GRADO EN COMERCIO

TRABAJO FIN DE GRADO

PLAN DE EMPRESA:

QUINTVESENCIV

JORGE BUSTO SANZ

FACULTAD DE COMERCIO
VALLADOLID, 3DE JULIO DE 2024

FACULTAD DE COMERCIO
Universidad de Valladolid



UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
GRADO EN COMERCIO

CURSO ACADEMICO 2023/2024

TRABAJO FIN DE GRADO

PLAN DE EMPRESA:

QUINTVESENCIV

Trabajo presentado por: Jorge Busto Sanz

Tutor: Beatriz Fernandez Alonso

FACULTAD DE COMERCIO
Valladolid, 3 de julio de 2024



RESUMEN

Este trabajo de fin de grado presenta un plan de negocio detallado para
"Quintaesencia”, un restaurante de cocina fusion ubicado en Madrid. El documento
abarca la conceptualizacion del restaurante, destacando su propuesta Unica de combinar

elementos de la cocina tradicional espafiola con influencias de otras culturas culinarias.

El plan incluye un andlisis exhaustivo del mercado y la competencia, identificando
oportunidades y amenazas en el sector de la restauracion en Madrid. Se detalla el perfil
del cliente objetivo, asi como estrategias de marketing para atraer y retener a estos

clientes.

Se proporcionan proyecciones financieras para los primeros tres afios de
operacion, incluyendo la cuenta de resultados, el balance de situacion y la cuenta de
tesoreria. Estos apartados muestran una evolucion financiera favorable, aunque con
desafios en términos de liquidez inicial. También se incluye un analisis de los ratios
financieros clave, que indican una tendencia positiva en términos de rentabilidad y

eficiencia operativa.

El plan de financiacion del proyecto se basa en un préstamo bancario, con pagos
escalonados en los primeros tres afios. Ademas, se discuten otras posibles fuentes de

financiacién, como inversores privados y subvenciones.

Finalmente, el trabajo concluye con una evaluacion de la viabilidad del negocio,
destacando las fortalezas del modelo propuesto y las estrategias para mitigar posibles

riesgos.



ABSTRACT

This Bachelor's Degree Final Project presents a detailed business plan for
"Quintaesencia," a fusion cuisine restaurant located in Madrid. The document covers the
conceptualisation of the restaurant, highlighting its unique proposition of combining

elements of traditional Spanish cuisine with influences from other culinary cultures.

The plan includes An exhaustive market and competition analysis, identifying
opportunities and threats in the restaurant sector in Madrid. It details the target customer

profile as well as marketing strategies to attract and retain these customers.

Financial projections for the first three years of operation are provided, including
the income statement, balance sheet, and cash flow statement. These sections show a
favourable financial evolution, in spite of initial liquidity challenges. An analysis of key
financial ratios is also included, indicating a positive trend in terms of profitability and

operational efficiency.

The project's financing plan is based on a bank loan, with staggered payments
over the first three years. Additionally, other potential sources of funding, such as private

investors and grants, are discussed.

Finally, the project concludes with an evaluation of the business's viability,

highlighting the strengths of the proposed model and strategies to mitigate potential risks.
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1. INTRODUCCION

La actividad a desarrollar sera la creacién de un restaurante que tenga como
objeto la cocina fusién espanola, que utilice de base la gastronomia tradicional de
Espafia pero que incluya en sus platos influencias de otros paises como México, India,
Peru, Japon, etc. asegurando la coherencia y equilibrio entre los diferentes estilos

culinarios.

Se estudiaran aspectos relacionados con la gestion y operacion del restaurante,
incluyendo la ubicacion, el publico objetivo, la competencia en el mercado, el modelo de
negocio, el personal necesario y la estrategia de marketing. Se buscara diferenciar el
restaurante en un mercado competitivo mediante su propuesta gastrondmica

innovadora y la creacion de una experiencia gastronémica distintiva para los clientes.

Finalmente, se realizara un analisis de viabilidad econémica y financiera del
proyecto, evaluando los costos de puesta en marcha, los ingresos esperados y el
potencial de rentabilidad a largo plazo. Se consideraran también aspectos legales y
normativos relacionados con la apertura y operacién de un establecimiento de

restauracion.

En el capitulo 2 se ofrece la descripcién general de la empresa. En el capitulo 3
se presenta la mision y visién del negocio. En el capitulo 4 se realiza la descripcion de
los productos y servicios. En el capitulo 5 se detalla el plan de produccién. En el capitulo
6 se desarrolla el analisis del mercado. En el capitulo 7 se analizan la ubicacién e
infraestructuras del restaurante. En el capitulo 8 se habla sobre la organizacion y los
Recursos Humanos. En el capitulo 9 se presenta el plan de marketing y comunicacion.
En el capitulo 10 se exponen los aspectos formales. En el capitulo 11 se realiza un
analisis exhaustivo sobre el plan econdémico financiero. En el capitulo 12 se realiza una

conclusion final. En el capitulo 13 se detallara la bibliografia.

2. DESCRIPCION GENERAL DE LA EMPRESA

En este apartado sefialaremos brevemente algunas caracteristicas importantes
de nuestro restaurante, como su nombre, ubicacion, fecha de apertura, tipo de sociedad,

trabajadores previstos y cuantificacion de la inversién necesaria y financiacion.

- Nombre de identificacion del proyecto: Plan de empresa QUINTVYESENCIV

PLAN DE EMPRESA: QUINTAESENCIA
Busto Sanz, Jorge
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- Ubicacion: Calle Lopez de Hoyos, Barrio de Salamanca N ° 99, 28006, Madrid.
- Fecha de inicio: 2025.
- Tipo de sociedad: Sociedad limitada (S.L.).

- Numero de trabajadores previstos: 26.

Este proyecto contara con tres promotores, que seran también los socios que
aporten el capital necesario para su puesta en funcionamiento e inicio de la actividad

del restaurante.
1) Nombre: Jorge Busto.
Edad: 24 afios.
Nacionalidad: espafiola.

Formacién académica: Grado en Comercio en la Universidad de Valladolid
(UVA).

Direccion: Calle Manuel Azafa, 36, Valladolid.
Teléfono: 687 60 28 59

Correo electrénico: jorgebustosanz@gmail.com

Jorge Busto es un joven emprendedor y un entusiasta de los mercados
financieros y de la gastronomia, con una sodlida experiencia en el sector. Durante sus
estudios en Comercio, Jorge trabajaba en un prestigioso hotel con restaurante en
Valladolid. Durante su tiempo alli, adquirié conocimientos practicos sobre la gestién y
operacién de un establecimiento gastrondmico de alta categoria, asi como una
comprension profunda de los estandares de calidad y servicio en la industria hotelera.
Posteriormente, amplid su experiencia trabajando en una empresa de comercio de frutas
y hortalizas, donde desarrollé habilidades en la gestion de proveedores, control de
calidad y logistica de distribucién de alimentos frescos. Jorge ha desarrollado un
profundo interés en la cocina de diversos paises, lo que le ha llevado a explorar y
familiarizarse con diferentes técnicas culinarias e ingredientes de todo el mundo. Su
pasién por la gastronomia se combina con su experiencia en los mercados financieros,
lo que le permite entender la importancia del control de costos, la gestién de

proveedores y la rentabilidad en el negocio de la restauracion.

Jorge Busto estara involucrado en todas las etapas del desarrollo del negocio,
desde la conceptualizacion y planificacion inicial hasta la puesta en marcha y operacion
8
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diaria. Estd comprometido a dedicar todo su tiempo y esfuerzo para asegurar el éxito
del restaurante, trabajando estrechamente con el equipo y supervisando todas las areas
de la operacion para garantizar la excelencia en la experiencia del cliente. Ademas,
aportara sus conocimientos en el ambito financiero para garantizar la viabilidad

econdmica del proyecto del restaurante de comida fusion en Madrid.

2) Nombre: Enrique Trilleros.
Edad: 25 afios.
Nacionalidad: espafiola.

Formacion académica: Grado en Comercio y Grado en Relaciones Laborales y

Recursos Humanos en la Universidad de Valladolid (UVA).
Direccion: Calle Amadeo Arias, 12, Valladolid.
Teléfono: 659 84 25 96

Correo electrénico: enriquetrilleros@gmail.com

Enrique es un profesional con formacion dual en Comercio y Relaciones
Laborales y RRHH, lo que le ha proporcionado una perspectiva integral sobre la gestion
empresarial. Durante sus estudios universitarios, Enrique se destacé por su capacidad
para entender las dinamicas del mercado y las relaciones laborales en el entorno
empresarial. Ha trabajado en diversos sectores, adquiriendo experiencia en gestion de

personal, negociacion colectiva y desarrollo organizacional.

Aportara su experiencia de dos afios en recursos humanos en una empresa
importante para garantizar una gestion eficaz del personal en el restaurante de comida
fusion en Madrid. Su dedicacioén se centrara en la contratacién y formacion del equipo,
el desarrollo de politicas de recursos humanos, la resolucion de conflictos laborales y la
creacion de un ambiente de trabajo positivo y productivo. Enrique estara disponible para
gestionar las necesidades del personal y asegurar el cumplimiento de las normativas
laborales, asi como para promover el desarrollo profesional y el bienestar de los

empleados en el proyecto del restaurante.

3) Nombre: Jorge Montero.
Edad: 24 afios.
Nacionalidad: espafiola.

PLAN DE EMPRESA: QUINTAESENCIA
Busto Sanz, Jorge
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Formacion académica: Doble Grado en Administracion y Direccion de Empresas
y Derecho en la Universidad Carlos 1l de Madrid.

Direccion: Calle de Miriam Blasco, 25, Valladolid.
Teléfono: 634 25 69 10

Correo electrénico: jorgemonterol0@gmail.com

Jorge Montero es un profesional con formaciéon en Derecho y Administracion de
Empresas (DADE). Durante su carrera universitaria, Jorge se especializé en derecho
empresarial y adquirié conocimientos solidos sobre regulaciones legales y normativas
relacionadas con el ambito empresarial. Después de completar sus estudios, Jorge ha
trabajado como asesor legal en una firma de abogados de renombre, donde ha brindado
asesoramiento juridico a empresas en diversos sectores, incluyendo el financiero.
Ademas, su interés en el mercado financiero lo ha llevado a participar en proyectos de
consultoria relacionados con fusiones y adquisiciones, contratos financieros vy

cumplimiento normativo.

Jorge Montero dedicara una parte significativa de su tiempo y experiencia en
derecho para asegurar el éxito del proyecto del restaurante de comida fusién en Madrid.
Su conocimiento legal sera determinante en aspectos como la creacion de la estructura
legal del negocio, la negociaciéon de contratos con proveedores y empleados, asi como
el cumplimiento de las regulaciones y normativas locales relacionadas con la operacion
del restaurante. Estara disponible para asesorar y tomar decisiones estratégicas en

cuestiones legales que puedan surgir durante todas las etapas del proyecto.

3. MISION Y VISION

La misiéon de una empresa define su propdsito esencial y el motivo principal de
su existencia. Esta declaracién abarca las actividades clave de la empresa, a quiénes
sirve y el valor que proporciona. La misién debe ser concreta y precisa, orientando las
acciones y decisiones de la organizacioén. En resumen, la misién responde a preguntas
como: " Qué hacemos?", " Para quién lo hacemos?" y " Por qué lo hacemos?" (Staff,
2024), (Hennigan, 2024).

Nuestra mision sera ofrecer una experiencia culinaria excepcional que combine
los sabores tradicionales de la cocina espafiola con influencias internacionales,

utilizando ingredientes frescos y de la mas alta calidad, apoyando a los productores

10
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locales. Nuestro objetivo es crear una experiencia memorable para nuestros clientes,

brindando un servicio impecable en un entorno acogedor y sofisticado.

La visidn de una empresa es una declaracion que refleja sus aspiraciones futuras
y objetivos a largo plazo. Esta visidn establece una meta ambiciosa pero alcanzable,
que motiva e inspira a todos los miembros de la organizacion. La vision debe ser una
guia estratégica que dirija el crecimiento y desarrollo de la empresa, respondiendo a
preguntas como: ";Donde queremos estar en el futuro?" y "; Qué queremos llegar a
ser?" (Indeed, 2023).

En cuanto a Quintaesencia, su mision sera: “convertirnos en el referente de la
cocina fusion”, reconocidos por nuestra innovacion culinaria, compromiso con la
sostenibilidad y excelencia en el servicio. Aspiramos a desarrollar nuevas técnicas de
cocinado nunca antes vistas; y expandir nuestra propuesta gastronémica a nivel
nacional e internacional, estableciendo nuevos estandares en la industria de la

restauracién y llevando nuestra propuesta a nuevos mercados.

4. DESCRIPCION DE LOS PRODUCTOS O SERVICIOS

En este apartado, se detallara la variedad de productos y servicios que ofrecera
el restaurante. La identificacion de estos elementos es clave para establecer una
propuesta de valor clara y diferenciada, que atraera a nuestro publico objetivo y nos

posicionara favorablemente en el competitivo mercado gastronémico de la ciudad.

4.1. Identificacion de los productos / servicios

El restaurante ofrecera una amplia gama de platos gourmet que representan una
fusion entre la cocina espafola y otras gastronomias internacionales. Esto incluira una
variedad de entrantes, platos principales, segundos y postres (ver ilustraciones 1, 2 y
3). Por ejemplo, se ofreceran tapas espafolas con un toque japonés, como sushi relleno
de jamon ibérico y queso Idiazabal, con salsa de membrillo; platos principales como
paella de “birria”, con ingredientes tipicos de la cocina mexicana (distintos tipos de chile,
pico de gallo, totopos...); gazpacho tailandés (con leche de coco y jengibre); ceviche
espafol (marinado con pimentén ahumado, limén y aceite de oliva virgen extra...).
Ademas, se destacaran opciones vegetarianas y veganas que también reflejen la fusion

de sabores y culturas.

11
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llustracion 1: Carta

o

Y

RESTAURANTE

QUINTVESENCIV

CARTA

Fuente: Elaboracion propia, 2024

PLAN DE EMPRESA: QUINTAESENCIA

Busto Sanz, Jorge
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llustracion 2: Entrantes y tapas

RESTAURANTE

QUINTVESENCIV

ENTRANTES

BAO CHILI-CRAB A LA LIMA

Pan Bao de chili crab, cebolla encurtida y zumo de
lima.

78,00 ¢

GYOZAS DE CARABINERO

Empanadillas japonesas al vapor rellenas de
carabinero, puerro y salsa teriyaki.

20,00 ¢

CEVICHE DE CORVINA

Ceviche de corvina con leche de tigre, “kikos" y aire de
azafran.

25,00 ¢

"BOCATA"” DE CALAMARES 78, 00¢

Pan negro de tinta de calamar, calamares en
tempura y alioli de lima.

CARPACCIO DE VACA RUBIA GALLEGA

Carpaccio de vaca Rubia GCallega con esferificacion de
frambuesa, Pecorino Romano y brotes de mostaza.

25, 00¢

TOMATES CONFITADOS CON 15,000

BURRATA NEGRA VEGANA

BEBIDAS
ESPECIALES

VINO DE LA CASA

VINO TINTO

VINO BLANCO

MQJITO DE MARACUYA

MARGARITA

MARTINI 007

AGUA

REFRESCOS

TAPAS DELUXE =

TOSTA DE STEAK TARTAR WAGYU oo LOBSTER ROLL 9,00 ¢
Carne de wagyu cortada a cuchillo, yema de huevo, Brioche, mantequilla ahumada, langosta, caviar,
mostaza, cebolla china y pepinillo. mayonesa de ajo negro.
SUSHI DE JAMON IBERICO, IDIAZABAL  5.00 2 TACO PICANTE DE PLUMA IBERICAA (.00 2
Y MEMBRILLO LA BRASA
TOSTA DE JAMON IBERICO, DATILESY  5.00 2 PANCAKE DE ANGUILA AHUMADA 8,00 ¢
GORGCONZOLA Pancake de anguila ahumada con caviar y salsa de
manzana verde.
PAGINA 1/2

Fuente: Elaboracion propia, 2024

PLAN DE EMPRESA: QUINTAESENCIA
Busto Sanz, Jorge
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llustracion 3: Primeros, segundos y postres

PRIMEROS

RESTAURANTE

QUINTVESENCIV

SEGUNDOS

GAZPACHO TAILANDES 20,00 ¢ SOLOMILLO DE BUEY 70,00 ¢
Clasico gazpacho espanol con leche de coco, jengibre Con reduccion de Pedro Ximeénez y puré de apionabo.
y albahaca tailandesa.
PULPO A LA BRASA CON CREMA DE 28,00 ¢  COCHINILLO CRUJIENTE CON 95,00 ¢
ROCOTO Y PAPAS ARRUCADAS CHUTNEY DE MANZANA
RAMEN DE COCIDO MADRILENO CON 20,00 ¢ CARRILLERAS DE CERDO IBERICO 25,006
CHASHU DE PANCETA IBERICA CON PURE DE CASTARNAS Y SALSA DE
Caldo de cocido madrilefio con fideos ramen, OPORTO
chashu de panceta ibérica y huevo “poché”.
FIDEUA DE MARISCOS CON SALSA DE 25,00 £ PAELLA DE “BIRRIA” CON ALIOLI DE 50,00
PECORINO ROMANO CHILE CHIPOTLE Y LIMA
TORTELLINI DE RABODETOROCON 94 ¢p » BACALAO “PANTERA ROSA" 90.00¢
CONSOME DE AZAFRAN Bacalao al Pil Pil de rosas con cebolla morada
encurtida
ENSALADA DE BACALAO CON MANGO 78,00 £ MERLUZA CON SALSA DE CURRY ROJO 26,00 £
Y VINAGRETA DE MARACUYA Y ESPUMA DE COCO
TR A TS POSTRE S IO AR T
BAKLAVA DE PISTACHO CON HELADO 7€.00 7 PANNA COTTA DE COCO Y CITRONELA &, 00 ¢
DE ROSAS Y MIEL CON GELATINA DE PINA
COULANT DE CHOCOLATE CON 8,00 ¢ CREPES DE MATCHA CON CREMA DE 9,00 ¢
NARANJA Y PIMIENTA ROSA MASCARPONE Y SESAMO NEGRO
MACARONS DE MARACUYA Y 70,00 ¢ CHEESECAKE DE PISTACHO CON 10,00 ¢
CHOCOLATE BLANCO ESPUMA DE MANGO
Decorados con polvo de oro comestible..
PAGINA 2/2
Fuente: Elaboracion propia, 2024

PLAN DE EMPRESA: QUINTAESENCIA

Busto Sanz, Jorge
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Por otra parte, sera posible elegir entre dos opciones de menu degustacion (por
70 € cada uno) para aquellos clientes que deseen explorar una variedad de sabores en
una sola experiencia culinaria. Estos menus, Alquimia y Esencia (ver ilustraciones 4 y
5), se compondran de algunos de los platos mas representativos del restaurante, asi
como de otras creaciones exclusivas del chef. Ambos incluiran una combinacion de
entrantes, primeros, segundos Yy postres cuidadosamente seleccionados para
complementarse entre si y ofrecer una experiencia gastronémica completa. Ademas, se

ofreceran maridajes de vinos o cdocteles para realzarla aun mas.

llustracion 4: Menu degustacion 1

- -

a

PARA ABRIR BOCA
Gazpacho de sandia con jengibre
Tartar de atdn rojo con aguacate y gel
de wasabi
PRIMEROS
Bao de calamares con alioli de yuzu
Risotto de boletus con crujiente de
jamén ibérico
SEGUNDOS

Tcmpura ({C [angos[inos con aire dC

azafran
Cordero lechal a baja tcemperatura con
cremoso de yogur
POSTRES

Mus de coco con fruta de la pasion y

crumble de pistacho

Tarta de queso de cabra y miel de

trufa

70 €

Fuente: Elaboracion propia, 2024
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llustracion 5: Menu degustacion

Cleencea

PARA ABRIR BOCA

Ajoblanco con sorbete de tomate y aire

de albahaca
Carpaccio de rubia gul]cgu con foie y
vinagreta de frutos rojos
PRIMEROS

Fl\.\'(llild:l d(‘ \\'éll\'l\lﬂ(‘ \ PCPiﬂU con

granizado de miso
isotto de langosta con crujiente de
R de lang j d
parmesano y aza fran
SEGUNDOS

Solomillo de ternera con emulsiéon de ajo

negro

Pato Pekin con salsa de naranja y espuma

de jengibre

POSTRES
“Churro” con chocolate picante y sal

Sorbete de lima con espuma de tequila

ZOiC

Fuente: Elaboracion propia, 2024

Por otro lado, "Quintaesencia” ofrecera dos servicios adicionales: La realizacion

de catas de vinos exclusivos y, la posibilidad de alquilar tanto la sala de barra como la

zona chill de cocteleria para la realizacion de eventos privados, reuniones de negocios,

o como lugar para filmaciones y sesiones fotograficas.

4.2. Descripcion de las caracteristicas técnicas de los productos servicios

Los platos se elaboraran utilizando ingredientes frescos y de temporada,

procurando siempre utilizar productos locales y de alta calidad. Se emplearan técnicas

culinarias tanto tradicionales como modernas para resaltar los sabores y texturas de los

ingredientes. Por ejemplo, se utilizaran métodos de coccién al vacio, técnicas de
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marinado y ahumado, esferificacion, espumas, aires, etc. asi como presentaciones
creativas que combinen elementos de la cocina espanola con influencias de otras
gastronomias. Se prestara especial atencion al equilibrio de sabores y a la presentacion

estética de cada plato.

4.3. Elementos innovadores que incorporan caracteres diferenciales

respecto a los de la competencia

Una de las principales caracteristicas innovadoras del restaurante sera la
incorporacion de pantallas interactivas en las mesas, que permitiran a los clientes
explorar el menu de manera digital y realizar modificaciones o personalizaciones en sus
pedidos. Esto incluira la posibilidad de ajustar ingredientes, cambiar acompanamientos
o solicitar recomendaciones basadas en preferencias dietéticas o alergias alimentarias.
Ademas, el restaurante se distinguira por su enfoque en la sostenibilidad y la
responsabilidad social, procurando trabajar con proveedores locales y ofreciendo

opciones de reciclaje para reducir el impacto ambiental de sus actividades.

Ofra caracteristica diferencial sera la oferta de eventos especiales, como noches
tematicas que celebren diferentes culturas culinarias o clases de cocina para clientes
interesados en aprender técnicas y recetas nuevas. Estas innovaciones se sumaran a
la experiencia gastrondmica global ofrecida por el restaurante, diferenciandolo de la
competencia y atrayendo a un publico diverso y deseoso de nuevas experiencias

culinarias.

5. PLAN DE PRODUCCION

El Plan de Produccion tiene como objetivo describir las operaciones de la
empresa, es decir, el proceso fabricacion o ensamblaje del producto o de prestacion del
servicio, asi como los recursos humanos, materiales y tecnolégicos necesarios para el
funcionamiento de dichas operaciones. (Camara de Comercio de Santa Cruz de
Tenerife, 2024)

Dado que en un restaurante no se produce fabricacion o ensamblaje como tal,
un plan de produccién se enfocaria en la gestion eficiente de la cocina, la preparacion

de los alimentos y el servicio en sala.

1. Disefio y organizacion de la cocina: Se llevara a cabo un disefio detallado de

la cocina para optimizar el flujo de trabajo. Se designard un area especifica para la
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recepcion de ingredientes frescos, donde se inspeccionardn y almacenaran
adecuadamente para mantener su frescura. Se asignaran estaciones de trabajo
separadas para la preparacion de ingredientes, la coccion y emplatado de platos
principales, la preparacion de postres y el lavado de utensilios, haciendo més féacil el
desarrollo de un trabajo eficiente y disminuyendo los tiempos de espera.

Se considerara la ergonomia y la seguridad del personal al disefiar la disposicion
de los equipos y estaciones de trabajo.

2. Gestion de inventario: Se utilizara un sistema de gestibn de inventario
informatizado que permitira llevar un registro en tiempo real de los niveles de existencias
de ingredientes y productos. Esto incluird la programacion de alarmas automaticas para
notificar al personal cuando un ingrediente esté por debajo del nivel minimo requerido,
evitando asi la falta de productos durante el servicio. Ademas, de realizaran controles

regulares para evitar la pérdida de alimentos por caducidad.

3. Procesamiento de ingredientes: Se estableceran procedimientos
estandarizados para la limpieza y preparacion de ingredientes, como la desinfeccién de
frutas y verduras y el corte uniforme de carnes y pescados, asi como el marinado,
coccion... Ademds, se implementaran protocolos de seguridad alimentaria para

garantizar la manipulacion adecuada de alimentos crudos y cocidos.

4. Elaboracion de platos: El personal de cocina recibira capacitacion en técnicas
culinarias especificas, como el manejo de cuchillos, la coccién al vacio o la elaboracién
de salsas caseras. Se seguiran recetas estandarizadas para cada plato del mend,
prestando atencién a la presentacion y calidad de cada preparacion, pero también se
fomentara la creatividad y la improvisacion para adaptarse tanto a las preferencias como

a gustos de los comensales.

5. Control de calidad: Se realizaran controles de calidad regulares durante todo
el proceso de produccion para garantizar que los platos cumplan con los estandares
establecidos, como la verificacién de la temperatura de coccién de los alimentos, la
presentacion visual de las elaboraciones y la evaluacion del sabor por parte del chef. Se
documentaran los resultados de estas evaluaciones para identificar areas de mejora y

mantener la consistencia en la calidad de las creaciones.

6. Gestion del tiempo: Se estableceran horarios flexibles para el personal de
cocina que aseguren una cobertura adecuada durante los periodos de mayor demanda,

(como el almuerzo y la cena). Ademas, se implementara un sistema de gestion del
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tiempo que permita coordinar las tareas de manera eficiente y minimizar los tiempos de

espera para los clientes.

7. Mantenimiento y limpieza: Se asignaran responsabilidades especificas y
rutinas regulares de limpieza y desinfeccién de equipos y areas de trabajo para
garantizar la higiene y seguridad en la cocina, como la limpieza diaria de superficies de
trabajo, la descalcificacion de maquinas de café y la limpieza profunda de la cocina al

finalizar el servicio.

8. Disefio y Organizacion del Area de Comedor: Aligual que en la cocina, el area
de comedor debe ser disefiada y organizada de manera eficiente para garantizar un flujo
de trabajo 6ptimo y maximizar el espacio disponible para asegurar la comodidad de los
comensales. Se asignaran areas especificas para la recepcion de clientes, la asignacion

de mesas, el servicio de alimentos y bebidas, y la atencion al cliente.

9. Gestion de Reservas y Asignacion de Mesas: Se implementara un sistema de
gestibn de reservas en linea que permita a los clientes reservar una mesa con
anticipacion y recibir confirmaciones automaticas por correo electrénico o mensaje de
texto. Ademas, se asignara personal dedicado para coordinar la asignacion de mesas y

garantizar una distribucién equitativa de comensales durante el servicio.

10. Formacioén del Personal de Sala: El personal de sala recibir4 formacion en
servicio al cliente, protocolo de mesa y conocimiento del menu. Se organizaran sesiones
de catas de vinos y maridajes de alimentos para mejorar su conocimiento en este
aspecto y ofrecer recomendaciones personalizadas. Ademas, se les capacitara para
ofrecer un servicio atento, amable y profesional que contribuya a una experiencia

gastronémica excepcional para el publico.

6. ANALISIS DEL MERCADO

El andlisis del mercado es el proceso de recopilacién, evaluacion e interpretacion
de datos relacionados con un mercado especifico, que permite a las empresas
mantenerse actualizadas con las Ultimas tendencias, habitos de compra de los
consumidores, tecnologias en evolucién y actividad de la competencia. De esta manera,
proporciona informacién esencial que puede ayudarnos a tomar decisiones sobre
estrategias de marketing, desarrollo de productos, segmentaciéon de clientes,
posicionamiento en el mercado y otras acciones relacionadas con la comercializacion

de nuestros productos o servicios (Castro, 2023).
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6.1. Macroentorno (analisis PESTEL)

El término "macroentorno” se refiere al conjunto de factores externos y fuerzas
que pueden influir en la operatividad y éxito de una empresa, pero que estan fuera de
su control directo. Actia como el escenario en el que las empresas realizan sus
actividades. A diferencia del microentorno, que se concentra en las fuerzas intermas y
cercanas a la empresa, como clientes y competidores, el macroentorno se enfoca en
aspectos mas amplios y globales que pueden tener un impacto significativo en la

estrategia y la toma de decisiones de una organizacion (Morcillo, s.f.).

El macroentorno se compone de varios factores que pueden afectar a una
empresa. Estos factores pueden clasificarse en categorias como politicos, econémicos,

sociales, tecnoldgicos, etc.

El analisis PESTEL es una herramienta que se utiliza para identificar estas
fuerzas externas que influyen sobre el negocio y pueden determinar su evolucién. Debe
repetirse en etapas regulares (un periodo minimo de 6 meses), ya que el macroentorno
esta en constante cambio. Al realizar revisiones periddicas, las organizaciones podran

crear una ventaja competitiva.

6.1.1. Factores Politicos

Estos factores incluyen el marco legal y regulatorio en el que opera la empresa,
asi como las politicas gubernamentales que pueden afectar su funcionamiento. Esto
puede abarcar aspectos como la legislacion fiscal, normativas laborales, cambios y
estabilidad del gobierno y programas electorales, normativas antimonopolios, acuerdos

internacionales, movimientos politicos, regulaciones medioambientales, etc.

La Comunidad de Madrid ha implementado en los Gltimos afios varias politicas y
ayudas para apoyar al sector de la hosteleria. Entre las medidas mas destacadas,
encontramos la promocion de la liberalizacion de horarios y la reduccion de trabas
burocraticas, facilitando asi el funcionamiento de los negocios. Durante la pandemia de
COVID-19, su gobierno otorgd mas de 31,000 ayudas a pymes y autbnomos madrilefios,
sumando un total de 572 millones de euros destinados al pago a proveedores y costos
fijos. Estas politicas buscan aliviar la carga regulatoria y financiera sobre los
empresarios del sector, favoreciendo la recuperacion econdmica y la sostenibilidad de

los negocios en la region (Madrid, 2024).

La Comision Nacional de los Mercados y la Competencia (CNMC) en Espafia se
encarga de supervisar y garantizar la competencia efectiva en todos los mercados y
20
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sectores productivos. Entre sus funciones principales esté la vigilancia de préacticas
comerciales para asegurar que los mercados operen de manera justa, lo cual incluye la
proteccion de pequefios negocios locales frente a posibles practicas monopolisticas de
grandes cadenas y franquicias. Esta supervision y regulacién se extiende a diversos
sectores, incluyendo el de la restauracion (CNMC, 2024).

El restaurante estara sujeto a regulaciones gubernamentales relacionadas con
la seguridad alimentaria, la manipulacion de alimentos, el etiqguetado de alimentos y las
normas de higiene. Es importante cumplir con todas las regulaciones para garantizar la

salud y seguridad de los clientes y evitar posibles sanciones.

Las politicas fiscales del gobierno pueden afectar los costes operativos del
restaurante, incluidos los impuestos sobre la renta, el IVA y otros impuestos indirectos.
Los cambios en las tasas impositivas pueden influir en los precios de los productos y

servicios ofrecidos.

La legislacion alimentaria, por su especial relevancia, se desarrollara con

detenimiento en el apartado “Aspectos generales del sector” y en “Aspectos formales”.

6.1.2. Factores Econémicos

Estos factores se refieren a las condiciones econémicas generales que pueden
afectar a la empresa, como la tasa de crecimiento econdmico, inflacién, tasas de interés,
politicas monetarias, fluctuaciones cambiarias, niveles de ingreso y desempleo, entre
otros. Estos aspectos econdémicos pueden influir en la demanda de productos o

servicios, los costos de operacién y la disponibilidad de financiamiento.

Segun los ultimos datos disponibles de (World Bank, 2024), actualmente en
Espana el sector terciario contribuye en un 67,9% del PIB y emplea al 76% de la
poblacion activa. El sector turistico es imprescindible para la economia del pais, siendo
la principal fuente de ingresos de Espafia (contribuye con el 11,7% del PIB), ya que es

el segundo destino turistico mas popular en el mundo (eexpand, 2024).

En cuanto a la situacién econdmica general, la salud de la economia espafiola,
asi como la situacion especifica del sector de la restauraciéon en Madrid, influira en la
demanda de servicios de restaurantes. Una economia fuerte y en crecimiento puede
impulsar el gasto en restaurantes, mientras que una economia débil puede llevar a una

disminucion en el consumo fuera del hogar.
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Espafia ha experimentado una recuperacion econdmica equilibrada en los
tltimos afios; aunque la crisis del COVID-19 provocé que el pais sufriese una fuerte
caida en la actividad econdémica. Sin embargo, la economia espafiola se recupero bien,
creciendo un 5,8% en 2022 y un 2,5% en 2023, impulsada por la demanda externa y
doméstica.

Se espera que la demanda doméstica, impulsada por el aumento del ingreso real
de los hogares y el continuo alivio de las presiones de precios, sea el principal motor de
crecimiento este afio. Se predice que el PIB crezca un 1,7% en 2024 (todavia por encima
del promedio de la zona euro), con una ligera aceleracién al 2% en 2025, segun la

Comisién de la Union Europea (eexpand, 2024).

Un factor econémico importante a considerar son las tendencias de precios. La
inflacion y los cambios en los costos de los alimentos y la mano de obra pueden afectar
los margenes de beneficio del restaurante. Se deben ajustar las estrategias de precios

en consecuencia.

Segun las previsiones del Banco de Espafia (2024), se cree que la inflacion
general promedio que se proyecta para 2024 se reducira hasta el 2,7%. Ademas, la
prevision de inflacion para 2025 es del 1,9%, y la de 2026, del 1,7% (Europa Press,
2024).

En cuanto a los precios de los alimentos, Banco de Espafia estima que
prolongaran su moderacién a lo largo del horizonte de proyeccién, dada la disminucién
de los costes de varios de sus insumos productivos mas importantes (como la energia

y los fertilizantes) (Europa Press, 2024).

Por otra parte, la disponibilidad de financiamiento y tasas de interés favorables
pueden influir en la capacidad del restaurante para obtener capital para la inversion
inicial y para financiar operaciones continuas (en el apartado de “Plan de financiacion”,

se detallara este punto en profundidad).

Un dltimo factor destacable es el nivel de desempleo. La tasa de desempleo en
Espafa se estim6 en un 12% en 2023 y se prevé que continde mejorando en los afios
venideros, alcanzando el 11,3% y el 11,1% en 2024 y 2025, respectivamente (FMI,
2024). Se anticipa que los salarios experimenten un aumento moderado (eexpand,
2024).
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6.1.3. Factores Sociales

Estos factores tienen que ver con las tendencias y cambios en la sociedad que
pueden impactar en el comportamiento del consumidor y en las preferencias del
mercado. Esto incluye aspectos como demografia, tendencias de consumo, valores
culturales, estilos de vida, educacion, salud y seguridad, entre otros. Comprender estos
aspectos sociales es vital para adaptar los productos o servicios a las necesidades y

deseos del mercado objetivo.

Las preferencias y tendencias alimentarias del consumidor estan en constante
evolucion, y el restaurante debe estar al tanto de las tendencias gastronomicas
emergentes y las demandas de los clientes. Esto puede incluir un aumento en la
demanda de opciones vegetarianas, veganas 0 sin gluten (impulsado por
preocupaciones sobre la salud, el bienestar animal y el medio ambiente), asi como un
interés creciente en la comida étnica y la comida saludable (la diversidad cultural y la
globalizacién han llevado a un mayor interés en la comida étnica y la exploracion de
sabores y platos de todo el mundo. Los consumidores estan cada vez mas abiertos a

probar alimentos y cocinas de diferentes culturas).

En lo que se refiere a los cambios demograficos, apreciamos que Madrid es una
ciudad diversa con una poblacion multicultural. “Quintaesencia” puede beneficiarse de
esta diversidad al ofrecer una variedad de platos que satisfagan los gustos de diferentes
grupos demograficos, pero es importante valorar cuales de ellos estardn mas en sintonia

con este restaurante y el tipo de comida que ofrecemos.

6.1.4. Factores Tecnoldgicos

Estos factores se refieren a los avances tecnolégicos que pueden afectar a la
industria en la que opera la empresa, asi como a los procesos internos y la forma en
gue se prestan los productos o servicios. Esto puede incluir innovaciones tecnoldgicas,
desarrollos en investigacion y desarrollo, automatizacion, cambios en las

comunicaciones y en la infraestructura digital, entre otros.

El uso de tecnologia en la cocina, como equipos de cocina avanzados y sistemas
de automatizacion, puede mejorar la eficiencia operativa y reducir los costos laborales.
Se utilizardn procesadores de alimentos automaticos para cortar, picar o rebanar
ingredientes de manera rapida y precisa. También se adquirirdn equipos de coccion

autométicos, como freidoras automaticas u hornos con funciones de programacion.
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Implementaremos sistemas de gestioén de inventario automatizado que utilicen
tecnologia de escaneo de codigos de barras o RFID para monitorear y rastrear el
inventario de ingredientes en tiempo real. Estos sistemas pueden ayudar a optimizar el

stock, evitar la escasez de ingredientes y reducir el desperdicio de alimentos.

Las plataformas digitales y las redes sociales son herramientas importantes para
la comercializacion y promocion del restaurante. El restaurante debe mantener una
presencia activa en linea y utilizar estrategias de marketing digital para llegar a su
publico objetivo. Vamos a crear perfiles de negocio en plataformas populares como
Facebook, Instagram, Twitter y LinkedIn. Ademas, publicaremos contenido
regularmente, incluyendo fotos de platos e historias detras de los mismos, recetas,
consejos culinarios, eventos especiales, promociones, testimonios de clientes
satisfechos, etc. Por Gltimo, sera primordial interactuar con los seguidores respondiendo
a comentarios, mensajes directos y menciones. La utilizacién de redes sociales se

detallara en profundidad en el epigrafe 9: “Plan de Marketing y Comunicacion”.

Por otra parte, la implementacién de sistemas de gestion de pedidos digitales
puede mejorar la experiencia del cliente al agilizar el proceso de pedido y entrega. Se
incluiran en el restaurante terminales de punto de venta (POS) con funcionalidades de
auto-pedido para que los clientes puedan realizar pedidos directamente desde su mesa

0 a través de una aplicacion mavil, lo que agiliza el proceso y reduce los errores.

Finalmente, se contard con equipos y sistemas automatizados para tareas de
limpieza, como lavavajillas industriales automaticos, sistemas de limpieza de campanas

extractoras o robots limpiadores de suelos.

6.1.5. Factores Ecoldgicos

Estos factores tienen en cuenta el impacto del medio ambiente en la empresa y
viceversa. Esto incluye cuestiones relacionadas con la sostenibilidad ambiental, la
gestion de recursos naturales, la huella de carbono, la responsabilidad social corporativa
y las regulaciones ambientales. El restaurante debe considerar el impacto ambiental de
sus operaciones, incluyendo el consumo de energia, el uso de aguay la generacién de
residuos. Implementar practicas sostenibles, como la eficiencia energética, el reciclaje
y la reduccion de residuos, puede mejorar su huella ecolégica y atraer a clientes

preocupados por el medio ambiente.

Ademas, el restaurante puede optar por utilizar ingredientes provenientes de

fuentes sostenibles, como alimentos orgénicos, productos locales y productos de
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comercio justo. Esto no solo puede mejorar la calidad de los alimentos, sino también
promover practicas agricolas responsables y apoyar a productores locales.

6.1.6. Factores Legales

Incluyen todas las leyes, regulaciones y marcos legales que pueden afectar a la
empresa en su operacion y toma de decisiones. Esto abarca desde las normativas
especificas de la industria hasta las leyes laborales, de seguridad alimentaria, de

proteccion al consumidor, fiscales y de competencia, entre otras.

El restaurante debe cumplir con las leyes laborales vigentes, incluyendo
normativas sobre contratacion, salarios minimos, horas de trabajo, condiciones
laborales y proteccion de los derechos de los trabajadores. Ademas, establecer
relaciones laborales saludables y respetuosas es indispensable para garantizar un

entorno de trabajo positivo y productivo.

Cumplir con las regulaciones de proteccion al consumidor es esencial para
mantener la confianza y la satisfaccion de los clientes. Esto incluye el cumplimiento de
las normativas de publicidad honesta, el manejo adecuado de guejas y reclamaciones,

y el respeto a los derechos del consumidor en términos de calidad, seguridad y servicio.

6.2. Aspectos generales del sector

El sector de la restauracién en Madrid es un componente vital de la economia
local y nacional. Caracterizado por su diversidad gastronémica, innovacion culinaria y
rica cultura alimentaria, el sector de la restauracion en la capital espafiola ofrece una
amplia gama de oportunidades y desafios para los restaurantes que quieren hacerse un

hueco en esta ciudad.

Madrid es conocida por su rica tradicién culinaria, que abarca desde platos
tradicionales de la cocina espafiola hasta influencias internacionales. La ciudad alberga
una amplia variedad de restaurantes que ofrecen desde tapas clasicas (Bodega ‘La
Ardosa’, 'El abuelo’, "Casa Alberto’...) hasta experiencias gastronomicas de alta cocina
(‘Coque’, 'Diverxo’, ‘Paco Roncero’...), lo que refleja la diversidad de gustos y

preferencias de los residentes y visitantes.

El sector de la restauracion en Madrid es altamente competitivo, con una gran
cantidad de establecimientos que compiten por la atencion y lealtad de los clientes.

Desde pequeiias tabernas familiares hasta restaurantes de renombre internacional, la
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competencia es feroz en todos los segmentos del mercado, lo que requiere una

diferenciacion clara y una oferta Gnica para destacar.

En un entorno en constante evolucién, el sector de la restauracion en Madrid
esta influenciado por diversas tendencias y demandas del mercado. Esto incluye un
aumento en la demanda de opciones gastronémicas saludables y sostenibles, asi como

un interés creciente en experiencias culinarias Unicas y auténticas.

El sector de la restauracion en Madrid experimenta variaciones estacionales en
la demanda, con picos durante los meses de verano y eventos especiales como
festivales gastronémicos y celebraciones locales. La capacidad de adaptarse a estas
fluctuaciones estacionales es clave para la viabilidad a largo plazo de los restaurantes

en la ciudad.

6.3. Regulaciones y Normativas

El sector de la restauracion esta sujeto a una serie de regulaciones y normativas,
incluidas aquellas relacionadas con la seguridad alimentaria, licencias, control de
calidad y las condiciones laborales (estas y los requisitos de salario minimo, horas de
trabajo y contratos afectardn la contratacibn y retencion de empleados en el

restaurante).

Cumplir con estas regulaciones es fundamental para garantizar la operacion

legal y segura de los restaurantes en Madrid.

Debido a su gran importancia, vamos a detallar en profundidad las caracteristicas

y regulaciones laborales:

» En cuanto a los tipos de contratos, es indispensable tener presente los que estan
disponibles. Los contratos indefinidos y temporales deben utilizarse adecuadamente
segun la necesidad del negocio; los contratos a tiempo parcial son ideales para emplear
a trabajadores durante horas puntuales de mayor demanda, mientras que los contratos
formativos permiten la formacion y contratacion de jovenes, facilitando su adaptacion al
sector.

» Remuneracioén: Todos los empleados deben recibir al menos el Salario Minimo
Interprofesional (SMI), que actualmente consta de catorce pagas de 1.134 euros
(Trabajo y Economia Social, 2024). Este salario se ajusta proporcionalmente a la jornada
laboral de cada empleado. La duracion de la jornada laboral no puede exceder las 40
horas semanales de trabajo efectivo, y se permite un maximo de 80 horas
extraordinarias anuales. Los trabajadores tienen derecho a un descanso semanal
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minimo de un dia y medio continuado, asi como a un descanso diario de al menos 12
horas entre el final de una jornada y el inicio de la siguiente (Ministerio de Trabajo y
Economia Social, 2024).

> La afiliacion y alta de los empleados en la Seguridad Social es obligatoria desde
el inicio de la relacion laboral.

> Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de Prevencién de Riesgos Laborales.

La prevencion de riesgos laborales es otro aspecto clave. Es obligatorio realizar
una evaluacién de riesgos para identificar y minimizar los peligros laborales en el
restaurante. Los trabajadores deben recibir formaciéon adecuada en prevencion de
riesgos laborales, y se deben proporcionar equipos de proteccion individual (EPI) segun
las necesidades del puesto, como guantes o calzado antideslizante (BOE, 2023 b).

» Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas de
seguridad y salud en los lugares de trabajo: Este decreto establece las condiciones
minimas de seguridad y salud que deben cumplir los lugares de trabajo, incluyendo la
ventilacién, iluminacion, temperatura, servicios higiénicos, equipos de proteccion
individual (EPI), entre otros (BOE, 2024 a).

» Real Decreto 1720/2007, de 21 de diciembre, por el que se aprueba el
Reglamento de desarrollo de la Ley Organica de proteccion de datos de caracter
personal: En lo relativo a la proteccion de datos personales de los empleados, este
reglamento es fundamental para asegurar el tratamiento adecuado de los datos
personales de los trabajadores (BOE, 2023 c).

» Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres:
Esta ley promueve la igualdad de género en el ambito laboral y obliga a las empresas

con mas de 50 empleados a elaborar y aplicar un plan de igualdad (BOE, 2024 b).

Normativa europea

Este apartado examina los reglamentos y directivas establecidos por la Unién

Europea que impactan directamente en todos los estados miembros.

» Reglamento (CE) n.° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de
enero de 2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la
legislacién alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria, establece el marco de regulacion de
la Union Europea en materia de seguridad alimentaria (BOE, 2023 a).

» Reglamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de abril de 2004, del Parlamento Europeo

y del Consejo, relativo a la higiene de los productos alimenticios, modificado por
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Reglamento 2021/382, en lo que respecta a la gestion de los alérgenos alimentarios, la
distribucion de alimentos y la cultura de seguridad alimentaria (BOE, 2023 a).

» Reglamento (CE) n.° 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos
de origen animal (BOE, 2023 a).

» Directiva Bolkestein (Directiva 2006/123/CE) del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 12 de diciembre de 2006, relativa a los servicios en el mercado interior.
Pretende favorecer la libertad de establecimiento y la libre circulacion de servicios entre

los Estados miembros de la Unién Europea (BOE, 2006).

Normativa estatal (Bakarta, 2024)

En este apartado se revisara la legislacion nacional de Espafa que es relevante

para el sector de la restauracion.

» Real Decreto 39/2010, de 15 de enero, por el que se derogan diversas normas
estatales sobre acceso a actividades turisticas y su ejercicio.

» Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre (BOE de 12 de enero de 2001)
establece las normas de higiene para la elaboracion, distribuciéon y comercio de comidas
preparadas.

» Orden de 29 de julio de 1978 (BOE de 19 de julio de 1978), del Ministerio de
Comercio y Turismo, por la que se modifican las normas sobre mends y cartas de

restaurantes y cafeterias.

Comunidad de Madrid

Este apartado se enfoca en las leyes y regulaciones especificas de la Comunidad
de Madrid.

» Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados
requisitos en materia de higiene de la produccion y comercializacién de los productos
alimenticios en establecimientos de comercio al por menor.

» Real Decreto 126/2015, que regula la informacién alimentaria de los alimentos
gue se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades,
de los envasados en los lugares de venta a peticién del comprador y de los envasados
por los titulares del comercio al por menor asi como la venta a distancia.

> Ley 8/2009, de 21 de diciembre, de medidas liberalizadoras y de apoyo a la
empresa madrilefia (BOCM de 29 de diciembre de 2009).
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> Ley 1/1999, de 12 de marzo, de Ordenacion del Turismo de la Comunidad de
Madrid.

> Decreto 184/1998, de 22 de octubre, por el que se aprueba el Catalogo de
Espectaculos Publicos, Actividades Recreativas, Establecimientos, Locales e
Instalaciones.

» Orden 1688/2002, de 25 de abril, de la Consejeria de Economia e Innovacién
Tecnoldgica, sobre la comunicacién de los precios del sector de restauracion a la
Direccion General de Turismo y Hosteleria (Comunidad de Madrid, s.f.).

6.4. Clientes potenciales

El éxito de nuestro restaurante de comida fusion depende en gran medida de
nuestra capacidad para atraer y satisfacer a una amplia gama de clientes potenciales.
Estos incluyen a los turistas que visitan la ciudad, los residentes locales que buscan
nuevas opciones gastronémicas, los profesionales y ejecutivos que valoran un ambiente
elegante y un servicio rapido, los amantes de la gastronomia siempre en busca de
innovaciones culinarias, los grupos que desean celebrar una ocasién especial en un
entorno memorable, y los crecientes segmentos de poblacion interesados en opciones
saludables y sostenibles. Identificar y comprender las necesidades y preferencias de
estos diversos grupos nos permitira desarrollar estrategias efectivas para captar su

atencion y fidelizar a nuestros clientes.

Madrid es una ciudad turistica muy visitada por personas de todo el mundo. Los
turistas pueden ser clientes potenciales del restaurante, especialmente aquellos que
buscan experimentar la auténtica cocina espafiola con toques de otras gastronomias

internacionales durante su estadia en la ciudad.

Los residentes de Madrid representan una parte importante del mercado
objetivo. Este segmento incluye a personas de diferentes edades, niveles
socioeconémicos y gustos culinarios. Los residentes locales pueden ser clientes
habituales del restaurante, especialmente aquellos que buscan explorar nuevas

experiencias gastronémicas y disfrutar de platos innovadores.

Madrid es un centro de negocios y actividad empresarial, por lo que los
profesionales y ejecutivos que trabajan en la ciudad pueden ser clientes potenciales del
restaurante durante almuerzos de negocios, reuniones sociales o cenas después del
trabajo. Este segmento valora la calidad de la comida, el ambiente elegante y el servicio

eficiente.
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Madrid cuenta con una gran cantidad de personas que buscan constantemente
nuevas y emocionantes experiencias culinarias. Este segmento de amantes de la
gastronomia esta interesado en probar platos creativos, fusiones de sabores y técnicas
culinarias innovadoras, lo que hace que el restaurante de comida fusiéon sea atractivo

para ellos.

Los grupos de amigos, familias y empresas que buscan celebrar ocasiones
especiales, como cumpleafios, aniversarios, reuniones familiares o eventos
corporativos, pueden ser clientes potenciales del restaurante. La capacidad del
restaurante para ofrecer menus personalizados, espacios privados y una experiencia

gastronémica memorable puede atraer a este segmento.

Con el aumento del interés en opciones de alimentacion saludable y sostenible,
los vegetarianos y veganos son un segmento creciente de clientes potenciales para el
restaurante. Ofrecer una variedad de opciones vegetarianas y veganas en el menu

puede atraer a este publico y diferenciar al restaurante de la competencia.

6.5. Analisis de la competencia

En el andlisis de la competencia, exploraremos el panorama gastronémico en
Madrid, examinando no solo la variedad de restaurantes de comida fusién espanola,
sino también aquellos que ofrecen propuestas similares o competidoras. Al entender las
estrategias, fortalezas y debilidades de nuestros rivales, estaremos en una posicion
Optima para desarrollar una propuesta Unica y atractiva que nos distinga en el mercado
y nos permita captar la atencién y lealtad de nuestros clientes potenciales. Este analisis
nos servira como base para tomar decisiones informadas y estratégicas que impulsen
el éxito y la sostenibilidad de nuestro restaurante en un entorno competitivo dinamico

como el de Madrid.

La comunidad de Madrid es una de las que mas fuerte competencia experimenta
en el sector de la restauracion del pais, con 10.216 restaurantes y puestos de comidas
a 1 de enero de 2023 (Statista, 2023), aunque finaliz6 el afio con un ligero descenso,
con 9.926 (Statista Research Department, 2024).

A continuacion identificaremos algunos de los principales competidores a los que
tendremos que hacer frente, teniendo en cuenta caracteristicas similares a nuestro
restaurante como proveedores, tipo de clientes a los que va dirigido, ambientacion del

local, estilo gastrondmico, precios, ubicacion en Madrid, etc.
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» Kuoco: Situado en Calle San Bartolomé 14, es un restaurante de cocina fusion
gue combina técnicas culinarias de todo el mundo y ofrece platos con influencias latinas,
asiaticas y espafiolas. Sus precios van desde los 50 € a los 90 € por persona y ofrece
un menu degustacion de diez platos llamado 360Taste (82 €).

» Triciclo: Localizado en Calle Santa Maria 28, es un restaurante moderno y
minimalista de cocina fusibn mediterranea/espafiola, con influencias de otras
gastronomias, como la japonesa y peruana. Sus precios oscilan entre los 60 € y los 100
€ por persona y ofrece dos menus degustacion (clasico y semanal) de once platos por
92 €.

» Sisapo: Ubicado en la Calle Trafalgar 14, en el distrito de Chamberi, es un
restaurante que combina tanto elementos industriales como clasicos. En cuanto al tipo
de platos que ofrece, se caracteriza por utilizar ingredientes de la cocina espafiola-
mediterranea fusionados con otros de las cocinas asiatica y sudamericana. El precio
medio por persona es de entre 30 € y 70 € y dispone de un menu degustacion compuesto
por 8 platos por 50 €.

» Bacira: Situado en la Calle Castillo 16, es un restaurante que ofrece un ambiente
informal y una estética vintage. Se especializa en diferentes cocinas: la tradicional
mediterrdnea, la japonesa y la nikkei (es un tipo de gastronomia que combina elementos
japoneses con peruanos y se agrupa dentro de lo que se conoce como cocina fusion).
El precio por persona va comprendido entre los 35 € y los 70 €, aproximadamente. En
su carta encontramos distintos menus degustacion con varias opciones de maridaje.
Estos menuls pueden constar de ocho u once platos, teniendo un valor de 48 € y 68 €
respectivamente.

» Soy Kitchen: Ubicado en la Calle Zurbano 59, es un restaurante que fusiona la
cocina asiatica (China, Japon, Corea...) con la espafiola. El precio medio por comensal
es de entre 54 € y 90 € y se encuentran a disposicién del cliente dos menus degustacion,
de ocho y nueve platos, por 70 € y 80 € respectivamente.

» No Drama Concept: Localizado en la Calle Zurbano 67, es un restaurante
moderno y minimalista que desarrolla un tipo de cocina creativa con toques galos,
ingleses, asiaticos, nikkeis... utilizando siempre una base de productos nacionales de
gran calidad. El precio por comensal se comprende entre los 80 € y 120 €,
aproximadamente (un poco mas caro que el resto de restaurantes anteriores). Esto se

debe a que utiliza ingredientes de la mas alta calidad.

Por ultimo, cabe destacar que ofrece dos tipos de menu degustacion: uno que

consta de nueve platos, por 75 €; y otro de doce platos, por 120 €.
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Ademas de todos los mencionados anteriormente, existe un gran niumero de
restaurantes adicionales que pueden considerarse competencia directa para
"Quintaesencia’, como "Casa Mortero’, "Enklima’, “Arallo Taberna’, etc. Todos estos dan
suma importancia a la creatividad, son receptivos con las nuevas tendencias, utilizan
una materia prima de calidad excepcional y prestan especial atencién en los emplatados

y en proporcionar una experiencia unica para el cliente.

Una vez identificados los competidores, sera necesario examinar las fortalezas
y debilidades de cada competidor en términos de calidad de comida, servicio al cliente,
ubicacién, ambiente, precios, marketing y reputacion e identificar qué aspectos destacan

y en qué areas se podria mejorar.

Para completar el analisis de los competidores, investigaremos las opiniones y
comentarios de clientes en linea sobre los competidores, utilizando plataformas como
Google, TripAdvisor y redes sociales. Prestaremos atencion a los aspectos que los

clientes elogian o critican, y consideraremos la manera de aprender de sus experiencias.

Examinaremos las estrategias de marketing y promocién utilizadas por nuestros
competidores, como publicidad en linea, presencia en redes sociales, participacion en
eventos gastrondmicos y ofertas especiales. Es interesante evaluar la efectividad de

estas estrategias y considerar como se podrian adaptar o mejorar para ‘Quintaesencia’.

Finalmente, analizaremos las ubicaciones de los competidores en relacién con
la nuestra y consideraremos cémo afecta esto en cuanto a la visibilidad, accesibilidad y

atractivo para los clientes.

6.6. Proveedores

En la industria de la restauracion, los proveedores juegan un papel fundamental
en la operacion y el éxito de un negocio. Establecer relaciones solidas con proveedores
confiables y de calidad es esencial para garantizar el suministro constante de
ingredientes frescos, bebidas y otros elementos necesarios para la operacion diaria del
restaurante.

Nuestros proveedores potenciales han sido elegidos cuidadosamente

atendiendo a una serie de caracteristicas:

e Calidad de los productos: Los productos ofrecidos por el proveedor deben

cumplir con altos estandares de calidad para garantizar la excelencia en nuestros platos.
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e Fiabilidad y cumplimiento: Es de vital importancia que el proveedor sea confiable
y cumpla con los plazos de entrega acordados. La puntualidad en las entregas garantiza

que se disponga de los insumos necesarios para operar de manera eficiente.

e Capacidad de abastecimiento: El proveedor debe tener la capacidad para
satisfacer nuestras necesidades de abastecimiento, tanto en términos de volumen como
de variedad de productos. Esto es especialmente importante en periodos de alta

demanda.

e Precios competitivos: Es importante tener proveedores que ofrezcan precios

competitivos sin comprometer la calidad de los productos.

e Servicio al cliente: Esto es fundamental. Un proveedor con un excelente servicio
al cliente estara disponible para resolver cualquier problema que pueda surgir de

manera rapida y efectiva.

¢ Compatibilidad con valores y ética empresarial: Es importante alinear los valores
y la ética empresarial del proveedor con los de "Quintaesencia’. Trabajaremos con
proveedores que comparten nuestro compromiso con la sostenibilidad y la

responsabilidad social.

¢ Flexibilidad y adaptabilidad: Los proveedores deben ser flexibles y capaces de
adaptarse a las necesidades cambiantes. Esto incluye la capacidad de realizar ajustes
en los pedidos, responder a cambios en la demanda y ofrecer soluciones

personalizadas.

e Reputacion y referencias: Siempre es necesario buscar referencias de otros
clientes en el sector gastrondmico. Las opiniones y experiencias de otros restaurantes

pueden ofrecer informacion valiosa sobre la fiabilidad y calidad del proveedor.

Buscaremos diferentes tipos de proveedores que puedan satisfacer nuestra

demanda de alimentos:

» Productores Locales: Proveedores de ingredientes frescos y de calidad, como
agricultores locales, que suministran productos directamente al restaurante. Esta
relacion puede ayudar a asegurar la frescura de los ingredientes y apoyar la economia
local.

» Mayoristas: Distribuidores que ofrecen grandes volumenes de productos a
precios competitivos. Trabajar con mayoristas es crucial para obtener ingredientes
esenciales a buen precio y en cantidades suficientes para satisfacer la demanda del

restaurante.
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» Minoristas Especializados: Tiendas y proveedores que ofrecen ingredientes
especificos y de alta calidad que no se encuentran facilmente en mayoristas, como
especias exoticas, productos gourmet, o ingredientes especializados necesarios para la

cocina fusion.

Después de asegurarnos de que cumplen todas las caracteristicas mencionadas

con anterioridad, nuestros proveedores potenciales seran:

» Black Pepper & Co: Es el proveedor principal de especias de restaurantes de
renombre como Diverxo, Lakasa o Nekeima. Nos suministrara una gran variedad de
especias, sales, chiles y té.

» Arrom Barcelona: Josep Comas Arrom es el proveedor de pescado y marisco de
diversos restaurantes y chefs importantes en Espafia, como Diverxo, Kabuki Wellington
y los hermanos Adria. Es uno de los suministradores favoritos de los establecimientos
de cocina japonesa de calidad, por su experiencia y el buen trato de un producto de
primer nivel.

» Higinio Gomez Ortiz: Es el proveedor por excelencia de aves y huevos de los
mejores restaurantes de Espafia, tras llevar 47 afios distribuyendo patos, pollos,
pintadas, pulardas, etc. Obtiene estos alimentos de diferentes paises y regiones y
asegura que “siempre que trae algun producto nuevo lo cocina y lo prueba en su casa
antes de ofrecérselo a un restaurante” (Escandén, 2018). Es por esto que confiamos en
su criterio y en que todo lo que ofrece encantara a nuestros clientes.

» Huerta de Carabafa: Es uno de los mejores proveedores de frutas y verduras de
Madrid. Nos suministrara productos frescos de temporada.

» Carnicas L y O: Son proveedores de carnes de alta calidad de vaca y buey de
muchos restaurantes importantes en Espafia. Ademas, son expertos en la maduracion

de la carne.

6.7. Barreras de entrada

El analisis de las barreras de entrada es un componente basico en la
planificacion estratégica de cualquier nuevo negocio, y en el caso de nuestro restaurante
de comida fusién en Madrid, no es la excepcion. Este apartado examina los desafios
que podriamos enfrentar al intentar ingresar y establecernos en el competitivo mercado
gastronémico de la ciudad. Identificar y entender estas barreras nos permitira desarrollar
estrategias efectivas para superarlas y asegurar una entrada exitosa al mercado. Entre
las barreras de entrada a considerar se encuentran los requisitos legales y regulatorios,
los altos costes iniciales, la competencia intensa, la necesidad de diferenciacion del
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producto, el acceso a ingredientes de calidad y el conocimiento profundo del mercado y
las preferencias de los clientes. A través de un analisis detallado, podremos preparar
nuestro negocio para enfrentar y superar estos obstaculos, consiguiendo una

sostenibilidad a largo plazo.

6.7.1. Reaquisitos legales y requlatorios especificos

En Espana, el sector de la restauracion estd sujeto a una amplia gama de
regulaciones y requisitos legales. Por ejemplo, es necesario obtener licencias
especificas de funcionamiento y cumplir con normativas sanitarias e higiénicas estrictas,

asi como laborales, en cuanto a contratacién y condiciones de trabajo.

Ademas de la normativa mencionada con anterioridad en el apartado “Aspectos

generales del sector”, podemos afadir alguna mas:

» Reglamento 1169/2011 sobre la informacién alimentaria facilitada al consumidor,
el cual proporciona por escrito a los clientes la informacidn sobre 14 alérgenos. (Journier,
2020) Esta informacién debe ser clara y concisa, para que no haya problemas de
entendimiento.

“El propdsito del Reglamento es perseguir un alto nivel de proteccién de la salud
de los consumidores y garantizar su derecho a la informacion para que los consumidores
tomen decisiones con conocimiento de causa.” (AESAN, 2024)

» “Lasinstalaciones y los locales destinados a los productos alimenticios cumpliran
las condiciones establecidas en el capitulo | del anexo |l del Reglamento 852/2004,
relativo a la higiene de los productos alimenticios.” (Comunidad de Madrid, 2024)

» Documentacion: Los restaurantes deben disponer de la documentacion
obligatoria para este tipo de locales, asi como exhibirla cuando sea necesario.

Antes del comienzo de la actividad, el titular debe tener a su disposicién la
declaracion responsable o licencia urbanistica municipal, que incluye la licencia de
funcionamiento.

Todos los restaurantes deben tener un cartel con un cddigo identificativo

(preferiblemente en la puerta del local).
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llustracion 6: Cartel Identificativo
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Todo establecimiento dedicado a la restauracion y ocio nocturno debe disponer
de un contrato de seguro que cubra los riesgos por incendio y los posibles dafios
ocasionados a concurrentes o a terceros.

Es obligatorio para un restaurante tener hojas de reclamaciones a disposicién
del publico, y la exhibicién de un cartel anunciando su existencia.

Sera necesario que los restaurantes exhiban un cartel sobre la prohibicion de
venta de alcohol a menores, asi como las condiciones del derecho de admision, en caso
de ejercerlo. (Ayuntamiento de Madrid, 2024)

» Facturas y otros documentos justificativos: Se deberan poner a disposicion del
cliente una factura o ticket acreditando el importe por la consumicion satisfecha.

» Medios de pago: “Los medios de pago admitidos por los establecimientos se
anunciaran tanto en la puerta del establecimiento como en la carta, siendo obligatorio
aceptarlos (sin comisién adicional) salvo que en el mismo soporte se anuncien

excepciones o limitaciones a su uso” (Ayuntamiento de Madrid, 2024).

6.7.2. Otras barreras de entrada

El coste inicial de establecer un restaurante en Madrid puede ser considerable,
especialmente en areas céntricas o turisticas de la ciudad. Ademas del alquiler o compra
del local, es necesario invertir en equipamiento de cocina de calidad, mobiliario y

decoracion para crear un ambiente atractivo y acogedor.

Como ya se ha comentado, Madrid cuenta con una amplia oferta de restaurantes

que van desde establecimientos de comida tradicional hasta cocina de autor, mas
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minimalista. La competencia puede ser intensa, conformando una destacable barrera
de entrada, por lo que es primordial diferenciarse de otros restaurantes que se centran
en la gastronomia espanola y fusion, para atraer a los clientes.

Para destacar en un mercado saturado, Quintaesencia tratara de ofrecer una
propuesta gastrondmica Unica y atractiva que combine la tradicién culinaria espanola
con influencias de otras gastronomias. La capacidad para ofrecer platos distintivos y

una experiencia gastronémica memorable sera crucial para atraer y retener clientes.

Garantizar el acceso a ingredientes frescos y de alta calidad es crucial para la
elaboracion de platos auténticos y sabrosos. Deberemos establecer relaciones solidas
con los proveedores mencionados con anterioridad y asegurarnos de contar con canales

de distribucion confiables para la adquisicion de estos ingredientes.

Tener un buen entendimiento del mercado gastronémico y preferencias del
cliente sera fundamental para el éxito del restaurante. Realizaremos investigaciones de
mercado exhaustivas para identificar tendencias emergentes, conocer al publico

objetivo y adaptar nuestra oferta gastronédmica en consecuencia.

6.8. Analisis DAFO

El analisis DAFO es una herramienta estratégica fundamental para evaluar los
factores internos y externos que pueden influir en el éxito de nuestro restaurante. A
través de este analisis, identificaremos nuestras fortalezas y debilidades internas, asi
como las oportunidades y amenazas del entorno externo. Este conocimiento nos
permitira desarrollar estrategias efectivas para aprovechar nuestras ventajas, mitigar
nuestras debilidades, explotar las oportunidades y anticipar y contrarrestar las

amenazas.
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llustracion 7: Andlisis DAFO
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Fuente: Elaboracion propia, 2024

6.8.1. Debilidades

En primer lugar, enfrentamos el desafio de establecer el reconocimiento de
marca de “Quintaesencia’ en un mercado saturado. Siendo un restaurante nuevo, puede
que le falte la visibilidad necesaria para atraer a clientes en una ciudad donde la
competencia es feroz. Ademas, las diferentes elaboraciones la cocina de fusion
requieren una variedad de ingredientes exoticos, lo que podria aumentar los costes de
adquisicion y la dependencia de proveedores especializados. Esto puede afectar la
consistencia en la calidad y disponibilidad de los ingredientes. Por ultimo, la alta
competencia existente en Madrid se traduce en que nuestro restaurante tendra que
encontrar formas creativas de destacarse entre una multitud de opciones

gastrondmicas.
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6.8.2. Amenazas

El restaurante es vulnerable a las fluctuaciones econémicas que se vayan
ocasionando en el tiempo y que podrian disminuir el gasto de los clientes en ocio y
alimentacion. Ademas, cualquier cambio en la legislacion alimentaria podria impactar en
las operaciones y costes del restaurante. La estacionalidad también representa una
amenaza, ya que la afluencia de clientes puede variar significativamente a lo largo del

afio, lo que afectaria los ingresos y la estabilidad financiera de Quintaesencia.

6.8.3. Fortalezas

A pesar de los desafios, Quintaesencia cuenta con varias fortalezas clave. Su
ubicacién estratégica en Madrid, una ciudad conocida por su diversidad cultural y
culinaria, ofrece acceso a una amplia base de clientes potenciales, incluidos turistas y
lugarenos. La propuesta gastrondmica unica de cocina fusidon espanola con otras
influencias culinarias promete atraer a clientes en busca de experiencias auténticas y
emocionantes. Ademas, el restaurante puede confiar en un equipo altamente cualificado
de chefs y personal con experiencia en diversas cocinas, lo que garantiza la calidad y

autenticidad de los platos ofrecidos.

6.8.4. Oportunidades

"Quintaesencia” tiene la oportunidad de capitalizar el creciente interés en el
turismo gastronémico en Madrid, atrayendo a viajeros interesados en explorar nuevas
experiencias culinarias. Establecer alianzas estratégicas con proveedores locales de
ingredientes frescos y exdticos garantizara un suministro constante y de alta calidad.
Ademas, como se ha comentado anteriormente en el apartado de “Factores
Tecnolégicos”, el restaurante puede aprovechar el poder del marketing digital para llegar
a una audiencia mas amplia a través de redes sociales y plataformas de entrega de

alimentos, aumentando asi su visibilidad y atrayendo a nuevos clientes.

7. UBICACION E INFRAESTRUCTURAS

La ubicacion y las infraestructuras de un restaurante son elementos
fundamentales y su eleccién puede determinar el éxito o fracaso. La ubicacion influye

en la visibilidad, accesibilidad y atractivo del restaurante, mientras que las
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infraestructuras aseguran que las operaciones diarias se realicen de manera eficiente y

cumpliendo con las normativas locales.

En cuanto a la ubicacion, vamos a tener en cuenta distintas variables: buena
visibilidad y transito de peatones, accesibilidad adecuada mediante transporte publico
(proximidad a estaciones de metro, buses, trenes, etc.), opciones de estacionamiento
cercanas, sinergia de establecimientos (estar en una zona con otros restaurantes y
bares puede ser beneficioso, creando un distrito gastrondmico atractivo), costes de

alquiler y licencias.

Valorando todas estas caracteristicas, hemos nos hemos decidido por un amplio
local ubicado en la Calle Lépez de Hoyos N © 99, 28006, en el Barrio de Salamanca (ver
ilustracion 8). Este barrio se presenta como una ubicacion ideal para nuestro restaurante
de semi-lujo debido a sus multiples ventajas y atributos distintivos. Esta zona es
conocida por su elegancia, seguridad e intensa oferta comercial y gastrondmica, lo que

la convierte en un entorno propicio para atraer a una clientela exigente y con alto poder

adquisitivo.
llustracion 8: Localizacion del restaurante
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Fuente: Adaptacion de Google Maps, 2024

La ubicacion estratégica del barrio es otro factor decisivo. Situado en el corazén
de Madrid, cuenta con excelentes conexiones de transporte, tanto publico como privado,

lo que facilita el acceso desde diversas partes de la ciudad y sus alrededores. Ademas,
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su cercania a zonas turisticas y comerciales contribuye a un flujo continuo de

potenciales clientes, aumentando las oportunidades de negocio.

Por ultimo, el Barrio de Salamanca es reconocido como una de las zonas mas
seguras de Madrid, lo que incrementa su atractivo tanto para residentes como para
visitantes. La seguridad y el prestigio del barrio no solo afiaden valor a la ubicacion del
restaurante, sino que también garantizan que los clientes se sientan comodos y bien
atendidos (esmadrid, 2024).

Centrandonos en los aspectos generales del local, se trata de un establecimiento
de una sola planta, situado a pie de calle, con una distribucion en tres estancias y dotado
con todo lo necesario para el desarrollo de nuestra actividad y para cumplir con los
requisitos legales correspondientes: dispondra de una cocina totalmente equipada,
terraza, tres bafos o aseos adaptados para minusvalidos, calefaccion, aire
acondicionado, almacén, sistema de alarma operativo, circuito cerrado de seguridad,
salida de humos, oficina y una puerta de seguridad (ver tabla 1). Otro aspecto importante
a considerar es que cuenta con una licencia de restaurante con horario desde las 13:00
a las 2:30 horas.

Tabla 1: Estancias del restaurante

Estancia Superficie (m2) | Descripcion

Zona de Barra 50 m2 Espacio de barra y area de espera de clientes.
Comedor 300 m2 Area principal. Capacidad para 75 comensales.
Zona Chill de Cocteleria | 100 m2 Area dedicada a la cocteleria. Ideal para after-dinner.

Fuente: Elaboracion propia, 2024

En cuanto al coste del alquiler, cabe destacar que el precio por metro cuadrado
es de 19,78 € por lo que, comparandolo con otros locales de la zona, no resulta excesivo.
Al tener unas dimensiones de 450 metros cuadrados, el importe a pagar al mes seria de
8.900 €. Este local no ofrece la posibilidad de traspaso. Creemos que debido a la
importancia del lugar donde se encuentra ubicado, de la constante afluencia de
personas y de la renta per capita mas elevada de los ciudadanos de este barrio,

podremos hacer frente a los costes que se plantean.

El anuncio del local lo hemos encontrado en el portal inmobiliario “Idealista”
(Sanchez, 2024) (ver tabla 2).
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Tabla 2: Aspectos generales del local

Aspecto Descripcion

Traspaso 100.000 €

Precio del alquiler por m? 19,78 €

Superficie total 450 m2

Alquiler mensual 8.900 €

Numero de plantas 1

Estancias Zona de barra, comedor, zona chill de cocteleria.
Aforo 100 personas

Terrazas 1

Fuente: Elaboracion propia, 2024

8. ORGANIZACION Y RECURSOS HUMANOS

Este apartado es primordial para detallar la estructura interna del restaurante y
el equipo humano necesario para operar de manera eficiente y ofrecer un servicio de
alta calidad. En este punto, describiremos la organizacién jerarquica, las funciones de
cada puesto y las politicas de recursos humanos que se implementaran para asegurar

el buen funcionamiento del restaurante.

La estructura organizativa del restaurante sera jerarquica y clara para asegurar
que todas las responsabilidades y roles estén bien definidos. En la cuspide de la
estructura estara el gerente general, encargado de supervisar todas las operaciones del
restaurante y tomar decisiones estratégicas. Este rol incluye la gestién financiera, la
planificacién de marketing, la supervision del personal y la garantia de que todos los
estandares de calidad se cumplan (es importante que tenga experiencia previa tanto en

sala como en cocina) (Kourmentza, 2024).

Directamente bajo el gerente general estaran los jefes de area, cada uno
responsable de una seccion especifica del restaurante: el jefe de cocina, el jefe de sala
y el encargado de bar (ver llustracion 9). El jefe de cocina supervisara a los chefs y
cocineros, asegurando que los platos se preparen segun las recetas y estandares del
restaurante. También sera responsable de la gestion de inventarios y la relacién con los

proveedores (Barcelona Activa, s.f.).
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El jefe de sala o maitre se encargara del personal de servicio, incluidos los
camareros y el personal de limpieza. Su responsabilidad principal sera asegurar que los
clientes reciban un servicio impecable y coordinar las reservas y la disposicion de las
mesas. Ademas, supervisara la formacion continua del personal de servicio para

mantener altos estandares de hospitalidad (Qamarero, 2024),(Turijobs, 2019).

El encargado de bar, por su parte, gestionara a los bartenders y el personal de
cocteleria, asegurando que se mantenga una oferta innovadora y de alta calidad.
También se encargara de gestionar los inventarios y de mantener relaciones con

proveedores de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas (Qamarero, 2024).

llustracion 9: Organigrama del restaurante

ORGANIGRAMA QUINTAESENCIA

Gerente general / Propietario

Jefe de cocina Jefe de sala

Chef ejecutivo

Sous Chef Barback

Encargado de

bar

Personal
limpieza

Camarero Bartender

Fuente: Elaboracion propia, 2024

Cada una de estas areas contara con su propio equipo especializado. En la
cocina, tendremos un chef ejecutivo, varios sous chefs (asistentes del chef ejecutivo,
responsables de la ejecucion de las recetas y coordinacién del personal de cocina),
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cocineros, pasteleros y pinches o ayudantes. El chef ejecutivo sera responsable de la
creacion del menu y la supervision general de la cocina, mientras que los sous chefs,
cocineros, pasteleros y pinches de cocina se encargaran de la preparacién diaria de los

alimentos (Pescanova Fish Solutions, 2023).

En la sala, el equipo incluira a jefes de sala, camareros, sumiller y personal de
limpieza. Los jefes de sala coordinaran el servicio durante los turnos de comidas; los
camareros se encargaran del servicio directo a los clientes; y el personal de limpieza
garantizara que todas las areas del restaurante se mantengan impecables. Por ultimo,
el sumiller (experto en vinos y bebidas alcohdlicas) sera responsable de la seleccion,
adquisicion y almacenamiento de vinos en el restaurante. Ademas, asesorara a los
clientes en la eleccién de vinos que complementen sus comidas, garantizando una

experiencia gastrondmica completa (Pescanova Fish Solutions, 2023), (Aldea, 2023).

En el bar, el barman o bartender sera responsable de preparar y servir las
bebidas, mientras que los barbacks asistiran en la preparacién y limpieza, asegurando

que el servicio en el bar sea fluido y eficiente (Equipo editorial de Indeed, 2023).

Ademas, implementaremos politicas de recursos humanos que fomenten un
ambiente de trabajo positivo y motivador, como programas de formacién y desarrollo
profesional para el personal (asegurando que todos los empleados tengan la
oportunidad de crecer y mejorar sus habilidades). También ofreceremos la oportunidad

de avanzar y escalar dentro de la empresa para atraer y retener al talento.

En resumen, la organizacion y personal del restaurante estaran estructurados de
manera que cada miembro del equipo tenga claras sus responsabilidades y funciones.
Con una jerarquia definida y una cultura que promueva el desarrollo profesional y el
trabajo en equipo, aseguraremos que "Quintaesencia” opere de manera eficiente y

ofrezca una experiencia excepcional a nuestros clientes.

A la hora de contratar personal vamos a tener muy en cuenta la experiencia
previa en el sector, asi como las habilidades técnicas de cada profesional, adaptabilidad,
capacidad de trabajo en equipo, trato al cliente, alineacion con la vision del restaurante,

etc.

A continuacién, vamos a exponer en la tabla 3 el tipo de contrato que se requerira
en funcion de cada puesto, asi como el salario anual y la formacion requerida (en cuanto
a esto, valoraremos también las aptitudes de cada trabajador y no nos centraremos

exclusivamente en el nivel estudios). Todos los datos han sido obtenidos de paginas
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web, plataformas y portales de empleo: (UFV, 2023); (Indeed, 2024); (Infojobs, 2024);

(Glassdoor, 2024).

Tabla 3: Personal del restaurante

Pinche de Cocina

Jefe de Sala

Camareros

Encargado de Bar

Bartender

Barback

Sumiller

Personal de Limpieza

Temporal o Practicas

Indefinido

Temporal o Indefinido

Indefinido

Temporal o Indefinido

Temporal o Practicas

Indefinido

Temporal o Indefinido

15,000 - 18,000 €

25,000 - 35,000 €

15,000 - 20,000 €

20,000 - 30,000 €

15,000 - 22,000 €

12,000 - 15,000 €

25,000 - 35,000 €

12,000 - 16,000 €

Puesto Tipo de Contrato Salario (anual) Formacion Requerida
ADE, Hosteleria, C io,
Gerente General Indefinido 65,000 - 75,000 € .os 1.3 eria or'n’eruo con
experiencia en gestion de restaurantes.
Titulacion en Artes Culinarias, con
Chef Ejecutivo Indefinido 35,000- 50,000€ | | ocon dinarias
experiencia en cocina (alto nivel).
FP Coci Gast ia,
Jefe de Cocina Indefinido 30,000-45,000€ | | o -ocinaybastronomia, con
experiencia en puestos similares.
FP en Cocinay Gastronomia, con
Sous Chef Indefinido 25,000 - 35,000 € . ¥ . .
experiencia previa en cocina.
. . Cursos de formacion en Cocinay
Cocineros Temporal o Indefinido | 18,000 - 25,000 € )
Gastronomia.
. Formacidn en Pasteleria y Reposteria,
Pastelero Indefinido 20,000 - 30,000 €

con experiencia en pasteleria.

Formacién basica en Cocina.

Formacidén en Hosteleria y Turismo,
experiencia en gestion de sala.

Formacidn bésica en Hosteleria.
Experiencia previa valorada.

Formacién en Bartender o similar,
experiencia en bares (alto nivel).

Cursos de cocteleria y mixologia, con
experiencia previa.

No requiere formacién, pero se valora
experiencia en el sector.

Certificacién como sumiller, con
experiencia en vinos y maridajes.

No se requiere formacién, pero se
valora experiencia previa.

Fuente: Elaboracion propia, 2024
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9. PLAN DE MARKETING Y COMUNICACION

El plan de marketing y comunicacién es una herramienta fundamental para
cualquier negocio, ya que define las estrategias necesarias para alcanzar los objetivos
comerciales y atraer a los clientes. En el caso de nuestro restaurante, el plan de
marketing y comunicacion debe estar disefiado para resaltar nuestras fortalezas unicas

y diferenciar nuestro negocio en un mercado altamente competitivo.

La comida fusién ofrece una propuesta gastronémica innovadora que combina
elementos de la cocina espanola con influencias de otras culturas culinarias. Para tener
éxito necesitamos comunicar claramente esta propuesta a nuestros clientes potenciales

y destacar la calidad, creatividad y autenticidad de nuestros platos.

A continuacion, desglosamos la estrategia de precios, promocion y publicidad,

los canales de distribucién y las estrategias de fidelizacion.

9.1. Estrategia de precios

La estrategia de precios es crucial para posicionar nuestro restaurante de
manera competitiva en el mercado. Dado que estamos ofreciendo un producto premium
y diferenciado, nuestros precios deben reflejar la calidad de los ingredientes y la
creatividad de nuestros platos, pero también deben ser accesibles para atraer a un

amplio espectro de clientes.

» Andlisis del Coste y Margen: Determinaremos nuestros precios basandonos en
un analisis detallado de los costes de los ingredientes, la mano de obra y otros gastos
operativos, asegurando que nuestros margenes sean sostenibles.

» Precios Competitivos: Compararemos nuestros precios con los de otros
restaurantes de fusién y alta cocina en Madrid para garantizar que somos competitivos.

» Ofertas y Promociones: Implementaremos ofertas especiales y promociones en
horarios de baja demanda, para atraer mas clientes durante esos periodos. Un ejemplo
seria la realizacion de eventos de maridaje de vinos, en los que se ofrecera una
seleccién de vinos maridados con diferentes platos del menu, colaborando con bodegas
locales. Otras ideas podrian ser: la realizacion de sorteos en redes sociales (lo cual
aumentara la visibilidad de nuestra pagina); el desayuno o “brunch” especial de fin de
semana; las happy hours de tapas a mitad de precio; etc.

» Menu Degustacion: Ofreceremos dos tipos de menu degustacion a precios fijos
que permitan a los clientes probar una variedad de platos, proporcionando una
experiencia completa y atractiva.
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9.2. Promocioén y publicidad

La promocion y publicidad son componentes esenciales en el plan de marketing
de cualquier negocio y comprenden todas las actividades disefiadas para informar,
persuadir y recordar a los clientes sobre la oferta del restaurante. Esto incluye
estrategias de comunicacion tanto tradicionales como digitales que buscan captar la

atencion del publico objetivo y fomentar la lealtad del cliente.

Un plan de promociéon y publicidad bien ejecutado no solo aumentara la
visibilidad de "Quintaesencia’, sino que también nos ayudara a construir una marca

sélida y atractiva que pueda convertir a los clientes potenciales en clientes leales.
Se llevaran a cabo una serie de estrategias que se detallan a continuacion:

» Utilizaremos plataformas como Instagram, Facebook y TikTok para compartir
imagenes y videos de nuestros platos, eventos especiales y el ambiente del restaurante.
Las redes sociales son una herramienta muy util para alcanzar a un publico amplio y
variado.

» Colaboraremos con influencers locales, criticos gastrondmicos y bloggers para
aumentar nuestra visibilidad y credibilidad. También consideraremos patrocinar eventos
locales relacionados con la gastronomia.

> Invertiremos en publicidad digital (Google Ads, Facebook Ads) y en medios
tradicionales (revistas gastronémicas, guias locales) para alcanzar a diferentes
segmentos del mercado.

» Implementaremos programas de fidelizacion que recompensen a los clientes

habituales con descuentos, ofertas exclusivas y experiencias personalizadas.

9.3. Canales de distribucion

Los canales de distribucion son las rutas que los productos y servicios siguen
desde el fabricante o proveedor hasta el cliente final. Esto incluye a productores,
mayoristas, minoristas y otros intermediarios que facilitan la entrega de productos o

servicios al consumidor (salesforce, 2024).

En el caso de nuestro restaurante de comida fusion, los canales de distribucidn

pueden incluir los siguientes elementos:
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» Plataformas de Delivery: Asociaciones con aplicaciones de entrega de alimentos
como Glovo o Uber Eats para ampliar el alcance del restaurante a clientes que prefieren
recibir la comida en casa.

» Canales Digitales: Sitio web del restaurante, redes sociales y otras plataformas
digitales que no solo sirven para marketing, sino también para recibir pedidos, gestionar
reservas e interactuar con los clientes.

» Canales de Distribucion Alternativos: Considerar opciones como asociaciones
con empresas locales para eventos o actividades comunitarias puede ser una forma

innovadora de distribucion y promocién del restaurante.

9.4. Estrategias de fidelizacion

Las estrategias de fidelizacion son técnicas y enfoques disefiados para mantener
a los clientes existentes comprometidos y satisfechos con una marca o negocio a largo
plazo (Albert, 2024). En el sector de la restauracion, estas estrategias son
imprescindibles para garantizar que los clientes no solo regresen regularmente, sino que
también recomienden el restaurante a otros, fomentando asi el crecimiento sostenible
del negocio. Fidelizar clientes consiste en crear una experiencia memorable y un valor
afiadido que va mas alla del simple hecho de ofrecer un producto o servicio. Esto puede

lograrse a través de varios métodos:

» Programas de Recompensas que incentiven a los clientes a regresar, ofreciendo
beneficios como descuentos, puntos acumulables y regalos por su lealtad (Por ejemplo,
la tarjeta de sellos (ver ilustraciones 10 y 11), la cual consiste en poner un sello en una
tarjeta de cartdn por cada vez que se haya consumido en el restaurante. Al llegar a un

numero determinado, se puede recompensar al comensal con una comida gratuita).

48
PLAN DE EMPRESA: QUINTAESENCIA
Busto Sanz, Jorge



FACULTAD DE COMERCIO
Universidad de Valladolid

llustracion 10: Tarjeta de sellos (cliente frecuente)

www.quintaesencia.com

Fuente: Elaboracion propia, 2024

llustracion 11: Tarjeta de sellos

Cliente Frecuente

50% DE DESCUENTO EN TU VISITA 8

+34 912456780

quintaesencia@gmail.com

Fuente: Elaboracion propia, 2024

» Comunicacién personalizada: Utilizar datos de los clientes para enviar mensajes
y ofertas personalizadas, adaptadas a sus preferencias y comportamientos, puede
mejorar la relacién y el compromiso del cliente con el restaurante.

» Experiencias exclusivas: Ofrecer eventos especiales, menus exclusivos o
acceso prioritario a reservas, puede hacer que los clientes se sientan valorados y
especiales.

» Un servicio de atencion al cliente de alta calidad es imprescindible. Los
empleados bien entrenados y atentos pueden convertir una simple comida en una
experiencia memorable.
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» Mostrar el lado humano del negocio a través de las distintas redes sociales

puede contribuir a fortalecer los lazos con nuestros clientes.

10. ASPECTOS FORMALES

Para crear y poner en marcha nuestro restaurante vamos a considerar una serie
de aspectos formales que garantizan el cumplimiento de las normativas legales y la
correcta operacion del negocio. Estos abarcan desde la definicion del objeto social, que
delimita las actividades permitidas para la empresa, hasta la obtencién de licencias y
permisos necesarios para la apertura y funcionamiento del local. Ademas, es
imprescindible conocer las obligaciones fiscales, como el pago de impuestos especificos
del sector y las cuotas de la Seguridad Social. La posibilidad de acceder a subvenciones
y ayudas publicas puede ser un apoyo significativo en las etapas iniciales del negocio.
Por ultimo, los tramites necesarios para la constitucion de la Sociedad Limitada (SL) son
especialmente relevantes para formalizar legalmente la empresa y asegurar su
operatividad conforme a la legislacion vigente. Este apartado proporciona una vision
detallada de cada uno de estos elementos esenciales para establecer un restaurante

con bases sélidas y legales.

10.1. Objeto social

El objeto social de una empresa es una declaracion que define las actividades
que la empresa tiene intencioén de realizar. En nuestro caso, el objeto social incluira: La
explotacién de nuestro negocio de restauracion, la venta de alimentos y bebidas para
consumo en el local y para llevar, la organizacion de eventos (catas y celebraciones
privadas), la comercializacion de productos gastronémicos, y servicios de bar y

cafeteria.

El objeto social debe ser claro y detallado para la correcta inscripcion en el
Registro Mercantil y para evitar problemas legales en el futuro (Torres, s.f.), (Legalitas,
2023).
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10.2. Licencias y permisos

Las licencias son permisos oficiales que autorizan a un establecimiento a realizar
una actividad econdmica especifica (Projectum, s.f.). Vamos a detallar las principales
licencias necesarias para "Quintaesencia", las cuales vienen incluidas con la adquisicion

del local:

» Licencia de apertura y actividad: Esta licencia permite iniciar y desarrollar la
actividad del restaurante (Restauracién News, 2022).
» Permiso de utilizacion de la via publica: Cuando se cuenta con una terraza en el

restaurante, permite la colocacién de mesas y sillas en la via publica (Envanature, 2021).

10.3. Impuestos

Los impuestos son tributos que las empresas deben pagar al Estado y a las
autoridades locales. Los principales impuestos que afectan a un restaurante en Madrid

son:

» Impuesto sobre Sociedades: Grava las ganancias de la empresa con un tipo
impositivo del 25% sobre los beneficios netos (Gestién Hostelera, 2023).

> IVA (Impuesto sobre el Valor Adadido): Grava la venta de productos y servicios.
En el sector de la restauracion, el tipo impositivo es del 10% (tipo reducido) para los
productos ofrecidos en sala (CoverManager, 2024), pero supondremos un IVA del 21 %
tanto para el alquiler de espacios de nuestro local como para las catas de vino que
ofrecemos.

» Impuesto sobre Actividades Econdémicas (IAE): Grava la realizacién de
actividades empresariales, profesionales o artisticas. Afecta a empresas con una cifra

de negocio superior a 1 millon de euros anuales (FI Group, s.f.).

10.4. Cuota de Seguridad Social

La cuota de Seguridad Social es el importe que las empresas y los trabajadores
deben abonar al sistema de Seguridad Social para cubrir las prestaciones sociales
(como jubilacion, desempleo, sanidad, etc.). Para un restaurante en Madrid, las cuotas

son:

» Cuota empresarial: Lo que abona la empresa a la Seguridad Social representa
aproximadamente entre el 32 % y 38 % del salario bruto del empleado e incluye

contingencias comunes, desempleo, formacion profesional, accidentes de trabajo y
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enfermedades profesionales y el Fondo de Garantia Salarial (Laboral, 2024),
(Expansion, s.f.).

» Cuota del trabajador: Lo abona el trabajador y representa aproximadamente
entre el 6 % y el 7 % del salario bruto del empleado y cubre contingencias comunes

(5%), desempleo (1,55 %) y formacion profesional (0,1 %) (Expansién, s.f.).

10.5. Subvenciones

Las subvenciones son ayudas econdémicas que las administraciones publicas
ofrecen para fomentar la creacion y desarrollo de negocios. Algunas subvenciones

disponibles para un restaurante en Madrid incluyen:

» Ayudas a jévenes emprendedores: Se puede optar a estas ayudas o préstamos
para emprendedores si se es menor de 40 afios (Supercash, 2024).

» Ayudas para la contratacion de empleados: Este tipo de ayudas se dan para
fomentar la contratacién e inclusion de distintos colectivos, como jévenes, mujeres,
personas con discapacidad, etc. (Supercash, 2024).

» Ayudas fiscales: Tratan de fomentar el autoempleo. Un ejemplo podria ser la
cotizacion de autdbnomos, que durante los primeros anos es de menor cuantia que la

cotizacion general (Supercash, 2024).

10.6. Tramites de constitucion de la Sociedad Limitada

Para la constitucion de una Sociedad Limitada (SL) en Madrid, es necesario

seguir una serie de tramites legales y administrativos (Fondevila, 2022):

» Obtener una certificacién negativa del nombre en el Registro Mercantil Central
(RMC). Este documento garantiza que el nombre elegido para la sociedad no esta
siendo utilizado por otra entidad.

» Redactar los Estatutos de la sociedad. Estos son el conjunto de normas que rigen
la actividad de la misma. Deben incluir detalles como el objeto social, el capital social y
la estructura de administracion.

» Abrir una cuenta bancaria a nombre de la sociedad en constitucion y depositar
el capital social minimo (3.000 €).

» Solicitar el Numero de Identificacion Fiscal (NIF) provisional en la Agencia

Tributaria.
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> Obtener la firma de la escritura publica de constitucion (ante notario). Este
documento incluye la certificacién negativa del nombre, los estatutos sociales y el
certificado del depésito del capital social.

» La escritura publica de constitucion debe ser inscrita en el Registro Mercantil de
Madrid para que la sociedad adquiera personalidad juridica.

» Una vez inscrita la sociedad, se solicitara el NIF definitivo en la Agencia
Tributaria.

» Dar de alta en el IAE (Impuesto de Actividades Econdmicas), que es un tributo
que grava el ejercicio de actividades empresariales, profesionales o artisticas.

» Legalizar los libros contables de la sociedad en el Registro Mercantil.

> Inscribir la empresa en la Seguridad Social.

11. PLAN ECONOMICO FINANCIERO

El Plan Econdmico Financiero es crucial para evaluar la viabilidad vy
sostenibilidad de nuestro restaurante (mediante los datos obtenidos con este estudio,
podremos determinar si es viable abrir el restaurante o no). Este plan incluye un analisis
detallado de las inversiones iniciales, las fuentes de financiacion y las proyecciones
financieras para los primeros tres afios de operacion. Al proporcionar una vision clara 'y
precisa de nuestras necesidades y expectativas financieras, podemos tomar decisiones
correctas y atraer posibles inversores y socios (Camara de Comercio de Santa Cruz de
Tenerife, s.f.), (Upbizor, 2023).

11.1. Plan de Inversiones

El Plan de Inversiones desglosa todas las inversiones necesarias para la
apertura y el funcionamiento inicial del restaurante. Este plan incluye costes de
adecuacion del local, compra de mobiliario y equipamiento, tecnologia, decoracién,
marketing inicial y capital de trabajo. A continuacion, se presenta una tabla detallada de

las inversiones previstas:
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Tabla 4: Plan de Inversion

PLAN DE INVERSION
Concepto Subconcepto Coste (€)
Adecuacion del Local Reformasy Obras 15.000
Licencias y Permisos 0
Mesas y Sillas 15.000
Decoracion Interior 6.000
Mobiliario y Decoracién
Iluminacion 3.000
Barra 10.000
M4dquina de Coccidn al Vacio 1.000
Equipamiento de Cocina | Abatidor de Temperatura 7.000
Utensilios y Herramientas de Cocina 13.000
Sistema de Gestidn de Restaurantes 5.000
Equipos Informaticos 17.000
Tecnologia y Software Sistema de Reservas Online 4.000
Sistema de Pago 3.000
Sistema de Seguridad (cdmaras, alarmas) 0
Total 99.000

Fuente: Elaboracion propia, 2024

11.1.1. Adecuacién del Local

¢ Reformasy Obras (15.000 €): Esto incluye todos los costes relacionados con las
mejoras fisicas necesarias en el local. Esto puede incluir la construccién de paredes,

instalacion de suelos, mejoras en el sistema eléctrico y de fontaneria, etc.

e Licencias y Permisos (0 €): Se ha determinado que no hay costes adicionales
para licencias y permisos ya que el local adquirido ya cuenta con todas las licencias
necesarias para operar un restaurante, lo cual es una ventaja significativa en términos

de tiempo y coste.

11.1.2. Mobiliario y Decoracion

e Mesas y Sillas (15.000 €): Este coste cubre la adquisicion de mesas Yy sillas.
Cada mesa estara equipada con una pantalla interactiva para elegir el menu,
ingredientes, etc., mejorando asi la experiencia del cliente y optimizando el proceso de

pedido.
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e Decoracion Interior (6.000 €): Este gasto incluye elementos decorativos que

mejoraran la estética del restaurante y crearan un ambiente agradable para los clientes.

e lluminacion (3.000 €): Esto cubre la instalacién de un sistema de iluminacion

adecuado adicional que contribuye a generar una atmadsfera Unica en el restaurante.

e Barra (10.000 €): El coste de la barra incluye el equipamiento necesario para su

operacion, lo cual es esencial para la preparacion de bebidas y servicios adicionales.

11.1.3. Equipamiento de Cocina

e Maquina de Coccion al Vacio (1.000 €): Este equipo es crucial para la
preparacion de ciertos platos que requieren técnicas de coccién al vacio, permitiendo

asi un menu mas variado y de alta calidad.

e Abatidor de Temperatura (7.000 €): Este equipo es necesario para enfriar

rapidamente los alimentos y asegurar la calidad y seguridad alimentaria.

e Utensilios y Herramientas de Cocina (13.000 €): Este gasto incluye una variedad
de utensilios y herramientas necesarias para la operacion diaria de la cocina, desde

cuchillos hasta ollas y sartenes.

Esta sera la inversion destinada a adquirir equipamiento de cocina al inicio de la
actividad, pues nuestro local ya cuenta con todo lo necesario para el desempefio de sus

funciones (hornos, vitroceramica, camaras frigorificas, extractor de humos, etc.)

11.1.4. Tecnologia y Software

¢ Sistema de Gestion de Restaurantes (5.000 €): Este sistema ayuda en la gestién
de reservas, pedidos, inventarios y otras operaciones diarias del restaurante, mejorando

la eficiencia operativa.

¢ Equipos Informaticos (17.000 €): Este coste incluye ordenadores y otros equipos
necesarios para el funcionamiento del sistema de gestion y las pantallas interactivas en

las mesas.

e Sistema de Reservas Online (4.000 €): Esta inversion permite a los clientes hacer

reservas en linea, mejorando la conveniencia y optimizando la gestion de las reservas.

e Sistema de Pago (3.000 €): Este sistema incluye terminales de punto de venta y

otros equipos necesarios para manejar transacciones de manera eficiente.
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o Sistema de Seguridad (0 €): No se incurre en este gasto ya que el local ya cuenta

con un sistema de seguridad incorporado, lo cual es un ahorro significativo.

En total, el plan de inversiébn suma 99.000 €, cubriendo una amplia gama de
necesidades esenciales para establecer y operar exitosamente el restaurante desde el
inicio. Este plan asegura que todos los aspectos importantes, desde la adecuacion del
local hasta la adquisicion de tecnologia avanzada, estén cubiertos para proporcionar

una base sélida para el negocio.

11.2. Plan de Financiacion

La inversién necesaria dependera de varios factores, incluyendo el tamafio del
local, la ubicacién, el disefio del restaurante, la calidad de los ingredientes, el equipo
necesario, el personal requerido, los costes de marketing y publicidad, etc. La
financiacién se ha planificado meticulosamente para garantizar que el restaurante
"Quintaesencia" cuente con los recursos necesarios desde su inicio y durante su fase

de crecimiento.
En cuanto a las fuentes de financiacién, estas son las que utilizaremos:

e Recursos propios: Una gran parte de la inversién inicial (90.000 €) provendra de
ahorros personales de los socios y fondos familiares. Esta aportaciéon permitira cubrir

los gastos iniciales sin recurrir completamente a fuentes externas.

e Préstamos bancarios: Se ha solicitado y aprobado un préstamo bancario de
42.000 € con un interés nominal anual del 5 % con devolucién de la totalidad del capital

a los tres afios y pago de intereses anuales.

Durante el primer afio, el préstamo de 42.000 € se utilizara para cubrir varios
aspectos vitales del inicio del negocio, incluyendo la compra de parte del equipamiento,

mobiliario y otros gastos iniciales.

Dados los resultados obtenidos en el segundo afio de actividad, se amortizaran
22.000 € al final de dicho periodo, lo que ayudara a disminuir la carga financiera del

préstamo. Dicha carga es de 2.100 € el primer y segundo ano.

Al final del tercer afio, se pagaran los 20.000 € restantes junto con los intereses
correspondientes de ese afio (1.000 €), quedando saldada la totalidad de la deuda,

segun las condiciones del préstamo.
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11.3. Cuenta de Resultados previsional de los 3 primeros aios

La Cuenta de Resultados, también conocida como Cuenta de Pérdidas vy

Ganancias, es un estado contable que muestra el desempefio econémico que ha

obtenido una empresa en un periodo de tiempo determinado. En este informe se

detallan tanto los ingresos como los gastos, reflejando asi una vision clara de la

rentabilidad operativa del negocio (Gestron, 2023).

A continuacion, explicaremos la procedencia de los datos de esta cuenta

especialmente realizada para nuestro negocio (para los 3 primeros anos).

Tabla 5: Cuenta de Resultados previsional

CUENTA DE RESULTADOS

Concepto Ao 1 Aio 2 Aio 3
Ingresos de explotacién
Ventas 963.144 1.159.704 1.238.328
Alquiler de salas 32.400 36.000 43.500
Catas de vinos 40.000 45.000 50.000
Total Ingresos 1.035.544 1.240.704 1.331.828
Gastos de explotacion
Personal 717.080 726.880 737.680
Alquiler 106.800 106.800 106.800
Marketing 35.000 15.000 15.000
Otros Gastos Operativos 50.000 50.000 50.000
Amortizaciones 13.142 17.150 24.358
Aprovisionamientos 155.000 260.000 280.000
Total Gastos 1.077.022 1.175.830 1.213.838
Resultado de explotacion -41.478 64.874 117.990
Gastos financieros del préstamo 2.100 2.100 1.000
Resultado Antes de Impuestos -43.578 62.774 116.990
Impuestos (25% si hay beneficio) | 10.894 15.694 29.247
Resultado del ejercicio -32.683 47.081 87.742

Fuente: Elaboracion propia, 2024
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11.3.1. Ingresos de explotacion

Los ingresos de "Quintaesencia’, provenientes del desarrollo de su actividad
economica, se dividiran en tres: ventas, alquiler de salas para la realizaciéon de eventos

y catas de vinos.

Los ingresos por ventas los hemos previsto teniendo en cuenta diferentes
factores:

e El restaurante tiene una capacidad total de 65 personas, dividida entre la sala
principal del restaurante, que puede acomodar a 40 comensales, y las zonas de barra 'y
chillout, que juntas pueden albergar a 25 (esta distribucion permite maximizar el espacio

disponible y albergar a distintos tipos de clientes).

¢ Elrestaurante esta operativo seis dias a la semana, ofreciendo dos turnos diarios
en la sala principal (almuerzo y cena), un turno en la zona de cocteleria (que opera
desde la cena hasta el cierre), y dos turnos en la zona de barra (durante el almuerzo y
la cena hasta el cierre). Este enfoque de turnos multiples permite optimizar la capacidad

del restaurante y aumentar los ingresos potenciales.

e Las tasas de ocupacion previstas son del 49 % en el primer afo, del 59 % en el
segundo afio, y del 63 % en el tercer ano. Estas tasas reflejan un crecimiento gradual y
sostenido en la afluencia de clientes, en linea con las expectativas de desarrollo de la

reputacién del restaurante y su consolidacion en el mercado local.

¢ El precio promedio por comensal en la sala principal se ha establecido en 60 €.
Este valor es una estimacion basada en el analisis de los precios de nuestros principales
competidores y en la propuesta de valor del restaurante. El precio promedio de la zona

de barra y de cocteleria sera de 30€.

Atendiendo a todos estas caracteristicas, hemos obtenido una previsién de
ingresos por ventas de 963.144 € el primer afo, 1.159.704 € el segundo, y 1.238.328 €

el tercero.

Por otro lado, los ingresos obtenidos por el alquiler de salas se estiman en
32.400, 36.000 y 43.500 € para el primer, segundo y tercer afio respectivamente. Se ha
considerado que se alquilan aproximadamente 2 veces por mes (para eventos
exclusivos) a un precio de 1.350 € por evento. Hemos supuesto que en el segundo y

tercer afio aumentan ligeramente las veces al mes en las que se alquilan estas salas.

Para finalizar con este punto, se han supuesto unos ingresos procedentes de las
catas de vino de 40.000 € el primer afo, 45.000 € el segundo y 50.000 € el tercero. Para
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el primer afio, se ha tenido en cuenta que acudiran una media de veinte personas por
semana, a unos 40 € por persona (aumentando ligeramente el precio en el segundo y

tercer afno).

El total de ingresos es el resultado de sumar las cifras obtenidas en los apartados

anteriores.

11.3.2. Gastos de explotacion

Los gastos de nuestro restaurante se dividen en gastos de personal, alquiler,

marketing, otros gastos operativos, amortizaciones y aprovisionamientos.

El gasto en personal es uno de los componentes mas significativos en la
estructura de costes de un restaurante. Estos gastos incluyen los salarios y el gasto de
Seguridad Social a cargo de la empresa. Observamos que aumenta cada afo, lo cual
se debe tanto a los incrementos salariales a lo largo de los afios como la mejora de los
beneficios y las condiciones laborales (incrementa la motivacién, satisfaccion y

retencién de los trabajadores).

El gasto en alquiler se mantiene constante a lo largo de los tres afios, con un
valor de 106.800 € anuales. Este coste fijo es una parte importante del gasto operativo
y estd sujeto a las condiciones contractuales establecidas con el propietario del
inmueble. En algunos casos, los contratos de alquiler para locales comerciales tienen
clausulas de renovacion y ajustes anuales basados en indices de inflacién o acuerdo

previo, pero en este caso concreto, no se han previsto dichos incrementos.

El gasto en marketing es esencial para la promocién y crecimiento de nuestro
negocio, sobre todo durante los primeros afios. En la tabla podemos ver que el primer
afio se invierte mas en marketing (35.000 €), y en los dos afios siguientes este gasto se
reduce a 15.000 €. Esto se debe a que al principio se requiere una mayor visibilidad del
restaurante, para atraer a los primeros clientes y establecer una presencia clara en el

mercado.

Los 50.000 € anuales que corresponden a “otros gastos operativos” suponen una
categoria que incluye los costes necesarios para el funcionamiento diario del
restaurante. Estos incluirdn suministros generales (productos de limpieza o material de
oficina), servicios publicos (electricidad, agua, gas, teléfono e internet), seguros,
licencias y permisos adicionales, desperdicio y pérdidas de alimentos, y otros

(Restauracion News, 2023).
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Se consideraran también como gasto las amortizaciones de cada afo
(explicaremos qué son y como se calculan en el apartado “11.4.1 Activo No Corriente”
del Balance). Los importes seran de 13.142 €, 17.150 € y 24.358 € de los afos 1,2 y 3,

respectivamente.

Por ultimo, afadiremos como otro gasto los aprovisionamientos que se
corresponden con el consumo de materias primas. El valor es de 155.000 €, 260.000 €

y 280.000 € respecto al primer, segundo y tercer afio.

11.3.3. Resultado de explotacion

El Resultado de explotacion (EBITDA) es un indicador financiero clave que refleja
la rentabilidad del negocio antes de tener en cuenta los costes financieros y los
impuestos. Se calcula restando los gastos totales de los ingresos totales (Extremadura

Empresarial, 2023).

En el primer afio, el resultado de explotacion es negativo (-41.478 €) debido a
los altos costes iniciales y a la menor capacidad de generar ingresos mientras el negocio
se establece. En los afios siguientes, el incremento en la ocupacién y una mayor
eficiencia operativa contribuyen a una mejora significativa en la rentabilidad, derivando
en un resultado positivo en el segundo y tercer ano, de 64.874 € y 117.990 €

respectivamente.

11.3.4. Gastos financieros del préstamo

Los gastos financieros o intereses son desembolsos que derivan de la obtencién
de un préstamo, en nuestro caso por importe de 42.000 €. Hemos supuesto que
pagamos un 5% de interés cada afo, por lo que resultan en el monto de 2.100 €, 2.100

€ y 1000€ para el primer, segundo y tercer afo.

11.3.5. Resultado antes de impuestos

El resultado antes de impuestos es la cifra que se obtiene después de sumar o
restar los ingresos y gastos no operativos al resultado de explotacion, pero antes de
deducir los impuestos. En este caso, no se han considerado ingresos no operativos

adicionales, pero si los gastos financieros mencionados anteriormente.
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Después de restar esos intereses del préstamo quedaria un resultado antes de
impuestos de -43.578 €, 62.774 € y 116.990 €.

11.3.6. Impuestos

Los Impuestos se calculan sobre el resultado antes de impuestos aplicando la
tasa impositiva correspondiente. En este caso, se ha supuesto un Impuesto sobre
Sociedades (IS) del 25%, que es el tipo general aplicable en Espafia, para los afios en
los que el resultado es positivo (Gestion Hostelera, 2023). Para obtener la cuantia del

Impuesto sobre Sociedades, se multiplica el resultado antes de impuestos por 0,25.

Como aclaracion, el importe de 10.894 € que aparece en la cuenta de resultados
del primer afo (ver tabla 5) se debe a un ajuste contable por pérdidas que se podran
compensar en futuros periodos. Este ajuste no implica un pago de impuestos en efectivo
en el primer afo. La empresa anticipa utilizar estas pérdidas para reducir su carga
impositiva en afos siguientes. El segundo afo, se pagan 15.694 € en concepto de

impuestos y el tercero, 29.247 €.

11.3.7. Resultado del ejercicio

El Resultado del ejercicio es el beneficio final del negocio después de deducir los
impuestos. Representa la ganancia o pérdida neta para cada afio y es una medida clave
de la rentabilidad total del negocio. Se calcula restando los impuestos del resultado

antes de impuestos (Equipo Singular Bank, 2018).

Si nos fijamos en la tabla 5, el primer afo incurrimos en pérdidas de 32.683 €,
pero lo compensamos el afio inmediatamente posterior, con un beneficio de 47.081 €.
El tercer ano obtenemos unos beneficios de 87.742 €. Atendiendo a los datos anteriores,
podemos concluir que los resultados mejoran considerablemente a medida que el

negocio crece y se estabiliza.

11.4. Balance de Situacion previsional

El balance de situacion refleja la imagen contable del restaurante durante los tres
primeros afos de operacion. Vamos a analizar los componentes clave y las variaciones

ano tras afio que aparecen reflejadas en la siguiente tabla:
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Tabla 6: Balance de Situacion previsional

Ao 1(€) | Afo2(€) | Ao 3(€)

Activo

Activo No Corriente

Construcciones 15.000 35.000 65.000
Mobiliario y Decoracién 34.000 46.000 81.000
Equipamiento de Cocina 21.000 36.000 59.000
Tecnologia y Software 29.000 29.000 29.000
Amortizacion Acumulada -13.142 -30.292 -54.650
Crédito por pérdidas a compensar 10.894 0 0

Total Activo No Corriente 96.753 115.708 179.350

Activo Corriente

Inventario Inicial (Existencias) 65.000 65.000 65.000
Cajay Banco (Tesoreria) 28.974 72.965 92.925
HP Deudora por IVA 0 0 0

Total Activo Corriente 93.974 137.965 157.925
Total Activo 190.727 253.674 337.275

Pasivo y Patrimonio Neto
Pasivo No Corriente

Préstamos a Largo Plazo 42.000 0 0
Total Pasivo No Corriente 42.000 0 0

Pasivo Corriente

Proveedores 27.500 27.500 27.500
Prestamos a Corto Plazo 0 20.000 0

Org. Seguridad Social, acreedores 16.548 16.774 17.023
HP Acreedora por Retenciones Practicadas 18.912 19.170 19.455
HP Acreedora por IVA 28.450 61.032 60.910
HP Acreedora por IS 0 4,799 29.247
Total Pasivo Corriente 91.410 149.276 154.136
Total Pasivo 133.410 149.276 154.136

Patrimonio Neto

Capital Social (Aportaciones) 90.000 90.000 90.000
Resultado del ejercicio -32.683 47.081 87.742
Resultado de afios anteriores 0 -32.683 0
Reservas 0 0 5.397
Total Patrimonio Neto 57.317 104.397 183.140
Total Pasivo y Patrimonio Neto 190.727 253.674 337.275

Fuente: Elaboracion propia, 2024
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11.4.1. Activo No Corriente

“Son los activos que no se espera convertir en efectivo ni consumir en el corto

plazo, generalmente en 1 afio” (Quipu, 2023).

e Construcciones: Este activo aumenta considerablemente de 15.000 € en el afo
1a35.000 € en el afio 2 y a 65.000 € en el afio 3. Este incremento refleja las inversiones

adicionales que se realizaran para mejorar y mantener el local en condiciones optimas.

¢ Mobiliario y Decoracion: También muestra un aumento significativo, pasando de
34.000 € enelano1a46.000€enelano2ya81.000 € en el ano 3. Esto se debe a la
adquisicion de mas mobiliario y elementos decorativos para mejorar la experiencia del

cliente y realizar ajustes en el restaurante.

e Equipamiento de Cocina: El equipamiento de cocina incrementa de 21.000 € en
el afio 1 a 36.000 € en el 2 y a 59.000 € en el 3. Esto indica inversiones continuas para
actualizar y ampliar los equipos (como la compra de un armario de maduracién de carne,
de una camara de congelacion, vinoteca, etc.) asegurando asi la capacidad de mejorar

la calidad del servicio.

e Tecnologia y Software: Este activo se mantiene constante en 29.000 € durante
los tres anos, lo que significa que no habra necesidad de actualizar o adquirir nueva

tecnologia adicional después de la inversion inicial.

e La Amortizacion Acumulada aumenta cada afo por el uso y desgaste de los
activos fijos. La amortizacion es el resultado de dividir el precio de adquisicién de los
componentes del activo no corriente entre su vida util. En el caso de las construcciones
y del mobiliario, la vida util es de 15 anos. En el caso del equipamiento de cocina, de 8
afios. Por ultimo, la tecnologia y software tienen una vida util de 4 afios (hemos supuesto
estos afos fijandonos en las tablas de amortizacion simplificada de la Agencia Tributaria
de Espafia) (Agencia Tributaria, 2022). Por tanto, como podemos ver en la tabla, la
amortizacién acumulada total supone una pérdida de valor de 13.142 € el primer afio;
30.292 € el segundo; y 54.650 € el tercero.

e Crédito por pérdidas a compensar: Segun (Plan General Contable, s.f.), esta
cuenta “se utiliza para contabilizar el importe de la reduccion del impuesto sobre
beneficios a pagar en el futuro derivada de la existencia de bases imponibles negativas

de dicho impuesto pendientes de compensacion.” Este importe es de 10.894 €.
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11.4.2. Activo Corriente

“El activo corriente sirve para evaluar la capacidad de una empresa para pagar

sus deudas y obligaciones a corto plazo” (Quipu, 2023).

¢ Inventario Inicial (Existencias): Se mantiene constante en de 65.000 € durante
los tres afios. La estrategia de mantener existencias constantes puede ser efectiva para
asegurar la disponibilidad de inventario sin incurrir en costes adicionales por
almacenamiento excesivo. Esta estrategia, junto con el aumento en las compras de
alimentos (o la compra de otros nuevos y exclusivos como diferentes tipos de vinos) y
el consumo, indica una gestion eficiente del inventario en relacién con el aumento de la

demanda previsto.

e Caja y Banco (Tesoreria): Pasa de 28.974 € en el primer ano a 72.965 € en el
segundo y a 92.925 € en el tercero, lo que indica una mejora en la liquidez y en la

capacidad del restaurante para manejar sus operaciones diarias.

e Hacienda Publica deudora por IVA: Segun (Llamas, 2020) “decimos que se da la
situacion de Hacienda Publica deudora por IVA cuando el total de IVA soportado es
superior al total de IVA repercutido.” Como en nuestro caso no se da esto en ninguno de

los tres anos, la HP deudora por IVAes de 0 €.

11.4.3. Pasivo No Corriente

“El pasivo no corriente, también conocido como pasivo a largo plazo, se refiere
a las deudas y obligaciones que una empresa tiene previstas liquidar en un periodo

superior a un afio” (Quipu, 2023).

Esta compuesto de los préstamos a largo plazo y como se puede ver, disminuye
de 42.000 € en el primer afno a 0 € en el segundo y tercer afio, indicando que el

restaurante esta pagando sus deudas a largo plazo.

11.4.4. Pasivo Corriente

“El pasivo corriente, también conocido como pasivo a corto plazo, se refiere a las
deudas y obligaciones que una empresa debe liquidar en un plazo de un afio o menos”
(Quipu, 2023).

¢ Proveedores: El célculo de la deuda lo realizaremos con el monto de las compras

de alimentos de diciembre de cada afio, que se mantiene constante durante los tres
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anos. Las compras de este mes tienen un valor de 25.000 €, a lo cual afadiremos el IVA
del 10 %, que es el tipo reducido que corresponde en este caso. Por tanto, el importe
de la cuenta de proveedores que aparecera en el balance (ver tabla 6) sera de 27.500
€.

e Préstamos a corto plazo: Se van devolviendo progresivamente las deudas a
corto plazo, reflejando un valor en el balance de 0 para el primer ano, pues no se
devuelve nada; de 20.000 € para el afio dos y de 0 € para el ano tres (liquidamos el

préstamo al final de este ano).

e Organismos de la Seguridad Social, acreedores: “Se recoge el importe de las
deudas pendientes con Organismos de la Seguridad Social como consecuencia de las
prestaciones que éstos realizan” (Iberley, s.f.). En nuestro balance se refleja que este
importe sera de 16.548 € para el primer ano, de 16.774 € para el segundo y de 17.023
para el tercero. Este ligero aumento es causado por las mejoras salariales progresivas

que tenemos previstas, lo que nos ayudara en la retencion de talento.

e HP acreedora por retenciones practicadas: “Es el importe de las retenciones
tributarias efectuadas pendientes de pago a la Hacienda Publica” (Plan General
Contable, s.f.). En nuestro caso suponemos un importe de 18.912 € el primer afno,
19.170 € el segundo y 19.455 € el tercero. Este aumento es debido a que como los

salarios aumentan, también lo hacen las retenciones sobre los mismos.

e HP acreedora por IVA: Esta situacion se da cuando el IVA soportado total es
inferior al IVA repercutido total. Los importes previstos son de 28.450 € el primer afo,
61.032 € el segundo y 60.910 el tercero.

El aumento que se produce aino tras afio indica que las ventas del restaurante
crecen significativamente, ya que el IVA recaudado de los clientes (IVA repercutido)

aumenta.

e HP acreedora por IS: Muestra el importe pendiente sobre este impuesto que
debe ser pagado. El primer afio es de 0 €; el segundo, de 4.799 € y el tercero, de 29.247
€.

11.4.5. Patrimonio Neto:

“El patrimonio neto, a nivel contable, representa la diferencia entre los activos y
pasivos de una empresa. Es una cifra que refleja la salud financiera y la solidez

econémica de la entidad” (Quipu, 2023).
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e Capital Social: Se mantiene constante en 90.000 € (30.000 € de cada socio), por

lo que podemos observar que no hay aportaciones adicionales de los mismos.

¢ Resultado del ejercicio: El mismo importe que aparece en la cuenta de pérdidas

y ganancias.

¢ Resultado de afos anteriores: En el primer afo, no hay pérdidas acumuladas de
afios anteriores, por lo que lo registramos como 0 €. En el segundo afo, se arrastran las
pérdidas del primero (-32.683 €), lo cual afecta el total del patrimonio neto de ese afo.
Por ultimo, en el tercer ano, las pérdidas acumuladas del primero han sido compensadas

con los beneficios obtenidos en el segundo afio, lo que resulta en un saldo de 0 €.

e Reservas: Las reservas representan beneficios retenidos que no se distribuyen
a los socios, sino que se mantienen en la empresa para futuras inversiones o
contingencias. En el tercer afo, el restaurante ha generado suficientes beneficios como
para crear una reserva de 5.397 €, lo que indica una mejora en la solidez financiera

(Estrategias de Inversion, s.f.).

11.5. Cuenta de Tesoreria

La cuenta de tesoreria es una herramienta financiera que proporciona una vision
detallada de los flujos de efectivo de una empresa en un periodo determinado (tres afios
en nuestro caso). Se centra en la entrada y salida de efectivo, permitiendo entender
coémo se generan y utilizan los fondos dentro de la organizacion. Esta cuenta es esencial
para la planificacion y control financiero, ya que ayuda a asegurar que la empresa tenga
suficiente liquidez para operar, pagar sus obligaciones y realizar inversiones (Alcalde,
2017).

A continuacién, vamos a analizar la cuenta de tesoreria para "Quintaesencia’

durante los tres primeros afios de actividad:
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Tabla 7: Cuenta de Tesoreria previsional

Afio1(€) | Afo2(€) | Afo3(€)
Entradas de Efectivo
Ventas 1.059.458 | 1.275.674 | 1.362.161
Alquiler de salas 39.204 43.560 52.635
Catas de vinos 48.400 54.450 60.500
Capital Social 90.000 0 0
Préstamo 42.000 0 0
Total Entradas de Efectivo 1.279.062 | 1.373.684 | 1.475.296
Salidas de Efectivo
Compras de Existencias 214.500 286.000 308.000
Gastos de Personal 681.620 690.935 701.201
Alquiler 129.228 129.228 129.228
Marketing 42.350 18.150 18.150
Otros Gastos Operativos 60.500 60.500 60.500
Pago de Préstamo 2.100 24.100 21.000
Construcciones 18.150 24.200 36.300
Mobiliario 41.140 14.520 42.350
Equipamiento de Cocina 25.410 18.150 27.830
Tecnologia y Software 35.090 0 0
Org. Seguridad Social, acreedores 16.548 16.774
HP Acreedora por Retenciones Practicadas 18.912 19.170
HP Acreedora por IVA 28.450 61.032
Impuesto de Sociedades 0 0 4,799
Dividendos 0 0 9.000
Total Salidas de Efectivo 1.250.088 | 1.329.694 | 1.455.336
Saldo Inicial de Tesoreria 0 28.974 72.965
Flujo de Caja Neto 28.974 43.991 19.960
Saldo Final de Tesoreria 28.974 72.965 92.925

Fuente: Elaboracion propia, 2024

11.5.1. Entradas de Efectivo

e Se proyecta un incremento constante en las ventas, pasando de 1.059.458 € en
el primer afio a 1.362.161 € en el tercer afo. Este crecimiento indica una buena

aceptacion del restaurante en el mercado y un aumento de clientes.

e Los ingresos por alquiler de salas también muestran una tendencia ascendente,
comenzando con 39.204 € en el primer afio y llegando a 52.635 € en el tercer afio. Este
aumento indica que hay una mayor demanda de espacios para eventos, posicionando

al restaurante como un lugar atractivo para reuniones privadas.
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e Losingresos por catas de vinos aumentan de 48.400 € en el primer afio a 60.500
€ en el tercer ano. Este incremento se debe probablemente a una oferta atractiva de
vinos y a la popularidad de estas actividades entre los clientes, junto al desarrollo de

estrategias de marketing eficaces.

e En el primer afio, hay una entrada de 90.000 € en concepto de capital social, lo

que corresponde a las aportaciones iniciales de los socios.

e El préstamo inicial de 42.000 € recibido en el primer afio nos servira para cubrir
las inversiones iniciales y otros gastos necesarios para establecer el restaurante. No
tenemos previsto pedir nuevos préstamos en los afos siguientes, lo que indica que

nuestro negocio sera autosuficiente.

En conjunto, las entradas de efectivo suman 1.279.062 € en el primer afo,
aumentan a 1.373.684 € en el segundo y alcanzan 1.475.296 € en el tercero, mostrando
una tendencia ascendente se traduce en el crecimiento del negocio y la eficiencia en la

gestion de las operaciones.

11.5.2. Salidas de Efectivo

e Los costes de las existencias aumentan de 214.500 € en el primer afio a 308.000
€ en el tercer ano. Este incremento es consistente con el aumento en las ventas y la

necesidad de mayores cantidades de ingredientes y productos.

¢ Los gastos de personal son significativos y crecen ligeramente cada afio (como
se puede ver en la tabla 8), comenzando con 681.620 € en el primer afo y alcanzando
701.201 € en el tercero. Esto refleja el coste constante de mantener un equipo adecuado

para la operacion del restaurante.
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Tabla 8: Sueldos y Salarios

SUELDOS Y SALARIOS
Puesto N2 de Salario Mensual | Salario Anual | Costo Total Anual | SS acargo de la
personas (€) (€) (€) empresa

Gerente General 1 5.000 70.000 70.000 21.000

Chef Ejecutivo 1 3.200 44.800 44.800 13.440

Jefe de Cocina 1 2.650 37.100 37.100 11.130

Sous Chef 1 2.300 32.200 32.200 9.660
Cocinero 3 1.550 21.700 65.100 19.530
Pastelero 1 1.900 26.600 26.600 7.980

Pinche de Cocina p 1.200 16.800 33.600 10.080

Jefe de Sala 1 2.150 30.100 30.100 9.030
Encargado de Bar 1 1.800 25.200 25.200 7.560
Camarero 4 1.200 16.800 67.200 20.160
Bartender 2 1.400 19.600 39.200 11.760
Barback 1 1.200 16.800 16.800 5.040
Sumiller 1 2.150 30.100 30.100 9.030
Personal de limpieza | 2 1.200 16.800 33.600 10.080

Total 22 551.600 165.480

Fuente: Elaboracion propia, 2024

¢ Los gastos de alquiler permanecen constantes en 129.228 € cada afo.

¢ Los gastos de marketing disminuyen después del primer afo, pasando de 42.350

€ a 18.150 € en los anos siguientes.

¢ Otros gastos operativos: Se mantienen constantes en 60.500 € cada afo, lo que

indica una prevision estable.

e Los pagos de préstamo varian, con 2.100 € en el primer afio, aumentando a
24.100 € en el segundo ano y reduciéndose a 21.000 € en el tercer afno. Esto refleja el

plan de amortizacion del préstamo obtenido.

e Construcciones, mobiliario, equipamiento de cocina y tecnologia y software:
Estos gastos varian cada afo, reflejando inversiones en la mejora y actualizacion del

restaurante.

e Organismos de la Seguridad Social, acreedores; HP Acreedora por Retenciones
Practicadas y HP Acreedora por IVA: Estos costes aumentan cada afio, mostrando el

incremento en la actividad y las obligaciones fiscales del restaurante.
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¢ Impuesto de Sociedades: No se paga en los dos primeros afos, pero en el tercer

afno hay una prevision de 4.799 €

e Se prevé el pago de dividendos de 9.000 € en el tercer afio, lo que indica que el
restaurante empieza a generar beneficios suficientes como para repartir ganancias entre

los socios.

11.5.3. Flujo de Caja Neto

Segun (Snab, 2023): “El flujo de caja neto se centra en demostrar la liquidez real
que puede tener una organizacioén, proyecto o inversion. Da a conocer la cantidad de
efectivo que puede ser utilizado para realizar pagos como, por ejemplo, a proveedores,

salarios, deudas, intereses, entre otros”.

Es la diferencia entre las entradas y salidas de efectivo. En nuestro caso, es
positivo cada ano, con 28.974 € en el primer ano, 45.091 € en el segundo ano y 30.185
€ en el tercer ano. Esto indica una buena gestion del efectivo, permitiendo al restaurante

cubrir sus costes operativos y tener un excedente.

11.5.4. Saldo Inicial de Tesoreria

El saldo inicial de tesoreria es la cantidad de efectivo disponible al comienzo de
un periodo financiero. Esto incluye el efectivo en caja y en cuentas bancarias (BBVA

Argentina, s.f.). Se obtiene tomando el saldo final de tesoreria del periodo anterior.

En el caso de este nuevo negocio, el saldo inicial de tesoreria es de 0 € en el

primer afo, pues esta comenzando la actividad.

El saldo inicial para el segundo afio es de 28.974 €, que es el saldo final del
primer afo. Este saldo indica que el restaurante ha conseguido generar un flujo de caja
neto positivo en su primer ano de operacioén, lo que proporciona una base financiera

sélida para comenzar el segundo afio.

Por ultimo, el saldo inicial de tesoreria para el tercer afo es de 72.965 €, que
corresponde al saldo final del segundo. Esto muestra una acumulacién continua de
efectivo, lo cual es un signo de buena gestion financiera y la capacidad del negocio para

generar y retener efectivo.
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11.5.5. Saldo Final de Tesoreria

El saldo final de tesoreria o efectivo es la cantidad de efectivo disponible al final
de un periodo financiero. Se calcula sumando el saldo inicial de tesoreria y el flujo de
caja neto del periodo actual (Accion Opportunity Fund, s.f.). Es un indicador de la
liquidez de la empresa y su capacidad para cubrir sus obligaciones financieras (SOTAM,
s.f.).

Aumenta cada ano, de 28.974 € en el primer afio a 72.965 € en el segundo y
92.925 € en el tercer ano, mostrando una mejora en la liquidez y una gran capacidad
del negocio para generar efectivo. Con un saldo tan significativo, el restaurante tiene la
capacidad de invertir en expansiones, mejoras, o mantener una reserva adecuada para

asegurar la estabilidad financiera a largo plazo.

11.6. Ratios

Los ratios son indicadores financieros que se utilizan para analizar la situacién
de la empresa y asi saber si se ha gestionado de manera correcta o no. Generalmente
relacionan dos variables que obtienen de los datos contenidos en el balance de situacion
o la cuenta de resultados (Holded, s.f.). Vamos a calcular y a explicar algunos de los

mas importantes.

11.6.1. Ratio de liquidez general

Se calcula dividiendo el activo corriente entre el pasivo corriente y es
fundamental para evaluar la capacidad del restaurante para cubrir sus obligaciones a
corto plazo con sus activos corrientes. Los valores éptimos para este ratio son entre 1,5
y 2 (Ayuda T Pymes, 2021).

El primer ano, con un ratio de 1,03, "Quintaesencia” esta justo en el limite inferior
de lo que se considera saludable. Esto indica que la empresa tiene justo suficiente activo
corriente para cubrir sus pasivos corrientes, pero cualquier disminucién en los activos

corrientes o aumento en los pasivos corrientes podria resultar en problemas de liquidez.

En el segundo afio, el ratio disminuye a 0,92, lo cual es preocupante ya que
indica que los activos corrientes no son suficientes para cubrir los pasivos corrientes.
Esto se debe a un aumento en las cuentas por pagar, y sugiere que la empresa necesita

mejorar su gestion de efectivo y sus activos corrientes.
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Para el afo tres, el ratio mejora ligeramente a 1,02, lo cual, aunque mejor que el
afio anterior, todavia se encuentra un poco por debajo de los valores 6ptimos. Esto
indica que, aunque ha habido una mejora, la empresa debe continuar enfocandose en

aumentar su liquidez para asegurar su estabilidad financiera.

11.6.2. Ratio de endeudamiento

Este ratio se obtiene dividiendo el total del pasivo entre el total del activo, y mide
la proporcién de activos que son financiados por deudas. En cuanto al valor éptimo, un

ratio inferior a 0,5 es generalmente considerado saludable (master-sevilla, 2020).

Con un ratio de 0,70 en el ano uno, "Quintaesencia" muestra una alta
dependencia de financiamiento externo. Este nivel de endeudamiento puede ser
arriesgado, ya que significa que una gran parte de los activos de la empresa esta
financiado por deudas, lo cual puede llevar a problemas si la empresa no genera

suficientes ingresos para cumplir con sus obligaciones de deuda.

El segundo afio, el ratio disminuye a 0,59, lo cual indica una mejora en la
estructura de capital de la empresa. Aunque sigue siendo relativamente alto, la
reduccion indica que la empresa esta comenzando a depender menos del
financiamiento externo y esta utilizando mas sus ingresos operativos para financiar sus

activos.

El tercer afio, el ratio tiene un valor de 0,46, lo que refleja que el restaurante ha
alcanzado un nivel saludable de endeudamiento. Esto muestra que menos de la mitad
de los activos de la empresa estan financiados por deudas, reduciendo el riesgo
financiero y mejorando la estabilidad de la misma. Esta tendencia es positiva y muestra

una mejora en la gestion de las finanzas del restaurante.

11.6.3. Margen de beneficio neto

Este ratio se calcula dividiendo el beneficio neto de la empresa entre los ingresos
totales y multiplicando el resultado por cien. “Se utiliza para medir la cantidad de
beneficio que obtiene una empresa por cada euro obtenido” (TuDashboard, 2021). Los
valores que se consideran aceptables (muestran una rentabilidad adecuada) se

encuentran entre el 5 % y el 10 %.
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Con un margen de -3,2 % en el ano uno, "Quintaesencia" esta experimentando
pérdidas, lo cual es comun en los primeros afios de operacion debido a los altos costes
iniciales y la falta de ingresos establecidos. Es necesario controlar los costes y aumentar

las ventas para alcanzar la rentabilidad deseada.

En el afio dos, el margen mejora a 3,8 %, acercandose al rango 6ptimo para la
industria de la restauracion. Esta mejora deja al descubierto que nuestro restaurante ha
logrado aumentar sus ingresos, lo cual es un indicio positivo de que la empresa esta en

camino hacia la rentabilidad sostenible.

En el tercer afio, hay un margen de 6,59 %. "Quintaesencia" ha alcanzado un
nivel saludable de rentabilidad. Este margen esta dentro del rango éptimo y muestra que
la empresa no solo ha superado las pérdidas iniciales, sino que también ha logrado
establecerse como un negocio rentable. Este aumento es esencial para asegurar la

viabilidad a largo plazo del restaurante.

11.6.4. ROA (Return On Assets o retorno sobre activos)

Se calcula como la rentabilidad de la empresa en relacién con sus activos totales
(se obtiene dividiendo los beneficios netos entre el activo total y multiplicando el
resultado por cien). Es un indicador clave de la eficiencia con la que una empresa utiliza
sus activos para generar ganancias (Alcaraz, 2022). Un ROA superior al 5% es

generalmente considerado bueno (se entiende que la empresa es rentable).

En el primer afio, el ROA es de -17,1%, lo que indica que "Quintaesencia" esta
teniendo pérdidas respecto a sus activos totales. Como hemos dicho anteriormente, este
resultado negativo es comun en el primer afio de operacién, ya que los costes iniciales
son altos y los ingresos aun estan en desarrollo. Esto refleja la necesidad de la empresa

de encontrar formas de aumentar sus ingresos.

En el segundo afio, el ROA mejora significativamente a 18,6%. Esto muestra que
"Quintaesencia" ha comenzado a generar ganancias en relacion con sus activos totales,
indicando una mayor eficiencia en el uso de sus activos. Este cambio positivo es

atribuido a un aumento en los ingresos.

En el tercer afio, el ROA aumenta ain mas a 26,0%, indicando una excelente
rentabilidad respecto a los activos totales. Este alto valor sugiere que la empresa no
solo ha logrado estabilizar sus operaciones, sino que también ha optimizado el uso de
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sus activos para generar ganancias. Un ROA del 26,0% es un indicador muy positivo y

sugiere que "Quintaesencia" esta en una posicidn solida para continuar creciendo.

11.6.5.ROE (Return On Equity)

El Return on Equity (ROE) es un indicador que mide la rentabilidad de una
empresa en relacion con los fondos propios. Este ratio es esencial para entender como
se esta utilizando el capital propio para generar beneficios (BBVA, s.f.). Se obtiene
dividiendo el beneficio neto de la empresa entre el valor del patrimonio neto y

multiplicando por cien el resultado.

En el primer ano, el ROE es de -57.02%. Esto indica que "Quintaesencia" no esta
generando beneficios sobre el capital aportado por los socios, sino que esta registrando
pérdidas significativas. Esto es comun en el primer afio de operacion debido a los altos

costes iniciales y los bajos ingresos.

En el segundo ano, el ROE mejora notablemente a 45.10%, lo que indica que la
empresa ha comenzado a generar beneficios sobre el capital propio. Este alto nivel de
ROE muestra que "Quintaesencia" ha logrado una buena eficiencia en la utilizacion del

capital de los accionistas para generar beneficios.

Con un ROE de 47.91% en el tercer afio, nuestro negocio muestra una mejora
continua en la rentabilidad sobre el capital propio. Este nivel de ROE es muy positivo y
refleja una gestién eficiente y rentable del capital propio. Este incremento sugiere que la
empresa esta en una trayectoria solida hacia el crecimiento sostenido y la generacién

de valor o que esta adquiriendo una ventaja competitiva en el sector.

12. CONCLUSION

En este Trabajo de Fin de Grado, se ha desarrollado un plan integral para la
apertura de "Quintaesencia", un restaurante de cocina fusién espafiola en Madrid. El
analisis de mercado revela una creciente demanda por experiencias culinarias unicas y
de alta calidad, lo que posiciona a nuestro restaurante en un nicho favorable. A través
de un estudio detallado, se ha identificado que los consumidores madrilefios estan cada
vez mas interesados en opciones gastronomicas innovadoras que combinan tradicion y

modernidad, lo cual es el eje central de la propuesta de "Quintaesencia". Este interés
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no solo abarca a los residentes locales, sino también a los turistas que buscan una

experiencia culinaria memorable durante su visita a la ciudad.

Se han evaluado todos los aspectos criticos para el lanzamiento y operacion del
negocio, desde la eleccion de proveedores hasta la estrategia de marketing. La
seleccion de proveedores ha sido realizada con un enfoque en la calidad y la
sostenibilidad, asegurando que los ingredientes utilizados en nuestras recetas sean
frescos y de origen local siempre que sea posible. Esta decisidon no solo refuerza nuestro
compromiso con la excelencia culinaria, sino que también apoya a la economia local y

reduce nuestra huella ambiental.

La estrategia de marketing de "Quintaesencia" esta disefiada para crear una
fuerte presencia en el mercado desde el inicio. Utilizaremos una combinacion de tacticas
tradicionales y digitales, incluyendo campanas en redes sociales, colaboraciones con
influencers y promociones especiales. Ademas, se han planificado eventos y catas
exclusivas para generar interés y atraer a una clientela variada y entusiasta. El enfoque
en la experiencia del comensal es fundamental, y cada aspecto del restaurante, desde
la decoracion hasta el servicio al cliente, ha sido cuidadosamente pensado para crear

un ambiente acogedor y sofisticado.

La viabilidad financiera del proyecto ha sido analizada a través de proyecciones
detalladas de ingresos, gastos y flujo de caja para los primeros tres afios de operacion.
Los ratios financieros indican que, a pesar de una inversion inicial elevada y un primer
afio desafiante, "Quintaesencia" alcanzara la rentabilidad en el segundo ano de
operaciones. La mejora constante en los margenes de beneficio y la disminucion en el

ratio de endeudamiento subrayan la solidez y el crecimiento proyectado del negocio.

En resumen, nuestro restaurante no solo responde a una demanda emergente
en el mercado madrilefio, sino que también presenta una propuesta de valor sélida y
diferenciada. "Quintaesencia" esta disefiada para ser un destino culinario que combina
lo mejor de la tradicion espafola con toques innovadores, creando platos que
sorprenden y deleitan a nuestros clientes. Las proyecciones financieras y el analisis
estratégico sugieren que el proyecto es viable y tiene un alto potencial de éxito a largo
plazo, ofreciendo una experiencia culinaria innovadora que atraera tanto a locales como
a turistas. Con un equipo dedicado, un enfoque claro en la calidad y una estrategia bien
definida, creemos que "Quintaesencia" esta preparada para convertirse en un referente

en el ambito de la restauracion en Madrid.
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