inversiones en la masia
para la mejoradel servicio. De ahila instalacion de untren de lavado para la limpieza de estos

utensilios. Agilizdndose de forma substancial el montaje, limpieza y almacenaje de éstos.

Maquinaria de restauracion:

La maquinariade restauracion serd siempre propiedad del catering. Pararealizar un servicio en
el cual deba preparase comida, se necesitara principalmente:
e Horno de conveccidnindustrial, para calentar los alimentos antes de servirlos ala
temperatura adecuada.
e (Cdamaras frigorificas para bebidas y alimentos que necesiten ser conservados a
baja temperatura.
e Congeladores para hielo, helados, sorbetes...
e MAquina de café expresso.
e Expendedor refrigerado de cerveza, etc.
e Abatidor de temperatura, para conservar los alimentos ya preparados sin que

pierdan sus propiedades ni proliferen bacterias.

Utillaje y herramientas:

El utillaje y herramientas necesarios para que el catering realice su servicio de la forma mas
eficiente posible y cumpliendo con las obligaciones legales dentro de las instalaciones de

Torrefiel seran los siguientes.
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El transporte de los alimentos debe realizarse mediante un vehiculo isotérmico, para
garantizarla conservacion de lacomidaenbuen estado. Asi mismo, el catering debera utilizar
contenedores isotérmicos paratrasladarlos alimentos desde el vehiculo de transporte hasta la

cocina.

Una vez en la cocina, los carros serviran para dejar los platos ya preparados para calentar o
enfriar. La comida caliente deberd calentarse a mas de 702 C, y la comida fria a una

temperatura de -42 C para evitar la proliferacién de bacterias.

3.2.3. Distribucidn en planta.
La finca se distribuye en distintas zonas todas ellas acondicionadas segun el uso. A
continuacion se describirdn cadaunade ellasy se indicara su situacion en el plano a escala de
la planta baja de la casa.
Cocina:
La cocinaestara distribuidaen varias zonas, cada una de ellas con una utilidad, reformada para

este tipo de instalaciones segln la normativa sanitaria vigente.

La zonaderecepciénde pedido, eslazonahabilitada para el estacionamiento de los vehiculos

isotermos y de transporte de maquinaria y utillaje.
En la zona de refrigeracidon o frio, se garantizara que los alimentos conservan todas sus
propiedadesy se evitaralaproliferacidn de bacterias. Es la zona donde el servicio de catering

deberd guardar la comida hasta momentos antes de su servicio.

La zonade calentamiento es donde los platos serdn calentados para servirlos posteriormentea

la temperatura adecuada.

La zonade emplatado esdonde lacomidaya elaborada serd emplatada para calentar o enfriar,

y servirla posteriormente.

En la zona de almacenaje, habrd dos espacios distintos:
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= Zona de no conservacion, donde se podra guardar los productos que no precisen de
conservacién, como pueden ser equipamiento y herramientas.

= Zonade conservacion, necesarios para la conservacion de los alimentos.

La cocina esta comunicada con la zona de servicio, la zona de almacenaje, y los salones y

terrazas donde habitualmente se realizan los eventos.

Zona de servicio:

Situada en la planta baja del edificio debajo de la cocina estaran los vestuarios de los
trabajadores estaran acondicionados con taquillas individuales, bancos de vestuario y

servicios.

Zona clientes:
Los clientes podran disfrutarde losjardines de lafincay a los salones habilitados para ello, no
pudiendo acceder a todas las dependencias de la masia. Las zonas que serdn de libre acce so
son la:
e Zonaderecepcionde losclientessesituarainicialmente en la entrada a la finca, en el
[lamado hall, y serdn atendidos en una de las habitaciones de la finca habilitada para

ello.

e Zonadecomedor. En lafinca hay cuatro zonas destinadas a comedor, el Hall, el salén
comedor, la galeria y la terraza. Asi mismo, cuando el numero de comensales sea
mayor a 250 comensales se podra instalar una carpa en el jardin o en la plaza situada

en la entrada.
e Zonadeceremonias. Lasceremonias se podranrealizaren cualquier parte del jardin, o
en el interior de las instalaciones, en el hall, el salén comedor o la libreria, i en la

capilla.

Zona exteriory jardin:

Los jardines, terrazas y patios exteriores seran de libre acceso para todos los clientes.
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Zona de parking:
Ademas las instalaciones de Torrefiel poseen un parking privado, de unas 350 plazas

aproximadamente cuyo acceso estd situado a la entrada de la finca.
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4. Plan de Recursos Humanos.

La gestiéon de los Recursos Humanos, en adelante RRHH, es una pieza clave para todas las
empresas, pues estos son el mejor activo que poseen puesto que su aportacidn es siempre

Unica e irremplazable.

Pero ¢Qué son los RRHH de una empresa?

En términos técnicos son el conjunto de empleadosy colaboradores que posee la empresa. El
Departamento de Recursos Humanos, es por lo tanto, el encargado de seleccionar, contratar,
formar, y mantener alos empleados. Y lo mas importante, son los responsables de velar por

conseguir los objetivos marcados por la organizacién.

Para la empresa sera indispensable conseguir un buen equipo de trabajo, de forma que se
asegurare un buenambiente de trabajo, y por consiguiente se obtengan mejores resultados. Si
la empresa consigue un equipo de trabajo competitivo, obtendrd una ventaja competitiva
frente a su competencia, puesto que las personas, al contrario que las mdaquinas, son

irremplazables.

Es por ello necesario la planificacion de los RRHH. Entre las tareas de planificacién de RRHH
destacan las siguientes:

- Confeccionarlaplantilla de la empresa; seleccionado y reclutando aquellas personas
que permitan a la empresa alcanzar sus objetivos marcados.

- Utilizarlomejor posible los recursos humanos bajo criterios de coste, sin olvidarse de
la importancia de su formacidn continua para un aprovechamiento éptimo del
personal.

- Asegurarlapresenciade directivos que garanticen el logro de los objetivos marcados
por la organizacién, asi como establecer una buena comunicacién entre estos y los
empleados de menor rango.

- Conseguir un ambiente de trabajo inmejorable, que el personal se sienta valorado.
Aumentarles sus responsabilidades para aumentar su confianzay su implicaciénen la
empresa.

- Combinar los ascensos de personal, su desarrollo, actividades de formacion, etc.
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- Importantisima es la implantacién de una politica salarial, que distribuya de forma
equitativa el presupuesto para retribuir a los empleados.

- Motivar continuamente a los empleados con el fin de que persigan siempre con el
mismo impetu la consecucidn de los objetivos de la empresa.

- Control y evaluacion de los miembros del equipo de trabajo.

Una vez conseguido un buen equipo de RRHH, la tarea fundamental de la empresa sera
mantener, retener y motivar de forma individual a cada uno de los componentes de dicho
equipo. De estaforma, se asegurard mantener, el equipo de personasy el nivel de rendimiento

de trabajo.
4.1. Descripcion de los puestos de trabajo.

Puesto que la empresa es de reciente creacién, no se dotara de personal especializado para
cada uno de los departamentos que forman parte del organigramade laempresa. Se intentara

cubrir cada uno de los puestos segun las necesidades de la empresa.

Para la asignacién de cada uno de los puestos de trabajo habra que tener en cuenta que la
empresaestd formada por dosequipos de trabajo que colaborar entre ellos. Estos dos equipos
estan formados por los empleados de la sociedad matriz, que en este caso es Torrefiel, y el
catering contratado en exclusiva. Ambas sociedades estaran presentes en cada uno de los

departamentos y colaboraran entre ellas para la consecucion de los fines de la empresa.

A continuacion se describiran cada una de los departamentos que forman parte del

organigrama de la empresa y quien forma parte de ellos.

CONSEJO DE GESTION

Tal y como ya hemos comentado alolargo del proyecto, paramejorarel funcionamiento de la
sociedad se ha establecido un convenio de exclusividad con una empresa especializada en el
sectorde larestauraciony catering. Porello, el Consejo de gestion estara formado por ambas

partes.
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Este consejo estara formado por los tres socios de Torrefiel, y cuya Ultima decisién siempre
tomara el administrador Unico de la sociedad, en el que se ha delegado la responsabilidad de

decisidn. La parte correspondiente a la empresa asociada tendra un Unico componente.

Para la toma de decisiones de caracter estructural siempre se deberan reunir ambas partes, y
cada una deellasdirigirasuequipode trabajo parala consecucién de los fines establecidos por
dicho consejo. Para que estas decisiones tengan validez siempre debera estar presente el
administrador de Torrefiel ya que él sera el encargado de realizar las funciones propias de
direccién de la sociedad, el representante de la empresa asociada Unicamente realizara

funciones de direccién en la parte que corresponda a sus funciones.

En resumen, el administrador Unico de Torrefiel serd el maximo responsable de la
organizacién, encargado de latoma de decisiones importantes y de supervisar el conjunto de
actividades desarrolladas en la empresa. Asimismo serd el encargado de mantener la unién
entre ambas empresasy se ocupara de que laorganizacidn trabaje enla misma direccién para

conseguir asi los objetivos marcados.

A continuacién definiremos las funciones propias de direccidn, que deberan estar siempre
supervisadas por el consejo de administradores:

- Definir los objetivos a alcanzar.

- Definir las estrategias a sequir para conseguirlos.

- Tomade decisiones. El administrador junto con el consejo serdn el Unico érgano de la
empresa con potestad para decidir.

- Supervision de los trabajadores.

- Negociacion con proveedores.

- Negociacion con clientes importantes.

- Responsable de la organizacion. Es el responsable global de toda la organizacién, es
decirel responsable del buen o mal funcionamiento de la empresa, y de los servicios
gue esta ofrece.

- Control de la empresa. Para asegurar que se cumplen los objetivos marcados se
realizaran controles rutinarios.

- Identificacion de problemas. Deberd ser capaz, junto al resto de la empresa, de

identificar los problemas que surjan, para solucionarlos lo mas pronto posible.
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El candidato al puesto de administrador debe ser una persona con capacidad de liderazgo,
emprendedor, y con agilidad para la toma de decisiones. Al tratarse de una empresa de
caracter familiar, se elegird aguel miembro de lafamiliaque reldna estas condiciones. Si con el
paso de los afios la empresa tiene un tamafio superiory se requiere una persona con mayor

capacidad y experiencia, se contratara a un experto independiente.

DEPARTEMENTO CONTABLE Y ADMINISTRATIVO

El empleado encargado de gestionar el area contable y financiera de de la empresa, se
encargara de la gestion de la contabilidad parafacilitar la gestiéon econémicafinanciera, del
estudio, andlisis y control de la situacion econdmica de la empresa, revision vy
cumplimiento de obligaciones fiscales, tales como el I.V.A,, I.R.P.F., S.S., etc., gestién de
facturas, contacto y contratos con clientes y proveedores, gestién de cobro y pagos,

archivo, etc. En definitiva, las funciones basicas de este puesto.

Inicialmente se subcontrataraauna asesoria estaseccién hasta que el volumen de trabajo
sea mayor. Reduciendo asi de forma directa los gastos de personal en los primeros afios

de vida de la empresa.
En cuanto a la parte de lagestidon administrativa que implique aambas partes, el cateringy
nuestraempresa, se gestionara directamente entre el departamento de administracion de

amabas.

DEPARTAMENTO DE GESTION Y EXPLOTACION.

El drea de gestién deberd tener en cuenta en principio el factor humano, ya que los
trabajadores son los responsables de que el desarrollo de los distintos servicios sea

perfecto, y los encargados del desarrollo de la empresa.

Ademas sera el drea encargada de preocuparse por la competitividad, rentabilidad y

produccién de la empresa.
El departamento de Gestidn y explotacién, se basard en los siguientes aspectos clave: la

planificacidn, laorganizacidn, la coordinacidn, lainformacion, el control y la optimizacion.

Sera el encargadode dirigirlaempresa, de laorganizacidn de los eventos, de la recepcién

74



dgaen, UNIVERSIDAD
S POLITECNIC A
G’ DE VALENCIA

de compras y ventas y control de las existencias, del control de la empresa, del

mantenimiento de las instalaciones (contratacion de seguridad y limpieza), etc.
Este departamento estard formado por los directores de ambas empresas, que dirigira,
cada uno en su ambito al personal contratado, desde la contratacién de un evento hasta

su ejecucion.

DEPARTMENTO COMERCIAL Y DE MARKETING

El departamento de marketing es el encargado en todas las empresas del estudio del:
mercado, de los clientes reales y potenciales, de la demanday de la oferta actual, de las
necesidades de los consumidores y de la situaciéon econdmica; para definir asi las
actuaciones a desarrollar paralacaptacion de nuevos clientes, dara conocer la empresa, y

de crear laimagen corporativa de la empresay publicidad.

Entre sus actividades, encontramos las siguientes:

e Satisfacer al cliente: este departamento serd el encargado de estudiar las
necesidades de los clientes.

e Fidelizacidn los clientes: a mayor satisfaccion de los clientes mayor fidelizacion de
estos a los servicios de la empresa.

e Establecer politicas de promocion y ventas: para dar a conocer los servicios que
ofrece la empresa.

e Establecer objetivos comerciales.

e Medicion de los resultados obtenidos.

e Comparacion de lo obtenido con lo planificado.

e (Controles de produccion: Esta drea también se encargara de esta actividad, que
serd supervisada en todo caso por el Director. Estos controles permitiran a la
empresaseguirsu evolucidon, comprobarsi se cumplen los objetivos fijados y si no

es asi determinar acciones para lograrlos.

Por otro lado, el drea comercial se encarga de la venta de servicios de la empresa, porlo
que deberd estar permanentemente en contacto con los clientes y en busca de clientes
potenciales. De estadependerd en gran medida que se conozcan la empresay los servicios

que esta ofrece.
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Las funciones principales del departamento de ventas son:
e La venta, conseguir que la mayoria de los clientes potenciales quieran que la
empresa les preste algln servicio.
e Ofrecer un servicio antes y después de la venta.
e Analizarlas quejas de los clientes para poder recuperar su confianza.

e |dentificaralos clientes potenciales para dar a conocer sus servicios.

En principio Unicamente habrd una persona en este departamento. La cual estara
contratada por la empresa colaboradora, por lo que a priori no supondra un coste para
nuestraempresa. Unicamente tendrd un coste directo para Torrefiel cuando se le contrate

para ferias.

El comercial contratado por el cateringserd el encargado de atendera los clientes en todo
lorelacionado con el evento en cuestion, y Unicamente requerira de otros departamentos
cuando no esté en sus funciones. Principalmente se encargard de la zona de Alicante,

aunque también gestionara los clientes que Torrefiel obtenga de la zona de Valencia.

El perfil del candidato para este departamento es el de una personacon conocimientos de
marketingy del mercado, carismaticoy polivalente con disponibilidad para desplazarse, y

relacionado con empresas y contactos de este sector.

Evidentemente en Torrefiel, todos los socios de la empresa se encargaran de la parte

comercial, pero esto no supondrd un coste afiadido para la empresa.

4.2. Politica retributiva.

Puestoque losempleados de laempresason uno de los activos mas importantes, serd de vital
importanciaque el ambiente laboral enlaempresaseainmejorable. Para motivaral empleado
se tomaran las siguientes acciones:
- Instaurar una politica retributiva que motive al empleado. Ademads de tener un
sueldo fijo, seran comisionados segun los servicios ofrecidos, cuanto mas ventas se

realicen mayores seran los ingresos de los trabajadores.
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- Permitirconciliarlavidalaboral conlavidade los empleados, con horarios flexibles,
permitiéndoles trabajar desde casa (en los casos que sea posible), etc. El horario de
este tipo de empresa es atipico, ya que al igual que en las empresas de hosteleriay
restauracion, el mayorvolumen de trabajo se concentra los fines de semana. Porello
se estableceran horarios entre semanareducidos, que permitan alaempresadisponer
de los empleados cuando realmente sean necesarios. Serd necesario realizar una
planificacion semanal del trabajo.

- Formar a los empleados. Para que su aprendizaje sea continlo y no se sientan
indefensos frente a cambios o novedades en el mercado.

- Promoverel trabajoenequipo. Se intentara que larelacién entre empleados sea muy
buena; demostrado estd, que con un buen ambiente laboral se incrementa la

productividad y la calidad en los servicios.

Puesto que es una empresa de reciente creacién su dimensién es aun reducida, porello el
nimero de empleados necesarios serd reducido en sus primeros afios de vida, y no serd
funcional ni econédmicamenteviable poseer varios trabajadores que se encarguen cada uno de

un drea de la empresa, hasta que ésta no tenga un mayor volumen de negocio.

Llegados a este punto, podemos definirlas necesidades de personal paralaempresa. Teniendo
en cuenta que la sociedad esta formada por dos empresas colaboradoras, la carga de los
trabajadores se reparte, por lo que inicialmente en Torrefiel Unicamente se requerira la
contratacién de una Unica persona para la gestién diaria de la empresa. Esto no quiere decir
gue eventualmentey paralos eventos se requierade un mayor numero de personal, para ello

se contratard puntualmente al personal necesario.

Es importante teneren cuentaque laempresaesta formada por tres hermanos, y su finalidad
principal eslade mantenerun patrimonio familiar, porlo que en este caso laobtencidon de una
rentaperidédicanoesuno de sus principales objetivos, aunque como en toda empresa al final
su objetivoseaobtenerunbeneficio. Esto permite el contrato inicialmente de un Unico socio
hasta que laempresase conozca y se estabilice. En cuanto el volumen de trabajo sea mayor se

les contratara para aquellas funciones que dentro de sus capacidades puedan realizar.
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El horariolaboral establecido serd en funcién de los eventos y citas programadas. Puesto que
la mayoria de los eventos seran programados para los fines de semana entre semana se
estableceran uno o dos dias de descanso, siempre en funcién del volumen de trabajo. Se
planificard porlotanto siempre el horariolaboral enfuncién de las necesidades. No obstante,
también habrd un horario definido, que debera cumplirse siempre que no se programe lo

contrario. Este horario serd de media jornada y de martes a sabado.
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4.3. Organigrama de la empresa.

El organigrama de la empresa sera el siguiente:
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En el apartado anterior se definieron con detalle cada una de las areas representadas en el
organigrama de la empresa. En él queda establecida la cadena de mando, y se diferencian
claramente tres departamentos o areas dirigidos por el consejo de administracion:

e El departamento de administracion: esta formado por el personal de Torrefiel y la
empresa colaboradora, habran dos equipos diferenciados de trabajos pero que
trabajaran de forma conjunta.

e El departamentode gestiény explotacion: formado también por ambas empresas
sereunirdsiempre que se realice algin evento que requiera el servicio de comidas.
Siempre habrd un representante de cada una de las empresas en cada evento, y
entre ambos dirigiradn al conjunto de personas contratadas de forma eventual.

e El departamento comercial y de marketing. En este departamento Unicamente
habra una persona, cuyo coste no repercutird de forma fija en la empresa. Serd
contratada por la empresa asociada, la cual asumira su coste. Este trabajador se

encargard dar a conocer el servicio, atender, organizar citas, etc.
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5. Plan de Marketing

En todo plan de empresa es imprescindible la realizacion de un plan de marketing. Existen
infinitas definiciones de marketing, aunque todas ellas coinciden en que su objetivo principal

es obtener la satisfaccién de ambas partes. Entre ellas destacamos las siguientes:

El marketing se definesegun La American Marketing Association A.M.A. como “una funcién de
organizacidny un conjunto de procesos para crear, comunicar y entregar valor a los clientes y

para manejar las relaciones con el cliente, de manera que beneficien alaempresa”.

Segun Philip Kotler, “el marketing es un proceso social y administrativo mediante el cual
grupos de individuos obtienen lo que necesitan y desean, a través del intercambio de

4

productos de valor con sus semejantes “. Es un proceso social, porque se estudian las
necesidades, deseos y demanda de las personas; y administrativo, porque el marketing
necesitaser administrado para que sea util, debe seguir los siguientes elementos basicos: la

planificacion, la organizacién, la ejecucién y el control.

Al tratarse de una nueva empresa, la realizacion de un plan de marketing es fundamental.
Debemos dar a conocer la marca y los servicios que se ofrecen, por lo que deberd realizarse
una planificacién exhaustiva de la promocidn a realizar y cuidar al maximo los servicios y la

imagen ofrecida, yaque portodos es conocida que la publicidad boca oreja es la mas efectiva.

Para realizar el plan de marketing, debemos seguir los siguientes pasos:

Realizar un andlisis del entorno.
Marcar los objetivos a conseguir por la empresa.
Estrategias.

Marketing mix.

A A

Control.

El primer paso, la realizacién del analisis del entorno fue tratado en el capitulo 2: analisis de

mercado, en el cual se desarrolla el analisis del entorno externo, desarrollandola situacion

econdmicanacional e internacionaly del entorno de la empresa, y efectuado, de igual forma,

81



dgaen, UNIVERSIDAD
S POLITECNIC A
G’ DE VALENCIA

elandlisisinterno de laempresa, en el cual se definen detalladamente los principales servicios
ofrecidos por ésta, y los segmentos de mercado a los que se dirige la empresa.
La fijaciéon de objetivos, es importante porque servird para evaluar posteriormente si el plan
marcado se ha desarrollado o por el contrario no se ha cumplido. Los objetivos deben ser
claros, cuantificables y realistas. Principalmente, los objetivos fijados por la empresa tienen
caracter econdmico y de calidad, y son los siguientes:

- Ser un referente de calidad en restauracion en 5 afios.

- Ser conocidos a nivel provincial en 3 afios.

- Recuperacion de lainversidn inicial en el plazo de 5 afios.

- Aumentar la cifra de ventas en un 20% anual.

La fijacion de estrategias es lo que permitird anuestraempresalaconsecucién de los objetivos
marcados. Existendistintas metodologias parafijacidon de estrategiasy entre ellas utilizaremos
la fijada por Michael E. Porter. El siguiente cuadro es unasintesis de las 4 posibles estrategias

genéricas que desarrollo:

Tabla 7.- Estrategias genéricas de Porter.

Ambito amplio Ambito reducido
Ventaja en costes Liderazgo en costes Centrado en costes
Ventaja en diferenciacién Diferenciacion Diferenciacién centrada

Fuente: Elaboracidén propia.

-Liderazgo en costes: Consiste en hacer un producto o prestar un servicio de las mismas
caracteristicas y calidad que los competidores a un coste menor, dirigiéndose hacia todos los

segmentos del mercado

- Centrado en costes: con los menores costes del mercado la empresa se dirige a segmentos

concretos del mercado.

-Diferenciacién: la empresa ofrece algo diferente al resto de las empresas del mercado para
todoslos segmentos del mercado. Las caracteristicas que hagan distintas ala empresadeberan
serdificiles de copiar por los competidores, de no ser asila empresa perdera en poco tiempo

esta condicidon de diferenciacion.
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- Diferenciacion centrada: laempresa ofrece diferenciacién pero se dirige sélo a una parte del
mercado. Normalmente se trata de productos exclusivos y de alta calidad dirigidos a un

segmento especifico de la poblacidn.

La diferenciacién serd la estrategia que seguird nuestra empresa. Puesto que se trata de una
empresade reciente creacidony los costes de produccion del servicio son mayores a los de una
empresa de estas caracteristicas, por lo que no se podra liderar en costes, como ya se habia
indicado en capitulos anteriores, y se dirigird aun amplio ambito del mercado ya que abarcara

todo tipo de eventos.

Los valores diferenciadores de lafinca Torrefiel son, la estética tanto de sus jardines como de
sus instalaciones, que estan inspiradas en los antiguas “chateu franceses”, la posibilidad de
celebrarlaceremonianupcial ensusinstalaciones, lacelebracién de banquetes al aire libre en

un entorno natural y protegido por la LIC.

El cuarto paso, el marketing mix, consiste en definir la posicién estratégica que va a tenerla
empresa en el mercado. Para ello, se definiran las 4 P’s: producto, precio, distribucion y

comunicacion.

En el Andlisis interno de la empresa se desarrolld el conjunto de los servicios que ofrece la
empresaactualmente, conindependencia de que en el futuro se ofrezcan mas. En cuanto a la

politicade precios, promociény calidad (control), se desarrollaran enlos siguientes apartados.

5.1. Politica de precios.

Para definirlos precios de los distintos servicios que ofrece la empresa se tendrdn en cuenta

diversos factores, como son:

- Competencia y precios. En el andlisis del entorno de la empresa se han estudiado los
principales competidores que posee la empresa, y los precios para los distintos tipos de
servicios que éstas ofrecen. La empresa debera fijar sus precios en relacion a los de sus

competidores mas directos.
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Se deberdrealizarun estudio permanente de los precios de la competencia para evitar tener

precios fuera de mercado.

- Demanda. Una vezdefinido el segmento de lapoblacién al cual se dirige nuestraempresa se
deberanfijarlos precios. Deberdtenerse en cuenta que a mayor precio del servicio el cliente

esperara recibir una mayor satisfaccion y una mayor calidad.

- Costes de la empresa. Para definir el precio de los servicios ofrecidos también se deberd
tener en cuenta los gastos fijos y variables de produccién del servicio. El precio del servicio
debera ser fijado en funcién, tanto del precio de la competencia como del coste variable
unitario de cada unode los servicios ofrecidos. El precio deberd ser superioral coste variable, a

no ser que se realice una politica de promocidn agresiva.

Tenemos que tener en cuenta que la fijacién de precios determinara el tipo de cliente o el
segmento del mercado al cual nos dirigimos. Si el precio es bajo, laempresa se dirigirdala
clase baja o media, en cambiosilos precios son mas elevados el sectoral que se dirigird serdel

segmento medio-alto y alto de la poblacidn.

En cuanto al preciofinal, dependerd del tipo de servicio prestadoy de los servicios adicionales

contratados.

Puesto que el servicio mds contratado es lacelebracién de bodas, a continuacidon se detallaran

el rango de precios para este servicio.

Habran tres bloques de menus, a los que el cliente no tendrd por qué cefiirse, Unicamente
seranuna referenciaparaque este decidaqué tipode menu se ajusta a sus necesidades y ala
época del afo. Estos tres bloques se distinguen por la duracién del cdctel, que sera:

e (Odctel largo: su duracién es de una hora.

e (Céctel medio: su duracién es de 45 minutos.

e Coctel corto: media hora.

El precio del menu dependera de la duraciéon del céctel. Un coctel largo se caracteriza por

necesitar unamayorinfraestructura que el resto en cuanto a personal y equipamiento, lo que
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supone unos mayores costes de producciony por elloson el tipode menud mas caro. A medida

P

que este servicio se acorte los costes se reduciran, y por tanto, el precio del menu serd mas

econdmico.

En el siguiente listado de precios podemos distinguir los tres bloques que comentabamos, es
importante mencionar que estos incluyen tanto el precio del menu del cateringcomo el precio
por la utilizacién de lafinca. El tipo de céctel no influye directamente en el precio por la finca

Unicamente repercute en el servicio de catering.

El preciode la fincapor comensal esde 15 euros sinimpuestos. Precio que se incrementara en
funcién de laduracién del evento (si dicho evento tiene una duracién de mas de 8 horas). En
el caso de que el nimero de comensales sea inferior a 50 personas se cobrard un importe
minimo de 600 euros, que permitira a la empresa cubrir los costes de mantenimiento de la

finca y obtener un margen neto entre el 20% y el 40% segun el tipo de evento.

A continuacion se muestra el listado de precios que se ofrece para bodas. En todas las
infobodas se entrega al cliente una carpeta con los 10 tipos de menu basicos y los precios.
Informacién recopilada en el anexo 6. Guia Menus. Para otro tipo de servicios se calculard el

precio de forma individual.

LISTADO DE PRECIOS

Mend 1............ 79,50 €

Menu 2............ 82,80 € Coctel corto
Menu 3............ 85,40 €

Menu4............ 89,80 €

Menu 5............. 93,25€

Menu 6............ 98,50 € Céctel medio
Menu 7........... 103,90 €

Mend 8........... 106,70 €

Menu 9........... 116,40 € Céctel largo

Menu 10......... 129,80 €
Menu infantil....... 38,00€

(8% i.v.a. noincluido)
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En el precio de estos menus se incluye: unadegustacion del menu gratuita para seis personas,
aperitivo de bienvenida, manteleria y fundas de sillas, mesas vy sillas, vajilla y cuberteria,
arreglos florales enlas mesas, transporte, personal necesario para dar el servicio, servicio de
coordinacion y protocolo del evento, minutas (menu impreso) y el alquiler de la finca.

No estard incluida la barra libre ni la animacién musical que siempre se realiza en las bodas.
En cuanto a la celebracidon de otro tipo de evento, el precio se determinara enfuncion de éste.
Una vez determinados los costes fijos, y los costes variables para cada tipo de servicio, se
estudiaran los precios de la competencia. El cuadro posterior muestra un resumen de los

precios entre los que oscilan los competidores directos de Torrefiel.

Tabla 8.- Precios aproximados competencia.

Competencia directa Precios aproximados

Hotel Maset Ferrero Desde 120 euros (Cocina
Hotel Ferrero)

Desde 85 euros (Cocina
Salén Sarratella)

Hotel Kazar Desde 75 euros

Finca La Clariana Desde 90 euros

Fuente: Elaboracién propia

Para la fijacion de los precios es importantisimo conocerlos que aplican los competidores, y se
deberdn tener siempre en cuenta a la hora de cambiar menus o servicios y fijar los precios

correspondientes a estos.
Tambiénse debe teneren cuentaque los preciosfijadosinicialmente por la empresa variaran
enfuncién de determinadas variables o factoresincontrolables por la empresa, como pueden

serlademanday la percepcidn de los consumidores.

Las formas de pago permitidas por la empresa seran las siguientes: 1000 euros a la firma del

contrato, 55% 30 dias antes del evento, 25% 10 dias antes y la liquidacidn total del evento
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teniendo en cuenta el nimero exacto de comensales y los servicios extra contratados, se

realizara al finalizar el evento, descontando las cuantias anteriormente liquidadas.
5.2. Politica de promociodn.

El objetivo primordial de la politica de promocién sera dar a conocer la empresa, siempre
teniendoencuentalaimportanciade darunaimagen cuidaday transmitira los clienteslo que

se desea.

Puesto que se trata de una empresa de reciente creacién, su presencia en el mercado es casi
nula, por ello sera necesaria la creacién de unaidentidad corporativa propia, una marca que

nos identifique, y por la cual se distinga de las demas empresas de su sector.

El nombre comercial con el que se dara a conocerla empresaes Torrefiel. La eleccién de este
nombre se debe a que este esel nombre original de la finca en la cual se celebraran todos los
eventos. Cuyo nombre tiene origen en un titulo nobiliario que fue concedido a sus propietarios
en 1816, “Condesde Torrefiel”, y cuyo origenviene dado por la “torre” que originalmente era

la Unica edificacion de la fincay “fiel” por la lealtad de su duefio a la corona.
5.2.1.- Logotipo.

El logotipo de una empresa es laimagen grafica o audiovisual que laidentificay que ladaa
conocer como marca. Para su creacion se han utilizado elementos que identifican ala finca por
su historia. El logotipo que utilizard laempresa para identificarse en cualquier documento, ya

sea papeleria a contratos, en su pagina web, merchandasing, etc., serd el siguiente:

[lustracidn 3.- Logotipo de la marca.

Torretiel

eventos

Fuente: Disefio Cub arquitectura interior.
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La empresaencargadadel disefio tuvo en cuenta parasudesarrollo distintos elementos, como
la historiade lafincay sus propietarios, de ahila corona de conde sobre la letra “0”, utilizada
antiguamente entodos los documentos de lafamilia. Tambiénse intentd que fuese sencilloy
limpio, y sin grandes adornos. Los colores utilizados son el negro y el color oro, para darle un

aire de seforio y antigliedad, que seradn también utilizados como color corporativo.
5.2.2.- Politicas de promocion.

Segun Philip kotlerla promocion "incluye las distintas actividades que desarrollan las empresas
para comunicar los méritos de sus productos y persuadir a su publico objetivo para que

compren", es decir, la herramienta que utilizan todas las empresas para darse a conocer.

Con unapoliticade promocidn adaptadaa las necesidades de laempresa, se espera conseguir

los siguientes objetivos:

- Posicionarla empresa en el mercado. Puesto que se trata de una empresanueva, se debera
realizar un gran esfuerzo para que la empresa sea conocida. Ademas, se debera utilizar esta
promocion para reafirmar el posicionamiento de laempresaen el mercadoyel segmentodela

poblacidn al que se dirige.

- Promocidn de los atributos diferenciadores. Si por algo se caracteriza la empresa es por su
diferenciacion con el resto por su cardcter exclusivo y diferente. Dos atributos que deben

resaltarse, sin duda alguna, en todas las promociones que se realicen.
Entre las politicas de promocién que se realizaran para posicionarse en el mercado y dar a
conocerlosservicios que laempresaofrece se llevaran acabo diversas acciones, entre las que

cabe destacar las siguientes:

- Adhesion a la Confederacion Convention Bureau del Interior de la Provincia de Valencia.

Convention Bureau es un ente publico-privado creado en mayo de 2009 que actla como
intermediario entre laofertaylademandaturistica para promocionarel turismo de congresos

en el interior de la Provincia de Valencia.
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Creado por la Conselleria de Turisme, la Diputacion de Valencia y la Unidn Hotelera de la
Provinciade Valencia pretende adaptarse alos cambios de este tipo de turismo, asesorar a las
empresas asociadas y dar a conocer las comarcas del interior como son El Rincén de Ademuz,
La Serrania, Utiel-Requena, La Canal de Navarrés, La Costeray la Vall d’Albaida.

Para asociarse a este ente, laempresadebe servalorada porlos especialistas del CBi, y si pasa
los requisitos establecidos pasard a formar parte de ésta, lo que conllevard la adhesién a su

Base de Datos y pasara a ser promocionada en ferias nacionales e internacionales.

Una vez seleccionada por el CBi, debera firmarse un convenio de colaboracién, en el cual
también habrd que indicar las caracteristicas técnicas del local. Una vez firmado el contrato la

empresa debera cumplir una serie de obligaciones como:
e Facilitar al CBi lainformacién que este solicite y colaborar con él.
e Recoger datos de cada reunién que se haga.

e El CBirecibird una comisién por cada uno de los eventos que proporcione.

Asimismo, también poseerd una serie de derechos, entre los que destacan:
e Estar incluido en las publicaciones informativas y en las acciones nacionales e
internacionales.
e Tratamiento preferencial ala hora de adquirir productos y servicios.

e Utilizar el logotipo del CBi en su documentacién.

El contrato se renovara cada afo. Su renovacién dependerd del nimero de trabajos

proporcionados por dicha organizacidn, y por la cuota que fije por adherirse.

- Participacion en Obrim les Portes de la Vall.

Obrimles portes de la Vall consiste en unaserie de visitas guiadas poraquellas poblaciones de
la Vall d’Albaida que se hayan inscrito en el programa. Este programa nace al igual que el CBi
para promocionar el turismo de interior y dar a conocer el patrimonio y la gastronomia de

todos sus pueblos.

Este afio es laséptima edicion de Obrim les Portes de laVall, debido al éxito que hantenido las

anteriores ediciones y la actual, por lo que se prevé que se realice durante mas afos.
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El dia de lavisitaguiada en Fontanars dels Alforins, Torrefiel serd uno de los lugares a visitar,
promocionandose asi de forma gratuita. En esta Ultima edicidn visitaron la masia unas 250
personas, alas que se les expuso la historia de sus instalaciones y se les explicé el uso actual
que ésta posee. Asimismo, se repartieron folletos entre los asistentes, y se les hizo un

recorrido guiado por sus instalaciones.

- Publicidad en prensa, radio, y television.

Ademadsde realizaruna presentacionde la empresay de sus instalaciones a través de prensa,
radio y televisidon, se deberan realizar anuncios permanentes para darla a conocer al mayor

numero de gente posible.

También se debera informar y facilitar periédicamente a los medios de comunicaciéon de los
eventos de importancia significativa, como pueden ser los eventos realizados por
organizaciones empresariales, asociaciones de comerciantes, entidades sociales o politicas o

actos institucionales.

- Pagina web de la empresa.

Una de las vias mads utilizadas actualmente para dar a conocer los productos o servicios que

ofrecenlas empresas o sus marcas es Internet, a través de su pagina web, o a través de otras.

La pagina web de una empresa es su carta de presentacidon. Hay que tener en cuenta que
Internetes el medio mas utilizado, sencilloy rapido para labusquedade informacién. De ahila
importancia de poseer un sitio web que sea facil de localizar, que tenga un disefio atractivo,
gue seafacil y que muestre las distintas opciones que laempresa ofrece. De ahi la importancia

de la eleccidon de los disefiadores e informaticos responsables de crearla.

En cuanto a especificaciones técnicas, el sitio web se realizara en Flash + HTML 1.0 Strict +
utilizando hojas de estilos CSS 2.0, y siguiendo los estandares por World Wide Web
Consortium. Estara formada por siete secciones:

- Torrefiel: Seccidn de presentacién, en la cual el usuario puede obtener informacién de la
empresa, historia, entorno y alojamientos.

- Eventos: Galeria de imagenes de todos los servicios que ofrece la empresa mediante texto.

- Gastronomia: Galeria fotografica de algunos de los platos ofrecidos en la finca.
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- Situacién: Integracién de la herramienta Google Maps en el sitio web, mostrando un mapa
con la situacion exacta de las instalaciones de la empresa. Adjunto al mapa se especificara
mediante un texto la direccion exacta del lugar y teléfonos de contacto.
- Formulario de contacto: Permitira a los usuarios del sitio web ponerse en contacto con la
empresay solicitar informacion, hacer sugerencias, plantear dudas, etc.
- Pie de pagina: En el apareceran los datos de contacto de la empresa, aviso legal y politica de

privacidad.

Otra parte importantisima es el posicionamiento de la pagina web, que consiste en la
optimizacidn de la pdgina en internet para los principales buscadores. ¢Y En qué consiste
optimizar la pagina web de Torrefiel? En buscar aquellas palabras que sean usadas con
frecuencia por los usuarios de internet para buscar paginas del mismo contenido, para asi
aparecerenlas primeras posiciones, o simplemente aparecer, cuando alguienteclee algunade

ellas.

Para darle publicidad a nuestra pagina de forma rapida, ademads de contratar un servicio de
posicionamiento con los disefiadores de ésta, se buscard una empresa especializada. Hay que
tener en cuenta, que hoy en dia, la pagina web de una empresa es una de las primeras

referencias que tienen los clientes.

También esimportantisimo darse de altaenredessociales, tales como Facebook, twitter, etc.

tan extendidas en la actualidad.

El dominio registrado para la pagina Web de la empresa es el siguiente: www.torrefiel.com.

Dicha pagina entré en funcionamiento el dia 19 de noviembre con motivo de la asistencia a

Fira Novios Alicante 2010.

- Publicidad impresa.

Para dar a conocer la empresa se realizardn 3 catdlogos distintos con la colaboracién de
distintas empresas, logrando asi una mayor difusién de la informacién y consiguiendo un

marco de colaboracion entre empresas beneficioso para ambas partes.
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Los catalogos que se elaborardn seran los siguientes:

- Catdlogo de servicio: En su contenido habra informacién sobre todos aquellos eventos que
puedan celebrarse enlafinca, acompainado de grandes fotografias que muestren alosclientes
distintas opciones, tipos de decoracién, lugares donde realizar el evento, etc. No hay que
olvidar que nos dirigimos a un segmento de la poblacién exigente, por eso se realizard un
catalogo que al mirarlode al cliente unasensacion de calidad y distincidn. Por ello, el tamafio
de este catdlogo sera DIN A-3, permitiendo asique todas las imagenes puedan ser grandes, el
grosor del papel debera ser aproximadamente de 120 gramos y se plastificara en brillo para

que trasmita calidad fotografica.

- Catdlogo de empresas asociadas: en este catadlogo colaborardn distintas empresas que
directao indirectamente realizan servicios en los eventos realizados en la finca, tales como, el
catering, los decoradores, fotdgrafos, empresas de alquiler de material paraeventos, etc. En él

se mostrara a los clientes algunos de los servicios adicionales que podran contratar.
- Triptico Torrefiel: Serd un catdlogo sencillode la finca, que se distribuirad fundamentalmente
enloseventos que se realicen; en el cual se incluirdn, imagenes e historiade lafinca, teléfonos

de contacto, e-mail, pagina web, etc.

- Pdginas web especializadas.

Hay distintas paginas en lared especializadas en la organizacidon de eventos, que asesorany
aconsejanfundamentalmentealas parejas que se quieren casar en todo lo relacionado con |la
celebracion de sus nupcias, como: el lugar para celebrarlo, que fotdgrafo escoger, floristerias,

musica, tiendas de trajes, listas de boda, moda, foros de consulta, etc.

La paginaweb de este tipo mas solicitada es www.bodaclick.com , que ademas de asesorar a

todo aquel que se inscriba en la pagina, proporciona a las empresas asociadas informacién
sobre los clientes que se inscriben y consultan sus servicios. Ademas, asociarse a este tipo de
empresas mejora el posicionamiento en Internet de la pagina web de la empresa, incluso
algunas empresas prefieren adherirsea este portal antes de realizar su propia pagina web. El
precio de adhesion estd alrededor de los 4.000 para 18 meses. No obstante, en |la Feria Fira
novios Alicante 2010 el precio era de 2800 euros, porlo que se negociaron los plazos de pago y

junto con el catering se contratd el servicio.
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Una de lasrazones por las que se decidié contratar el servicio fue laexclusividad e n el epigrafe
de castillos para bodas en la Comunidad Valenciana. Si bien vemos, en los demds apartados
aparecen como minimo unos diez espacios por lo que el usuario puede que ni llegue a ver el

apartado de la empresa.

Ademadsseincluirdenlapdaginaweb del cateringelegidoinformacién sobre lafincay unenlace

a su pagina web.

- Participacion en ferias del sector.

Para promocionarse y darse a conocer de una forma mds cercana, la empresa acudira al

certamende bodasy eventos dboda, en Ontinyent, cuya primera edicién se celebré en 2008.

En Noviembre de 2010 Torrefiel participd en Fira Novios Alicante, en la que consiguié hacerse
un hueco en el mercado y la contratacién de 7 bodas. Después del éxito de esta feria, para
2011 se planteala posibilidad de asistir el 25y 27 de noviembre a la Feria de Fiestay Boda de

Feria Valencia.

Por otra parte, con la integracion de la empresa en el ente CBi, la publicidad de la empresa

seraincluida en las ferias nacionales e internacionales a las que esta organizaci 6n acuda.

5.3. Politica de calidad.

La percepcidondel clientede nuestros servicios es un elemento clave parala empresa, ya que
segun ésta el cliente estard mas o menos satisfecho con el servicio y por tanto lo valorard en

mayor o menor medida.

Por ello es importantisimo que la empresa siga una rigorosa politica de calidad, la cual
proporcionard a la empresa una mejora continua asegurandose al mismo tiempo la

satisfaccion de los clientes.

Para conocer el grado de satisfaccion real de los clientes de berd realizarse un seguimiento y

control de cada uno de los eventos, entre cuyas tareas cabe destacar:

- Solucionartodos aquellos problemas que surjan en el transcurso de cualquier evento.
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- Conocer las impresiones de los clientes y que aspectos mejorarian del servicio.

- Aceptar las reclamaciones y solucionar los problemas con rapidez.

- Controlar que todos los servicios subcontratados cumplen con los requisitos pactados
y se ajustan a la normativa.

- Controlar que todo estd preparado para la realizacion del evento, y que todo
funciona correctamente.

-Instalar un buzoén de sugerencias o quejas.

Para que el servicio prestado sea de calidad, antes de la realizacién del evento se deberdn
conocer a fondo los clientes, para ello se deberd investigar cuales son sus expectativas, sus
gustosy sus deseos. Porello, todos los servicios ofrecidos porlaempresa seran personalizados

para cada cliente.

Por otra parte, se deberarealizar un control o seguimiento de los objetivos marcados en este
plan, mediante el seguimiento de los resultados que obtenga la empresa. De estaforma, se
comprobarasi los objetivos se cumplen con las estrategias de marketing desarrolladas, o por si
al contrario, hay que desarrollar nuevas estrategias para alcanzarlos o definir nuevos objeti vos

que se adapten ala realidad.
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6. Forma Juridica de la empresa.

En la puestaen marcha de la empresa, unade las decisiones de mayorimportanciaque se tuvo
que tomar fue laeleccién de laformajuridica que ibaa adoptar la empresa. En Espafia existen
distintas formas juridicas mediante las cuales se puede constituir una sociedad, que son las

siguientes:

Persona Fisica:
e EmpresarioIndividual
e Comunidadde Bienes

e Sociedad Civil

Persona Juridica:
e Sociedades Mercantiles:
-Sociedad Colectiva
-Sociedad Responsabilidad Limitada
- Sociedad Limitada Nueva Empresa
- Sociedad Andénima
- Sociedad Comanditaria por Acciones.

- Sociedad Comanditaria Simple

e Sociedades Mercantiles especiales:
- Sociedad Laboral
- Sociedad Cooperativa
- Sociedades Profesionales
- Agrupacién de Interés Econdmico
- Sociedad de Inversiéon Mobiliaria

- Entidades de Capital-Riesgo

Es importante sefialar que recientemente se ha publicado en el Boletin Oficial del Estado el
Real Decreto Legislativo 1/2010, de 2 de julio, porel que se ha aprobado el texto refundido de
la Ley de Sociedades de Capital, que son laSociedad de Responsabilidad Limitada, la Sociedad

Andnimay la Sociedad Comanditaria por Acciones.
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Para poder tomar una decision sobre qué forma juridica adoptar, se analizaron las

caracteristicas mas importantes de cada una.

SOCIEDAD DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

Sociedad capitalista cuya caracteristica principal radica en la divisién del capital social en
participaciones socialesiguales, indivisibles y acumulables, que no puedenincorporarseaotros
titulos negociables ni denominarse acciones, que se integraran por las aportaciones de todos

los socios, quienes no responderdn personalmente de las deudas sociales.
El caracter de esta sociedad, aligual que el resto de las sociedades de capital, sera mercantil.

En cuanto a laresponsabilidad de los socios, estard limitada al capital aportado, que en total
no deberd ser inferior a 3.000 euros. Dicho capital debera ser suscrito integramente y
desembolsado en el momento de constitucidon de la empresa. Al igual que en la sociedad

andénima, las aportaciones podran ser dinerarias como no dinerarias.

Al igual que la Sociedad Andnima, esta forma juridica podrd constituirse por un Unico socio,
sea persona juridica o fisica, en cuyo caso la sociedad pasard a ser una Sociedad de
Responsabilidad Limitada Unipersonal. Condicion que se deberda expresar en toda su
documentacidn, correspondencia, notas de pedido, y facturas asi como en todos los anuncios

qgue haya que publicar por disposicion legal o estatutaria.

SOCIEDAD ANONIMA
La Sociedad Andnima se diferencia fundamentalmente de la Sociedad de Responsabilidad
Limitada en dos caracteristicas, que el capital social esta dividido en acciones y que el capital

social minimo a suscribir es de 60.000 euros.
Para la constitucion de la sociedad se deberan suscribir como minimo 60.000 euros, y en el
momento de la constitucion se debera desembolsaral menos el 25% del valornominal de cada

una de las acciones, que como ya habiamos dicho podran ser dinerarias o no dinerarias.

Y por ultimo, al igual que en la anterior, la responsabilidad de los socios se limita al capital

aportado.
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SOCIEDAD COMANDITARIA POR ACCIONES.
La sociedad comanditaria por acciones tiene cardcter personalista y su capital social esta

dividido, como su nombre indica, en acciones.

A diferencia de las otras dos formas juridicas, en esta sociedad, al menos uno de los socios
debera encargarse de la administracion de ésta, y su responsabilidad no estard limitada al
capital aportado, sino que responderd personalmente de las deudas sociales como socio

colectivo.

La representacidon de los socios comanditarios estd formada por dos categorias de accionistas,
los socios colectivos, que responden personal y solidariamente de las deudas sociales y ha de
ser necesariamente administradores de la sociedad; y los socios comanditarios, cuya
responsabilidad esta limitada al capital aportado y que Unicamente participan en la

organizacién a través de la Junta General.

Ademas para su constitucion debera tener al menos dos socios, de los cuales uno debera ser

socio colectivo.
En cuanto al capital minimo a suscribirserd de 60.102 euros en el momento de la constitucion,

que deberdsuscribirse integramente y desembolsarseal menos el 25% del valornominal de las

acciones.

6.1. Forma Juridica elegida.

Una vez estudiadas las caracteristicas mas importantes de las sociedades capitalistas, se eligid

la forma juridica que iba a adoptar la empresa.
En el caso de Torrefiel, se eligio |laSociedad de Responsabilidad Limitada, fundamentalmente
por dos aspectos: la responsabilidad limitada de los socios al capital aportadoy el capital social

minimo a suscribiry desembolsar.

En el momento de la constituciéon de la sociedad, el capital social se dividid en tres

participaciones iguales, que suscribieron cada uno de los tres socios.
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6.2. Gestion y tramitacion.
Para la constitucion formal de laempresase realizaron los siguientes tramites administrativos:

Solicitud del Certificado negativo de denominacioén social.

Una vez elegido la denominacién de la sociedad se comprobé en el Registro Mercantil

Central que esta no estaba ya registrada.

Una vez comprobadola no existenciade ningunaempresa con el nombre elegido se realizd

una solicitud del Certificado negativo de nombre.

Escritura Publica de Constitucion.

Para la escriturapublicade laconstitucién de laempresay de sus estatutos, es necesariala
aprobaciénde todoslossocios. Y la aportacidon de documentos tales como los Estatutos de
Constitucién, la certificacidon negativa de nombre y el justificante del depdsito del capital

social en una entidad bancaria.

La escritura publicaante notario expresa: laidentidad de los socios, el fin de constitucion
de la sociedad, las aportaciones de cada socio y la numeracion de las participaciones, los
estatutos de la sociedad, modo de organizaciéon de la administracién y los pactos y

condiciones de los socios. Dichos estatutos se desarrollaron en el apartado anterior.

Declaracién Censal y Codigo de Identificacion Fiscal.

Una vez se obtuvo la Escritura de constituciéon original se solicitd el Cédigo de
Identificacién Fiscal provisional (CIF) en la Delegacién Provincial de Hacienda, y en la cual
se deberd entregd unacopiasimple de la Escritura Publica de Constitucion, una fotocopia

del DNI del representante de la sociedad y el modelo 036.

Liguidacion Impuesto de Trasmisiones Patrimoniales y Actos Juridicos Documentados.

Es el impuesto que grava las transmisiones patrimoniales onerosas, operaciones
societarias y los actos juridicos documentados. El impuesto recae sobre las operaciones
societarias de constitucion, variacién de capital, fusién, transformacion y disolucién de la

sociedad. En el caso de los Actos Juridicos Documentados el impuesto recae sobre el
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adquiriente delbien oderecho. En este caso, dicho impuesto se aplicd por la constitucion

P

de la sociedad.

El plazo de presentacion y pago del Impuesto de Trasmisiones Patrimoniales y Actos
Juridicos Documentados (modelo 600), es de 30 dias desde el otorgamiento de la escritura
de constitucion, el cual se entregd una copia simple de dicho documento y el CIF

provisional de la empresa.

Posteriormente se realizd la inscripcidn de las escrituras en el Registro Mercantil y

publicacidon de la sociedad en el Boletin Oficial del Registro Mercantil.

Inscripcidn en el Registro Mercantil.

Como todas las sociedades mercantiles para terminar con su constitucién, la empresa se
inscribié en el Registro Mercantil de Valencia. Entregando la certificacién negativa de
nombre, el justificante de pago del modelo 600, que corresponde al Impuesto de
Transmisiones Patrimoniales y Actos Juridicos Documentados, y una copia de la Escritura

Publica de Constitucion.

Tramites con Hacienda.

Una vez constituida la sociedad se realizaron los siguientes tramites con Hacienda:
Declaracién Censal de Inicio de actividad, solicitud del Cédigo de Identificacion Fiscal
definitivo (CIF), Alta en el Impuesto de Actividades Econdmicas (IAE) y en el Impuesto

sobre el Valor Afadido (IVA)

Alta en el Régimen Especial de Autonomos de la Seguridad Social

Altaenel Régimen Especial de Trabajadores Autonomos. Se dara de alta es este régimen
al administrador.
En el caso que la empresa quiera contratar a trabajadores debera inscribirse en la

Seguridad Social, asi como afiliar a los empleados cuando los contrate.

Sellado del Libro de Visitas y del Libro de Contabilidad.

Se deberd legalizar el Libro de Visitas en la Inspeccidn Provincial de Trabajo y realizar la

Comunicacién de Aperturadel Centro de Trabajo, tramite parael cual serd indispensable la
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presentacion de un Plan de Prevencidon de Riesgos Laborales o la contratacidon de un

servicio de prevencion ajeno. Ademas se deberan legalizar los libros de contabilidad.

Licencia de Apertura.

Se pide en el Ayuntamiento donde se establece la empresa, en este caso en el
Ayuntamiento de Fontanars dels Alforins. En el cual se presenté inicialmente un proyecto de
instalaciones, el altaen el IAE, lamemoriade la actividad y un listado de vecinos. Tramites que

se explicaron en el apartado 2.1.1. Analisis PEST.
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7. Plan Econémico/Financiero

El dltimo capitulo del trabajo serd uno de los mas importantes del plan de empresa, en él se

analizara la viabilidad econdmica de la empresa.

A continuaciénse desarrollara el plan de inversiones a realizar para poner en funcionamiento
la empresa, como se financiaran y se desarrollardn los flujos de ingresos y gastos de la
empresa. Es importante afiadir que las inversiones realizadas se consideraran como pago de

pago de la cuota de alquiler como veremos a continuacién.

Como toda empresa, su objetivo final sera ser rentable, por lo que las siguientes cifras nos

permitirdn conocer cudndo empezara la empresa a obtener los primeros beneficios.

7.1. Plan de Inversion.

Las distintas inversiones que se tuvieron que realizar en la masia parainiciar la actividad son
diversas. Las inversiones necesarias eran la rehabilitacidén y preparacién de la cocina y el
cubrimientode laterraza. Aquellas que se realizardn segun el funcionamiento de la empresa

son reparaciones y conservacion de la finca, y compra de mobiliario, utiles y herramientas.

Las dificultades para obtener financiacién ajena en la época en que nos encontramos han

hecho que en principio Unicamente se realicen las siguientes inversiones.

Hay que tener en cuenta, tal y como se explicd en apartados anteriores, que la inversion
realizada en la finca se compensara con el pago del alquiler. De ahi que el primer afio por

concepto de alquiler no se realice ningun pago.

= Reformade la cocina:
La reformade lacocina consistié enadecuarel espacioen el cual iba air situada en cuanto
a paredes, suelos, iluminacidn y electricidad, huecos al exterior, extraccién de humosy
suministro de agua, desaglies, servicios, vestuarios y lavamanos para el personal
empleado, siguiendo las especificaciones del Agente de Control Oficial de Sanidad

asignado.
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A continuacion se detalla la factura de rehabilitacién de la cocina:

Tabla 9.- Coste rehabilitacion cocina.

Descripcion Cantidad Importe

Reforma cocina

Preparar paredes para alicatar y alicatado. 1 1.725,00
Solado de gres ceramico 1 1.280,00
Reforma de fontaneriay electricidad en cocina 1 800,00
Materiales utilizados (colas y colados) 265,35
Marmol 1 220,00
Rodapié Sanitario 1 300,00
BASE IMPONIBLE 4590,35
IVA 826,23
TOTAL 5.416,58

Fuente: Elaboracién Propia.

Una vez realizadadicharehabilitacién del local, se realizd la Inspeccidn para la Tramitacion
de Autorizaciones Sanitarias, obteniendo el 20 de mayo de 2009, un juicio critico

favorable.

= Cerramiento terraza:
El cerramiento de la terraza se realizé mediante una pérgola de madera, cubierta con un
toldo climatico que permite la proteccion superior y Windy para la proteccién lateral,
ambos poseenfiltros de luzy estan realizados en PVCignifugo que permitird la proteccion
contra condiciones meteoroldgicas adversas. También dispone de la opcién de aperturay

cerramiento mediante control remoto.

A continuacién se detalla el presupuesto del cerramiento de la terraza.
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Tabla 10.- Coste cerramiento terraza.

Descripcion

Cantidad Importe

Cubrimiento terraza.

Toldo Tecnic 2 Mod. 6*8 y 1 Mod. 6*3,5 Blanco
Canalén 2 Mod 8my 1 Mod 3,5 Blanco
Tornilleria especial inoxidable

Windy Somfy

Cubierta de madera

5UND
5 UND
26 UND
15 UND

BASE IMPONIBLE 60.747,07
IVA (18%) 10.934,47
TOTAL 71.681,55

Fuente: Elaboracién Propia.

= Paginaweb:

El presupuesto de la pagina web contiene el disefio y el sistema de navegacién y las

siguientes secciones:
-Empresa e historia -Formulario de contacto

-Restauracion -Plano planta detalle

-Localizacién -Formulario de contacto

-Pie de pagina

Tabla 11.- Coste pagina web.

Descripcion

Cantidad Importe

Disefo, realizacién y posicionamiento de la web 1 UND. 1.190,00
BASE IMPONIBLE 1.190,00
IVA (18%) 214,20

TOTAL 1.404,20

Fuente: Elaboracién Propia.
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=  Equipos informaticos.
Los primeros aiflos de vida Unicamente serd necesario un ordenador y una impresora. Por

lo tanto lainversién a realizar sera de unos 950 euros aproximadamente.

= Adecuacién instalaciones eléctricas.
Puesto que las instalaciones eléctricas de la finca son antiguas, para adecuarse a la
normativa vigente la empresa deberd invertir en el cambio y saneamiento de las
instalaciones eléctricas.

A continuacidn se muestra la inversion que se requiere realizar:

Tabla 12.- Coste adecuacion instalaciones eléctricas.

Descripcion Cantidad Importe
[luminacidn terraza 1 UND.

Cambio sistema eléctrico hall. 1 UND.

BASE IMPONIBLE 4.500,00
IVA (18%) 810,00
TOTAL 5.310,00

Fuente: Elaboracién Propia.

7.2. Plan de Financiacion.

Para financiarlaempresase realizaran aportaciones por parte de los sociosy se recurrirdala
financiacién ajena.

= Aportaciones de los socios.

Los socios aportaron en concepto de capital social 1.000 euros cada uno.

Ademads del capital social, uno de los socios capitalistas de la empresa prestd a laempresa

40.000 euros en concepto de préstamo.

La devolucién delimporte principal se producird en el plazo de 12 afios a partir del 1 de enero

de 2011, mediante cuotas mensuales con un periodo de carencia de 2 aios. El tipo de interés

fijo del préstamo serd del 4% anual.
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Por tanto las primeras 24 cuotas mensuales seran de 133,33 euros y las restantes hasta la

P

finalizacién del préstamo de 404,98 euros cada una.

= Deudas con entidades de crédito.
Para la financiacion de activos fijos se recurrié a la financiacién ajena. Puesto que existia la
posibilidad de obtener financiacidn a través de la linea de financiacién ICO PYME 2009, se

opto por esta posibilidad debido a sus bajos tipos de interés.

Esta lineade financiacidon esta apoyada porel Instituto de Crédito Oficial, y Unicamente estd a
disposicidon de auténomos y pequefas y medianas empresas que segln lo establecido por la
Comisién Europeasonaquellas empresas que poseen menos de 250 empleados, un volumen
de negocio anual no superior a 50 millones de euros y/o una cifra de balance general no
superior a 43 millones de euros, asi como, no tener un 25% o mds de las acciones o
participaciones en propiedad de empresas que no cumplan las condiciones anteriores y no

recibir financiacién de cualquier otra linea ICO-EMPRENDEDORES 2009.

Para poder obtener el préstamo, se tuvo que aportar un fiador personal para garantizar la

operacidon y un anexo prenda sobre una imposicién a plazo fijo de 30.000 euros.

El capital total del préstamo concedido asciende a90.000 euros, con una periodicidad del pago
del capital mensual, siendo el nimero total de pagos del capital de 60, con un periodo de dos
afios de carencia. Y se regird por el sistema de amortizacion constante. Con una periodicidad
derevision semestral ysiendo el indice de referencia el tipo de interésindicado porel Instituto
de Crédito Oficial dentro de los 15 dias naturales siguientes al del inicio del semestre, mas un

diferencial del 2,04.

El tipo de interés efectivo actual (TIE) es de 3,462470%.
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Tabla 13.- Cuadro amortizacion préstamo afio 2011.

Importe: 90.000,00 euros Tipo de interés: 3,462470%

Moneda: Euros TIE: 3,56%

Fecha inicio: 25/07/2008 Periodicidad liquidacion: mensual

Vcto. Fecha Amortizacion Intereses Cuota Pendiente
1 25/01/11 0 268,34 268,34 90.000,00
2 25/02/11 0 268,34 268,34 90.000,00
3 25/03/11 0 242,37 242,37 90.000,00
4 25/04/11 0 268,34 268,34 90.000,00
5 25/05/11 0 259,69 259,69 90.000,00
6 25/06/11 0 268,34 268,34 90.000,00
7 25/07/11 1.500,00 259,69 1.759,69 88.500,00
8 25/08/11 1.500,00 263,87 1.763,87 87.000,00
9 25/09/11 1.500,00 259,40 1.759,40 85.500,00
10 25/10/11 1.500,00 246,70 1.746,70 84.000,00
11 25/11/11 1.500,00 250,45 1.750,45 82.500,00
12 25/12/11 1.500,00 238,04 1.738,04 81.000,00

Fuente: Bancaja.

= Financiacién de los clientes.
Los clientes pagaran en concepto de reserva para el evento 500 euros. La empresa dispondra

por tanto de una pequefia parte de losingresos del evento en el momento de la contratacién.

7.3. Plan Previsional de Tesoreria.

Puesto que a partir de este afio la forma de operar de la empresa es distinta y este proyecto
tiene como finalidad definir si esta nueva forma de trabajo es o no viable se realizara a
continuacion un analisis econdmico en un horizonte temporal de 5afos (que esladuracion del
contrato firmado con la empresa colaboradora). Con ello obtendremos los flujos de caja
mensualesde laempresay podremos obtenerlosindicadores V.A.N. y T.l.R. para cada uno de

los escenarios a estudiar.
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Los distintos escenarios a estudiar son los siguientes:

P

e ESCENARIO NORMAL: las ventas crecerdan un 20% anualmente.
e ESCENARIO PESIMISTA:las ventas se reducen un 10% respecto al escenario normal.
e ESCENARIOOPTIMISTA: las ventas se incrementan un 30% respectoa loesperadoenel

escenarionormal.

7.3.1. Ingresos

Los ingresos de nuestrasociedad procederan fundamentalmentede los servicios prestados en
concepto de restauracién y de organizacion. Servicios que fueron descritos en el apartado
“2.2.1. Descripcidn del servicio”. Asimismo, en los primeros afos de vida de la sociedad, una
parte importante de losingresos estard determinada porel canon de exclusividad que debera

abonar el catering.

El 2011 esel primerafo de vidade la empresajunto conla empresade catering contratada en

exclusiva, de ahi que se realice el analisis con los datos previstos para este afio.

A continuacidn se analizaran losingresos a percibirporcada unode los servicios derivados de

estos dos conceptos (sin IVA).

SERVICIO BODAS

En la celebracién de bodas el precio de la finca se estimara por nUmero de comensales. Los
precios fijados para este tipo de servicio dependeran, por lo tanto, del nimero de invitados.

Habra fijado un precio minimo para cubrir los costes de que deriven de dicha celebracién.

Tabla 14.- Precio por comensal servicio bodas.

Precio en Euros

Inferior a 59 1.000 €

Superiora 60 15€/comensal

Numero
comensales

Fuente: Elaboracién Propia.

107



Ay UNIVERSIDAD
TG POLITECNICA
G’ DE VALENCIA

Dicho precio estara estimado para una duracién maxima del evento de 8 horas. Cada hora

excedida supondrd un incremento de 200 euros.

En 2011 hay un total de 15 bodas contratadas a una media de 195 invitados. En la tabla

posterior se muestran los ingresos que se espera obtener con estos datos.

Tabla 15.-Ingresos esperados servicio bodas afio 1.

Precio en Euros

Inferior a 49 0

Numero
comensales

Superiora 50 43.875 €

TOTAL 43.875 €

Fuente: Elaboracién Propia.

SERVICIO BASE

En la realizacidn de un servicio base, puesto que los recursos y el tiempo que requiere son

menores, el precio por comensal serd inferior al servicio bodas.

A continuacién se resume el rango de precios por comensal para dicho servicio.

Tabla 16.- Precio por comensal servicio base.

Precio en Euros

\QC:, Entre 45y 59 € 8€/comensal
1S
]
©
Re]
o Superior a 60€ 10€/comensal
(a8

Fuente: Elaboracién Propia.

El nimero minimo de comensales que se requiere es de 30.
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Para el afio 2011 se espera contratar al menos 5 servicios base de una media de 30 personas.

Repartidos en 3 eventos de precio entre 45y 59 euros y el resto superior a 60 euros.

A continuacién se muestran losingresos esperados derivados de la realizacid n de este tipo de

servicio.

Tabla 17.- Ingresos esperados servicio base afio 1.

Precio en Euros
o] Entre 45y 59 € 720 €
© >
o 5
g E| superiora 60€ 600 €
TOTAL 1.320 €

Fuente: Elaboracién Propia.

SERVICIO TURISTICO

Habra dos tipos de servicios turisticos, con o sin comida. Para los servicios de comida habra

unos menus estipulados y podran ofrecerse siempre y cuando el grupo sea de mas de 30

personas.

En la siguiente tabla se muestran los precios para ambos:

Tabla 18.- Precio por comensal servicio turistico.

Precio
© Con servicio de g€
ig catering
.g_ Sin servicio de 5
= catering

Fuente: Elaboracién Propia.

Estos precios podrdn variar en funcién del nimero de visitantes.
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Para 2011 se espera realizar alrededor de 90 pax. con servicio de catering y unos 300 sin
servicio. A continuacidon se muestran los ingresos esperados de la realizacion de dichos
servicios.

Tabla 19.- Ingresos esperados servicio turistico afo 1.

Precio

Con servicio de
S . 720 €
2 catering
o Sin servicio de
o . 1500 €
= catering

TOTAL 2.200 €

Fuente: Elaboracién Propia.

SERVICIOS ESPECIALES

Los servicios especiales son los reportajes fotograficos, rodajes, congresos, y todos aquellos

servicios que no pertenezcan a ninguno de los servicios descritos anteriormente.

Puesto que sonservicios de distintaindole los precios variardn de unos aotros. A continuacién

se muestran los precios para los servicios que se prestan con mayor frecuencia.

Tabla 20.- Precio por comensal servicios especiales.

Empresa precio/dia Particulares o asociaciones
Reportajes
Ke) L 800 € 50 €/hora
§ fotograficos
§ Rodajes 2.800 € -
2
= Congresos 800 € 500 €/dia

Fuente: Elaboracién Propia.

En 2011 se realizara un reportaje fotografico para una empresa de textil, que tendra una

duracidon aproximada de 3 dias. Ademas se espera realizar 3 reportajes fotograficos a

particulares de duracién 1 hora.
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En cuanto a congresos, el 9 de abril se realizé lalll Jornada Técnica de Avisa(Las TIC: El corazén

P

de lasanidad en el siglo XXI), y se espera que el afio 2012 se vuelva a realizar en la finca.

Por otra parte la posibilidad de que se realicen rodajes en la finca es bastante escasa. No
obstante, cabe destacar que en el afio 2010 se rodd, durante una semana, secuencias de la
ultima peliculade Alex de lalglesia: “Balada Triste de Trompeta”. Para tener la posibilidad de
realizar en el futuro este tipo de servicio, la empresa esta inscrita en las mejores empresas

dedicadasala busquedade localizaciones pararodajes, fourroomsy discovery localizaciones.

Tabla 21.- Ingresos esperados servicios especiales afio 1.

. Particulares o
Empresa precio o TOTAL
asociaciones
R rtaj
o eportajes 2.400 € 150 € 1.750 €
2 fotograficos
& Rodajes - - -
(]
2
= Congresos 800 € - 1.600 €
TOTAL 3.350 €

Fuente: Elaboracién Propia.

CANON EXCLUSIVIDAD CATERING

Por el contrato de exclusividad firmado con la empresa de catering, esta garantizara la
realizacion de un nimero minimo de eventosy abonara en concepto un canon en la cantidad y

manera que se explicita a continuacion.

El cdlculo del canon a pagar por exclusividad esta determinado por tres pardametros:
-N2 minimo de eventos: Se establece un nimero minimo de 18 eventos mensuales.
-N2 de comensales por evento: Se establece una media de 180 pax/evento.
-Importe minimo: En concepto de exclusividad se establece un precio de 18.000 euros

anuales.
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De la combinacién de los parametros anteriores resulta:
-Comensales minimos anuales: 3.240 pax.
-Precio de canon por comensal: Si repercutimos el precio minimo del canon entre los

comensales, el precio por pax es de 5,55 euros.

En caso de no llegar al minimo de comensales anuales, el canon anual total a pagar serd
siempre de 18.000 euros. En el caso de sobrepasar el minimo, se descontara del canon pagado
el precio de 5,55 € por cada comensal contratado, estableciéndose el reintegro y la
regularizacion de las cantidades a 31 de diciembre. Y de la misma forma, si se alcanzase el
doble del minimo de comensales establecido no daria lugar al pago del canon en concepto de

exclusividad.

Por tanto, el catering se compromete a pagar ala empresa la cantidad de 18.000 euros. Dicha
cantidad sera distribuida mensualmentey se abonard a partirdel mes de mayo. De esta forma

se establecerdn 8 pagos de 2.250 euros mensuales.

Con independencia de los cobros pertenecientes a la empresa de catering, dada la
temporalidad que supone este tipo de negocio, los ingresos de la empresa se establecerdn
fundamentalmente del mes de mayo al mes de septiembre, situacidon que no se repetirden los

gastos. Por ello, habrd que teneren cuentalos pagos que se deberan realizar el resto del ano.

Tabla 22.- Ingresos derivados del Canon de Exclusividad.

Fecha Importe

05/05/11 3.000 €

g 05/06/11 3.000 €
% 05/07/11 3.000 €
E 05/08/11 3.000 €
E 05/09/11 3.000 €
é 05/10/11 3.000 €
% 05/11/11 3.000 €
” 05/12/11 3.000 €
TOTAL 24.000 €

Fuente: Elaboracién Propia.
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INGRESOS FINANCIEROS

La empresaobtendrd mensualmenteingresos financieros obtenidos através de laimposiciéna
plazo fijo de 30.000 euros, realizada como anexo prenda para la obtencién del préstamo de
90.000 euros.

Obteniendo mensualmente un rendimiento de 181,25 euros lo que equivale a un interés del
7,25%, y cuyo vencimiento serd el seis de julio de 2019.

Tabla 23.- Ingresos financieros esperados.

Fecha Importe

06/01/11 181,25 €
06/02/11 181,25 €
06/03/11 181,25 €
06/04/11 181,25 €
06/05/11 181,25 €

4 06/06/11 181,25 €
§ 06/07/11 181,25 €
- 06/08/11 181,25 €
06/09/11 181,25 €
06/10/11 181,25 €
06/11/11 181,25 €
06/12/11 181,25 €

TOTAL 2.175 €

Fuente: Elaboracidn Propia.
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En resumen, el total de losingresos obtenidos para el primerafio de laempresa ordenados por

tipo de servicio se muestra en la siguiente tabla.

Tabla 24.-Resumen ingresos esperados para el afio 1.

IMPORTE
Servicio bodas 43.875,00
Servicio base 1.320,00
Servicio turistico 2.220,00
Servicios especiales 3.350,00

Canon exclusividad catering 24.000,00

Ingresos financieros 2.175,00

TOTAL 76.940,00

Fuente: Elaboracién Propia.

Dada la temporalidad de los servicios que prestalaempresa, losingresos se obtendran engran
medida en las estaciones de buen tiempo, en primavera y verano. Cabe destacar, que las
ventas y los cobros en este tipo de negocio se realizan casi en el mismo espacio de tiempo. Tal
y como ya se describié en el apartado 5.1. Politica de precios. Los Unicos cobros no temporales
percibidos porlaempresaseran los correspondientes a los ingresos financieros y al canon de

exclusividad del catering.
Por otro lado, dado que se realizard un analisis en el horizonte temporal de 5 anos, se deberd
teneren cuenta la variacién de los precios marcada por la inflacién. Por ello, se tomard como

referencia una variacién interanual supuesta del 2%.

En la tabla inferior se muestra la evolucién anual de los ingresos para cada uno de los

escenarios descritos.
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Tabla 25.-Previsién evolucién de las ventas para cada escenario.

NORMAL | OPTIMISTA | PESIMISTA
ANO 1 1 1,30 0,90
ANO 2 1,20 1,50 1,10
ANO 3 1,40 1,70 1,30
ANO 4 1,60 1,90 1,50
ANO 5 1,80 2,10 1,70

Fuente: Elaboracién Propia.

Sitenemos en cuenta la variacion interanual supuesta de los precios del 2%, obtendremos la

siguiente evolucidn de las ventas.

Tabla 26.-Prevision evolucién de las ventas con variacion interanual de los precios.

NORMAL | OPTIMISTA | PESIMISTA
ANO 1 1,00 1,30 0,90
ANO 2 1,224 1,530 1,122
ANO 3 1,456 1,768 1,352
ANO 4 1,696 2,014 1,590
ANO 5 1,944 2,268 1,836

Fuente: Elaboracién Propia.

7.3.2. Gastos

A continuacidn se presentarantodo los gastos que posee lasociedad en el horizonte temporal

de 1afio (no estaincluido el IVA)

SEGUROS

Anualmente se pagara un seguro de Responsabilidad Civil que serd imprescindible para el

funcionamiento de la empresa.
Las garantias contratadas seran:

e Responsabilidad Civil General/Explotacion

e Responsabilidad Civil Patronal (dafios personales)
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e Responsabilidad Subsidiaria Subcontratistas.
e DefensayFianza.
Siendo la suma maxima de indemnizacidn por duracién del seguro de 900.000 euros.
La Prima Neta anual serd de 585,42 euros, a la que habra que aiadir el importe del consorcio

1,76 euros, y el IPS 35,13 euros. Por tanto la cuota anual del seguro serd de 622,31 euros.
TOTAL: 622,31 euros

GASTOS PERSONAL

Tal y como ya especificamos en el apartado de RRHH, en un principio Unicamente se
contratara a una persona. El personal que seanecesario para el desarrollo de cualquier servicio

se les realizard un contrato por servicio.

Para calcular el coste del salario debemos tener en cuenta que el empleado tendra 14 pagas,

cobrando las extras de forma prorrateada.

En principio, y hastaque el funcionamiento de laempresalo permita, dicho empleado cotizard
por la base minima permitida, que son 850,20 euros mensuales. Puesto que el trabajador

empleado sera el administrador, debera pagarse también una cuota de auténomos.

Dicha cuota estara bonificada porel Régimen Especialde los Trabajadores Auténomos debido
a que la personacontratadaes menorde 30 afios. Bonificaciéon que consistird en unareduccién
de la cuota, durante los primeros 15 meses, equivalente al 30% de la cuota que resulte de
aplicar sobre la base minima el tipo minimo de cotizacién. Asimismo y durante los 15 meses
siguientes a la finalizacién de dicha reduccién, se beneficiard de una bonificacién de igual

cuantia.

La cuantia de la reduccién, con Incapacidad Temporal, serd del siguiente importe:
850,20 x 29,9%*" = 254,21 euros/mes x 30%= 76,01 euros/mes
Por tanto, la empresa pagara mensualmente en concepto de auténomos:

254,21€/mes — 76,01€/mes = 178,20 euros/mes.
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El gasto anual en concepto de néminas ascendera a:
850,20€ x 14 pagas = 11.902,80 euros
Y en concepto de auténomos:

178,20€ x 12 meses =2.138,40 euros

TOTAL: 14.041,20 euros

*! Tipo de cotizacién acogido a proteccidn por incapacidad temporal (IT).

ALQUILER

En concepto de alquiler la empresa pagard mensualmente al propietario de la finca 4.500
euros.

Hay que teneren cuenta que lainversién realizada en la finca por la empresa, se considerara
como pago del alquiler mensual, ya que su realizacion serd aprobada y supervisada por el

propietario.

TOTAL: 54.000 euros

SUMINISTROS

En este apartado incluiremos las lineas de teléfono y suministros de electricidad y agua

potable.

En concepto de luz, el gasto medio mensual es de 300 euros mensuales *12 meses= 3.600

euros.

El gasto aproximado en el suministro de agua potable es de aproximadamente 250 euros

semestrales*2 semestres= 500 euros anuales

En el apartado de teléfono tenemos que incluir una linea de mdvil, una linea fija y una
conexién ainternet. Lo que supondra un gasto mensual aproximado de 150 euros *12 meses
=1800 euros anuales

TOTAL: 5.900 euros
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SERVICIO DE LIMPIEZA

Se contratard un servicio de limpieza que realizara durante los meses de mayo a septiembre,
mensualmente una limpieza a fondo de las instalaciones. El coste mensual serd

aproximadamente de 300 euros. El resto del afio se contratara en funcidn de las necesidades.

Por otra parte, siempre que se realice un servicio se realizard una limpieza general, aunque

dicha limpieza correrd a cargo de la empresa de catering.

TOTAL: 3.600 euros

PUBLICIDAD PROPAGANDA Y RELACIONES PUBLICAS

En concepto de publicidad la empresa gastard la mayor parte de ésta partida en ferias
relacionadas con el sector y merchandasing. Aproximadamente al afio gastara unos 3.000

euros por este concepto.

TOTAL: 3.000 euros

OTROS

Se dotardn 1.500 euros para gastos que no se hayan previstoy puedansurgirenel ejercicio de

la actividad de la empresa.

TOTAL: 1.500 euros

GASTOS FINANCIEROS

En concepto por intereses de deudas, la empresa deberd pagar los intereses por los dos
préstamos que posee. Por el ICO de 90.000 euros pagara anualmente 3.093, 57 euros, y por el
préstamo personal de uno de los socios 1.599, 96 euros.

TOTAL: 4.693,53 euros
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A continuacion resumiremos en unatablatodos los gastos descritos, indicando el momento en

que se realizara el pago y la previsién de posibles incrementos en el precio.

Tabla 27.- Inversidn, gastos anuales y evolucién. Incluye IVA

CONSTITUCION SOCIEDAD

Tramitacion Licencia Apertura y

Proyecto Integracion Ambiental 9.000,00 0,00 -

INMOVILIZADO

Reforma cocina 5.416,58 0,00 -

Cerramiento terraza 71.681,55 0,00 -

Pagina web 1.404,20 0,00 -

Instalacidn eléctrica 5.310,00

Equipos informaticos 950,00 0,00 -

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca 0,00 54.000,00 - Mensual
Material de oficina 90,00 IPC (suponemos 2%) Anual
Suministros e impuestos 0,00 5.900,00 IPC (suponemos 2%) Prorrateado
Servicio limpieza 0,00 3.600,00 IPC (suponemos 2%) 12 meses
Seguro Responsabilidad civil 0,00 622,31 - Anual
Publicidad, paganda y relaciones

publicas 1.000,00 3.000,00 IPC (suponemos 2%) Anual
Otros 0,00 1.500,00 IPC (suponemos 2%) Anual
GASTOS PERSONAL

Sueldos y salarios 0,00 11.902,80 IPC (suponemos 2%) 14 pagas
Auténomos 0,00 2.138,40 - Prorrateado
GASTOS FINANCIEROS

Intereses de  deudas con

entidades de crédito 3.093,57 - Mensual
Intereses de deudas con otras

partes vinculadas 1.599,96 - Mensual
TOTAL 94.762,33 87.447,04

Fuente: Elaboracién Propia
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Una vez definidoslosingresos, gastos e inversidn de laempresa podemos realizar los flujos de

caja mensuales para cada escenario, obteniendo de esta forma los indicadores TIR y TAE,

mediante los cuales corroboraremos la viabilidad econdmica de la empresa.
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Tabla 28.- Flujos mensuales de caja para cada escenario. Andlisis de 5 afios.

" ADE

ESCENARIO NORMAL

INGRESOS 181,25 181,25 481,25 1.761,25 10.141,25 15.181,25 17.881,25 9.031,25  12.256,25 3.481,25 3.181,25 3.181,25  76.940,00
GASTOS

SERVICIOS EXTERIORES 14.712,31
Arrendamiento finca 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Material de oficina 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 90,00 0,00 90,00
Suministros e impuestos 700,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 i 700,00 450,00 450,00 450,00 450,00 450,00 5.900,00
Servicio limpieza 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 300,00 3.600,00
Seguro Responsabilidad civil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31
Publicidad, paganday relaciones publicas 0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00
Otros 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 125,00 1.500,00
GASTOS PERSONAL 14.041,20
Sueldos y salarios 850,20 850,20 850,20 850,20 850,20 r 1.700,40 850,20 850,20 850,20 850,20 850,20 1.700,40 11.902,80
Auténomos 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 2.138,40

0,00

GASTOS FINANCIEROS 4.693,53
Intereses de deudas con entidades de crédito 268,34 268,34 242,37 268,34 259,69 268,34 259,69 263,87 259,40 246,70 250,45 238,04 3.093,57
Intereses de deudas con otras partes vinculadas 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 1.599,96
TOTAL GASTOS 2.555,07 2.305,07 2.279,10 2.305,07 5.296,42 3.777,58 2.546,42 2.300,60 2.296,13 2.283,43 2.377,18 3.124,97  33.447,04
BAII -2.373,82 -2.123,82 -1.797,85 -543,82 4.844,83 11.403,67 15.334,83 6.730,65 9.960,12 1.197,82 804,07 56,28  43.492,96
IS 10.873,24 10.873,24
Flujos de Caja -2.373,82 -2.123,82 -1.797,85 -543,82 4.844,83 11.403,67 15.334,83 6.730,65 9.960,12 1.197,82 804,07 -10.816,96  32.619,72
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" ADE

INGRESOS

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

221,85

4.500,00
0,00
705,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

268,34
133,33

7.085,57

221,85

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

268,34
133,33

6.839,57

589,05 2.155,77 12.412,89 18.581,85 21.886,65 11.054,25

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

242,37
133,33

6.813,60

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

268,34
133,33

6.839,57

-6.863,72 -6.617,72 -6.224,55 -4.683,80

-6.863,72 -6.617,72 -6.224,55 -4.683,80

4.500,00 4.500,00
0,00 0,00
459,00 455,00
306,00 306,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
127,50 127,50

867,20" 1.734,41
178,20 178,20

259,69 268,34
133,33 133,33

9.830,92 8.329,09
2.581,97 10.252,76

2.581,97 10.252,76

122

4.500,00
0,00
705,00
306,00
0,00
0,00
127,50

r

867,20
178,20

259,69

133,33

7.076,92
14.809,73

14.809,73

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20
0,00

263,87
133,33

6.835,10
4.219,15

4.219,15

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

259,40

133,33

6.830,63
8.171,02

8.171,02

15.001,65 4.261,05

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

246,70
133,33

6.817,93

-2.556,88

-2.556,88

3.893,85

4.500,00
90,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

250,45

133,33

6.911,68
-3.017,83

-3.017,83

3.893,85

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

1.734,41
178,20

238,04
133,33

7.676,48
-3.782,63
1.571,87
-5.354,49

94.174,56

54.000,00
90,00
6.000,00
3.672,00
622,31
3.000,00
1.530,00

12.140,86
2.138,40

3.093,57
1.599,96

87.887,10
6.287,46
1.571,87
4.715,60
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" ADE

INGRESOS

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Autéonomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

263,90 263,90
4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00
0,00 0,00 0,00 0,00
710,00 468,00 468,00 468,00
312,00 312,00 312,00 312,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
130,00 130,00 130,00 130,00
884,21 884,21 884,21 884,21
178,20 178,20 178,20 178,20
268,34 268,34 242,37 268,34
133,33 133,33 133,33 133,33
7.116,08 6.874,08 6.848,11 6.874,08

-6.852,18 -6.610,18 -6.147,41 -4.309,70

-6.852,18 -6.610,18 -6.147,41 -4.309,70

4.500,00 4.500,00
0,00 0,00
468,00 468,00
312,00 312,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
130,00 130,00

884,217 1.768,42

178,20 178,20
259,69 268,34
133,33 133,33
9.865,43 8.380,60

4.500,00
0,00
710,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

259,69
133,33

7.107,43

4.900,23 13.723,30 18.927,67

4.900,23 13.723,30 18.927,67

123

700,70 2.564,38 14.765,66 22.103,90 26.035,10 13.149,50

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20
0,00

263,87
133,33

6.869,61
6.279,89

6.279,89

17.845,10

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

259,40

133,33

6.865,14
10.979,96

10.979,96

5.068,70

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

246,70
133,33

6.852,44

-1.783,74

-1.783,74

4.631,90 4.631,90 112.024,64

4.500,00
90,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

250,45

133,33

6.946,19
-2.314,29

-2.314,29

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

1.768,42
178,20

238,04
133,33

7.727,99
-3.096,09
5.924,37
-9.020,46

54.000,00
90,00
6.100,00
3.744,00
622,31
3.000,00
1.560,00

12.378,91
2.138,40

3.093,57
1.599,96

88.327,15
23.697,49

5.924,37
17.773,12
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Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Autonomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

307,40 307,40
4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00
0,00 0,00 0,00 0,00
715,00 715,00 715,00 715,00
318,00 318,00 318,00 318,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
132,50 132,50 132,50 132,50
901,21 901,21 901,21 901,21
178,20 178,20 178,20 178,20
268,34 268,34 242,37 268,34
133,33 133,33 133,33 133,33
7.146,58 7.146,58 7.120,61 7.146,58

-6.839,18 -6.839,18 -6.304,41 -4.159,50

-6.839,18 -6.839,18 -6.304,41 -4.159,50

4.500,00 4.500,00
0,00 0,00
71500 715,00
318,00 318,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
132,50 132,50
901,21" 1.802,42
17820 178,20
259,69 268,34
133,33 133,33
10.137,93 8.670,10

4.500,00
0,00
715,00
318,00
0,00
0,00
132,50

901,21
178,20

259,69
133,33

7.137,93

7.061,63 17.077,30 23.188,67

7.061,63 17.077,30 23.188,67

124

816,20 2.987,08 17.199,56 25.747,40 30.326,60 15.317,00

4.500,00
0,00
715,00
318,00
0,00
0,00
132,50

901,21
178,20

263,87

133,33

7.142,11
8.174,89

8.174,89

20.786,60

4.500,00
0,00
715,00
318,00
0,00
0,00
132,50

901,21
178,20

259,40

133,33

7.137,64
13.648,96

13.648,96

5.904,20

4.500,00
0,00
715,00
318,00
0,00
0,00
132,50

901,21
178,20

246,70
133,33

7.124,94

-1.220,74

-1.220,74

5.395,40

4.500,00
90,00
715,00
318,00
0,00
0,00
132,50

901,21
178,20

250,45

133,33

7.218,69
-1.823,29

-1.823,29

5.395,40 130.490,24

4.500,00
0,00
715,00
318,00
0,00
0,00
132,50

1.802,42
178,20

238,04
133,33

8.017,49
-2.622,09
9.835,76
-12.457,85

54.000,00
90,00
8.580,00
3.816,00
622,31
3.000,00
1.590,00

12.616,97
2.138,40

3.093,57
1.599,96

91.147,21
39.343,03

9.835,76
29.507,27
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" ADE

INGRESOS

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

352,35 352,35
4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00
0,00 0,00 0,00 0,00
720,00 720,00 720,00 720,00
324,00 324,00 324,00 324,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
135,00 135,00 135,00 135,00
918,22 918,22 918,22 918,22
178,20 178,20 178,20 178,20
268,34 268,34 242,37 268,34
133,33 133,33 133,33 133,33
7.177,09 7.177,09 7.151,12 7.177,09

-6.824,74 -6.824,74 -6.215,57 -3.753,22

-6.824,74 -6.824,74 -6.215,57 -3.753,22

4.500,00 4.500,00
0,00 0,00
720,00 720,00
324,00 324,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
13500 135,00
918,22 1.836,43
178,20 178,20
259,60 268,34
133,33 133,33
10.168,44 8.717,61

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

259,69
133,33

7.168,44

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20
0,00

263,87
133,33

7.172,62

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

259,40
133,33

7.168,15

9.546,15 20.794,74 27.592,71 10.384,13 16.658,00

9.546,15 20.794,74 27.592,71 10.384,13 16.658,00

125

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

246,70

133,33

7.155,45
-387,90

-387,90

935,55 3.423,87 19.714,59 29.512,35 34.761,15 17.556,75 23.826,15 6.767,55 6.184,35

4.500,00
90,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

250,45
133,33

7.249,20

-1.064,85

-1.064,85

6.184,35 149.571,36

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

1.836,43
178,20

238,04
133,33

8.065,00
-1.880,65
14.506,02

-16.386,68

54.000,00
90,00
8.640,00
3.888,00
622,31
3.000,00
1.620,00

12.855,02
2.138,40

3.093,57
1.599,96

91.547,26
58.024,10
14.506,02
43.518,07
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ESCENARIO OPTIMISTA

" ADE

INGRESOS

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Autonomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

235,63

0,00
0,00
700,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

268,34
133,33

2.555,07

235,63

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

268,34
133,33

2.305,07

625,63 2.289,63 13.183,63 19.735,63 23.245,63 11.740,63

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

242,37
133,33

2.279,10

-2.319,45 -2.069,45 -1.653,48

-2.319,45 -2.069,45 -1.653,48

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

268,34

133,33

2.305,07
-15,45

-15,45

0,00 0,00
0,00 0,00

450,00 450,00

300,00 300,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
125,00 125,00

850,20" 1.700,40
178,20 178,20

259,69 268,34
133,33 133,33

5.296,42 3.777,58

0,00
0,00
700,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

259,69
133,33

2.546,42

7.887,21 15.958,05 20.699,21

7.887,21 15.958,05 20.699,21

126

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20
0,00

263,87
133,33

2.300,60
9.440,03

9.440,03

15.933,13

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

259,40

133,33

2.296,13
13.637,00

13.637,00

4.525,63

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

246,70

133,33

2.283,43
2.242,20

2.242,20

4.135,63  4.135,63 100.022,00

0,00 0,00
90,00 0,00
450,00 450,00
300,00 300,00
0,00 0,00
0,00 0,00
125,00 125,00

850,20  1.700,40
178,20 178,20

250,45 238,04
133,33 133,33

2.377,18  3.124,97
1.758,45 1.010,66

16.643,74
1.758,45 -15.633,09

0,00
90,00
5.900,00
3.600,00
622,31
3.000,00
1.500,00

11.902,80
2.138,40

3.093,57
1.599,96

33.447,04
66.574,96
16.643,74
49.931,22
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INGRESOS 277,31 277,31 736,31 2.694,71 15.516,11 23.227,31 27.358,31 13.817,81  18.752,06 5.326,31 4.867,31 4.867,31 117.718,20
SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 54.000,00
Material de oficina 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 90,00 0,00 90,00
Suministros e impuestos 705,00 459,00 459,00 459,00 459,00 459,00 i 705,00 459,00 459,00 459,00 459,00 459,00  6.000,00
Servicio limpieza 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 306,00 3.672,00
Seguro Responsabilidad civil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31
Publicidad, paganday relaciones publicas 0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  3.000,00
Otros 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50 127,50  1.530,00
GASTOS PERSONAL

Sueldos y salarios 867,20 867,20 867,20 867,20 867,20 i 1.734,41 867,20 867,20 867,20 867,20 867,20 1.734,41 12.140,86
Auténomos 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20  2.138,40

0,00

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito 268,34 268,34 242,37 268,34 259,69 268,34 259,69 263,87 259,40 246,70 250,45 238,04  3.093,57
Intereses de deudas con otras partes vinculadas 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33  1.599,96
TOTAL 7.085,57 6.839,57 6.813,60 6.839,57 9.830,92 8.329,09 7.076,92 6.835,10 6.830,63 6.817,93 6.911,68 7.676,48 87.887,10
BAII -6.808,26 -6.562,26 -6.077,29 -4.144,86 5.685,19 14.898,22 20.281,39 6.982,71  11.921,43 -1.491,62  -2.044,37 -2.809,17 29.831,10
IS 7.457,78  7.457,78
Flujos de Caja -6.808,26 -6.562,26 -6.077,29 -4.144,86 5.685,19 14.898,22 20.281,39 6.982,71 11.921,43 -1.491,62  -2.044,37 -10.266,94 22.373,33
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INGRESOS 320,45 320,45 850,85 3.113,89 17.929,73 26.840,45 31.614,05 15.967,25  21.669,05 6.154,85 5.624,45  5.624,45 136.029,92
SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 54.000,00
Material de oficina 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 90,00 0,00 90,00
Suministros e impuestos 710,00 468,00 468,00 468,00 468,00 468,00 i 710,00 468,00 468,00 468,00 468,00 468,00  6.100,00
Servicio limpieza 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00 312,00  3.744,00
Seguro Responsabilidad civil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31
Publicidad, paganday relaciones publicas 0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  3.000,00
Otros 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 130,00 1.560,00
GASTOS PERSONAL

Sueldos y salarios 884,21 884,21 884,21 884,21 884,21 i 1.768,42 884,21 884,21 884,21 884,21 884,21  1.768,42 12.378,91
Auténomos 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20  2.138,40

0,00

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito 268,34 268,34 242,37 268,34 259,69 268,34 259,69 263,87 259,40 246,70 250,45 238,04  3.093,57
Intereses de deudas con otras partes vinculadas 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33  1.599,96
TOTAL 7.116,08 6.874,08 6.848,11 6.874,08 9.865,43 8.380,60 7.107,43 6.869,61 6.865,14 6.852,44 6.946,19  7.727,99 88.327,15
BAII -6.795,63 -6.553,63 -5.997,26 -3.760,19 8.064,30 18.459,85 24.506,62 9.097,64  14.803,91 -697,59 -1.321,74 -2.103,54 47.702,77
IS 11.925,69 11.925,69
Flujos de Caja -6.795,63 -6.553,63 -5.997,26 -3.760,19 8.064,30 18.459,85 24.506,62 9.097,64 14.803,91 -697,59 -1.321,74 -14.029,23 35.777,08
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INGRESOS 365,04 36504 969,24 3.547,16 20.424,48 30.575,04 36.012,84 18.188,94  24.684,09 7.011,24 6.407,04  6.407,04 154.957,16

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 54.000,00
Material de oficina 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 90,00 0,00 90,00
Suministros e impuestos 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 715,00 8.580,00
Servicio limpieza 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 318,00 3.816,00
Seguro Responsabilidad civil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31
Publicidad, paganday relaciones publicas 0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  3.000,00
Otros 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50 132,50  1.590,00
GASTOS PERSONAL

Sueldos y salarios 901,21 901,21 901,21 901,21 901,21 r 1.802,42 901,21 901,21 901,21 901,21 901,21 0,00 10.814,54
Auténomos 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20  2.138,40

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito 268,34 268,34 242,37 268,34 259,69 268,34 259,69 263,87 259,40 246,70 250,45 238,04  3.093,57
Intereses de deudas con otras partes vinculadas 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 1.599,96
TOTAL 7.146,58 7.146,58 7.120,61 7.146,58 10.137,93 8.670,10 7.137,93 7.142,11 7.137,64 7.124,94 7.218,69  6.215,07 89.344,78
BAII -6.781,54 -6.781,54 -6.151,37 -3.599,42 10.286,55 21.904,93 28.874,91 11.046,83  17.546,45 -113,70 -811,65 191,97 65.612,38
IS 16.403,09 16.403,09
Flujos de Caja -6.781,54 -6.781,54 -6.151,37 -3.599,42 10.286,55 21.904,93 28.874,91 11.046,83 17.546,45 -113,70 -811,65 -16.211,13 49.209,28

129



A, UNIVERSIDAD
THIE) POLITECNICA
S DE VALENCIA

" ADE

INGRESOS

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Autonomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

411,08

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

268,34
133,33

7.177,09

411,08 1.091,48 3.994,52 23.000,36 34.431,08 40.554,68 20.482,88

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

268,34
133,33

7.177,09

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

242,37
133,33

7.151,12

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

268,34
133,33

4.500,00 4.500,00
0,00 0,00
720,00 720,00
324,00 324,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
135,00 135,00

918,22" 1.836,43
17820 178,20

259,69 268,34
133,33 133,33

7.177,09 10.168,44 8.717,61
-6.766,01 -6.766,01 -6.059,64 -3.182,57 12.831,92 25.713,46 33.386,24 13.310,26

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

259,69
133,33

7.168,44

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

263,87
133,33

7.172,62

-6.766,01 -6.766,01 -6.059,64 -3.182,57 12.831,92 25.713,46 33.386,24 13.310,26

130

27.797,18

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

259,40

133,33

7.168,15
20.629,03

20.629,03

7.895,48

4.500,00
0,00
720,00
324,00
0,00
0,00
135,00

918,22
178,20

246,70

133,33

7.155,45
740,03

740,03

7.215,08  7.215,08 174.499,92

4.500,00  4.500,00
90,00 0,00
720,00 720,00
324,00 324,00
0,00 0,00
0,00 0,00
13500 135,00

918,22  1.836,43
178,20 178,20

250,45 238,04
133,33 133,33

7.249,20  8.065,00
-34,12 -849,93
20.738,16

-34,12 -21.588,09

54.000,00
90,00
8.640,00
3.888,00
622,31
3.000,00
1.620,00

12.855,02
2.138,40

3.093,57
1.599,96

91.547,26
82.952,66
20.738,16
62.214,49
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Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

163,13 163,13
0,00 0,00 000 000 0,00
0,00 0,00 000 000 0,00
700,00 450,00 450,00 450,00 450,00
300,00 300,00 300,00 300,00 300,00
0,00 0,00 000 000 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00
12500 12500 125,00 12500 125,00
850,20 850,20 850,20 850,20 850,20"
178,20 178,20 178,20 178,20 178,20
268,34 268,34 242,37 268,34 259,69
133,33 133,33 133,33 133,33 133,33
2.555,07 2.305,07 2.279,10 2.305,07 5.296,42

-2.391,95 -2.141,95 -1.845,98

-2.391,95 -2.141,95 -1.845,98

131

-719,95 3.830,71

-719,95 3.830,71

433,13 1.585,13 9.127,13 13.663,13 16.093,13 8.128,13

0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
450,000 700,00 450,00
300,00 300,00 300,00
622,31 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00
12500 125,00 125,00
1.700,40 850,20 850,20
178,20 17820 178,20
0,00

268,34 259,69 263,87
133,33 133,33 133,33
3.777,58 2.546,42 2.300,60

9.885,55 13.546,71 5.827,53

9.885,55 13.546,71 5.827,53

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

259,40

133,33

2.296,13
8.734,50

8.734,50

11.030,63 3.133,13

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

246,70

133,33

2.283,43
849,70

849,70

2.863,13

0,00
90,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

850,20
178,20

250,45

133,33

2.377,18
485,95

485,95

2.863,13

0,00
0,00
450,00
300,00
0,00
0,00
125,00

1.700,40
178,20

238,04
133,33

3.124,97
-261,85
8.949,74
-9.211,59

69.246,00

0,00
90,00
5.900,00
3.600,00
622,31
3.000,00
1.500,00

11.902,80
2.138,40

3.093,57
1.599,96

33.447,04
35.798,96

8.949,74
26.849,22
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Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAII

IS

Flujos de Caja

203,36

4.500,00
0,00
705,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

268,34
133,33

7.085,57

203,36

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

268,34
133,33

6.839,57

539,96 1.976,12 11.378,48 17.033,36 20.062,76 10.133,06

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

242,37
133,33

6.813,60

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

268,34
133,33

6.839,57

-6.882,21 -6.636,21 -6.273,64 -4.863,45

-6.882,21 -6.636,21 -6.273,64 -4.863,45

4.500,00 4.500,00 4.500,00

0,00
459,00
306,00

0,00

3.000,00
127,50

867,207
178,20

259,69
133,33

9.830,92
1.547,56

1.547,56

132

0,00
459,00
306,00
622,31

0,00
127,50

1.734,41
178,20

268,34

133,33

8.329,09
8.704,27

8.704,27

0,00
705,00
306,00

0,00

0,00
127,50

r

867,20
178,20

259,69

133,33

7.076,92
12.985,84

12.985,84

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20
0,00

263,87
133,33

6.835,10
3.297,96

3.297,96

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

259,40

133,33

6.830,63
6.920,88

6.920,88

13.751,51 3.905,96

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

246,70
133,33

6.817,93

-2.911,97

-2.911,97

3.569,36

4.500,00
90,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

867,20
178,20

250,45

133,33

6.911,68
-3.342,32

-3.342,32

3.569,36

4.500,00
0,00
459,00
306,00
0,00
0,00
127,50

1.734,41
178,20

238,04
133,33

7.676,48
-4.107,12
-390,10
-3.717,01

86.326,68

54.000,00
90,00
6.000,00
3.672,00
622,31
3.000,00
1.530,00

12.140,86
2.138,40

3.093,57
1.599,96

87.887,10
-1.560,42

-390,10
-1.170,31
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Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAIl

IS

Flujos de Caja

245,05 245,05
4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00
0,00 0,00 0,00 0,00
710,00 468,00 468,00 468,00
312,00 312,00 312,00 312,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
130,00 130,00 130,00 130,00
884,21 884,21 884,21 884,21
178,20 178,20 178,20 178,20
268,34 268,34 242,37 268,34
133,33 133,33 133,33 133,33
7.116,08 6.874,08 6.848,11 6.874,08

-6.871,03 -6.629,03 -6.197,46 -4.492,87

-6.871,03 -6.629,03 -6.197,46 -4.492,87

4.500,00 4.500,00
0,00 0,00
468,00  468,00"
312,00 312,00
0,00 622,31
3.000,00 0,00
130,00 130,00
884,217 1.768,42
178,20 178,20
259,69 268,34
133,33 133,33
9.865,43 8.380,60

4.500,00
0,00
710,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

259,69
133,33

7.107,43

3.845,54 12.144,45 17.068,02

3.845,54 12.144,45 17.068,02

133

650,65 2.381,21 13.710,97 20.525,05 24.175,45 12.210,25

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20
0,00

263,87
133,33

6.869,61
5.340,64

5.340,64

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

259,40

133,33

6.865,14
9.705,31

9.705,31

16.570,45 4.706,65

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

246,70
133,33

6.852,44

-2.145,79

-2.145,79

4.301,05

4.500,00
90,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

250,45

133,33

6.946,19
-2.645,14

-2.645,14

4.301,05 104.022,88

4.500,00
0,00
468,00
312,00
0,00
0,00
130,00

1.768,42
178,20

238,04
133,33

7.727,99
-3.426,94
3.923,93
-7.350,87

54.000,00
90,00
6.100,00
3.744,00
622,31
3.000,00
1.560,00

12.378,91
2.138,40

3.093,57
1.599,96

88.327,15
15.695,73

3.923,93
11.771,80
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Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

TOTAL

BAIl

IS

Flujos de Caja

288,19 288,19
4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00
0,00 0,00 0,00 0,00
71500 71500 715,00 715,00
312,00 312,00 312,00 312,00
0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00
130,00 130,00 130,00 130,00
884,21 884,21 884,21 884,21
178,20 178,20 178,20 178,20
268,34 26834 242,37 268,34
133,33 133,33 133,33 133,33
7.121,08 7.121,08 7.095,11

-6.832,89 -6.832,89 -6.329,92 -4.320,69

-6.832,89 -6.832,89 -6.329,92 -4.320,69

4.500,00 4.500,00

0,00 0,00
715,00 715,00
312,00 312,00

0,00 622,31

3.000,00 0,00
130,00 130,00

884,217 1.768,42

178,20 178,20
259,69 268,34
133,33 133,33

7.121,08 10.112,43 8.627,60

4.500,00
0,00
715,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

259,69
133,33

7.112,43

6.012,16 15.510,59 21.318,76

6.012,16 15.510,59 21.318,76

134

765,19 2.800,39 16.124,59 24.138,19 28.431,19 14.359,69

4.500,00
0,00
715,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20
0,00

263,87
133,33

7.116,61
7.243,08

7.243,08

19.487,44

4.500,00
0,00
715,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

259,40

133,33

7.112,14
12.375,30

12.375,30

5.535,19

4.500,00
0,00
715,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

246,70
133,33

7.099,44

-1.564,25

-1.564,25

5.058,19

4.500,00
90,00
715,00
312,00
0,00
0,00
130,00

884,21
178,20

250,45

133,33

7.193,19
-2.135,00

-2.135,00

5.058,19 122.334,60

4.500,00
0,00
715,00
312,00
0,00
0,00
130,00

1.768,42
178,20

238,04
133,33

7.974,99
-2.916,80
7.881,86
-10.798,66

54.000,00
90,00
8.580,00
3.744,00
622,31
3.000,00
1.560,00

12.378,91
2.138,40

3.093,57
1.599,96

90.807,15
31.527,45

7.881,86
23.645,59
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INGRESOS 332,78 332,78 883,58 3.233,66 18.619,34 27.872,78 32.829,98 16.581,38  22.502,48 6.391,58 5.840,78  5.840,78 141.261,84
SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 4.500,00 54.000,00
Material de oficina 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 90,00 0,00 90,00
Suministros e impuestos 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 8.640,00
Servicio limpieza 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00 3.888,00
Seguro Responsabilidad civil 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 622,31
Publicidad, paganday relaciones publicas 0,00 0,00 0,00 0,00 3.000,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00  3.000,00
Otros 13500 13500 13500 135,00 135,00 135,00 135,00 135,00 135,00 135,00 135,00 135,00 1.620,00
GASTOS PERSONAL

Sueldos y salarios 884,21 884,21 884,21 884,21 884,21 i 1.768,42 884,21 884,21 884,21 884,21 884,21  1.768,42 12.378,91
Auténomos 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20 178,20  2.138,40

0,00

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito 268,34 268,34 242,37 268,34 259,69 268,34 259,69 263,87 259,40 246,70 250,45 238,04  3.093,57
Intereses de deudas con otras partes vinculadas 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33 133,33  1.599,96
TOTAL 7.143,08 7.143,08 7.117,11 7.143,08 10.134,43 8.649,60 7.134,43 7.138,61 7.134,14 7.121,44 7.215,19 7.996,99 91.071,15
BAII -6.810,30 -6.810,30 -6.233,53 -3.909,42 8.484,91 19.223,18 25.695,55 9.442,77  15.368,34 -729,86 -1.374,41 -2.156,21 50.190,69
IS 12.547,67 12.547,67
Flujos de Caja -6.810,30 -6.810,30 -6.233,53 -3.909,42 8.484,91 19.223,18 25.695,55 9.442,77 15.368,34 -729,86 -1.374,41 -14.703,88 37.643,02

Fuente: Elaboracién Propia
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Resumen de los 3 escenarios para el periodo de tiempo de 5 afos.

% ADE

Tabla 29.-Resumen anual flujos de caja para cada escenario. Andlisis de 5 afios.

INGRESOS

GASTOS
CONSTITUCION SOCIEDAD

Tramitaion Licencia Apertura y Proyecto Integracion Ambiental

INMOVILIZADO
Reforma cocina
Cerramiento terraza
Pagina web
Instalacion eléctrica
Equipos informaticos

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

IS
Total Gastos

76.940,00 94.174,56

7.627,12
7.627,12

71.832,48
4.590,32
60.747,08
1.190,00
4.500,00
805,08

0,00 14.712,31
0,00

90,00

5.900,00
3.600,00

622,31

3.000,00
1.500,00

0,00 14.041,20
11.902,80
2.138,40

0,00 4.693,53
3.093,57
1.599,96

10.873,24
79.459,60 44.320,28

68.914,31
54.000,00
90,00
6.000,00
3.672,00
622,31
3.000,00
1.530,00

14.279,26
12.140,86
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,%96

1.571,87
89.458,96

112.024,64

69.116,31
54.000,00
90,00
6.100,00
3.744,00
622,31
3.000,00
1.560,00

14.517,31
12.378,91
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,%96

5.924,37
94.251,52

130.490,24

71.698,31
54.000,00
90,00
8.580,00
3.816,00
622,31
3.000,00
1.590,00

14.755,37
12.616,97
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

9.835,76
100.982,97

149.571,36

71.860,31
54.000,00
90,00
8.640,00
3.888,00
622,31
3.000,00
1.620,00

14.993,42
12.855,02
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

14.506,02
106.053,29
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ESCENARIO OPTIMISTA
INGRESOS

GASTOS
CONSTITUCION SOCIEDAD

Tramitaion Licencia Apertura y Proyecto Integracion Ambiental

INMOVILIZADO
Reforma cocina
Cerramiento terraza
Pagina web
Instalacion eléctrica
Equipos informaticos

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios
Auténomos

GASTOS FINANCIEROS
Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

IS
Total Gastos

FLUJOS DE CAJA

137

INVERSION ANO 1

7.627,12
7.627,12

71.832,48
4.590,32
60.747,08
1.190,00

4.500,00
805,08

0,00

0,00

0,00

79.459,60

-79.459,60

ANO 2

ANO 5

100.022,00 117.718,20 136.029,92 154.957,16 174.499,92

14.712,31
0,00
90,00
5.900,00
3.600,00
622,31
3.000,00
1.500,00

14.041,20
11.902,80
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

16.643,74
50.090,78

49.931,22

68.914,31
54.000,00
90,00
6.000,00
3.672,00
622,31
3.000,00
1.530,00

14.279,26
12.140,86
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

7.457,78
95.344,87

22.373,33

69.116,31  71.698,31
54.000,00  54.000,00
90,00 90,00
6.100,00 8.580,00
3.744,00 3.816,00
622,31 622,31
3.000,00 3.000,00
1.560,00 1.590,00
14.517,31  12.952,94
12.378,91  10.814,54
2.138,40 2.138,40
4.693,53 4.693,53
3.093,57 3.093,57
1.599,96 1.599,96
11.925,69  16.403,09
100.252,84 105.747,88
35.777,08  49.209,28

71.860,31
54.000,00
90,00
8.640,00
3.888,00
622,31
3.000,00
1.620,00

14.993,42
12.855,02
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

20.738,16
112.285,43

62.214,49
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ESCENARIO PESIMISTA
INGRESOS

GASTOS
CONSTITUCION SOCIEDAD

Tramitaion Licencia Apertura y Proyecto Integracion Ambiental

INMOVILIZADO
Reforma cocina
Cerramiento terraza
Pagina web
Instalacion eléctrica
Equipos informaticos

SERVICIOS EXTERIORES

Arrendamiento finca

Material de oficina

Suministros e impuestos

Servicio limpieza

Seguro Responsabilidad civil

Publicidad, paganday relaciones publicas
Otros

GASTOS PERSONAL
Sueldos y salarios

Auténomos

GASTOS FINANCIEROS

Intereses de deudas con entidades de crédito
Intereses de deudas con otras partes vinculadas

IS
Total Gastos

FLUJOS DE CAJA

INVERSION ANO 1

7.627,12
7.627,12

71.832,48
4.590,32
60.747,08
1.190,00

4.500,00
805,08

0,00

0,00

0,00

79.459,60

-79.459,60

ANO 2 ANO 3

69.246,00 86.326,68 104.022,88 122.334,60 141.261,84

14.712,31
0,00
90,00
5.900,00
3.600,00
622,31
3.000,00
1.500,00

14.041,20
11.902,80
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

8.949,74
42.396,78

26.849,22

Fuente: Elaboracién Propia

68.914,31 69.116,31
54.000,00  54.000,00
90,00 90,00
6.000,00 6.100,00
3.672,00 3.744,00
622,31 622,31
3.000,00 3.000,00
1.530,00 1.560,00

14.279,26  14.517,31
12.140,86  12.378,91
2.138,40 2.138,40

4.693,53 4.693,53
3.093,57 3.093,57
1.599,96 1.599,96

-390,10 3.923,93
87.496,99  92.251,08

-1.170,31  11.771,80

71.596,31
54.000,00
90,00
8.580,00
3.744,00
622,31
3.000,00
1.560,00

14.517,31
12.378,91
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

7.881,86
98.689,01

23.645,59

Después del analisis de 3 escenarios posibles durante el transcurso de 5 afios podremos

justificar si laempresa es o no viable.

Para justificar si la inversidn realizada es rentable utilizaremos los indicadores VAN y la TIR.

Dichos indicadores nos permitirdn conocer si debemos realizar o no la inversiéon. A

continuacion se define en términos técnicos cada uno de ellos:

-EI'VAN (Valor Actual Neto) es un procedimiento que permite calcular el valor presente de un

determinado nimero de flujos de caja futuros originados por una inversion.

-La TIR (Tasa Interna de Retorno) se define como la tasa de interés con que hace que el VAN

seaigual a cero.
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71.860,31
54.000,00
90,00
8.640,00
3.888,00
622,31
3.000,00
1.620,00

14.517,31
12.378,91
2.138,40

4.693,53
3.093,57
1.599,96

12.547,67
103.618,82

37.643,02
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La Unicadificultad que podemos encontrarparael calculo del VAN es la fijacion del valor para
la tasa de interés. Puesto que la gran mayoria de este proyecto ha sido financiado mediante

préstamos, consideraremos el coste de dicha deuda como tasa de interés.

Es importante sefialar que hace 2 afios aproximadamente, cuando se realizaron los préstamos
necesarios para financiar la empresa, el tipo de interés de los préstamos ICO eran mas bajos
que actualmente. De ahi, que el interés del préstamo principal sea del 3,462470%, y el
préstamo personal aunode lossocios del 4,00%. Puesto que actualmente el coste es superior,

fijaremos una tasa de interés del 4,50%.

Tabla 30.- VAN y TIR.

Normal 29.964,55 € 16%
Optimista 106.554,84 € 44%
Pesimista 5.274,91 € 7%

Fuente: Elaboracién Propia

Como vemos en la tabla anterior, en todos los posibles escenarios se prevé obtener
rentabilidad por lainversidn realizada en el plazo de 5 afios. Aunque estas rentabilidades no

son muy elevadas.

7.4. Balance Situacion previsional.

A continuacion se presenta el Balance de situacidn provisional para el afio 2011 a 31 de
diciembre, hay que tener en cuenta que es una estimacidn global, y que cambiard en el
transcurso de dicho ejercicio. En él se intenta reflejar la situacién patrimonial de la empresa
con cardacter general, sin entrar en detalles. Pues en el apartado anterior ya se detallaron las
partidas correspondientes. Ademads se reflejard la amortizacion del inmovilizado, la
reclasificacion de la deuda de largo a corto plazo, y en la partida de deudores comerciales se

reflejaran las reservas pendientes de cobro.
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Tabla 31.- Balance Situacidn previsional.

Ano 2011

A)ACTIVONO CORRIENTE 101.124,70
INMOVILIZADO MATERIAL

Material electricidad 1.896,27
Reforma cocina 4.590,32
Cerramientoterraza 60.747,08
Paginaweb 1.190,00
Instalacion eléctrica 4.500,00
Equipos informaticos 805,08
Sillas apilables 5.088,00
Amortizacion Inm. Mat. -7.692,05
INVERSIONES FINANCIERAS L/P

Imposicién Plazo Fijo 30.000,00
B) ACTIVO CORRIENTE 47.802,97
Deudores comerciales 10.500,00

Efectivosy otr. Activo lig. Equivalentes 37.302,97

TOTAL 148.927,67
A) PATRIMONIO NETO 27.927,67
Capital 3.000,00
Rdo ejercicio 24.927,67
B)PASIVO NO CORRIENTE 103.000,00
Deudas con entidades de crédito 63.000,00
Otras deudasal/p 40.000,00
C/PASIVO CORRIENTE 18.000,00
Deudas con entidades de crédito 18.000,00
TOTAL 148.927,67

Fuente: Elaboracién Propia
A continuacién se analizardn los estados financieros de la empresa para conocer en

profundidad lasituacién actual de la empresa. Se estudiard el balance de situacién mediante

los principales ratios utilizados normalmente y la cuenta de explotacion.
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Grafica 7.- Estructura del Balance de Situacion.

Estructuradel Balance

160.000,00

B A) PATRIMONIO NETO

140.000,00
120.000,00 B)PASIVO NO
100.000,00 CORRIENTE

80.000,00 C/PASIVO CORRIENTE

60.000,00

40.000,00 B A) ACTIVO NO

20.000,00 CORRIENTE

0,00 ® B) ACTIVO CORRIENTE

ACTIVO PASIVO

Fuente: Elaboracién Propia

Como vemos en el grafico anterior el fondo de maniobra de la empresa (FM= AC-PC) es
positivo, loque indicaque laempresaapriorinotiene problemas de liquidez Pues el activo no
corriente estd ensu totalidad financiado con el pasivo no corriente de la empresa, y el activo

circulante es suficiente para hacer frente a las deudas a corto plazo.

No obstante, debe realizarse un andlisis mas exhaustivo del activo circulante, pues unfondo de
maniobra positivo no siempre asegura que la empresa tenga liquidez. Cabe destacar que el
activo circulante estd formado por las existencias, el realizable y el disponible, y para que la
liguidezde laempresaestéasegurada, lasumadelrealizable y el disponible debe seral menos
igual al pasivo corriente (R+D=PC) . En nuestra empresa no hay existencias porlo que con la
suma del realizable y el disponible deberiamos poder hacer frente a las deudas a corto plazo,

situacion que como vemos se produce actualmente.

Para realizar un estudio mas exhaustivo de la liquidez de la empresa, a continuacion se

analizaran los principales ratios de liquidez.

LIQUIDEZ ANO 1
. ACTivo corriente 265
Ratio liquidez = - - ~15-2 ’
Pasivo corriente
Realizable + Disponible 265
Ratio de tesoreria = - - ~1 ¢
Pasivo corriente
Disponible
Ratio de Disponibilidad = ~ 0,3 2,07

Pasivo corriente
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Como vemos todos ellos sobrepasan los valores éptimos, en gran parte esto se debe ala
estacionalidad de los ingresos, pues la gran mayoria se producen en los meses de veranoy
primavera, sin embargo la mayoria de los gastos se producen durante todo el afio. Por lo
tanto, la empresadeberddisponerde efectivo suficiente para mantenerse el resto del afio. Si
por el contrario este analisis se realizard en el mes de abril, los niveles de liquidez serian
correctos. Por lo tanto deberia plantearse alguna forma de obtener rentabilidad de este

efectivo en los meses en los que la empresa no los necesita.

A continuacién se analizaran los ratios de endeudamiento, estos nos indicaran la cantidad y
calidad de la deuda, o lo que es lo mismo son un indicativo del peso que representa la

financiacién ajena en la estructura financiera de la empresa.

RATIOS ENDEUDAMIENTO ANO 1
Total deuda 081
Ratio de endeudamiento = ——— = 0,4—-0,6 !
Total pasivo
Capitales propios
Ratio de autonomia = i prov ~ 0,7—1,5 0,24
Total deuda
Activo real 123
Ratio de solvencia = - =~ 1,7 !
Fondos ajenos totales
Exigible a c
Ratio de calidad dela deuda = g—/p < 015

Exigible total —

Gastos financieros 0,06

Ratio de gastos financieros sobre ventas = <05
ventas

Gastos financieros 0,03

Ratio de coste de la deuda =
Deuda con coste

Comovemoslosratios de endeudamientoindican que ladeuda de la empresa es excesiva, no
obstante, hay que tener en cuenta que se trata de una empresa de reciente creacién. De ahi
gue la autonomiade la empresaseaescasa para este primerafioy que el ratio de solvencia no

alcance el nivel mds adecuado. Por otra parte vemos que la calidad de la deuda es adecuada,

pues vemos que a corto plazo la deuda no es elevada. Para completar el analisis de
endeudamiento se han calculado también el ratio de gastos financieros sobre ventas que nos
indicaque para este primer afio los gastos financieros en relacidn a las ventas son excesivos,
pues la cifra de ventas no es muy elevada. Por el contrario al calcular el ratio de coste de la
deudavemos que coste de financiacién de la empresa no es excesivo, pues la financiacion se

consiguio cuando el EURIBOR se situaba en el 1%.
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7.5. Cuenta de Pérdidas y Ganancias previsional.

% ADE

En la tabla posteriorse detallalacuenta de pérdidas y ganancias previsional para el afio 2011.

Esta se extrae de los flujos de cajamensuales del escenario normal para el afio 1. De ella cabe

destacar el resultado después de impuestos positivo, lo que indica que la empresa se estd

recuperando, y que el cambio realizado en su modelo de gestién ha sido positivo. Pues gran

parte de este resultado se debe al canon de exclusividad pactado con la empresa de catering.

O 00 N O Ul A WN B

=
~ O

A)
12
13
14
15
16
B)
C)

18

D)

Tabla 32.- Cuenta de Pérdidas y Ganancias previsional.

Importe netode la cifrade negocios

Variacién existencias prod. Term. Y curs. Fabricacion.

Trabajos realizados por otras empresas
Aprovisionamientos

Otros ingresos de explotacién

Gastos de personal

Otros gastos de explotacion
Amortizacion del Inmovilizado

Imput. Subvenciones de inmov. Nofin. Y otros.

Excesode provisiones
Deterioroy rtdo. Enajenacidondel inmov.

RESULTADO DE EXPLOTACION
Ingresosfinancieros

Gastos financieros

Variacionvalorrazon. Instrum. Financieros
Diferencias de cambio

Det.Y rtdo. En enajenacionesinst. financieros
RESULTADO FINANCIERO

RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS

Impuesto sobre beneficios

RESULTADO EJERCICIO

Fuente: Elaboracién Propia
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74.765,00
0,00

0,00

0,00

0,00
14.041,20
14.712,31
7.692,05
0,00

0,00

0,00

38.319,44
2.175,00
4.693,53

0,00
0,00
0,00
-2.518,53
35.800,91

10.873,24

24.927,67



s “} UNIVERSIDAD
) POLITECNICA
S DE VALENCIA

Para realizar un andlisis exhaustivo de la cuenta de pérdidas y ganancias deberiamos poseer
datos de ejercicios anteriores para ver la evolucién de las partidas, no obstante los datos son

limitados.

Principalmente destacalapartida de ingresos, pues de unaempresa que Unicamente cobra por
comensal, no factura en ningun caso los servicios que no sean el arrendamiento del espacio,
como puede ser el servicio de catering, decoracién, etc. Y por lo tanto el volumen de esta
partida no es muy elevado, no es una empresa de elevada cifra de ventas debido a la
estacionalidad de las ventas, concentradas mayoritariamente en los meses de primavera y
verano que quedan limitadas a este espacio de tiempo. En el futuro, la empresa deberd
plantearse inversiones para la climatizacion de la finca y evitar asi la fuerte estacionalidad
aumentando de estaformalasventas. También destaca el resultado positivo de este ejercicio,
gue se verd reducido en el afio préximo como consecuencia del pago de las cuotas de alquiler
de la finca al propietario, que este afio no se han realizado como contraprestacion a las

inversiones realizadas.

A continuacién se analizara el porcentaje que representan los gastos sobre ventas para este
ejercicio.
Tabla 33.- Célculo de porcentajes.

Afo 1
Ventas 100,00
-Coste de ventas 18,31
Margen Bruto 81,69
-Gastos Fijos 19,06
-Amortizacion 10,00
BAII 52,63
-Gastos Financieros 6,28
BAI 46,35
-Impuestos 14,13
BENEFICIO NETO 32,22

Fuente: Elaboracién Propia
En primerlugarmencionar que para este primerejercicio, tal y como ya hemos comentado en

apartados anteriores, la empresa no pagara alquiler por el arrendamiento de la finca en

contraprestacién porlasinversionesrealizadas en esta. Porlotanto, enlos proximos ejercicios
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esta partida serd la que mayor peso tenga dentro de los gastos de la empresa, reduciendo
notablemente el porcentaje de Beneficio Neto hasta que los ingresos se incrementen.
Mencionartambién el bajo peso en porcentaje que suponen los costes de ventas, esto se debe
en gran medida a que la empresa ofrece un servicio, y por lo tanto no tiene compra de

materias primas.

En conclusion paraque la empresa sea rentable a corto plazo deberdn aumentarse las ventas
realizadas, e intentar diversificar el tipo de servicio ofrecido, para no realizar Unicamente
eventos durante los fines de semana en las estaciones de buen tiempo. Deberdn plantease
otro tipo de servicios que puedan realizarse a lo largo de la semana como visitas turisticas,

reuniones, etc.
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8. Conclusiones

En este Ultimo apartado extraeremos las conclusiones mas relevantes del trabajo desarrollado.

Como no, esimportante mencionaren este apartado lasituacidon econdmica que atravesamos
actualmente, con el temor de una nueva recesiéon mundial. En nuestro caso, al ser una
empresa de reciente creacidn, con los pros y contras que ello conlleva, esta situacion ha
provocado que el nimero de eventos que se esperabarealizar en los dos primeros afios no se
realizaran, pero gracias a los cambios realizados, y a la leve mejoria que ha experimentado en
los Ultimos meses la economia en la zona, el nimero de eventos realizados para este afio ha

superado en un 50% los realizados en al afio anterior.

Por otro lado, también esimportante indicar, que estos dos afios nos han permitido definir con
claridad el tipo de cliente al cual se dirige la empresa. Pues en un principio se pensé que se
podria dirigira unamplio sectorde la poblaciéon, desde la clase media-baja hasta la clase alta,
pero pronto descartamos dicha idea, pues la idea inicial del tipo de eventos que “debian”

realizarse en Torrefiel, no podia abarcar a tantos tipos de clientes. Y fue un acierto, pues

decidirqué tipo de cliente buscdbamos y dirigirnos directamente a él fue lo que permitié ala

empresa empezar a crecer, y conseguir la mejor publicidad, la publicidad de los clientes.

Ademas de las anteriores conclusiones del analisis de mercado, uno de los aspectos
importantes fue el estudio lacompetenciaactual, de laque siempre hay que estar pendiente.
La observacidon de nuestros competidores es lo que nos ha permitido diferenciarnos y cuidar
con mayor firmezaaquellos detalles que estos se les escapan. Destacar también que en estos
dos afios la competencia se ha dado cuenta de que las preferencias de los clientes han
cambiado, yano es tan raro que los clientes busquen espacios singulares paralarealizacién de

eventos, y de hecho ya estan buscando espacios donde ubicarse.

El Plan de Operaciones e Infraestructura no es mas que la definicion de los procesos que se
llevan a cabo dentro de la empresa, pues ello permite que el trabajo se realice con mayor
rendimiento. Posiblemente este plan es el que mayor variacion ha sufrido desde el principio,
pues para preparar los primeros eventos se tardaba una semana entera y actualmente se

prepara el mismo dia. Importantisimo mencionarel descenso de costesy personal que supuso
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crear dicho plan. En gran medida, lo que ha permitido establecer este plan es el trabajar con
un Unico catering, pues los trabajadores siempre son los mismos y por tanto, siempre esta

todo en su sitio.

Aspecto fundamentaladestacarenlas conclusiones es el cambio que supuso para la empresa
su unidén en exclusiva con un catering. Pues esta unidn nos ha permitido aprender sobre este
sectorde formavertiginosa, ademas de tener un estrecho colaborador tal y como vimos en el
Plan de RRHH. El personal de ambas empresas se complementa y colabora entre si,
distribuyendoy reduciendo de nuevo los costes, sin contar con las ventajas que generaque los
trabajadores de la empresa sean siempre los mismos, y los lazos de colaboracién que poco a

poco se han ido generado.

Respecto al andlisis econdmico el dato que mas impactara al lector es la reducida cifra de
ventas, pues a priori no es un negocio de altas rentabilidades. De hecho, tal y como se ha
repetido a lo largo del proyecto el fin de la empresa no es el lucro de sus socios, sino el
mantenimiento de un patrimonio familiar que de otra forma no se podria mantener. Con las
cifras obtenidas, claro estd, que los socios no van a poder disfrutar de grandes rentas, y por lo
tanto, no serd comotal su trabajo, sinomas bien una rentaextray el poder seguir disfrutando

de dicho patrimonio.

Y por ultimo, sin duda alguna, las dificultades encontradas en estos dos afos de vida de la
empresa son la leccion mads valiosa de este TFC y de este proyecto real. Pues al principio
parecia que fuese unaempresafacil de creary de gestionar, pero pronto llegaron los conflictos
con los catering, la excesiva burocracia para poner en marcha y obtener oportuna licencia de
apertura con su correspondiente proyecto de Integracién Ambiental, y sobre todo la falta de
clientes. Porsuerte, hoy esos problemas se hanido solucionando, y los clientes, cada vez mas,
vienenabuscarnos porque la publicidad boca-orejaes nuestramejoraliada. Pues de casi todas
las bodas celebradas de mayoa julio hemos recibido solicitudes de informacion, y el nimero
de visitas de nuestra pagina web siempre es mayor el dia siguiente a la realizacién de un
evento. Y importantisimo mencionar que no se realizan Unicamente bodas, ya se realizan
también congresos, reportajes fotograficos, etc., incluso se grabaron escenas de la ultima

pelicula de Alex de la Iglesia “Balada Triste de Trompeta”.
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Por todoello, vemos el futuro de forma optimista, el cambio de gestiéon en la empresa ha sido
elimpulso definitivo parala puestasu puesta en funcionamiento. Por ello esperamos que los
resultados de este afio se mejoren en el siguiente y convertirnos en un referente de calidad,

distincién y exclusividad.
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10. Anexos

- Anexo 1. Propuesta de reserva.

% ADE

Torretiel

Fecha:

N2 Reserva:

eventos

Agente:

Documentos anexos:

DATOS EVENTO

Boda

Menu concertado

Servicio Exterior

Otros

Tipo de ceremonia:

Tipo de evento:

Fecha:

Lugar:

Pax:

Menus entregados:

DATOS EVENTO:

Nombre/ Razén Social

Apellidos

C.I.F. / N.I.F.

Teléfono

Direccidén

Poblacién

C.P.

E-mail

NOTAS
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- Anexo 2. Contrato Prestacion de Servicio.

De una parte xxxxx con DNI xooxxx - Ry xxxxxx con DNI 48.289.433 - J.
Con domiciio en C/ xxxxxx 5, 3, 9. 46870 Ontinyent (Valencia). (En
adelante EL CLIENTE).

De otra parte xxxxxxxxx con D.N.l.: xxooxxx-x, en nombre de la empresa
Torrefiel Alhorines, S.L. C.I.F: B-00000000. Domiciio en Finca Torrefiel
s/n, Fontanars (46635) Valencia. (En adelante TORREFIEL)

El Clente y Torrefiel, se reconocen mutuamente la capacidad suficiente
para éste y lioremente acuerdan:

Que el Cliente contrata la prestacion de los servicios que a continuacion se

detallan y desarrollaran con sujecion a los siguientes puntos:

Clase de evento: xxxxx

Fecha de realizacion del evento: xx/xx/20xx

Hora de inicio del evento: xx.xx horas

NUmero de invitados: xxx aprox.

Hora de finalizacion del evento: xx.xx horas

(En el caso de sobrepasar el horario establecido el cliente debera abonar a

Torrefiel la cantidad estipulada en el PUNTO 4)

Torrefiel se encargara de la organizacion de la musica y la decoracion floral
conjuntamente con los novios vy éstos liquidaran los servicios contratados

segun establece el PUNTO 4.

Torrefiel no sera responsable de posibles pérdidas, robos o deterioros de
las pertenencias de los invitados.

El Cliente serd responsable de los actos que realicen los invitados,
debiendo indemnizar a Torrefiel en caso de robo o cualquier dafo que

puedan ocasionar a la finca o pertenencias de la misma.
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Torrefiel dispone de un seguro de responsabilidad civil en vigor para cubrir
dafos que puedan ser ocasionados por la finca o en ela. No siendo

responsable de los danos que pueda ocasionar el servicio de catering.

e Se establecera el precio de 15€ por comensal sin incluir impuestos
afadidos ni servicios extras (flores, musica, transporte...), siempre gque
se cumplan los siguientes horarios (de 13.30 a 22.00 horas o de 20.30
a 5.00 horas).

e Sien algin caso se desea por parte del cliente permanecer mas tiempo
en la finca debera abonar la cantidad de 100 € por hora, incluidos
impuestos.

La contraprestacion sera pagadera mediante transferencia bancaria, o en
efectivo de acuerdo con los siguientes plazos:

1. En este acto, con fecha xx de xxxxx de 20xx, los Clientes entregan a
Torrefiel un depdsito de _1000,00€_ en concepto de reserva.

2. La liguidacion total del evento teniendo en cuenta el n® exacto de
comensales y los servicios extra contratados, se practicara el tercer dia
habil anterior a la fecha del evento, descontando la cuantia de deposito
anteriormente liquidada.

Los depdsitos quedaran en poder de TORREFIEL si el servicio contratado
no llega a celebrarse por causas imputables al CLIENTE. Si dichas causas
son imputables a TORREFIEL, se devolveran las cantidades percibidas a
los CLIENTES.

Y en prueba de conformidad suscriben el presente documento, que ha sido

leido clausula por clausula, quedando un ejemplar en poder de cada parte.

En cumplimiento de la Ley Organica 15/1999, de 13 de Diciembre, sobre
Proteccion de Datos de Caracter Personal, le informamos que los datos de caracter
personal facilitados en el presente Contrato-Formulario, formara parte de un Fichero
informatizado con la finalidad de atender y gestionar su solicitud, pudiendo ser
comunicados con fines promocionales e informativos, entendiendo que la
cumplimentaciéon de este documento equivale a su consentimiento expreso. Le
informamos que tiene derecho a acceder, rectificar, cancelar y oponerse al

tratamiento de sus datos con las finalices antes indicadas.
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- Anexo 3. Check List Equipos Pre-Servicio

% ADE

....... :

Torretiel

eventos

Fecha: Pagina__de__
CHECK LIST EQUIPOS Edicion:
PRE -SERVICIO

CENTRO:
COMPROBAR FICHADO EQUIPO Sl | NO
COMPROBAR BEBIDAS SI | NO
COMPROBAR CLIMATIZACION CALEFACCION SI [ NO

COMPRBACIONES | SALA
COMPROBAR ILUMINACION BASICA -PROYECTORES SI [ NO
COMPROBAR VENTILACION APERTURA WINDY SI | NO
MONTAJE CORRECTO SI [ NO
PINZAS SI | NO
PALILLOS SI [ NO
GUERIDONES PANERAS Sl | NO
INFRAESTRUCTURAS TOALLITAS SI | NO
CUBETAS CHAPAS Sl | NO
3 VINO SI | NO
m PONER BIOMBOS NECESARIOS SI [ NO
M | UTENSILIOS SERVILLETAS MESAS Sl | NO
< NINOS SI [ NO
@) LITOS SI [ NO
3 MULETILLAS PESCADO Sl | NO
> VARIADO SI | NO
= TOALLITAS SI SE NECESITAN Sl | NO
MINUTAS SI [ NO
FRAPES EN MESAS SI [ NO
ACCIONES SERVICIOS EXTRA SI [ NO
PAN SI | NO
TOSTAS SI SE NECESITAN SI | NO
NUMEROS DE MESA Sl | NO
CAJAS REFRESCOS DETRAS CAMARAS SI | NO
ABRIRVINOS SI [ NO
HIELO EN FRAPES SI | NO
ENCENDER VELAS SI [ NO
LIMPIEZA DE SALA Sl | NO
VINO EN BOTELLEROS SI | NO

OBSERVACIONES:

INTEGRANTES EQUIPO:

FIRMA COORDINADOR:
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- Anexo 4. Check List Equipo Servicio

Ll . Fecha: Pagina__de__
Torre flel CHECK LIST EQUIPOS Edicion:

Svenios | SERVICIO

EVENTO HORA COCTEL:
N2 CAMAREROS PAX:
NOMBRES: CONFIRMADO NOMBRES CONFIRMADO

CEREMONIA (SI HAY):

REUNION:
EQUIPO COCINA EQUIPO SALA EQUIPO COCTEL EQUIPO OFFICE
COORD: COORD: COORD: COORD:

OBSERVACIONES:

TAREAS

RECIBIR NOVIOS

BRINDIS

SORBETE

PINZAS

CAMAREROS BEBIDA | ZONA1:
ZONA2:

CAMAREROS ZONA1:
COMIDA ZONA2:

CAFETERA

BARRA LIBRE

RECOGER
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DECORACION

ORGANIZADOR
OFFICE

ENCARGADOS DE
PARTIDAS

OFFICE

RECOGER CAFETERA

RECOGER COCTEL

RECOGER SALA

- Anexo 5. Check List Equipos Post-Servicio

T . CHECK LIST EQUIPOS Pagina__de__
Torre flel POST -SERVICIO Edicion:
eventos
POSTSERVICIO FECHA:
SERVILLETASY CUBRES RETIRAR, CONTABILIZARY | S NO
FICHA
LITOS Y SERVILLETAS BANDEJAS | SACO APARTE S| NO
RETIRAR CUBITERAS S| NO
RETIRAR PIES SI NO
RETIRAR CAJAS REFRESCOS S| NO
QUITAR VINO DE CAMARAS OFFICE SI NO
2 QUITAR CAVAS DE CAMARAS OFFICE S| NO
RETIRAR COPAS SI NO
L "RETIRAR CAFES i NO
A "RETIRAR CENICEROS S| NO
INVENTARIO CAMARAS SI ES NECESARIO SI NO
MONTAR ESQUELETO SI ES NECESARIO S| NO
APAGAR CAMARAS SALA SI ES NECESARIO SI NO
RECOGER MINUTAS CAMAREROS S| NO
RECOGER PLANO DE RANGOS SI NO
COMPROBARFICHADOEQUIPO | ANTES DE CENA S| NO
OBSERVACIONES (INCLUIR FALTA DE MATERIAL, ROTURAS...)
INTEGRANTES EQUIPO: FIRMA
COORDINADOR:
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- Anexo 6. Guia Mendus.

Menu 001
APERITIVO DE BIENVENIDA

Salmorejo de esparragos con ventresca de atin y huevo
Coca de mascarpone con salmén y tdpenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas

Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Brocheta de Langostino Romescu
ENTRADAS EN MESA
Jamon de bodega y queso manchego
Pastel de pescado con crema de gambas
Crujiente de burumballa con bacalao y patatas paja
Delicias de queso frito con datil y compota de tomate
Pimiento de piquillo relleno de morcilla
12 PLATO (a elegir)
Solomillo ibérico con boniato y jugo de setas
0}
Lomitos de perca al horno en salsa de almejas y gambas
POSTRE
Timbal de tres chocolates con helado de leche
BEBIDAS

Menu 002
APERITIVO DE BIENVENIDA
Salmorejo de esparragos con ventresca de atin y huevo
Coca de mascarpone con salmén y tdpenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Brocheta de Langostino Romescu
ENTRADAS EN MESA
Surtido de ibéricos de Extremadura
Timbal de pastel de pescado con Idminas de salmén
Bacalao y picada de tomate
Crujiente de brick con alcachofas, jamon y morcilla de cebolla
Salteado de gamba y gula al ajillo con crujiente de patata
Mouse de foie en falso escabeche con mermelada de frutos rojos
12 PLATO (a elegir)
Cordero glaseado al romero en su jugo y timbal de patata
0}
Suquet de rape con almejas y gambas
POSTRE
Milhoja de caramelo con crema y helado de leche
BEBIDAS
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Menu 003
APERITIVO DE BIENVENIDA
Salmorejo de espdrragos con ventresca de atin y huevo
Coca de mascarpone con salmén y tapenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Brocheta de Langostino Romescu
ENTRADAS EN MESA
Surtido de ibéricos de Extremadura con queso manchego
Tabla de patés caseros con crujiente de espinacas y sus mermeladas
Carpacio desalmdny bacalao con virutas de parmesano y huevas de salmén
Salteado de lecheritas con pimientos y ajetes tiernos
Crujiente de burumballa de patata con setas, esparragos y gambas
12 PLATO (a elegir)
Ragout de ternera en reduccidn de vino tinto y verduritas
0}
Lomos de dorada rellenos de ajetes y gambas
POSTRE
Gotxua (bizcocho con nata y caramelo)
BEBIDAS

Menu 004
APERITIVO DE BIENVENIDA
Mini quiche de beicon y cebolla
Mojete de atun y tomate con polvo de hueva
Brocheta de queso blanco, tomatey albahaca
Salmorejo de espdrragos con ventresca de atun y huevo
Coca de mascarpone con salmén y tapenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Pincho de langostino Romescu
ENTRADAS EN MESA
Jamén y lomo ibérico
Salteado de gamba y gula al ajillo con crujiente de patata
Delicias de camembert con frutos rojos
12 PLATO (a elegir)
Lomo ibérico confitado, verduras asadas, boniato y aceituna negra
0]
Merluza con patata y crema de ajos secos
POSTRE
Turrén D.O. Jijona crujiente con chocolate
BEBIDAS
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Menu 005
APERITIVO DE BIENVENIDA
Mini quiche de beicon y cebolla
Mojete de atin y tomate con polvo de hueva
Brocheta de queso blanco, tomatey albahaca
Salmorejo de esparragos con ventresca de atun y huevo
Coca de mascarpone con salmdn y tapenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Pincho de langostino Romescu
ENTRADAS EN MESA
Carpacio de ternera, virutas de parmesano y reduccién de balsdmico
Milhoja de tomate, atun y habitas tiernas
Crujiente de txistorra, calabacin y burumballa de patata
12 PLATO (a elegir)
Secreto ibérico con berenjena asada y arrope de pimiento asado
o]
Lubina con pil-pil de tomate seco y puré de patata
POSTRE
Caramelo de hojaldre relleno de crema pastelera y helado de leche
BEBIDAS

Menu 006
APERITIVO DE BIENVENIDA
Mini quiche de beicon y cebolla
Mojete de atin y tomate con polvo de hueva
Brocheta de queso blanco, tomatey albahaca
Salmorejo de espdrragos con ventresca de atun y huevo
Coca de mascarpone con salmoén y tdpenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Pincho de langostino Romescu
ENTRADAS EN MESA
Jamon y lomo ibérico con queso curado al romero
Salteado de setas con habitas e higado de pato
Ensalada de brotes tiernos, anchoa, ventresca de atin y pimiento
12 PLATO (a elegir)
Ternera lechal con puré de patatas y crema de ajos secos
0}
Suquet de negro salvaje con almejas y gambas
POSTRE
Praliné de avellanas y fruta de la pasion
BEBIDAS
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Menu 007
APERITIVO DE BIENVENIDA
Crema de zanahoria y naranja con virutas de panceta
Solomillo ibérico con parmesano y frutos rojos
Brocheta de txistorra con calabacin
Mojete de atun y tomate con polvo de hueva
Brocheta de queso blanco, tomatey albahaca
Salmorejo de espdrragos con ventresca de atun y huevo
Coca de mascarpone con salmén y tapenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Pincho de langostino Romescu
12 PLATO (individual)
Ensalada de langostinos, merluza y verduras
22 PLATO (a elegir)
Paletilla de cabrito con ajos y crema de boletus
0]
Lomos derape en salsa verde con almejas y gambas
POSTRE
Torrija caramelizada con helado de café con leche
BEBIDAS

Menud 008
APERITIVO DE BIENVENIDA
Crema de zanahoria y naranja con virutas de panceta
Solomillo Ibérico con parmesano y frutos rojos
Brocheta de chistorra con calabacin
Mojete de atin y tomate con polvo de hueva
Brocheta de queso blanco, tomatey albahaca
Salmorejo de esparragos con ventresca de atun y huevo
Coca de Mascarpone con salmén y tdpenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Pincho de Langostino Romescu
12 PLATO (individual)
Rueda de marisco cocido (quisquilla, cigala, langostino y gamba roja)
22 PLATO (individual)
Merluza rellena de ajos tiernos y gambas en salsa de bogavante
32 PLATO (individual)
Solomillo de ternera con terrina de patata, panceta y queso
POSTRE
Delicia de café con crema de chocolate blanco
BEBIDAS
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Menu 009
APERITIVO DE BIENVENIDA
Crema de zanahoria y naranja con virutas de panceta
Solomillo ibérico con parmesano y frutos rojos
Brocheta de queso frito con datil y mermelada de tomate
Mojete de atun y tomate con polvo de hueva
Brocheta de txistorra con calabacin
Salmorejo de espdrragos con ventresca de atun y huevo
Coca de mascarpone con salmén y tapenas
Bolsitas de sepia y gambas con verduritas
Mini croquetas caseras
Tosta con sobrasada y huevos de codorniz. (Show-coocking)
Pincho de langostino Romescu
12 PLATO (individual)
Ensalada de bogavante, manzana, pifia y frutos rojos
22 PLATO (a elegir)
Solomillo de ternera lechal a la sal
0]
Bacalao al pil-pil con pintada de remolacha y crujiente de pimentén
POSTRE
Carpaccio de pifia con sopa citrica y helado de leche
BEBIDAS

Menu 010
APERITIVO DE BIENVENIDA
Jamon ibérico al corte
Crema de poularda con almendras y virutas de jamén
Vieira gratinada con espinacas
Tataki de atin con sésamo y crujiente de puerro
Dados de foie crocanti de quicos con mermelada de higos
Saquitos de sepia, gambas y verduritas
Mini bikinis rebozados
Brocheta de pifia, palmito y salmén
Pincho de pulpo, patata y pimentén
12 PLATO (individual)
Bogavante con txangurro, timbal de aguacate y sorbete de limdn
22 PLATO (a elegir)
Lomo ibérico confitado con asado de pimiento
0}
Bacalao al perfume de ajo
POSTRE
Minuta de queso con arandonos
BEBIDAS
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Menu infantil
ENTRANTES
Patatas chips
Aceitunas sin hueso
Frutos Secos
Jamon de Bodega y Queso Manchego
Croquetas Caseras
12 PLATO (a elegir)
San Jacobo con patatas fritas
0]
Hamburguesa con patatas fritas
0]
Escalope de pollo con patatas fritas
POSTRE (a elegir)
Helado
0}
Tarta
BEBIDAS
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