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Resumen

El proceso para conseguir el éxito de un restaurante de hamburguesas empieza con un analisis
a profundidad del mercado y competencia, en este caso, en Madrid. Se identifica en este analisis
al publico objetivo para comprender sus necesidades y poderles dar una propuesta de valor
irresistible para ellos.

Una vez obtenida esta informacidn se puede desarrollar un plan de negocios solido en el cual
se incluya una descripcion de la hamburgueseria, su vision, su mision y sus valores, asi como
también un plan de marketing para lograr atraer y conservar a los clientes.

Este plan de negocios debe englobar también la estructura organizativa del restaurante en donde
se establezcan los roles y responsabilidades dentro de Simple Burger para garantizar asi el
funcionamiento eficiente del negocio.

El plan financiero es una parte fundamental dentro del plan de negocios ya que en éste se puede
ver el desembolso inicial, la inversion necesaria, los costes fijos y variables, ademéas de las
opciones de financiacion disponibles. Todo esto permite ver la viabilidad del negocio y la
rentabilidad del mismo, y de esta manera permite establecer metas realistas para el crecimiento
de Simple Burger.

Una vez elaborado el plan de negocios se puede empezar a llevarlo a la practica mediante el
seguimiento de las estrategias establecidas y las acciones a seguir dentro del plan. Esto se refiere
a la busqueda de un local que se adapte a las condiciones deseadas, establecer relaciones con
los proveedores, empezar la busqueda y contratacidn de personal capacitado, y por ultimo llevar
a cabo los planes de captacion de clientes.

Es importante recordar que un plan de negocios se debera adaptar a las condiciones del entorno
el cual estd siempre en constante cambio, por lo que habra que revisarlo constantemente e irlo
adaptando a los cambios presentes para asi poder optimizar el manejo y crecimiento de Simple
Burger.
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1. Introduccion

Desde hace muchos afos las hamburguesas se han convertido en un icono de la comida
rapida. Han pasado de ser un pedazo de carne entre dos panes a una sensacion culinaria que ha
cautivado el corazon y paladar de muchas personas de todas las culturas.

Aun es confusa la verdadera historia de la hamburguesa, pero lo que si esta claro es su
nombre, el cual hace referencia a la ciudad portuaria de Hamburgo en Alemania. Es curioso
como los habitantes de esa ciudad no fueron los que nombraron a la hamburguesa, pero fue
gracias a sus puertos que se comenzo a regar por el mundo el nombre de este elaborado
alimento. (McWilliams, 2012)

La hamburguesa ha evolucionado el sector de la industria alimentaria y la cultura
gastronomica desde su aparicion en el siglo XIX y su popularizacion en el siglo XX donde
explotd y paso a ser unos de los alimentos mas consumidos en el mundo. A medida que pasa el
tiempo las personas tienen un ritmo de vida méas rapido y ocupado por lo que existe la necesidad
de tener opciones para comer que sean rapidas y de igual manera sabrosas y de calidad.

1.1 Motivacion

La idea de abrir un local de restauracién, especificamente de hamburguesas, surge de
los afios que el socio principal estuvo trabajando en el sector de la restauracion. Desde lavar
platos, preparacion de platos frios, cocinero principal, hasta llegar a ser encargado del local. La
idea es usar toda esa experiencia junto a los conocimientos que ha ido adquiriendo a lo largo
del grado en Administracion y Direccion de Empresas para poder llevar a cabo esta idea.

Este plan de negocios es una muy buena oportunidad para poner a prueba los
conocimientos adquiridos sobre el verdadero funcionamiento de un negocio de restauracion,
poniendo méas atencion y analizando los aspectos econdmicos, politico-legales, y financieros
que lleva consigo un plan de negocios real.

1.2 Objetivos

Los objetivos que se quieren conseguir con la realizacion de este TFG es realizar un
estudio y analisis para ver la verdadera viabilidad de abrir un local en el sector de la
restauracion, especificamente de la venta de hamburguesas sencillas y de gran calidad, mediante
la realizacién de un plan de negocios con la esperanza de volverlo realidad en un futuro no muy
lejano.

Se quiere comprobar si este proyecto puede llevase a cabo de una manera realista
teniendo en cuenta tanto factores externos, internos, competencia, a donde se quiere llegar y la
capacidad de compromiso y perseverancia de los involucrados.

Hablando de una manera mas especifica se realizara un analisis tanto interno como
externo del entorno en que se desarrollara la actividad para de esta forma encontrar los nichos
gue se puedan atender, como también la manera de poder hacerlo. Ademas, se debe tener en
cuenta la estrategia de marketing que utilizaremos para la captacion y fidelidad de los clientes,
la elaboracion de un plan organizativo de los diferentes puestos a cubrir y las funciones a
realizar por cada uno, y por ultimo y de igual importancia que los demas, definir la estrategia
econdmica que se utilizara para poder financiar este proyecto.
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1.3 Metodologia

Para la elaboracion de este proyecto de negocio se utilizardn diversas fuentes de
informacion, como son informes, proyectos de investigacion de diferentes universidades,
multiples pginas web y diferentes articulos que permitan orientar a este plan de negocios en
direccion a un buen desarrollo.

Como metodologia usada para este desarrollo, se empezard con un resumen ejecutivo
para asi explicar la idea de negocio; el nombre del restaurante; las personas responsables de
Ilevar el negocio a cabo; su estructura organizativa interna; definir tanto competidores como
publico objetivo; estrategias de marketing. (Martinez, 2019)

Se realizard un andlisis estratégico para poder asi unir la idea del restaurant con el
entorno y poder establecer asi la orientacion futura de la empresa (la vision, la mision, los
valores y cultura). Se realizara un analisis interno de la empresa para identificar los recursos y
capacidades con los que se cuentan para saberlos gestionar en el desarrollo del plan; establecer
la identidad de la empresa. Encontrar las amenazas y debilidades que existen al llevar a cabo
este plan de negocio.

También se realizara un analisis externo de la empresa en donde se estudiara el entorno
general a través del uso del analisis PESTEL y el diamante de Porter lo cual influira en la
capacidad competitiva del restaurant ya que constituye informacion de gran importancia para
la eleccion de la estrategia. Y el entorno especifico para asi determinar el atractivo de la
industria en la que estamos incursionando, delimitando e identificando los segmentos que
determinen un entorno mas atractivo, y valorando las practicas y comportamientos de los
competidores. Todo este analisis lo realizaremos mediante el modelo de las cinco fuerzas de
Porter. (Guerras Martin & Navas Lopez, 2022)’

Se procedera a realizar un estudio de las estrategias de implantacién, tanto en las areas
comerciales y de marketing como de recursos humanos y operaciones.

Y por ultimo se establecera un plan financiero en el que se realiza un estudio matematico
el cual nos proporcionara los ratios necesarios para llegar a una conclusién sobre este plan de
negocio.

Todo esto siempre teniendo en cuenta los aspectos legales tanto de puesta en marcha del
negocio como la tramitacion inicial.
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2. Plan de negocio

2.1 Simple Burger

Esta idea surge cuando el socio principal, durante su vida universitaria quizo emprender
un negocio abriendo su propia hamburgueseria. Los factores que lo motivaron a llevar a cabo
esta idea fue experiencia que vivié viendo como multiples lugares que frecuentaba de comida
iban perdiendo lo que los caracterizaba por andar cambiando el menu que ofrecian; las recetas
0 agregando muchas cosas que nadie pedia a la carta. Ademas de su experiencia trabajando en
mualtiples restaurantes en Madrid.

El concepto de Simple Burger viene de mantener las cosas sencillas, se ofrecerd un carta
0 menus de hamburguesas, guarniciones y bebidas, pero desde una perspectiva més sencilla. Se
ofrecerén una cantidad muy limitada de productos a los clientes para poder asegurar asi de que
su calidad sea alta y la experiencia de los consumidores sea excelente.

Simple Burger se constituira como una sociedad limitada, lo que nos brindara una serie
de ventajas, teniendo en cuenta las circunstancias de lo que conlleva emprender un negocio,
como la limitacion de la responsabilidad de los socios ante posibles peérdidas o
responsabilidades de la empresa, asi como la posibilidad de atraer inversores y la facilidad para
transferir la propiedad de la empresa. (Iglesia, 2019)

Simple Burger se ubicard en un local de tamafio pequefio (aproximadamente 40m. —
50m cuadrados.) en un lugar céntrico de Madrid 0 muy cerca de algin parque empresarial, para
de esta forma estar posicionados en una ubicacidn geogréafica con mucho flujo de personas que
son potenciales clientes.

Los productos ofrecidos seran hamburguesas, patatas, aros de cebolla, refrescos y
cerveza. Con respecto a las hamburguesas estas seran de carne de ternera de alta calidad,
elaboradas mediante la técnica del aplastado en la parrilla “semi-smashed” servidas en un pan
brioche.

La hamburgueseria se enfocara en el uso de ingredientes frescos y de alta calidad en la
preparacion de las hamburguesas y guarniciones, lo que le permitird ofrecer una experiencia
Unica y deliciosa a los clientes. Ademas, se esforzard por brindar un servicio amable y
personalizado para que los clientes se sientan como en casa.

En resumen, Simple Burger serd4 una hamburgueseria enfocada en ofrecer productos
simples, pero de alta calidad, con un servicio amable y personalizado en un local no muy
grande. Su estrategia de ser una sociedad limitada le permitird obtener varias ventajas para
asegurar su éxito a largo plazo, siempre que se siga un buen plan estratégico y de gestion.

2.2 Descripcion de la hamburgueseria, su vision y mision

Hamburgueseria sencilla, pero con calidad en los productos que ofrece, desde la carne
y el pan hasta las patatas y bebidas. Todos los productos de origen o produccion local, carne
nacional, pan de obradores de la zona (un radio no mayor a 13Km de la ubicacion del local) y
patatas y cebollas agricultores locales.

En la simpleza esta la clave, se ofrecera una serie de hamburguesas y acompafiantes
bastante limitado pero que se ajusta al paladar de una muy variada clientela. Con tan solo cuatro
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opciones de hamburguesas diferentes acompafiadas de patatas fritas o aros de cebolla
Ilegaremos al corazdn y llenaremos el estomago de todas aquellas personas que nos visiten.

Se ofrece ademas pan apto para celiacos también proveniente de una panaderia/obrador
local y asi que mas personas tengan la oportunidad de probar nuestro producto.

Mision: Ofrecer a nuestros clientes las mejores hamburguesas de la ciudad, utilizando
solo ingredientes frescos y de alta calidad. Nos enfocamos en la simplicidad, la calidad y la
atencion al detalle en cada etapa del proceso, desde la preparacion hasta el servicio en el
mostrador.

Vision: Ser la hamburgueseria méas querida y reconocida por la calidad de nuestros
productos y la atencidn personalizada a nuestros clientes. Queremos que cada bocado de
nuestras hamburguesas sea una experiencia inolvidable y que nuestros clientes se sientan
satisfechos y felices con cada visita a nuestro local.

Valor: Promover el consumo de alimentos de origen local y que su produccion sea
amigable con el medio ambiente. Todos los ingredientes utilizados son organicos y de origen
local, desde los vegetales utilizados hasta el embalaje de la comida.

2.3 Estructura organizativa.

Siguiendo el modelo de negocio que nos permitird un buen desarrollo de la actividad
que se va a realizar, hay que tener en cuenta la organizacion de los recursos humanos que se
dispondra durante el inicio y desarrollo de esta idea. Es muy importante que haya una
coordinacion entre todas las partes tanto del equipo que desarrolla este plan, como los perfiles
de empleados solicitados para hacerlo realidad.

2.3.1 Socios

Los socios de Simple Burger estan compuestos por dos jovenes adultos los cuales seran
los miembros fundadores de la empresa:

- Rainer G. Garzén Mayan, apasionado por las hamburguesas con una larga trayectoria
en el mundo de la restauracion por los afios que estuvo trabajando en diversos restaurantes en
Madrid mientras estaba estudiando para obtener un titulo en el grado de administracion y
direccion de empresas. Quien ademas de socio fundador también estara fisicamente en el
desarrollo diario de la actividad del restaurant.

- Pablo Rivas Sanz, Chef profesional titulado en Le Cordon Bleu en alta cocina, también
colaboraré en el desarrollo de la actividad.

Cuentan con la capacidad de trabajar en equipo, trabajar bajo presion, excelentes
habilidades comunicativas, solucién de problemas, y conocimientos de las normas de seguridad
alimentarias.

10
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2.3.2 Estructura de la compafiia

Ya que la actividad de Simple Burger se desarrollara en un local pequefio utilizaremos
una estructura organizacional simple y efectiva centrados en la calidad del servicio al cliente y
la elaboracion del producto.

La estructura seria compuesta por el propietario encargado, un cocinero principal, un
ayudante de cocina y una persona que atienda en mostrador:

e Propietario encargado: Encargado de supervisar todas las operaciones en el local,
incluyendo la atencién al cliente y la gestion de la produccion de alimentos

e Cocinero principal: Encargado de la preparacion de los alimentos, desde la recepcion de
los insumos hasta la presentacion de las hamburguesas y las guarniciones

e Ayudante de cocina: Encargado de ayudar al cocinero principal en la preparacion de los
alimentos y limpieza del area de trabajo.

e Atendente en mostrador: Encargado de tomar pedidos y servir las hamburguesas y
guarniciones a los clientes y limpieza del local.

La parte administrativa se llevara a cabo mediante la contratacion de servicios externos
como lo es el de una gestoria.

Direccidn

Gestoria Co.cm.ero Atendente
principal

Ayudante
Cocina

llustracion 1. Organigrama. Fuente: Elaboracion propia

Cabe destacar que, al ser una empresa pequefia, es posible que cada empleado tenga que
desempefiar varias funciones, es decir, necesitaran tener la capacidad de ser multifuncionales.
Asi que debemos establecer procesos claros de comunicacion y colaboracion entre los
miembros del equipo, para asegurar una operacion eficiente y una atencion al cliente de calidad.
Ademas de que el encargado debe tener la capacidad necesaria de liderazgo y habilidades de
gestién para poder soportar la doble responsabilidad que se requiere.

Todos los empleados deberan tener realizados y en vigor los certificados necesarios para
poder manipular alimentos y realizar la actividad.

11
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3. Andlisis entorno general

3.1 Anélisis PESTEL

Mediante el uso de este método de andlisis podremos definir las variables a considerar
para analizar el entorno en seis dimensiones diferentes.

Se tendra en cuenta los factores politicos (estabilidad gubernamental y politicas de las
administraciones publicas); el econémico (indicadores macroeconémicos de relevancia); la
sociocultural (creencias religiosas, culturales, valores, actitudes); la tecnologica; la ecolédgica
(que la actividad a desarrollar no afecte negativamente al ambiente); y la legal (los factores
administrativos y reguladores se deben seguir y respetar para el correcto desarrollo de la
actividad). (Guerras Martin & Navas Lopez, 2022)

3.1.1 Factores Politicos

Comprende las acciones del gobierno, de acuerdo con sus decisiones politicas y las leyes
que rigen el pais y afectan las actividades econdmicas. Incluye temas relacionados con la
estabilidad del gobierno, las finanzas y la politica monetaria.

Como Simple Burger va a estar localizado en Madrid se vera afectada por la estabilidad
tanto de la comunidad autonémica como la del pais. Por lo que tendra que estar al dia con las
regulaciones y politicas existentes en la comunidad, ademas de las politicas fiscales y tributarias
que afectarian al restaurante. También politicas laborales y regulaciones en materia al empleo
(contrataciones y gestion de personal).

3.1.2 Factores Econémicos

La comunidad de Madrid tuvo un crecimiento del 5,7% en el 2022, un 0,2% mas que
Espafia alcanzando los niveles de actividad de los principios de la pandemia, y un 0,5% de
crecimiento en el consumo de los madrilefios.

Evolucién del PIB, el consumo y la inversiéon
Comunidad de Madrid

indice IV-2019=100
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IV-19 1-20 1I-20 1WI-20 IV-20 1-21 1-21 (021 IV-21 1-22 11-22 1122 1V-22

Elaboracién a partir de Consumo hogares Consumo AAPP

datos IECM =— = Inv. viviendas Resto inv.

—— PR

llustracion 2. Evolucion PIB. Fuente: Comunidad de Madrid
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Las estadisticas del territorio madrilefio muestran como en el cuarto trimestre del afio 2022
existe un aumento en la afiliacion. El paro registrado se sitla debajo de los 2,9 millones de
personas, un 9,5% mas bajo que el del afio 2019. (Comunidad de Madrid)

Evolucion del empleo y el paro en Espaia
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20,0

15,0

10,0

e —/ [
-5,0

-10,0
-15,0
-20,0
IV-15 IV-16 IvV-17 1V-18 1V-19 IV-20 Iv-21 IV-22
Fuente: EPA, INE s Ocupados Parados

llustracion 3. Evolucion empleo y paro. Fuente: EPA, INE

3.1.3 Factores Socioculturales

Actualmente esta existiendo cada vez mas cultura alimentaria, las personas se cuidan
cada vez mas y buscan opciones mas nutritivas y saludables. Esto quiere decir que esta habiendo
un cambio en el habito de consumo de las personas, las cuales estdn buscando opciones
vegetarianas, veganas, sin gluten, que los ingredientes sean frescos y obtenidos con
responsabilidad para el ecosistema.

3.1.4 Factores Tecnoldgicos

Cada vez la presencia de la tecnologia es mayor en nuestro dia a dia, y méas ahora con
la aparicién de sistemas de inteligencia artificial que ayudan bastante a optimizar trabajos para
las personas.

Esto puede ser una oportunidad para Simple Burger ya que puede contar con aplicacién
propia para realizar pedidos a recoger, ser partners de otras aplicaciones que cuentan con su
propio sistema de delivery. La oportunidad de crear reservas y de esta manera mejorar la
experiencia del cliente.

También se puede usar la tecnologia para alcanzar a mas personas gracias a las técnicas
de marketing digital y las redes sociales y de esta manera atraer a nuevos clientes.

3.1.5 Factores Ecologicos

Se estara al tanto de todas las normas sanitarias con respecto al uso de técnicas
sostenibles y respetuosas con el medio ambiente como lo son el uso de ingredientes organicos
y de origen local, opciones de empaques ecoldgicos y la adecuada gestion de residuos del
restaurante.
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3.1.6 Factores Legales

Hay que tener en cuenta la normativa que regula la actividad que desarrollara Simple
Burger y tener los permisos especificos para poder operar como un restaurante de comida rapida
en Madrid.

En este tipo de establecimientos deberd tenerse en cuenta toda la normativa de
aplicacion, debiendo prestar especial atencion a:

e el Plan General de Ordenacion Urbana de Madrid (PGOUM),
e la Ordenanza 4/2021 de Calidad del Aire y de Calidad del Aire y Sostenibilidad,
e la Ordenanza de Proteccion contra la Contaminacion Acustica'y Térmica (OPCAT),
e la Ordenanza de Proteccion de la Salubridad Publica en la Ciudad de Madrid,
e lanormativa especifica de esta actividad,
e el Cadigo Técnico de la Edificacion, en especial a sus Documentos Béasicos de
o Seguridad en caso de Incendio (CTE-DB-SI), y de
o Seguridad de Utilizacion y Accesibilidad (CTE-DB-SUA). (LICMAD, s.f.)

Ademas de la legislacion laboral y normas de seguridad de la ocupacion que se deben
cumplir en el centro de trabajo, garantizando siempre el bienestar y seguridad tanto de
empleados como de clientes.

3.2 Diamante de Porter

Gracias al uso de este modelo podemos ver las razones por las cuales algunas empresas
son mas competitivas que otras dentro de un mismo territorio. Nos da a conocer como influye
pertenecer a un pais y a una industria determinada puede dar una ventaja en el posicionamiento
de una empresa para competir con otras de otros paises. (Guerras Martin & Navas Lépez, 2022)

Para esto tendremos en cuenta los siguientes factores:

e Condiciones de los factores
e [Estrategia, estructura y rivalidad de las empresas
e Condiciones de la demanda
e Sectores afines y auxiliares.

3.2.1 Condiciones de los factores

Se refiere a relevancia de los factores de produccion y la inversién sostenida para
crearlos. En el caso de Simple Burger serian los factores humanos, recursos fisicos, financieros
y tecnolodgicos.

Con respecto a los factores humanos se habla de la disponibilidad de un personal
cualificado para poder operar en la restauracion (cocineros, personal de sala, atencion al
cliente).

Respecto a los recursos fisicos, serian la disponibilidad de locales adecuados para
desarrollar la actividad (salidas de humos, cocinas, almacenes, neveras).

Los recursos financieros seran la capacidad de acceso a fuentes de financiacidn para
poder empezar y sostener la actividad con el paso del tiempo.
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Por ultimo, los recursos tecnoldgicos, que serdn los equipos necesarios para la
preparacion de alimentos en forma eficiente (cocinas, freidora, herramientas de gestion, etc.)

3.2.2 Estrategia, estructura y rivalidad de las empresas

Se refiere a la competenciay rivalidad entre empresas que operan en la misma industria.

Se tiene que considerar el nimero de competidores existentes en el mercado de las
hamburguesas en Madrid, tanto restaurantes convencionales como cadenas de comida rapida.

Hay que tener en cuenta las estrategias de marketing utilizada por éstos, también su
calidad y rango de precios que manejan los competidores.

En el caso de Simple Burger al ser un restaurante de hamburguesas tendra una serie de
competidores directos e indirectos. Los competidores directos son todos los restaurantes de
hamburguesa que hay en la ciudad indiferentemente si son de calidad o de cadenas de comida
rapida. Con respecto a los indirectos pues seran los demas restaurantes que existan en la ciudad,
bares de copas que ofrezcan también alimentos, y las cafeterias de la zona.

3.2.3 Condiciones de la demanda

Esto es la naturaleza de la demanda del mercado objetivo.

Se tiene que considerar el tamafio y crecimiento del mercado de las hamburguesas en
Madrid, que tipos de hamburguesas son mas consumidas por los clientes, el precio que estan
dispuestos a pagar, y calidad del producto y servicio ofrecido.

En este punto se deberia que tener en cuenta el cambio de tendencias al consumo que
existe. Cada vez mas personas optan por opciones veganas o sin gluten por lo que hay que estar
atento a estos cambios.

En Madrid préacticamente todos los restaurantes tienen opciones sin gluten, vegetariana
y/o vegana, por lo que es una buena idea incluir estas opciones a la carta para tener mas clientes
potenciales.

Simple Burger busca a un cliente que venga al restaurante a pedir una hamburguesa con
su guarnicién y su bebida de preferencia, se alimente y se retire mas contento de que cuando
entrd al local por la calidad del producto y la atencion recibida. Buscamos que el movimiento
de clientes dentro del local sea rapido para lograr entender a la mayor cantidad de personas
posibles en las circunstancias en las que desarrollaremos la actividad.

3.2.4 Sectores afines y auxiliares.

Esto se refiere a la existencia en el entorno de industrias que se relacionan con la
actividad que se desarrollara y que pueden favorecer el crecimiento de Simple Burger.

Son entonces los proveedores de los vegetales a utilizar (patatas, cebollas), los
proveedores de el pan brioche clasico y sin gluten. Ademas de los proveedores de las bebidas
que se ofreceran en el local.

No solo son industrias que apoyen con provisiones al restaurant, también estan incluidas
plataformas de entrega a domicilio y empresas encargadas de crear aplicaciones méviles para
facilitar la distribucidn, preparacion de pedidos y también a alcanzar mas clientes.
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llustracion 4. Sectores afines. Fuente: elaboracion propia

3.3 Anélisis del mercado

3.3.1 Estudio de mercado

El mercado de las hamburgueserias en Madrid es muy competitivo, ya que la ciudad
cuenta con una amplia oferta de lugares donde se pueden encontrar hamburguesas de alta
calidad. Existe una gran variedad de establecimientos que van desde cadenas internacionales
de comida rapida hasta restaurantes gourmet especializados en hamburguesas, lo que hace que
el mercado sea muy diverso y dinamico.

Ademas, Madrid es conocida por ser un importante destino turistico, lo que significa
que también hay una demanda de hamburguesas por parte de los turistas que visitan la ciudad.
Por lo tanto, es importante que cualquier negocio de hamburguesas en Madrid se diferencie de
la competencia ofreciendo productos de alta calidad y brindando una experiencia de cliente
unica.

Por otro lado, la pandemia ha afectado significativamente a la industria de la
restauracion en general, y muchas empresas han tenido que adaptarse a nuevas formas de
operar, como ofrecer servicios de entrega a domicilio y de take-away.

En pocas palabras, el mercado de hamburguesas en Madrid es muy competitivo y
dindmico, pero también ofrece muchas oportunidades para aquellos negocios que pueden
ofrecer una oferta Unica y de alta calidad.

3.3.2 Competidores, precios.

Como se ha mencionado anteriormente, en Madrid existe una increible cantidad de
competidores por lo que se procede a realizar un cuadro resumen con el promedio de precios
de las hamburguesas de los diferentes locales de hamburguesas con y sin acompariante.
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NOMBRE TIPO PRECIO MEDIO PRECIO
RESTAURANTE HAMBURGUESA PAN HAMBURGUESA MEDIO CON
PATATAS

FastAndGood CLASICA CLASICO 8,64 € 11,07 €
#PORNEAT CLASICA BRIOCHE - € 15,36 €
Pink's SMASH BRIOCHE 8,00 € 11,00€
JUANCHO'S BBQ CLASICA CLASICO - £ 14,45 €
ALFREDOQ'S BARBACOA CLASICA CLASICO - £ 11,59 €
NewYork Burger CLASICA BRIOCHE 14,38 € 17,33 €
FiveGuys CLASICA CLASICO 8,20€ 12,20€
Home Burger Bar CLASICA BRIOCHE - £ 14,59 €
Burmet CLASICA CLASICO - £ 12,93 €
Junk SMASH BRIOCHE 13,47 € 16,87 €
FRANKIE BURGERS CLASICA BRIOCHE - € 12,27 €
SteakBurger CLASICA CLASICO - € 13,00 €
Mad Grill CLASICA CLASICO - £ 12,48 €
BURNOUT CLASICA BRIOCHE - £ 12,56 €
LARA GRILL CLASICA BRIOCHE - € 14,40 €
BENTLEY'S CLASICA CLASICO - £ 14,50 €
FREAKS BURGER CLASICA CLASICA - € 14,50 €
GOIKO CLASICA CLASICA - € 13,66 €
PROMEDIO 10,54 € 13,59 €

llustracion 5. Tabla precio promedio. Fuente: elaboracion propia

20,00€ N FastAndGood
W #PORNEAT
17,50€ Pink's

JUANCHO'S BBQ,
B ALFREDO'S BARBACOA
B NewYork Burger

12 50€ B FiveGuys
J W Home Burger Bar
10,00 € W Burmet
M Junk
750¢€ W FRANKIE BURGERS
B SteakBurger
m Mad Grill
>,00¢€ BURNOUT
LARA GRILL
2,50¢€ BENTLEY'S
FREAKS BURGER
- £

GOIKO

15,00€

Ilustracion 6. Grdfico precios. Fuente: elaboracion propia

Podemos ver como en Madrid existe una intensa competencia debido a la numerosa
cantidad de competidores que hay, todos con precios muy similares. Esto hace que el cliente
tenga muchas opciones al momento de escoger el sitio de hamburguesas que desea comer, por
lo que habra que diferenciarse del resto de competidores para atraer a estos clientes a Simple
Burger.
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Al ser un mercado saturado es fundamental encontrar la manera de diferenciarse, en el

caso de Simple Burger se busca diferenciarse por usar productos de calidad y de origen local.
También al ser un concepto no muy comun de restaurante, al ofrecer solo 2 tipos de
hamburguesas y acompariantes, sin duda sera algo que Ilame la atencion.

Para lograr esa diferenciacion no solo es necesario lo mencionado anteriormente, sino

que también se necesita un buen plan de marketing para poder tener un mayor alcance a los
potenciales clientes.

3.3.3 Clientes potenciales

Los clientes potenciales pueden variar dependiendo de varios factores como pueden ser

la ubicacion del restaurant, precio de los productos ofrecidos, calidad de los ingredientes y la
competencia de la zona. Sin embargo, algunos potenciales clientes podran ser:

18

Amantes de las hamburguesas: Este es el grupo mas comun de clientes potenciales. Son
aquellos que disfrutan de las hamburguesas y buscan opciones deliciosas y convenientes
para satisfacer sus antojos.

Jovenes adultos: Los jovenes adultos, especialmente aquellos en sus 20 y 30 afos,
pueden ser un grupo demogréfico atractivo para una hamburgueseria de comida rapida.
Por lo general, son personas ocupadas que buscan opciones rapidas y econdémicas de
comida, y las hamburguesas son una opcién popular para ellos.

Trabajadores de oficina: Si la hamburgueseria estd ubicada en una zona con muchos
edificios de oficinas, los trabajadores de oficina pueden ser un grupo demogréfico
importante. Las hamburguesas son una opcion popular para la comida y para quienes
trabajan cerca de la zona.

Turistas: Si la hamburgueseria esta ubicada en una zona turistica, los turistas son un
grupo demografico importante. Las hamburguesas pueden ser una opcién popular para
aquellos que buscan algo rapido y facil mientras exploran la ciudad.
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4. Anélisis entorno especifico

4.1 Modelo de las cinco fuerzas de Porter

Este modelo nos indica que la forma de competir es determinante en la rentabilidad que
puede obtener una empresa. Para poder competir en la industria se tiene que escoger
primeramente a que tipo se quiere pertenecer aprovechando las oportunidades y evitando las
amenazas del entorno (Guerras Martin & Navas Lopez, 2022)

4.1.1 Competidores potenciales

Estos son los nuevos competidores que amenazan el mercado de las hamburguesas en
Madrid, pero el costo inicial y las barreras de entradas de los competidores complicar su
aparicion en la industria. Igualmente hay que estar atento a los nuevos competidores ya que
pueden entrar con ideas méas novedosas y atractivas.

4.1.2 Productos sustitutivos

Existe una gran variedad de productos sustitutivos a la hamburguesa como puede ser los
perros calientes, los kebabs, las pizzas, etc. La amenaza no es mucha, pero hay que estar
actualizado siempre con las tendencias y preferencias de los consumidores.

4.1.3 Poder de negociacién de proveedores y clientes

El poder de negociacion de los proveedores puede tener cierto peso ya que si son los
responsables de aprovisionarnos de carne, pan o patatas y cebolla tendran en conocimiento que
el negocio depende de ellos en cierta manera. Por lo que habra que mantener siempre buena
relacién con los proveedores y buscar un tipo de acuerdo de largo plazo para asi minimizar el
poder de negociacion.

Con respecto al poder de negociacién de los clientes, se tiene, en el caso de Simple
Burger, que es significativo. Al haber tantos sitios de hamburguesas con muchas méas opciones
que las de Simple Burger habra que ofrecer una propuesta de valor Gnica que los haga optar por
este local, mantener elevados los estandares de calidad y ofrecer un servicio de calidad para asi
ganarnos lealtad en la clientela y de esta manera mantener a los clientes.

4.1.4 Rivalidad entre los competidores

En Madrid el sector de las hamburguesas es altamente competitivo, cuenta con un
cuantioso numero de competidores que ofrecen productos similares entre ellos. Esta rivalidad
es intensa, lo que puede significar un margen muy pequefio de beneficios debido a la presién
existente en los precios para poder seguir siendo competitivos, también puede generar barreras
de entrada para los nuevos competidores que quieran abrirse campo en esta industria por estos
mismos motivos.

Es importante que Simple Burger destaque y de esta manera se diferencie de los
competidores mediante la calidad, el servicio al cliente y la experiencia ofrecida.
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4.2 Anélisis DAFO
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Fortalezas:

Una propuesta sencilla a los consumidores. Simple Burger al contar con una carta muy
reducida tiene un proceso de preparacion del producto final méas simple, lo que permite
el enfoque en la calidad de los productos utilizados.

Experiencia en el sector por parte de los socios fundadores. La experiencia acumulada
en los afios trabajando en este sector mas los conocimientos adquiridos durante la carrera
de Administraciéon y Direccion de Empresas brindaran una base mas sélida para poder
gestionar el local.

Una atencion personalizada al trabajar en el local los socios fundadores, se podra
construir relaciones mas solidas con los clientes gracias al trato cercano y directo.

Debilidades:

La intensidad de la competencia. Madrid tiene una presencia muy grande de
competidores por lo que puede dificultarse el diferenciarse en el mercado y atraer
clientes.

La oferta de productos. Solo al enfocarse en dos tipos de hamburguesa y guarniciones
puede limitar la variedad de opciones para que los clientes puedan elegir.

Oportunidades:

La tendencia de los consumidores a buscar comida de calidad, aunque sea rapida. Cada
vez hay mas demanda de comida rapida de calidad, con ingredientes frescos.

El enfoque a ingredientes locales y sostenibles. Puede ser un atractivo a los clientes que
valoren la procedencia de los alimentos, asi como la sostenibilidad ecolégica que hubo
en su produccion

Alianzas estratégicas. Buscar oportunidades de colaboracion con proveedores locales
como panaderias reconocidas, granjas de carne organica. Todo esto para fortaleces la
calidad y autenticidad de los productos que se van a ofrecer.

Amenazas:

La gran cantidad de competidores directos. En Madrid hay muchas hamburgueserias
con excelente sabor y precios muy parecidos, lo que representa una amenaza ya que los
clientes tendran muchas opciones para elegir.

Cambio en la tendencia de los consumidores. Cada vez hay mas cultura alimentaria por
lo que la tendencia por el consumo de alimentos esta en un constante cambio. Por esto
hay que estar atento a las nuevas tendencias emergentes y buscar la manera de adaptarse
a ellas.

Costos operativos y fluctuaciones del precio de los ingredientes. Dependiendo de como
fluctien los costes de la carne, los panes y vegetales se puede ver afectado la
rentabilidad del local.
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5. Estrategia de Marketing y Ventas

5.1 Pablico objetivo

Hay que tener en cuenta que el publico objetivo puede variar dependiendo de las
propuestas de valor que se ofrezcan en Simple Burger y también de las preferencias de los
consumidores. Se puede considerar como publico objetivo:

e Adulto contemporédneo: personas jovenes entre 20 y 35 afios que trabajen cerca del lugar
donde estara el local, o que suelan pasear por la zona y que buscan comidas de gran
calidad y de rapida elaboracion.

e Amantes de las hamburguesas: Si Simple Burger desea posicionarse como una
hamburgueseria reconocida tiene que ofrecer productos de calidad y asi ganar el
reconocimiento y poder dirigirnos a este pablico

e Intolerantes al gluten: el restaurant contard con panes elaborados especialmente para
personas que no puedan consumir gluten y de esta manera no se pierdan la oportunidad
de probar hamburguesas de alta calidad.

Es importante tener en cuenta que cada area geografica tiene diferentes preferencias y
necesidades, por lo que habra que realizar encuestas o entrevistas a clientes potenciales para
poder asi comprender mejor sus gustos. También el publico objetivo puede evolucionar con el
tiempo, por lo que se debe estar atento a estos cambios de tendencia para poder asi adaptar
nuestros productos y servicios para poder satisfacer a los clientes.

5.2 Productos y complementos

Simple Burger ofrecera como principal Unicamente hamburguesas, la carne serd tipo
semi-smashed (no aplastada del todo) que se podra combinar con cebolla hecha en la misma
plancha que la carne, con queso tipo americano y también lonchas de bacon.

Con respecto a los acompariantes, tenemos patatas fritas elaboradas por el propio
restaurant, el proveedor surtiria las patatas y el personal se encargaria de lavarlas, pelarlas,
cortarlas en bastones y congelarlas para freirlas cuando Ilegue el momento. También habra aros
de cebolla, que al igual que las patatas seran surtidas por un proveedor y sera el propio personal
de Simple Burger los encargados de cortarlas, rebozarlas y congelarlas para su posterior uso.

En el ambito de las bebidas, se ofreceran botellas de agua de 500ml, latas de refresco
(dependiendo si el proveedor sera o Coca-cola o Pepsi), y cerveza también en formato de lata.
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5.2.1 Carta

Como se ha venido diciendo a lo largo de este plan de negocios, Simple Burger cuenta
con una carta muy sencilla y con pocos productos.

Simple Burger

Hamburguesas
CheeseBurger 8,00 €

Pan, carne de vacuno, cebolla y queso americano

Bacon CheeseBurger 9,00 €

Pan, carne de vacuno, cebolla, queso americano y bacon

Complementos
Patatas fritas 2,50€
Arosdecebolla 2,50€
Bebidas
Agga 1,20€
Lata refresco 2,30€
Lata cerveza 2,30€

*Todas las hamburgesas tambien disponibles con plan sin gluten

llustracion 7. Carta SimpleBurger. Fuente: elaboracion propia

5.3 Promocién

Como herramienta principal de promocion utilizaremos las redes sociales ya que casi
todo el mundo en la actualidad cuenta con un perfil ya sea en Facebook, Tik-Tok, Instagram y
Twitter. Lo primero seria abrir un perfil de la hamburgueseria en esas redes sociales, en donde
se publicaran fotos y videos profesionales que sean atractivos para las personas, anunciaremos
por esas vias también promociones especiales y testimonios de clientes que estén muy
satisfechos con la comida que ofrece Simple Burger.

Se intentara lograr un buen boca a boca fomentando a los clientes a que recomienden el
restaurante a sus amigos o familiares si de verdad les gusté lo que consumieron. Se podria
ofrecer algun incentivo como descuentos o regalos para aquellos que refieran a nuevos clientes.
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Crear promociones atractivas para atraer a mas publico y también mantener a los que ya
tiene. Un ejemplo seria ofrecer un descuento un dia de la semana en particular, bajar de precio
los complementos o hacer ofertas especiales para pedidos grandes.

5.4 Distribucion

Las mismas redes sociales sirven como medio de distribucién de informacion, asi que
se utilizarian los mismos perfiles creados para difundir promociones, todo a través de fotos,
hashtags o etiquetas con posicion geografica para asi aumentar las posibilidades de captacion
de clientes.

Otro método de distribucion puede ser a través de folletos o flyers repartidos en la calle
cerca del local donde se promocionen las hamburguesas. Por ejemplo, si llevas el flyer al local
te regalan unas patatas fritas o unos aros de cebolla con la compra de una hamburguesa y bebida.

Publicidad en linea o de manera fisica, no se descarta la posibilidad de contratar
servicios de publicidad como anuncios en internet, anuncios en plataformas. O también se
puede utilizar un método mas conservador como vallas publicitarias, publicidad impresa en
periddicos o revistas.

También se tiene la posibilidad de colaboraciones locales con otros establecimientos,
por ejemplo, hoteles, empresas de turismo. A estos establecimientos les proporcionaremos
folletos o cupones promocionales para que sean distribuidos en sus establecimientos.
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6. Plan de Operaciones

6.1 Ubicacion del local

Como se ha mencionado anteriormente, la idea es que Simple Burger esté ubicado en
algun lugar céntrico de Madrid o en su defecto cerca de algin parque empresarial, por ejemplo,
la zona de Nuevos Ministerios, Sanchinarro o las Tablas, siempre teniendo en cuenta la
accesibilidad del local, la visibilidad del mismo y que se adecUe a la densidad de poblacion que
exista en el area.

La idea es buscar un local que ya esté adaptado a una cocina, que cuente por lo menos
con extraccion ya que el mobiliario lo proporcionaran los socios.
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llustracion 8. Zona Nuevos Ministerios. Fuente: Idealista
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También hay que tener en cuenta el disefio del local, que tenga un mobiliario acorde al
estilo de Simple Burger. Algo moderno, pero a la vez conservador.

6.2 Proveedores y abastecimientos de clientes.

El objetivo principal es crear buenas relaciones con los proveedores, tanto el que
proporcionara los panes al local (Casa Brioche), como los proveedores de vegetales, bebidas y
sobretodo el de la carne. Se buscaran proveedores que ofrezcan productos de alta calidad y que
tengan precios competitivos.

Se negociara los acuerdos de suministros y de pagos para de esa manera asegurar un
abastecimiento confiable y que sea también estable y constante.

6.3 Proceso de produccion de hamburguesas y otros productos.

En principio la mercancia se recibird y se procedera a su correcto almacenamiento y
preparacion. En el caso de la carne, se recibira solo si tiene la temperatura adecuada al momento
de llegar al local, se llevara a la nevera o congelador para su posterior preparado.

Cuando se vaya a preparar la carne se pesaran para hacer porciones de aproximadamente
150gr, se les dara una forma de bola y se pondran en bandejas para volver a ser almacenadas.

Una vez que se vaya a preparar la hamburguesa se pondré el pan en la plancha para que
se caliente y tueste un poco, mientras se coloca la carne en la misma plancha y se aplasta hasta
tener el grosor deseado, también se colocara en la misma plancha la cebolla y el bacon. Una
vez volteada la carne se le coloca la loncha de queso encima para que se funda con el calor de
la propia hamburguesa y una vez que este cocinada en su punto ideal se emplata junto a su
guarnicién y bebida (en caso de que lo pida el consumidor) y se le entrega al cliente.

Con respecto a las patatas, una vez recibidas se lavaran y se cortaran en bastones,
pasaran una primera etapa de fritado y se congelaran para su almacenaje. Posteriormente cuando
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llegue el momento de consumirlas, se volverdn a freir para asi obtener como resultado una
patata frita bien crocante.

En el caso de los aros de cebolla, tendran un procedimiento similar al de las patatas. Se

procederd a cortar la cebollay separar los aros mas grandes y pasarlos por una mezcla de harinas
con leche y huevo para freirlas brevemente, una vez estén fritas se procedera a almacenarlas en
el congelador.

6.4 Descripcion de los roles y responsabilidades del personal.

En este punto se mostrara las descripciones de los roles y responsabilidades que tendran

que realizar los empleados.

26

Direccion:

Responsables de la gestion general del restaurante.

Toman las decisiones estratégicas y establecen metas y objetivos.
Supervisan y coordinan todas las operaciones del restaurante.
Gestionan el presupuesto y los recursos financieros.

Contratan, entrenan y supervisan al personal.

Se encargan del marketing y las relaciones con los proveedores.

Cocinero principal:

Prepara y cocina las hamburguesas y los complementos segin los estandares
establecidos.

Maneja los equipos de cocina y garantiza la seguridad y limpieza en el area de
preparacion de alimentos.

Gestiona el inventario de ingredientes y realiza una propuesta de pedido para mantener
el stock adecuado.

Sigue las recetas y los procedimientos de preparacion de alimentos para mantener la
consistencia en la calidad de las hamburguesas. Es importante que todos los dias el sabor
de la comida sea el mismo.

Puede colaborar en el desarrollo de nuevos productos y recetas.

Atendente:

Atiende a los clientes en el mostrador, tomando nota de sus pedidos y procesandolos
correctamente.

Proporciona informacion sobre el menu y asesora a los clientes en sus elecciones.
Mantiene un ambiente limpio y ordenado en el area de servicio al cliente.

Maneja el sistema de caja registradora y realiza transacciones de pago de forma precisa.
Resuelve las consultas y los problemas de los clientes de manera amable y eficiente.

Ayudante de cocina:

Proporciona apoyo al cocinero principal.

Prepara los complementos

Mantiene la limpieza de la cocina y los utensilios utilizados.

Control total de los equipos de cocina para garantizar la seguridad en la misma.
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Como se menciond anteriormente es importante que todos los empleados sean
multifuncionales ya que al ser un local pequefio van a tener que compartir roles y
responsabilidades segun sea la situacion. Simple Burger se asegurara de proporcionarles una
capacitacion adecuada a los empleados y establecera lineas claras de comunicacion para
garantizar una gestion eficiente del personal.
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7. Plan Financiero

7.1 Inversion inicial

Para este proyecto los socios fundadores tendran que realizar una aportacion monetaria
algo elevada. Esta inversion inicial debe cubrir los gastos de alquiler del local, las fianzas, las
reformas pertinentes para acondicionar el local a la actividad de Simple Burger (nevera de
congelados, nevera fria, salida de humos), la compra de mobiliario, el abastecimiento de
suministros, los gastos relacionados a la alta del personal que trabajara en el restaurante.

Esta inversion se realizard mediante financiamiento a través de préstamos personales de
los socios propietarios para no poner muy en riesgo su patrimonio.

7.1.1 Local

Viendo las potenciales zonas donde se desarrollara la actividad se calcula un gasto
méaximo de 2.000 euros mensuales en concepto de alquiler del local. Ademas de esto, habra que
considerar las reformas que se le haran al local para acondicionarlo de una manera correcta a la
actividad que se realizara y también para darle el estilo deseado por los propietarios.

Estamos hablando en este caso de un desembolso de aproximadamente 6.000 euros de
fianza del local, 2.000 euros de mes en curso, 1.500 euros en concepto de honorarios de la
inmobiliaria. Todo esto nos genera un coste de 9.500 euros solo en término de local.

LOCAL GASTO
MES CORRIENTE 2.000,00 €
FIANZA 6.000,00 €
HONORARIOS INMOBILIARIA 1.500,00 €

TOTAL | 9.500,00 €

Tabla 1.. Costes del local. Fuente: elaboracion propia

7.1.2 Aprovisionamiento

Con aprovisionamiento habra que tener en cuenta tanto a los ingredientes que
intervienen en la elaboracién del producto que se ofrecera en Simple Burger, refiriéndose a los
panes, cebolla, patatas, harinas, huevo, bacon, bebidas, la carne, el mobiliario y suministros
como el aguay la luz.

e Carne: el corte a usar seria falda o tapilla con precio medio al por mayor de 9,50 €/kg.
(Carmelo Gonzalez, 2023)

e Bacon ahumado: con un precio medio de 8,90€. (Carmelo Gonzalez, 2023)
e Huevos: docena de huevos camperos talla M con un precio medio de 3 €.

e Harina blanca de trigo: con precio medio de 0,75 €/kg.

e Cebolla: con un precio medio de 0,60 €/kg (Agro boca, 2023)
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Patatas: con un precio medio de 0,55 €/kg (Agro boca, 2023)

Pan: precio medio de 2€/und

Garzén Mayan, Rainer G.

Latas de refresco: pack de 24 latas de 33cl con precio medio de 18€

PRIMER
ITEM COSTE UNIDAD SUMINISTRO GASTO

CARNE 9,50 € | kg 100 950,00 €
BACON 8,90 € | kg 50 445,00 €
HUEVOS 3,00 €| docena 5 15,00 €
HARINA 0,75 € | kg 20 15,00 €
CEBOLLA 0,60 € | kg 20 12,00 €
PATATAS 0,55 € | kg 50 27,50 €
PAN 2,00 €|und 500 1.000,00 €
LATAS PACK (18
REFRESCO 18,00 € | UND) 20 360,00 €

TOTAL 2.824,50 €

Tabla 2. Aprovicionamiento. Fuente: elaboracion propia

Mobiliario cocina: al ser un restaurante de dimensiones reducidas, no necesitaria de
exceso de mobiliario. Se puede gestionar con una plancha de 100x60cm, dos freidoras
de 13litros, nevera de bebidas frias de 135x53x86¢cm, bafios frios, recipientes de acero
inoxidable para el bafio frio, bandejas de metal de 70x35cm para poner las bolas de
carne, escurridor para los fritos, espatulas para la plancha, prensa de carne para aplastar
las hamburguesas y pinzas para la plancha. (Hosteleria 10, 2023)

ITEM CANTIDAD | COSTE UNIT GASTO
PLANCHA 1 790,00 € 790,00 €
FREIDORA 2 395,00 € 790,00 €
NEVERA LATAS (TRIPLE
PUERTA) 1 785,00 € 785,00 €
CUBETA BANO FRIO 6 7,80 € 46,80 €
BANO FRIO 1 229,00 € 229,00 €
BANDEJA 10 19,00 € 190,00 €
BANDEJA CLIENTE (PACK
6UND) 12 44,00 € 528,00 €
ESCURRIDOR FRITOS 1 892,00 € 892,00 €
ESPATULA 4 5,00 € 20,00 €
PRENSA 4 25,00 € 100,00 €
TOTAL 4.370,80 €

Tabla 3. Mobiliario cocina. Fuente: elaboracion propia
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e Mobiliario restaurante: Simple Burger al querer tener un modelo de restaurant donde la
rotacion de clientes sea alta considerara que con cinco mesas de cuatro puestos, dos

barras de 2 metros con tres sillas en cada una.

COSTE
ITEM CANTIDAD UNIT GASTO
SET DE MESA'Y 4 SILLAS 120,00 € 600,00 €
BARRA-MESA 80,00 € 160,00 €
SILLAS 25,00 € 150,00 €
TOTAL 910,00 €

Tabla 4. Mobiliario sala. Fuente: elaboracion propia

e Suministros: aqui se tendra en cuenta tanto los suministros de agua y luz, como también
los materiales necesarios para la elaboracion del producto final en la tienda,
entendiéndose como éstos a los papeles que envuelven las hamburguesas, los cartones
donde iran los acompanantes, las servilletas, las bandejas para los pedidos de los
clientes. (Total Energi, 2023)

ITEM GASTO

LUZ (300kWh/m2 aprox 40m) 2.400,00 €
AGUA 60,00 €
CAJA HAMB. (1000UND) 210,00 €
ENVOLTORIO HAMBURGUESA
(1000UND) 50,00 €
CAJA PATATAS/AROS (1000UND) 112,00 €
SERVILLETAS (1200UND) 60,00 €

TOTAL 2.892,00 €

Tabla 5. Suministros. Fuente: elaboracion propia

Se utilizara un sistema de amortizacién lineal maxima, que en el caso del mobiliario y
enseres serd a 10 afios como maximo, es decir, un 10% de coeficiente de amortizacion. El gasto
total asciende a los 5280€ por lo que nos quedaria:
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Dias

Cantidad a Amortizar
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Importe restante

2023

152

219.88€

5060.12€

2024

365

528€

4532.12€

2025

365

528€

4004.12€

2026

365

528€

3476.12€

2027

365

528€

2948.12€

2028

365

528€

2420.12€

2029

365

528€

1892.12€

2030

528€

1364.12€

2031

528€

836.12€

2032

528€

308.12€

2033

213

308.12€

0€

llustracion 10. Cuadro de amortizacion Mobiliario. Fuente:billin

7.2 Costes fijos

Se considera coste fijo aquellos gastos que son recurrentes en el tiempo, entiéndase

alquiler del local, servicios (agua, luz), los salarios de los empleados, gastos de marketing y
publicidad, licencias y permisos, y también hay que considerar a los mantenimientos o
reparaciones del local o los equipos que hay en él.

no es lo mismo que le costara a Simple Burger soportar ese gasto.

SUELDO COSTE TOTAL

CARGO :I?“::;x BRUTO SEgg ;ll!\):\ D POR CADA

MENSUAL EMPLEADO
GERENTE 1 40| 1.300,00 € 434,20 € 1.734,20 €
GERENTE 2 40| 1.300,00 € 434,20 € 1.734,20 €
JEFE COCINA 40| 1.200,00 € 400,80 € 1.600,80 €
AUX. COCINA 35| 1.000,00 € 334,00 € 1.334,00 €
ATENDENTE 35| 1.000,00 € 334,00 € 1.334,00 €

TOTAL

MENSUAL 7.737,20 €

que la conforman:

Tabla 6. Coste del personal. Fuente: elaboracion propia

Contingencias comunes: 23,6 % del sueldo bruto

Para calcular el coste de cada empleado se tiene que tener en cuenta que lo que cobrara

Para el célculo de la seguridad social se tiene que tener en cuenta una serie de cuotas
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e Prestaciones por desempleo: 5,5 % del sueldo bruto. Este valor aumenta en los contratos
temporales.
e Contingencias profesionales: 3,5 % del sueldo bruto. (En realidad, este porcentaje
depende de la actividad, pero tomaremos este valor como referencia).
e Formacion: 0,6 % del sueldo bruto.
e FOGASA: 0,2 % del sueldo bruto.

Como resultado, la formula para calcular la Seguridad Social seria la siguiente:

Seguridad Social = (Sueldo bruto * 0,236) + (Sueldo bruto * 0,055) + (Sueldo bruto *
0,035) + (Sueldo bruto * 0,006) + (Sueldo bruto * 0,002) (Personio, 2023)

CONTINGENCIAS PRETS:SCRIONES CONTINGENCIA FORMACION FOGASA CUOTA DE
COMUNES DESEMPLEO PROFESIONAL S.S.

306,80 € 71,50 € 45,50 € 7,80 € 2,60 € 434,20 €

306,80 € 71,50 € 45,50 € 7,80 € 2,60 € 434,20 €

283,20 € 66,00 € 42,00 € 7,20 € 2,40 € 400,80 €

236,00 € 55,00 € 35,00 € 6,00 € 2,00 € 334,00 €

236,00 € 55,00 € 35,00 € 6,00 € 2,00 € 334,00 €

Tabla 7. Calculo cuota seguridad social. Fuente: elaboracion propia

Se incluira en la tabla solo los costes de agua, luz, alquiler, ya que el resto de los gastos
aun son desconocidos, pero se utilizara un aproximado total de esos gastos.

COSTES FIJO GASTOS
LUz 2.400,00 €
AGUA 60,00 €
ALQUILER 2.000,00 €
SUELDOS + PUBLI 8.100,00 €

TOTAL 12.560,00 €

Tabla 8. Costes Fijos. Fuente: elaboracion propia

7.3 Financiamiento

El financiamiento de Simple Burger sera en parte con el patrimonio propio de los socios
fundadores, ademas se pediran créditos bancarios para tener mas liquidez y también mediante
inversiones externas o programas de ayuda al emprendimiento.

Es importante destacar, en caso de utilizar inversionistas externos, un plan de reembolso
de esa inversion para gque sea atractivo y éstos se motiven a seguir invirtiendo en el local.
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INVERCION INICIAL COSTE
LOCAL 6.000,00 €
APROVICIONAMIENTO | 2.892,00 €
SUMINISTROS 2.824,50 €
MOBILIARIO 910,00 €
COCINA 4.370,80 €
POSIBLES REFORMAS 5.000,00 €

TOTAL 21.997,30 €

Tabla 9. Desembolso inicial. Fuente: elaboracion propia

Para solo poner en marcha el plan de negocios harian falta unos 22.000€ y sumandole a esa
cantidad los costes fijos que existirian desde el primer mes, quedando una cantidad de 32.000€.

& Santander Cuentas y Tarjetas Ahorro e Inversion Hipotecas Préstamos Seguros y Alarmas Otros

Simulador préstamos personales Préstamo Coche Simulador préstamo coche Préstamo Personal Santander Reforma tu hogar

1 Sl 2VIiiIviIVY2

Conoce en pocos clics la cuota mensual que tendras que pagar por tu préstamo de hasta 80.000€ para develver en un plazo maxime de 7 afios. Ademas, descubre si
esta preautorizado por Banco Santander. Tan solo tienes que completar paso a paso la informacion en el Simulador de Préstamos Personales.

Selecciona tu préstama:

AN Tu cuota mensual desde
coche [ ) ) Reforma Préstamo personal
N4

| Eficiencia Energétic @ Placas solare 675,00 €
|

Comision de apertura financiada desde (1,00%) 465,85 €

@ o .
@)@ tCuan‘to dinero _O 45000 €
% necesitas?

Tipo de interés nominal anual (tipo 5.45%

, i 1

ZEn cuantos meses 94 meses fijo) desde (7.02%TAE")
quieres devolverlo? Prima del seguro financiada 1.584,73€

Coste mensual del seguro (incorporado en
La cuota mensual)

22,96 €
¢Deseas protegerte contratando el Seguro de Proteccion de

Préstamos? m Importe total financiado 47.050,58 €
Fallecimiento porenfermedad o accidente, invalidez permanente absoluta, desempleo e

ncapacidad temporal.
E) =
= en PDF

Indica tu fecha de nacimiento 14/11/1995

Documentacion necesaria y costes asociados
Para calcular la prima del seguro

< [

Consulta si tienes un préstamo inmediato
=1 online ytus condiciones personalizadas |~

)

lustracion 11. Simulacion de préstamo. Fuente: Banco Santander

Los socios fundadores pediran un crédito al banco de manera conjunta para no tener que
soportar estos gastos con su patrimonio personal, asi ademas, mantendran liquidez en caso de
tener que enfrentarse con problemas que puedan aparecer sin previo aviso.

En este caso se pedirian 45.000€ para poder afrontar el desembolso inicial, este préstamo
sera a 7 anos quedando una cuota media de 675€ en donde esta incluido un seguro del propio
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préstamo y la comisién de apertura del crédito. A esta cantidad a desembolsar inicialmente
habra que sumarle los 3.000€ correspondientes a la creacion de una sociedad limitada. Se
intentard adelantar cuotas o aumentar la cuantia en los meses que sea posible para reducir la
cantidad de intereses a pagar del préstamo.

Para el célculo del gasto anual se procede a usar los costes iniciales de la actividad, se
define el gasto del primer mes y también los posteriores

CONCEPTO DESEMBOLSO INICIAL
LOCAL 6.000,00 € MES1 MES 2
APROVICIONAMIENT| 2.892,00€ DESEMBOLSO INICIAL 24,996,00 € COSTES FIIOS 12,560,00€
SUMINISTROS 2.824,00€ COSTES FIJOS 12560 + SUMINISTROS 5.800,00 €]x11
MOBILIARIO 910,00 € SUMINISTROS 5800 PRESTAMO 675
COCINA 4.370,00€ TOTAL| 43.356,00€ TOTAL| 19.035,00€
POSIBLES REFORMAS 5.000,00€
SOCIEDAD LIMITADA 3.000,00€

TOTAL 24.996,00 €

llustracion 12. Tablas gastos. Fuente: elaboracion propia

Una vez contemplados los gastos, se multiplica el gasto del mes dos hasta el doce y se
le suma el gasto del primer mes, obteniendo asi el posible gasto anual.

Posteriormente se calcula cuantos combos (hamburguesa con queso y bacon +
guarnicion + lata de refresco) hay que vender para poder cubrir gastos.

GASTO ANO 1 252.741,00 €
HAMBURGUESA+COMPLEMENTO+BEBIDAS 13,80 €
CUANTO VENDER AL MES 1600 UND/MES
CUANTO VENDER AL DIA 60 UND/DIA

Tabla 10. Cdlculo combos necesarios. Fuente: elaboracion propia

Prolongando en el tiempo estos calculos a una tasa de crecimiento tanto de los gastos
como de las ventas en un 5%, tenemos que:

CONCEPTO ANO 1 ANO 2 ANO 3
GASTO 252.741,00 € 239.8;1,00 251.8€33,05
INGRESO
ESTIMADO
278.2 292.11
(VENDIENDO 264.960,00 € 78 €08'00 ? € 8,40
1600 COMBOS
AL MES)
MARGEN 12.219,00 € 38.367,00 € | 40.285,35 €

Tabla 11. Ingresos y gastos. Fuente: elaboracion propia

En el segundo afio los socios fundadores, al tener ese margen, podrian plantearse
devolver la totalidad restante del préstamo y asi reducir sus cuotas de interés. De esta manera
los proximos beneficios estarian disponibles en su totalidad.

34



Garzén Mayan, Rainer G.

8. Conclusiones

El plan financiero es esencial para el desarrollo del negocio, éste nos permite
comprender la situacion en la que se encuentra el restaurant para poder gestionar los aspectos
econdémicos que existen dentro de Simple Burger. A través de una muy cuidadosa planificacion,
se puede evaluar la viabilidad financiera del negocio y de esta manera se puede establecer una
serie de metas realistas para que Simple Burger crezca y sea rentable.

A través de este plan de negocios se ha establecido un pablico objetivo, intentando
comprender las tendencias actuales. Se analiza también a los competidores directos para poder
ofrecer una propuesta de valor Unica para poder asi diferenciarse de los demas. También se
resalta la importancia de un plan de marketing para poder alcanzar a mas clientes y potenciar
las ventas del local.

Se estableci también una estructura organizativa acorde a la estrategia a seguir por
Simple Burger, donde se establecen los roles y descripciones de las responsabilidades y
funciones de todo el personal. Ademas de un proceso operativo de como deberia funcionar el
restaurant, desde que se reciben los suministros hasta la entrega del producto final al cliente,
todo esto para garantizar una gestion eficaz de la hamburgueseria.

No hay que olvidar que un plan de negocios es dinamico ya que se tiene que ir adaptando
a las circunstancias del entorno que estd en constante cambio, por lo que hay que tener un
enfoque estratégico que sea flexible y que permita seguir evaluando y ajustando el plan a
medida que va avanzando.

En resumen, Simple Burger con un plan de negocios, que sea solido en su elaboracion
y teniendo una ejecucion correcta y centrada al cliente, puede estar encaminado al éxito.
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