1. INTRODUCCION

Somos un grupo de alumnos del Curso de Creacién y Gestion de
empresas (Autoempleo) N° 167, que imparte la Federacidn Asturiana
de Empresarios (FADE) en Oviedo, subvencionado por el Inem de
Asturias. Una de las finalidades de este Curso es la de ser capaces de
aunar esfuerzos y realizar un Proyecto de Empresa en el que se
reflejen todas las habilidades que se han impartido durante el tiempo
de duracion del mismo. En este punto podemos decir que nuestro grupo
ha pasado por todos los tipos de tamafio posibles. Comenzé con dos
componentes, Ana y Germdn, de quienes ha partido la idea de negocio
por el interés personal que tienen por la alimentacion natural y de
siempre, Yy a este nlcleo se sumaron Lucia, Jaime y Marta, hasta
sumar un total de cinco miembros. Diremos que pasados dos meses el
grupo de emprendedores se ha visto reducido a tres, que somos, por
orden de llegada, Ana, Jaime y Marta.

Bien, con nosotros se escribe el Proyecto de CANDEAL

Hemos decidido realizar un proyecto para crear una empresa de
panaderia artesanal, con procesos de fabricacion manuales y menores
volimenes de produccién, donde primen la calidad final del producto y
una atencion al cliente mds directa. En el mercado actual vamos a
convivir con las empresas de panaderia industrial, que tienen procesos
productivos completamente automatizados, producciones elevadas e
inversiones asimismo muy altas tanto en maquinaria como en campafias
publicitarias que relaman a un sector de posibles clientes.

No obstante, dicen que tanto el consumo como el gasto de pan
han crecido en los dltimos afios, a pesar del incremento de precio que
ha tenido este producto. Pensamos que esto se debe se debe a la
oferta de un mayor nimero de variedades con un precio superior para
los consumidores (pan integral, pan de semillas, sin sal, dietéticos, para
celiacos, etc.). Esto compensa en las cifras totales el aparente
crecimiento del mercado.

El intenso aroma de un pan sacado del horno, su dorada corteza
crujiente, la ligereza de su miga. Ninguna comida estd realmente
completa si el pan no la acompafia.
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El pan ha sido el punto de apoyo de la dieta humana durante casi
8.000 afios y pese a lo viejo del oficio de panadero, nosotros les
presentamos el proyecto de una empresa de panaderia destinada a
recuperar lo mds antiguo, y lo mds olvidado de este alimento hoy en
dia: la calidad artesanal, el sabor de antafio, la variedad de formasy
tamafios, abandonados con la fabricacién y la comercializacién de
cardcter industrial que nos rodea.

Panaderias hay muchas, pero que hagan buen pan apenas existen
unas pocas en nuestro entorno. Siguiendo este criterio de calidad y
sabiendo que la inversion inicial no podia ser disparatada, nos
propusimos localizar alguna empresa de panaderia tradicional en
Asturias que por alguna circunstancia fuera a dejar la actividad. Y
bien, gracias a la labor de Ana, hemos localizado en el entorno del
Cabo de Pefias, en Gozon, en el pueblo de Manzaneda, una panaderia
familiar que por diversas circunstancias personales, deseaban dejar la
actividad. Asi que por ello, disponemos de un local de planta
independiente de 192 m2, bastante acondicionado y funcionando con
acceso cercano a la N-632 y préximo a las Autovias A-66 y A-8 de
circulacion para tener acceso fluido a nuestros clientes.
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Nosotros queremos trabajar en este terreno: la fabricacion de
productos de panaderia de alta calidad destinados principalmente a
restaurantes y casonas asturianas, aunque sin abandonar la linea de
reparto que ya tiene la panaderia. Para conseguirlo es preciso retomar
las probadas recetas de los mds antiguos artesanos, respetando los
tiempos y los ingredientes, pero sin desaprovechar los mds actuales
métodos para el amasado, la fermentacion y el horneado del pan.

Vivimos en un mundo que ofrece todas las ventajas para sacar
partido de nuestra formacién profesional, de una marca atractiva o
de una tecnologia excelente...pero nada de esto serd efectivo si no
hacemos de la calidad y del sabor de nuestro pan wuna prioridad.
Esto es lo que vamos a hacer: mezclar todos estos ingredientes y...
ganarnos el pan con el sudor de nuestra frente.

s




2. PLAN DE MARKETING
2.1. RESUMEN EJECUTIVO

CANDEAL va a ser una empresa dedicada a la elaboracién

artesanal de productos de panaderia que surge como respuesta a la
necesidad existente en el mercado de la hosteleria asturiano de panes
variados y de calidad que complementen la excelente cocina astur.

Esta formada por cuatro socios que aportan, desde sus variadas
trayectorias profesionales, la experiencia necesaria para llevar a buen
término el proyecto. Surge en un curso de creacién de pymes impartido
en FADE Oviedo y en él se implican con entusiasmo cuatro de los
alumnos participantes en el mismo: Ana, Jaime, Marta y German. Este
dltimo dejard el curso, desafortunadamente, mds adelante.

No podemos asegurar con exactitud cuando surgié el pan como
alimento bdsico para los humanos, pero lo que si estd claro es que se
conocen las excelencias de los cereales desde hace mds de 8.000 afios.
Desde las primeras tortas elaboradas que se calentaban al sol y que
resultaban algo duras hasta la gran variedad de panes que podemos
ofrecer ha habido una gran evolucion. Fueron los egipcios (3.000 a.c.)
los que se dieron cuenta que al humedecer la harina y taparla se
desprendia almidén lo que hacia que al cocer la masa esta se volviese
mas esponjosa.

Ya en la época del Imperio Romano el pan comenzé a ser un
alimento representativo de las diferentes clases sociales. No fue hasta
la Edad Media en que este proceso tiene su despegue definitivo gracias
a la mejora en los métodos de la molienda. Hasta nuestros dias los
avances han sido muchos sobre todo en procesos de automatizacién
aunque nosotros apostamos por elaborar un pan de elevada calidad
empleando en su elaboracion los métodos mds naturales.

La gastronomia de nuestra comunidad asturiana es rica y variada
pero hemos detectado que el pan, complemento bdsico de un buen
plato, no estd a la altura del resto de los elementos que componen esta
excelente tradicion culinaria. Por ello creemos que existe un nicho de
mercado para nuestros productos.




Ademds se pretende ofrecer un pan adaptado a diferentes
necesidades dietéticas en una sociedad cada vez mds exigente en
estos aspectos. Cuidar la salud no puede impedir a las personas
disfrutar de una buena comida en uno de nuestros afamados
restaurantes y por ello ofreceremos panes especiales para celiacos,
con fibra, dcimo, etfc. todo lo que un cliente exigente pueda demandar.

La escasa preocupacién por la cultura del pan en esta comunidad
autonoma hos impulsa a crear esta empresa de elaboracién de pan
artesano para la hosteleria. Supone un reto vencer la resistencia de los
restaurantes a incorporar pan de calidad en sus menus y, también,
convencer a los clientes que el complemento perfecto de una comida
es, no solo una buena carta de vinos o de agua, sino una carta de panes
donde ellos puedan escoger (asesorados por el restaurador) el que
mejor le va al plato elegido.

La mayor exigencia de calidad por parte de los consumidores en
general explica elevado conocimiento también de los clientes que
acuden a restaurantes y casonas de aldea, de ahi que el mercado
potencial sea exigente.

La variedad de harinas existentes nos permitird acudir al
mercado potencial con una oferta variada y de calidad, pudiendo
complementar los servicios ofrecidos tanto en restaurantes como en
las Casonas Asturianas. Debemos observa que no abandonaremos la
linea de reparto que tiene la panaderia objeto de traspaso.

Para completar nuestro mercado potencial, en una etapa
posterior, pensamos que expansiva, pondremos un puesto de venta
directa al plblico donde ofrecer los mismos productos. También estd
proyectada la venta de nuestros productos a través de internet con el
fin de poder cubrir la mayor parte del ferritorio astur, nuestro
mercado potencial, aunque no descartamos servir a todo el territorio
nacional.




2.2. ESTUDIO DE MERCADO

Nuestra empresa tiene como dmbito de actuacién, en una
primera etapa, el Principado de Asturias. Aunque las intenciones de los
socios son ir ampliando el mercado sobre todo a través de la venta por
internet.

Los estudios de la sociedad asturiana realizados por el CES para
el aflo 2005 no son muy esperanzadores cuando indican que: “la
economia asturiana, al igual que la espafiola, ha registrado una
aceleracion econdmica, aunque a ritmos inferiores a la media nacional”
(pdg. 18) pues esto no lleva un gasto en consumo y eso incide
notoriamente en un sector como el hostelero, aunque menos en las
Casonas Asturianas debido a que su clientela suele ser proveniente de
otras zonas geogrdficas.

En el marco geogrdfico asturiano, que es nuestro mercado
potencial, existen (seglin SADEI con datos actualizado a 19-11-2004)
un total de 1.391 establecimientos de los que 633 se incluyen en
categorias de dos o mas tenedores. A esto hay que afiadir las casonas
asturianas con servicio de restaurante que ascienden a 31 lo que nos da
una cifra de 664 establecimientos.

Distribucién de Casonas Asturianas en nuestro territorio.




Teniendo en cuenta esto, para analizar el mercado hemos
elaborado una encuesta que enviamos a algunos de restaurantes que
poseen mds de dos tenedores y a todas las casas pertenecientes al
grupo de Casonas Asturianas que ofrecen servicio de restaurante.

La encuesta, de no mds de 9 preguntas, tiene como objetivo
fundamental conocer con mds exactitud la realidad del mercado del
pan para restauracién en nuestra region y detectar huecos del
mercado para poder satisfacerlos con nuestros productos.

Esta encuesta a clientes potenciales se completard con algunas
entrevistas a personas relevantes del sector de la panaderia que nos
ayudardn a planificar mejor nuestra actividad y asi poder canalizar
nuestros esfuerzos de cara a lograr un objetivo mejor. La relacién de
establecimientos a los que enviamos la encuesta estd en una tabla que
figura en el anexo del plan.

De los datos obtenidos, podemos sacar algunas conclusiones:

A. Fue enviada a 65 establecimientos de los que contestaron 28.
Como nuestro mercado se divide en dos grandes bloques, el de
restaurantes y el de casonas, vemos que la mayoria de
respuestas provienen de las casonas asturianas, un total de 19.

B. Todos los que respondieron a la encuesta tienen su
establecimiento en la zona central y oriental de Asturias, asi que
tenemos una zona geogrdfica por explorar que es el occidente
astur.

C. Si tenemos en cuenta los dos sectores vemos que de una
poblacion de 65 contesté un 43%, y de ellos casi un 68% eran del
grupo de Casonas Asturianas.




Los resultados de algunos aspectos de la encuesta pueden verse
en la siguiente tabla:
CONCEPTO PORCENTAJE
Tiempo 53.57% de2ab
28.57% mas de 5
Elaboran el pan 100% no

Cesta de prueba 100% si

Recomendaria el proveedor 60,71% si- 7.14% no

Ofrecer carta de panes 71,42% si-28,57% no
Aceptacidn cliente 50,00% solicita otra racion.
35,71% lo ignora.
10,71% lo aprecia.
3,567% protesta.

Todos estos datos se pueden ver mejor en los grdficos que se
incluyen a continuacién. Por lo que respecta al tiempo que los
establecimientos llevan dedicados a la actividad de hosteleria nos
encontramos con que la mayoria llevan de 2 a 5 afios y un porcentaje
interesante mds de 5 afos. Esto se debe a que en su mayoria las
encuestas fueron respondidas por miembros del club de Casonas
Asturianas, que no hace mucho tiempo que se implantaron. En la grdfica
siguiente podemos observar con claridad este aspecto al que nos
referimos:

afios ejercicio

Omenos 2 afios
Eentre2y 5
Emas de 5

mas de 5

entre2y5

menos 2 afios




Si consideramos la aceptacién por parte del cliente, vemos que
una minima parte lo critica, estando en el 50% los que solicitan otra
racién, como podemos apreciar en el grdfico, y solo 3 lo aprecian; este
10,7% nos indica que la cultura del pan estd poco extendida en nuestra
comunidad, y si a este dato, afiadimos que el 50% repite la racién de
pan podemos colegir que los clientes si consumen pan pero no lo
valoran, de ahi que tengamos un mercado a desarrollar.

grado aceptacion pan

solicita otra 14

lo aprecia 3

lo ignora 10

protesta 1

B nimero

pregunta n® 4




En relacién a la pregunta de si consideran oportuno ofertar una
carta de panes en el grdfico vemos que a la mayoria si le parece bien,
quedando solo un 29% que estaria dispuesto a pensdrselo y un 4% que
no lo considera oportuno; sin embargo, a la dltima pregunta en la que se
recababa informacién sobre si les gustaria recibir una muestra
gratuita de nuestra cesta de panes todos respondieron
afirmativamente, luego es una posicion que podemos modificar en
cuanto prueben nuestros productos.

Si
M es posible
no

pregunta n° 10

Del andlisis de estos datos podemos concluir que si hay un
mercado al que abastecer y que es lo suficientemente grande como
para iniciar nuestra actividad con una cierta garantia de éxito. Sin
embargo, vemos que hay que vencer indudables resistencias a la
introduccion de panes de calidad en determinados restaurantes. Es un
aspecto a mejorar y que nos sirve de acicate para seguir
esforzdndonos y aprendiendo en este mundo tan complejo como el de la
panaderia artesanal. Como aspecto negativo hemos de sefialar que la
respuesta por parte de los encuestados ha sido inferior a la esperada y
merece una mencion especial la Casona Asturiana Quinta Duro que fue
la primera en responder a nuestra encuesta.




2.3. ANALISIS INTERNO

En este apartado vamos a ver los recursos materiales, humanos y

financieros necesarios para poner en marcha CANDEAL.

En esquema los recursos materiales son:

Un ordenador.

Una mdquina registradora.
Teléfono fijo y 4 teléfonos moviles.
Dos furgonetas.

Un local.

Magquinaria panaderia.

D N N N N N NN

Materias primas : harinas, levadura, sal, aceite,
agua ...

Casona Quinta Duro,

uno de los profesionales encuestados sobre nuestro posible servicio.
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Nuestros productos serdn articulos de alimentacién elaborados
siguiendo los métodos tradicionales de la elaboracién de pan en las
antiguas tahonas. Empleando en el mismo la maquinaria imprescindible
para que la mayor parte del producto pueda realizarse a mano. Los
materiales a emplear serdn harinas de elevada calidad, estableciendo
dos grandes bloques, una linea de produccién ecolédgica, con el empleo
de levadura madre y harinas certificadas y otra en la que, sin dejar de
cuidar la calidad, no serdn de cultivo ecoldgico.

Para intentar abarcar la mayoria de las necesidades en cuanto a
aspectos dietéticos, se elaborardn panes que sean para personas con
intolerancia al gluten, panes dcimos y un largo etcétera. Nuestro
objetivo principal es satisfacer con productos de calidad a nuestros
clientes. Se ofrecerd, la posibilidad de elaborar panes tipicos de la
zona rural asturiana para acompaiar distintos platos.

Una de las fortalezas del producto es la versatilidad y
adaptabilidad al cliente por ello debemos implementar una adecuada
publicidad del mismo, para lo que acudiremos a especialistas que nos
asesoren en este aspecto.

Se detecta una preferencia, dentro de nuestros clientes, por el pan
elaborado artesanalmente que le confiere al producto final una calidad
y un sabor dificil de lograr con otros procedimientos mds tecnificados.

El objetivo fundamental, la satisfaccion del cliente, se llevard a cabo
mediante la prestacion de un servicio de calidad y para ello contamos
con personal con experiencia.

También realizaremos un seguimiento de la satisfaccion del cliente
pues al ser un producto perecedero y de fdcil sustituciéon debemos
conocer en todo momento cual es la impresion del cliente, para ello
realizaremos visitas frecuentes a los mismos.

Dentro de las debilidades, la falta de conocimiento del sector
por parte de los socios es la mas fuerte, de ahi que debamos suplirlo
con esfuerzo personal que se traduce en cursos de formacion y
asesoramiento externo.

También existe una dificultad en conseguir profesionales adecuados
para la elaboracion de este tipo de productos ya que las condiciones de
trabajo (horarios, condiciones econdmicas...) no atraen a la gente joven
a trabajar en este sector.
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Otro problema es la falta de una asociacion de panaderos fuerte que
defienda los intereses de este sector, aunque existe una dentro de la
regidn, no es especifica de la produccion artesanal del pan.

Las amenazas a las que nos enfrentamos es la elevada
competencia que existe en el sector debido a la incursién de las
grandes superficies en la region dejando a las panaderias con un
mercado tradicional muy reducido debiendo ampliar el mismo y
acudiendo con politicas de bajas en precios.

Otra amenaza es la reduccién progresiva del consumo de pan en la
sociedad espafiola y por la escasa cultura del pan en nuestro pais.

Por dltimo, la aparicién de las grandes panificadoras que se dedican a la
produccién industrial con oferta de panes congelados con formatos
especificos para la restauracion con unos precios muy ajustados es una
clara competencia ya que la produccion artesanal de pan no puede
competir ni en produccién ni en precio.

En cuanto a las oportunidades, hay que destacar, la percepcidn y
valoracion por nuestros clientes de la calidad del producto elaborado
artesanalmente frente a los productos industriales.

La fdcil adaptabilidad de nuestra produccién a las demandas es otro
aspecto a resaltar y si a ello unimos la posibilidad de cubrir
necesidades dietéticas estamos en una posicién ventajosa.

La liberalizacién del precio del pan en 1988 no se puede considerar
negativo para nosotros pues partimos de un precio aparentemente poco
competitivo que compensamos con una elevada calidad

Si combinamos los cuatro aspectos de la matriz dafo podemos elaborar
para la empresa una serie de estrategias que vienen recogidas en el
siguiente cuadro:

]/mmr DAFO }MENAZAS OPORTUNIDADES

UNTOS Bstrategias Esfirategias
UERTES defensivas ofensivas
UNTOS Bstrategias Esfirategias
EBILES de supervivencia |de reorientacién
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Una estrategia defensiva puede ser el ofrecer un producto de
alta calidad que deje en un segundo plano al precio del producto,
acompafiado de una presentacién que guste al cliente.

Una estrategia ofensiva la facilidad para adaptarnos a las
necesidades del cliente, pudiendo ofrecer productos que cubran las
necesidades dietéticas de determinadas enfermedades.

Lo que serd una estrategia de supervivencia es la formacion de
los socios para poder incorporarse al proceso productivo. También la
creacion de una asociacién de panaderos artesanos en la region.

Por dltimo, la estrategia de reorientacion seria la modificacion
de las variedades de pan ofrecidas y la puesta en el mercado de otros
productos relacionados con el pan que puedan ser atrayentes para el
consumidor.

2.5. OBJETIVOS DEL MARKETING

Aqui nos enfrentamos ante un reto y es el de definir los
objetivos del marketing que han de ser medibles, especificos y
alcanzables.

En el apartado de las ventas nuestro primer objetivo ha de ser,
respetando la calidad maxima de nuestros productos, lograr una cifra
de 200.000 € de facturacién en el primer afio de actividad, que ha de
incrementarse en el afio siguiente llegando a triplicarla al tercer afio.

Relacionado con el nimero de clientes previsto, en una primera
fase nuestro objetivo es conseguir el 50% de las Casonas de Aldea
asturianas y un tercio de los restaurantes de mas de dos tenedores
que hay en la regién que han respondido a nuestro estudio de mercado,
lo que nos daria un margen suficiente para cubrir costes durante el
primer aiio de la actividad; en ejercicios siguientes el objetivo es
abastecer a las casonas asturianas en su totalidad y abrir el mercado a
alguna otra asociacién de turismo rural de calidad que exista en el
Principado de Asturias. En el segundo afio, tenemos prevista la
comercializacién de nuestros productos a través del comercio
electrénico, que es un mercado potencial de inicio lento pero con
grandes posibilidades.

Para el logro de estos objetivos nos vamos a centrar en la
calidad de marca, ddndole un grado de notoriedad que nos permita una
tarjeta de visita de cierta notabilidad.
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2.6. POLITICA DE MARKETING MIX

En este apartado, como es bien sabido, hay que hablar del
producto, el precio, la publicidad y la plaza (o distribucién). Las
famosas cuatro "pes” del marketing.

2.6.1. El producto

El pan empleado en restauracion suele ser elaborado en
panificadoras que emplean procesos industriales para su elaboracién y
eso resta calidad al mismo. La necesidad de harinas de calidad y una
elaboracidn artesana es prioritaria para obtener un pan de calidad que
complementard a una comida sabrosa.

En la actualidad la mayoria de los restaurantes estdn velando por
la calidad de sus productos, tanto en la elaboracion como en la
presentacion ya que la competencia es elevada y el mercado
restringido, de ahi que consideremos que una nota diferenciadora
puede ser el ofrecer un pan artesano.
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Esta idea viene reforzada por algunos articulos relacionados con
la restauracién como el publicado en el periddico “Las Provincias”, cuyo
enlace
http://www.lasprovincias.es/valencia/ocio/bodegas/migas.html# dice:
"¢Cudntos de los 150 mejores restaurantes de Espafia elaboran su
propio pan? En el mejor de los casos, no pasan de dos o tres.” Luego
hay una necesidad no cubierta que es la que pretendemos llenar.

Para terminar su articulo, RAFAEL GARciA SANTOs dice:

"iAh!, el pan en la restauracion espafiola sigue siendo mediocre,
cuando no infame. La torta que ponen en Casa Azofra, en Burgos;
el de aceite, en Las Rejas, y el espectacular surtido de Can
Fabes, en Sant Celoni, son lo mds destacable. ¥ las dos mejores
piezas: el pan brioche con tomate de El Celler de Can Roca, en
Girona, y el ‘caracol milhojas’ del Drolma, en Barcelona”.

2.6.2. El precio

A la hora de establecer el precio para la venta de nuestros
productos nos basamos en un objetivo bdsico como es el de cubrir los
costes de explotacion y la obtencion de un margen razonable. Como ho
pertenecemos a la asociacién de panaderos de Asturias CEOPAN no
hemos podido acceder a los datos de la misma relacionados con este
aspecto. Del andlisis del mercado hemos podido obtener los siguientes
precios:

PRECIO MEDIO (P.V.P.))
PRODUCTO UNIDAD 35gr. KILO
PANES ASTURTIANOS 0.30 12
PANES NORMALES 0.10 3
PANES ESPECIALES 0.20 10

Nosotros tenemos una politica de precios diferenciada del resto de
productores debido al método de produccion empleado,
preferentemente manual y a la calidad de la materia prima. Los
indicados en la tabla superior corresponden a harinas no ecoldgicas,
estos precios se incrementardn en un 20% en el caso de tratarse de
harinas ecoldgicas.
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Los precios que fijamos para los productos de panaderia destinados a
la restauracién son de 0,35 céntimos por unidad y resultan superiores
a los de mercado pero esta diferencia se justifica por el modo de
produccién, bdsicamente artesanal, y por la calidad de las materias
primas ya que las harinas de produccion ecoldgica tienen un precio muy
superior al de otras harinas y las especiales siguen la misma tendencia.

En cuanto a los precios de los panes para abastecer la ruta del
panadero son los que ofrece el sector.

2.6.3. La plaza o distribucidn

Este es un aspecto importante. ¢De qué alternativas dispongo
yo para colocar el producto en el mercado? Es obvio que nuestro
mercado potencial requiere que la persona encargada del reparto sea
especialmente cuidadosa en el desempefio de la tfarea y ha de poseer un
conocimiento alto del producto ofreciendo un trato correcto y
adecuado a nuestros clientes. Como aspecto externo a cuidar, nuestros
repartidores llevardn un uniforme que dard una imagen de nuestra
empresa.

A esto hay que unir la presentacion del producto, al ser panes
especiales, se envasardn en cajas reciclables y por tipos de pan. Si el
cliente asi lo demanda se podrdn ofrecer cestos especiales con
nuestros productos, aunque este es un aspecto a estudiar una vez esté
en marcha la empresa pues el sector al que nos dedicamos es muy
singular y requiere una atencién individual de cada cliente para lograr
un nivel elevado de satisfaccion.

La tarea del encargado de relaciones exteriores se complementard con
los repartidores del producto.

Tendremos que establecer dos rutas principales para abastecer
a nuestros clientes, una que abarcard la zona central y otra que se
dedicard a las alas. Bien es cierto, que dados los resultados de la
encuesta, nos encontramos con que inicialmente abasteceremos a la
zona central y oriental. Dejando el mercado occidental como un
objetivo a lograr en nuestra politica de expansién empresarial.

2.6.4. La publicidad

De este aspecto se encargard la empresa FIDA Consultores,
que nos asesorard y a la que encargaremos la campafia publicitaria.
Siendo nosotros los creadores del logo y los que nos encargaremos de
diseiiar el tipo de envases en los que ofrecer nuestros productos,
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siempre siguiendo las normativas que rigen para embalajes de
productos alimenticios, empleando un material acorde con la calidad de
nuestros productos y que sea respetuoso con el medio ambiente. Todos
nuestros envases llevardn el logo de la empresa junto al lema de la
misma que reproducimos a continuacién:

W:
W

CANDEAL

En este tipo de empresas lo fundamental es la informacién que
se fraslada "boca a oreja“, que resulta barato pero que hay que
potenciarla a través de productos y servicios que vayan mas alld de las
expectativas de nuestros clientes. Este es un aspecto a cuidar.

Debido a que cada vez es mds importante y productiva la
presencia en internet, hemos creado una pdgina en la que se puede ver
toda la trayectoria de creacion de este proyecto empresarial. Nuestra

direccién es: gerpan.wordpress.com A través de esta web se
puede conocer el tipo de producto que ofrecemos y a medida que la
empresa avance se irdn incorporando novedades, como por ejemplo una
webcam para que nuestros clientes puedan ver en todo momento como
se estd elaborando el producto que van a ofrecer a sus clientes. Esto
supone una garantia mds de lo que se ofrece, es decir, elaboracién
artesanal de nuestros productos.

Entre las campafias previstas, que hemos de puntualizar con
nuestro asesor FIDA , estd el envio gratuito de muestras durante el
mes de diciembre de nuestros productos a los clientes y un concurso
infantil sobre el pan que se celebrard en todas las escuelas publicas del
Principado de Asturias que deseen colaborar, con entrega al colegio
ganador de un lote de libros para la biblioteca del centro y una




demostracién de cémo elaborar pan artesano para los alumnos
premiados celebrando un taller en el centro.

2.7. PRESUPUESTO DE MARKETING

El presupuesto de marketing nos lo ha enviado la empresa FIDA
Consultores y asciende a una cantidad de 4500 euros, estando
pendientes de concretar los aspectos de la campafia.

A esta cifra hemos de afladir el coste del concurso en colegios
presupuestado en 1.000 euros y el coste del envio de muestras
gratuitas a nuestros clientes potenciales durante el mes de diciembre
de 2007 que asciende a 1500 euros; en esta cantidad incluimos no solo
el coste de las muestras sino todos los gastos de desplazamiento,
organizacion y envases que ello conlleva.

2.8. PLAN DE ACCION

El Plan de Accidn, que nos permite organizarnos, prever, evaluar,
corregir y ejecutar acciones bdsicas y que repercute en la puesta en
marcha, la eficacia y competitividad de nuestra empresa puede
resumirse en el siguiente cuadro:

OBJETIVO RESPONSABILIDAD PLAZO PRIORIDAD
CONSECUCION
Constitucién Ana 01-10-2.007 alta
Financiacidn Jaime 01-12-2.007 alta
Obras Marta 01-12-2.007 alta
Muestras Todos 25/31-12-2.007 alta

Este plan de accidn, muy elemental, nos facilitara la tarea de controlar
el proceso de puesta en marcha de nuestra empresa. Que no es fdcil
debido a la falta de experiencia en el mundo empresarial de los
componentes de la misma; es obvio que necesitard ajustes y
modificaciones segln vayan apareciendo las dificultades y algunas
situaciones no previstas.

Antes del inicio de la actividad, la empresa debe llevar a cabo
una serie de tareas que resumimos en el siguiente calendario, el cual
nos indica con claridad la periodificacion de las mismas:
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Tareas / meses octubre | noviembre |diciembre
Constitucion sociedad X

Cursos formacién socios X X

Proyecto obras X

Solicitud de licencias X

Solicitud Préstamo X

Seleccion personal X

Obras adecuacion local X X X
Adquisicion furgoneta X
Campaiia publicidad X
Pruebas produccién X
Entrega de muestras X
Equipo informdtico X

En este plan de accién cabe resaltar que las reformas a realizar
en el local son minimas ya que estd en buen uso solo entrardn algunos
oficios para sanear las instalaciones sanitarias, renovar la pintura
ignifuga de la zona de elaboracién, y de la zona de oficinas, sanear los
alicatados generales y actualizar algunos elementos del cuadro
eléctrico por parte de un oficio. Los supervisores de las mismas son
los socios trabajadores. La gestion con los bancos la llevard Jaime y del
seguimiento de las obras y todo lo relacionado con la adecuacion del
local se encargara Marta. Ana se encarga de la parte administrativa,
llevanza de la contabilidad y aspectos fiscales.

Todos, una vez iniciada la produccién, pueden realizar tareas en
el obrador debido a la capacitacion adquirida en el curso de formacion.
Del reparto se encarga Juan que, al no tener que realizar el curso de
capacitacién profesional ni de manipulacién de alimentos, compaginara
su tarea de transporte con la propia del obrador y serd complementado
por cualquiera de los socios en momentos de necesidad.

Uno de los hitos a destacar es la constitucién de la sociedad, al
que sequird la finalizacion de las obras. Otro reto a conseguir son las
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pruebas de produccion y como colofén la inauguracion de la actividad
de cara al cliente que estd fijada para el 2 de enero de 2008.

La formacién bdsica de los socios se realizara mediante la
asistencia a un curso impartido por la Asociacién de Hosteleriay en un
futuro otros de especialidades que se imparten en el resto del
territorio nacional. También, en el centro autorizado en Asturias, para
la obtencion del carnet de Manipulador de alimentos. Este dltimo dura
unas tres horas. Posteriormente realizaremos cursos de reciclaje del
mismo para mantenernos al dia.

Dentro dela formacién de los trabajadores de la empresa no podemos
olvidar la relacionada con los riesgos laborales y la seguridad e higiene
en el trabajo que deben seguir todos los socios de la empresa asi como
el maestro panadero, con el fin de evitar en lo posible los reisgos que
conlleva la realizacion de la actividad.

Es indudable, que serd altamente recomendable realizar un
seguimiento periédico del grado de avance de las actividades. En
principio (en la etapa embrionaria), podria ser suficiente con una
revision quincenal del grado de avance pero, cuando se vaya
aproximando la fecha de lanzamiento del nuevo negocio, habra que
estrechar el nivel de seguimiento y efectuar una revision diaria.

2.9. EVALUACION Y CONTROL

La evaluacién del plan de marketing se llevard a cabo, en una
primera etapa mensualmente, debido a que la empresa se mueve en un
sector que los socios no conocen a fondo y teniendo en cuenta la
dificultad de abrirse nuevos mercados en una zona inserta en un
proceso de recesion econdmica como es el caso de Asturias.

En funcidn de los resultados obtenidos y si las desviaciones del
plan econdmico financiero son importantes tomaremos las medidas que
consideremos convenientes asesorados por GF Consultores. Este
seguimiento mensual supone un esfuerzo importante para ftodos los
trabajadores de la empresa y a finales de afio, se realizard un andlisis a
fondo de todo el proceso con el fin de implementar las medidas
correctoras, si fuese necesario, que permitiesen avanzar a nuestra
empresa.
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3. PLAN DE PRODUCCION

Las distintas fases del proceso productivo son:
1. Recepcion de la materia prima.

2. Elaboracién y transformacion del producto.
3. Envasado.

4. Reparto.

Las instalaciones y equipos que van a ser necesarias son la
tahona, y la maquinaria para llevar a cabo el proceso productivo:
amasadora, boleadora, refinadora, etc.

En cuanto al aprovisionamiento y la gestion de las existencias hemos de
indicar que las materias primas serdn de alta calidad, siendo en su
mayoria harinas integrales, y de fuerza, de las que un porcentaje
importante serd de produccién ecoldgica. La gestién del stock de
materias primas es importante, para gestionarlo se implantard un
sistema de control informatizado que nos permitird saber, en cada
momento, las existencias y los pedidos a realizar. Todo esto va
encaminado a la obtencion de un certificado de calidad normalizado
para la empresa en un futuro. Por lo que respecta a como se lleva a
cabo la elaboracién del pan. El proceso se podria denominar del campo a
la mesa... : las manos del maestro artesano, con sus sabios movimientos,
son las protagonistas principales de este proceso mdgico que es la
transformacién de la harina en un producto tan delicioso como el pan.
Las fases son:

1. el proceso se inicia con la eleccidn de los mejores ingredientes.

2. la composicién de la masa es el siguiente paso: por cada kilo de
harina se necesitan 600 ml de agua de calidad, 200 grs de masa
madre, 20 grs de sal y 20 grs de levadura. La temperatura del
agua ha de regularse para conseguir una masa de unos 22 o 24
grados centigrados ya que sin calor no hay leudado.

3. infensidad del amasado es el tercer paso: el proceso de amasado
es lento y de intensidad moderada, es importante la maduracidn
natural de la masa frente a procesos de industrializacién que la
aceleran o retardan segln convenga; asi reducimos el grado de
oxigenacion y logramos el aspecto tradicional tan atractivo.
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la primera fermentacién: ha de ser larga para que la masa suba
con fuerza y se realce el sabor del pan... la masa sube, debido a
que la produccion de gas carbénico, y gana en suavidad y
elasticidad.

. una vez formateada la masa, cuando el maestro panadero decide
que ha llegado a su punto dptimo, se le da la forma al pan. Ha de
llevarse a cabo con destreza ya que influye determinantemente
en la textura de la miga.

. segunda fermentacién: los panes recién torneados se coloca,
para descansar, en bandejas de tela. El gas carbdnico intenta
liberarse de la presion que sobre él ejerce el gluten... el volumen
se triplica.

llega el momento de cortar la masa. La Idmina afilada del cuchillo
se sumerge en agua para luego incidir en los panes... esto servird
para cuando el pan esté en el horno gane volumen. Ademds
proporciona una estética que los consumidores valoran.

. el vapor: el horno estd a unos 250° centigrados y el maestro
artesano es el encargado de humedecerlo con vapor para que la
corteza resulte crujiente y dorada. Es el momento estelar de la
pala de madera, que introduce las piezas en el horno.

. la coccidn: los primeros minutos en el horno son importantes
para que el pan siga creciendo hasta que los fermentos de la
levadura son destruidos por el calor.

10. deshornado: proceso delicado para el pan que sufre un cambio

brusco de temperatura lo que provoca que se resquebraje de
forma natural.

11. conservacién: hay que evitar atmésferas cerradas,

conservdndolo en un ambiente templado envuelto en tela de
algodén a unos 25° centigrados.
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4 RECURSOS HUMANOS

Reunidos los socios de nuestra empresa, decidimos organizar y
distribuir el trabajo, los departamentos y las habilidades que teniamos
cada uno, ya que fodos, los cuatro socios, vamos a frabajar en la
organizacion a tiempo completo y con cardcter indefinido. También
tenemos que analizar si con nuestro propio trabajo cubrimos toda la
prevision de necesidades que una panaderia supone.

El funcionamiento interno de nuestra empresa se materializa en
una serie de funciones o tareas que se han de llevar a cabo en el seno
de la misma. Dichas funciones no son independientes, y menos en una
sociedad limitada laboral, sino que se relacionan unas con otras en una
secuencia de actuacion, para lo cual es imprescindible la coordinacidn
de todas ellas. Digamos que en la estructura de nuestra empresa,el
nicleo de operaciones lo forman los panaderos que elaboran
diariamente el producto que vamos a comercializar, la linea media la
ocuparian los departamentos de ventas y marketing, la propia
administracion de la empresa, y el encargado de la produccion. Y el
apice estratégico lo representa la propia gerencia de la empresa, que
se ocupa de supervisar y coordinar todos los puestos anteriormente
citados.

Por fodo ello, podemos decir que tenemos una estructura
simple. Dicen que es la que adoptan las empresas durante sus afios de
formacion. La departamentalizacion se va a realizar por funciones
puesto que, aunque es la mds tradicional de las departamentalizaciones,
en nuestro caso, los diferentes departamentos estdn tan definidos
que resulta natural. Esto no es obstdculo para que, siendo todos
nosotros trabajadores, podamos colaborar en momentos necesarios con
los diferentes secciones que lo necesiten como apoyo. Estamos
pensando con ello en la funcidn propia de panaderia o en el
mantenimiento de las instalaciones o el reparto. Ya sabemos que en los
primeros momentos toda colaboracién es poca.

El perfil de muchas empresas de panaderia responde a un
organigrama en el que de uno a tres empleados (en nuestro caso
especificamente dos personas) se encargan de todo el proceso de
elaboracion (amasado, divisién, boleado, etc.) y uno o dos se encargan

de la venta o gestién de venta. En CANDEAL , el gerente desarrolla
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tareas tales como la valoracién comercial de los productos, venta,
contacto con proveedores, gestién de la rentabilidad, obligaciones
fiscales, etc. El resto de los empleados se encargan de la contabilidad,
temas laborales,gestion de venta, gestion de almacén, recogida de
pedidos, y reparto a domicilio. Los panaderos propiamente elaboran el
producto, hacen mantenimiento de la maquinaria y del local y colaboran
en el reparto a domicilio también. Asi mismo, es normal que las
empresas de panaderia contraten los servicios externos de una
empresa de limpieza derivado de las inspecciones que podemos tener
por parte de Sanidad. Nosotros esto lo solucionamos con un
mantenimiento cotidiano en limpieza por nuestra parte y con la
contratacion mensual de un servicio externo de limpieza, y uno anual de
desinsectacion y desratizacién. El panadero es la persona, ademds,
encargada de supervisar el lugar de trabajo en materia de seguridad e
higiene, cuestién que desarrollaremos mds adelante en otro apartado.

4.1.ORGANIGRAMA

Primero de todo, este es el organigrama de tipo departamental de
nuestra empresa:

ORGANIGRAMA CANDEAL
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La empresa consta de un fotal de cinco trabajadores, de los cuales
cuatro son socios trabajadores, gerente, encargado de marketing y
ventas, encargado del departamento de administracion, un operario de
panaderia que tenga funciones de repartidor y el quinto, maestro
panadero que tenga el peso de llevar a cabo la produccién diaria,
confratado.

4.2 ANALISIS DE PUESTOS

4.2.1 GERENTE

Depende de las directrices y direcciones marcadas por el Consejo
de Administracion, del cual, por ser socio laboral, forma parte. De él
dependen, el funcionamiento de las dreas de Administracién, el
Maestro panadero, y el drea de marketing y ventas. Su jornada laboral
es a tiempo completo y el contrato es de cardcter indefinido. El salario
a percibir por él serd el establecido en el convenio colectivo del sector
que asciende a 892,39 € como Jefe de Oficina.

Funciones:

v" La firma de documentos oficiales en representacion de la
sociedad.

v' Gestion con bancos.

v" Labor comercial.

v' Decisiones en cuanto a compra de materias primas.

Tareas:

v Asistir a citaciones de las Administraciones publicas y
privadas.

v' Representacion real de la Sociedad Limitada Laboral.

v' Decisiones particulares en cuanto a compras y ventas de

materias primas, maquinaria, y resto de materiales

necesarios para el funcionamiento diario de la empresa.

Distribuir en el tiempo las tareas del resto de los

trabajadores, ya sean socios o no.

Andlisis periédico econémico-financiero de la empresa.

Buscar lineas de financiacidn.

Visita a clientes. Definir rutas de reparto.

Visita a ferias profesionales.
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Formacidn:

v Minima: Licenciado en Administraciony direccién de
empresas (ADE).

v' Desable: Master en gestion de empresas alimentarias.
Conocimientos elevados de ofimdtica. Conocimientos del
sector de panaderia. Nivel de idiomas inglés y francés.

Experiencia:

v Minima: Un afo en desempefio de tareas administrativas.
v' Deseable: En empresas de panaderia.

Capacidad analitica : Alta.

Capacidad creativa: Alta.

Relaciones internas de la empresa:

Se relaciona con todo tipo de niveles.
Temporalidad cotidiana.

Busca la excelencia en la calidad.
Posee inteligencia emocional.
Adaptabilidad.

N N NN

Relaciones externas:

v' Con todos y a todos los niveles: bancos, clientes proveedores,
colegas, funcionarios, etc.

Temporalidad: Alta.

Calidad: Alta.

Capacidad de decision: Elevada, pues es el responsable de la
gestion general de la empresa.

Responsabilidad en la direccién: Alta.

Responsabilidad econdmico/financiera: Alta.




Otros: Carnet de conducir tipo B. Carnet de manipulador de
alimentos. Conocimientos del sector de panaderia.

4.2.2. MAESTRO PANADERO

Es el Unico puesto de trabajo que necesitamos contratar y ajeno a
la sociedad limitada laboral. Por tanto, hemos de solicitar mediante la
publicacién en prensa de un anuncio, por ejemplo, la presentacién de
curriculums adeuados al puesto. Tipo de contrato: jornada laboral a
tiempo completo y con cardcter indefinido después de un periodo
inicial de prueba de 30 dias. Salario segln convenio de 827,81€ como
maestro encargado.

Dadas las caracteristicas de esta empresa, es uno de los puestos
de trabajo dentro de ella con mayor responsabilidad en cuanto a la
toma de decisiones, dentro del drea de produccion, y ello condiciona los
resultados del departamento de marketing y ventas y por lo tanto en el
logro de la empresa.

Posicion en el organigrama: Depende del gerente.

Funciones: Elaborar el pan. Dirigir la produccion.

Tareas: Realizar la masa. Boleado. Controlar el proceso de
fermentacién de la masa. Introduccién al horno y proceso de
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cocciéon. Dar indicaciones técnias a sus subordinados.
Mantenimiento de maquinaria.

Formacidn:

v" Minima: Ciclo de Formacién de 6rado Medio en la especialidad
de panaderia y pasteleria. Carnet de manipulacion de
alimentos.

v' Deseable: Cursos de perfeccionamiento y utilizacion de
tecnologias para la alimentacién.

Experiencia:

v Minima: Dos afios en puesto similar.
v' Desable: Curso de panaderia artesanal asturiana.

Capacidad analitica: Alta.

Capacidad creativa: Alta.

Relaciones internas: Con el gerente, que le define las lineas de
produccion. Con el otro panadero, al que dirige en su jornada
laboral.

Temporalidad: Diaria con el gerente. Continua con el otro
panadero.

Calidad: Buena.

Relaciones externas: Medias con proveedores de materias
primas y otros. Medias con técnicos de reparacién de maquinaria.

Capacidad de decision: Alta.

Reponsabilidad de direccién: Alta sobre el equipo de produccién.

Responsabilidad econdmica/financiera: Ninguna.

Otros: Disponibiliadad horaria. Coche propio. Carnet tipo B.

Para este puesto de trabajo recurriremos tanto a las Oficinas
del Inem, a la bolsa de trabajo de la Asociacion Asturiana de
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Productores de Escanda, por su afamada contribucién al gremio de
panaderos artesanos en esta Comunidad Auténoma.

Colocaremos, como sefialamos anteriormente, un anuncio en
prensa escrita, en la Seccién de Ofertas de Empleo del Domingo en
"La Nueva Espafia”, que es el periédico de mas tirada en esta
autonomia, con cuatro médulos a fin de solicitar los CV de personas
intferesadas en este puesto y que pudieran adecuarse a los aspectos
solicitados, ya que en principio el recurrir a Centros de Formacidn
Profesional no darian los perfiles especificos de experiencia de este
puesto. Este seria el ejemplo de anuncio y lo hemos realizado nosotros
asi que los gastos por agencia se han eliminado:

Empresa lider en el sector
de la panaderia regional
busca :

MAESTRO PANADERO

Dependiendo directamente de b direccidn, se hars
cargo del proceso de fabricacion diano de noestros
producins, particdpando en el diseiio de los mEmos.

Necesftamos:

+ Profesional acreditado.
+ Bxperienca minama 2 anos en el secior.
+ Dotes de mando ¥ orEaniracion

Las personas mteresadas enwien CV a mano a-
Apastado de comeas n® 408 de OVEEDO
on® defax 385 332 1000
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4.2.2.1. PANADERO REPARTIDOR

Este es el operario, que depende del buen hacer y experiencia del
maestro panadero. Se cubre esta plaza con la aportacion laboral de uno
de los socios, que trabajard a tiempo completo y con un contrato
indefinido, en este puesto. Salario segin el convenio colectivo del
sector y puesto que asciende a 773,68€ como chéfer repartidor.

Posicidn en el organigrama: Depende del maestro panadero.

Funciones: Reparto del producto en rutas definidas. Elaborar el
pan. Mantenimiento ordinario.

Tareas: Reparto del producto elaborado. Realizar la masa.
Boleado. Fermentacién de la masa. Introduccion al horno y
proceso de coccidn. Limpieza de herramientas. Limpieza de a
zona de produccion. Mantenimiento de vehiculos.

Formacidn:

v" Minima: Graduado en E.S.O. Técnico Auxiliar en panaderiay
pasteleria. Carnet de manipulador de alimentos. Carnet de
conducir tipo B.

v' Deseable: Cursos de perfeccionamiento.

Experiencia:

v" Minima: No es necesaria.
v' Desable: Seis meses en panaderia familiar.

Capacidad analitica: Media.

Capacidad creativa: Media.

Relaciones internas: Con el maestro panadero.

Temporalidad: Continua con el maestro panadero.

Calidad: Buena.

Relaciones externas: Alta con proveedores de materias primas.

Capacidad de decision: Baja.




Reponsabilidad de direccién: Baja.

Responsabilidad econdmica/financiera: Ninguna.

Otros: Disponibiliadad horaria. Coche propio.

Walle-in Truck Walk-in Truck
Side View Vigwed looking down on roof

Load Spaca

J—— Length ———

Cutside
Width

I
Rl B

4.2.3. ADMINISTRACION

Se cubre esta plaza con la aportacion laboral de uno de los socios,
que trabajard a tiempo completo y con un contrato indefinido, en este
puesto. Salario segun el convenio colectivo de 835,72€ como Oficial

Administrativo.

Dadas las caracteristicas de la empresa, este puesto se hard cargo
de toda la labor burocrdtica cotidiana de la empresa. Esto le hard
llegar a conocer, coordinar y poner en valor los distintos tiempos de
trabajo del resto de trabajadores de la empresa, ademds de respaldar
la labor del gerente.

Posicion en el organigrama: Depende del gerente.

Funciones: Llevar la administracion prdctica de la
empresa.Relaciones con proveedores, con clientes y con bancos.

Tareas: Atencion telefdnica primaria. Recepcién de faxes y
pedidos. Llevar la contabilidad diaria y registros necesarios.
Realizar los pedidos a proveedores. Hacer un control de las
existencias de material de oficina. Preparar los contratos con
los clientes. Elaborar las hojas de ruta para el repartidor, es
decir, gestion de oficina.




Formacidn:

v Minima: Graduado en E.S.O. Tecnico Auxiliar
administrativo.Manejo de Office. Carnet de manipulador de
alimentos.

v' Deseable: Técnico superior en Administracién de empresas.
Curso de gestidn fiscal. Curso de atencion comercial
telefédnica. Idiomas inglés, nivel medio hablado y escrito.

Experiencia:

v Minima: Dos afios en puesto inferior o seis meses en puesto
similar.
v' Desable: Experiencia en empresas del sector.

Capacidad analitica: Alta.

Capacidad creativa: Media.

Relaciones internas: Con el gerente, que le define las
prioridades de su trabajo. Con marketing y ventas también.

Temporalidad: Continua con el gerente. Cotidiana con marketing
y ventas. Ocasional con maestro panadero.

Calidad: Muy buena.

Relaciones externas: Altas con empresas proveedoras de
materias primas y otros. Altas con oficinas bancarias. Altas con
clientes en gestion telefonica.

Capacidad de decisién: Media/alta.

Reponsabilidad de direccion: Media.

Responsabilidad econémica/financiera: Media/baja.

Otros: Coche propio. Carnet tipo B.




4.2.4. MARKETING Y VENTAS

Se cubre esta plaza con la aportacion laboral de uno de los socios,
que trabajard a tiempo completo y con un contrato indefinido, en este
puesto. Salario seglin convenio de 835,72€ como Oficial
Administrativo.

Dadas las caracteristicas de la empresa, este puesto tendrd la labor
de conseguir el mayor nimero de impactos dentro de las lineas de
negocio sefialadas por el gerente a criterio del consejo de
administracion. Velard por las buenas relaciones con los clientes,
procurando ampliar, mantener y poner en valor la cartera de clientes
asumida con el traspaso. Organizard campafias orientadas a tal fin.

Posicion en el organigrama: Depende del gerente.

Funciones: Realiza el trabajo comercial de la empresa en
colaboracion con el gerente. Desarrollo de estrategias
comerciales. Realizacién de campafias. Captacion y fidelizacion de
clientes.

Tareas: Realizacion de portfolio de productos. Disefio y desarrollo
de imagen corporativa. Trato con proveedores. Visita a ferias
profesionales. Venta de productos. Seguimiento de la gestion de
venta.

Formacidn:

v Minima: Técnico superior en Gestion Comercial y Marketing.
Master en marketing alimentario. Carnet de manipulador de
alimentos. Carnet de conducir tipo B.

v’ Deseable: Diplomatura en el mismo campo y especializacidn.

Experiencia:

v Minima: Prdcticas en empresas del sector. Seis meses de
experiencia laboral en panaderia
v Desable: Dos afios.

Capacidad analitica: Alta.

Capacidad creativa: Alta.




Relaciones internas: Con el gerente, que le define las lineas
estratégicas de su trabajo. Con administracion también.

Temporalidad: Cotidiana con el gerente. Cotidiana con
administracién. Ocasional con maestro panadero.

Calidad: Muy buena.

Relaciones externas: Alta con clientes y personales en general.
Alta en gestion telefénica.

Capacidad de decision: Media/alta.

Reponsabilidad de direccion: Media.

Responsabilidad econdmica/financiera: Media.

Otros: Coche propio. Carnet tipo B.
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5 ASPECTOS JURIDICOS

Una de las primeras decisiones que hemos tomado ha sido la
eleccion de la forma juridica a adoptar. Para ello, hemos tenido en
cuenta el tipo de actividad a ejercer y qué formas juridicas habian
adoptado empresas de nuestro sector que iban a formar parte de
nuestra competencia. Otros factores a tener en cuenta han sido el
nimero de socios que somos y sobremanera la responsabilidad que
cada uno de nosotros ha querido adquirir para llevarla a cabo, la
aportacion econdmica personal a la que cada uno de los socios estaba
dispuesto a hacer frente y después de todo ello, qué beneficios desde
el punto de vista fiscal nos podrian ayudar mds a sacar adelante esta
empresa en sus primeros pasos.

5.1. NUMERO DE SOCIOS

Somos cuatro socios. Como hemos comentado anteriormente,
nuestro grupo de frabajo ha pasado por muchas fases, se han ido
miembros porque han encontrado un puesto de trabajo, ofros por
incompatibilidades, han llegado nuevos... asi que hemos decidido a
partir de cierta fecha que, se fuera quien se fuese, nuestro grupo se
mantendria en cuatro personas: Ana, Jaime, Martay Juan.

5.2. APORTACIONES DE CAPITAL

Cada uno de nosotros va a aportar al capital de la sociedad
personalmente 10.000 €, asi que tenemos un total de 40.000€ para
ponernos en marcha.

5.3. FORMA JURIDICA DE LA EMPRESA

Finalmente, hemos optado por la forma juridica de la Sociedad
Limitada Laboral (S.L.L.) Asi nuestra empresa se denominard:

CANDEAL, sociedad Limitada Laboral.

Concepto: La sociedad laboral limitada es una sociedad en la que al
menos, el cincuenta y uno por ciento del capital social pertenece a los
trabajadores, que prestan en ella sus servicios refribuidos en forma
directa, personal y por tiempo indefinido.
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v' Tenemos la intencion los cuatro socios de trabajar directa,
activa e indefinidamente dentro del organigrama de la empresa,
incluso adquiriendo conocimientos profesionales
complementarios para suplir cualquier eventualidad en el drea de
produccion como ya hemos indicado.

Caracteristicas: La sociedad laboral tiene cardcter mercantil
cualquiera que sea su objeto social y el capital, constituido por los
socios, se encuentra dividido en acciones o participaciones. El nimero
minimo se socios fundadores serd de tres como minimo.

Las acciones o participaciones de las sociedades laborales se
dividirdn en dos clases: las que sean propiedad de los trabajadores
cuya relacion laboral lo sea por tiempo indefinido y las restantes. La
primera clase se denominarad clase laboral y la segunda clase general.

Los ftrabajadores, socios o no, con contrato por tiempo indefinido
que adquieran por cualquier titulo acciones o participaciones sociales,
pertenecientes a la clase general, fienen derecho a exigir de la
sociedad la inclusion de las mismas en la clase laboral, siempre que se
acrediten a tal efecto las condiciones que la ley exige.

Ninguno de los socios podrd poseer acciones o participaciones
que representen mds de la tercera parte del capital social, salvo
cuando se traten de Entidades Publicas o personas juridicas en cuyo
capital participen, que podrdn poseer hasta un 49% del capital.

En la denominacién de la sociedad deberd figurar la indicacién
"Sociedad de Responsabilidad Limitada Laboral”, o sus abreviaturas
S.L.L., segln proceda.

v" La denominacién de “laboral” se hard constar en toda nuestra
documentacion, correspondencia, notas de pedido y facturas, asi
como en todos los anuncios que haya de publicar por disposicion
legal o estatutaria.

El capital social, que en nuestro caso son 40.000 €, se ha de fijar
en los estatutos y estard dividido en acciones o participaciones,
debiendo pertenecer como minimo el 51% a los socios trabajadores.




v" En nuestra empresa, todos los socios son también trabajadores a
tiempo completo y con contrato indefinido. Y las participaciones
se dividen entre todos a un 25% por igual.

El nidmero de horas-afio trabajadas por los trabajadores
contratados por tiempo indefinido que no sean socios, no podrd ser
superior al 15% del total de horas afio trabajadas por los socios
trabajadores, excepto en las constituidas por menos de 25 socios
trabajadores, en las que el porcentaje maximo serd del 25%.

v En esta empresa, en principio tendremos un trabajador
asalariado con contrato indefinido para un maestro panadero a
tiempo completo. Asi, no supera el mdximo del 25% de
porcentaje permitido.

Ademds de las reservas legales o estatutarias que procedan, las
sociedades laborales estdn obligadas a constituir un Fondo Especial de
Reserva, que se dotard con el 10% del beneficio liquido de cada
ejercicio. Este solo podrd destinarse a la compensacién de pérdidas, en
el caso de que no haya otras reservas destinadas a tal fin. Las
sociedades laborales se disolverdn por las causas establecidas en las
normas correspondientes a las sociedades de responsabilidad limitada.




Nuestros estatutos sociales establecerdn como causa de
disolucion la pérdida de la condicién de “sociedad laboral” por la
sociedad. Si, por alguna razén, trasladdsemos nuestro domicilio al
dmbito de actuacién de otro Registro administrativo, pasaremos a
depender del nuevo registro competente por razén del territorio. Las
ventajas que tiene esta sociedad para nuestro grupo son,
resumidamente, las siguientes:

v Quienes, como nosotros, piensen crear una Sociedad Laboral y
tengan derecho a cobrar la prestacién por desempleo, pueden
cobrar el "Pago Unico del desempleo” (todo de golpe), cosa que
puede ser muy interesante para hacer frente a nuestras
responsabilidades societarias.

v' El estar encuadrado dentro del Régimen General de la Seguridad
Social.

v' Exencién en el pago del Impuesto de Transmisiones Patrimoniales y
Actos Juridicos Documentados en la constitucion y posteriores
ampliaciones de capital.

v La regulacién de el tipo de Sociedad Laboral Limitada que hemos

escogido aparece recogida en la Ley 4/1997, de 24 de marzo, de
Sociedades laborales.

5.4. REGIMEN FISCAL

De acuerdo con la Clasificacion Nacional de actividades
econdmicas del afio 1.993 (CNAE-93), la actividad se incluye en el
epigrafe 52.24 Comercio al por menor de pan y productos de
panaderia, confiteria y pasteleria.

En referencia al Impuesto de Actividades Econémicas nos inscribimos
en el epigrafe 419.1 y 419.2 Existe otro sistema de clasificacién
menos utilizado llamado SIC (Standard Industrial Classification).
Segln este sistema, la actividad se incluye dentro del epigrafe
54.62 Panaderias con horno.




La sociedad laboral tributa a través del Impuesto de Sociedades con el
mismo tipo que la sociedad de responsabilidad limitada, no pudiendo
acogerse al Régimen simplificado nhi al de Recargo de Equivalencia del
impuesto sobre el Valor Afiadido. Otras ventajas fiscales:

v" Bonificacién del 99% de las cuotas que se devenguen por modalidad
de trasmisiones patrimoniales onerosas, por la adquisicién, por
cualquier medio admitido a Derecho, de bienes y derechos
provenientes de la empresa de la que proceda la mayoria de los
socios trabajadores de la sociedad laboral.

v" Bonificacion del 99% de la cuota que se devengue por la modalidad
gradual de actos juridicos documentados, por la escritura notarial
que documente la transformacion bien de esta sociedad limitada
laboral en sociedad anénima laboral, o en otra.

v Bonificacion del 99% de las cuotas que se devenguen por la
modalidad gradual de actos juridicos documentados, por las
escrituras notariales que documenten la constitucion de préstamos,
incluidos los representados por obligaciones o bonos, siempre que el
importe se destine a la realizacion de inversiones en activos fijos
necesarios para el desarrollo del objeto social.

5.5. LA ACTIVIDAD

Podemos definirnos como una actividad empresarial consistente
en la elaboracién y venta de productos de panaderia. El rasgo
diferencial de este tipo de productos es su condicién de productos
artesanos, lo que indica que parte de su elaboracién se realiza de
forma manual.

Hasta hace unos afios, la mayoria de los despachos de pan se
identificaban con negocios que ofrecian productos de baja calidad y
precio, mientras que las tahonas y boutiques del pan estaban
claramente orientadas hacia una oferta de calidad, variada y de alto
precio. Actualmente, sin embargo las cosas estan cambiando, y muchas
de las tahonas y boutiques del pan estdn cerrando sus puertas por la
competencia del pan realizado de forma industrial, a muy bajo precio y
sobre ftodo al poder encontrarse en las grandes y medianas superficies
comerciales, incluso en gasolineras. Esto, pensamos, ha hecho olvidar
al consumidor, la calidad y la variedad del alimento que hasta hace
pocos afios disfrutaba.
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Nuestra oferta es elaborar un producto de calidad, hecho con
materias primas de origen natural y mediante un proceso que combine
lo artesanal con lo mecdnico. La progresiva diversificacion de la oferta
hacia productos y servicios complementarios.

Tanto el consumo como el gasto de pan y bolleria han crecido en
el dltimo afio, a pesar del incremento de los precios. Esto se ha debido
a la oferta de un mayor nimero de variedades con valor para los
consumidores (pan integral, productos dietéticos, sin sal, etc...)

Sin dejar a un lado el posible cliente particular, sobre todo de
las zonas rurales, desde donde el acceso a las superficies comerciales
es todavia muy puntual, nuestro dmbito primero de actuacién se va a
centrar en las Casas de Aldeaq, las Casonas y hoteles rurales, y centros
educativos tanto publicos como privados, centros de atencidn a
ancianos, geridtricos, guarderias, etfc..., es decir el cliente empresa.

Pensamos que se nos abre un campo de actuacién y desarrollo
todavia no suficientemente explotado en el dmbito asturiano.

5.6. ENTORNO LABORAL

El gasto anual en productos de panaderia y bolleria asciende a
135.5 €/persona, lo que supone el 11,3% del total de la cesta de la
compra. Desde el aiio 2.001, el consumo de pan ha experimentado un
crecimiento del 0.9%, lo que supone un aumento de 200 gramos por
persona y afio, que contrarresta ya las caidas continuadas que venia
sufriendo este producto en afios anteriores.

Los datos globales del sector panadero en Espafia vienen recogidos en
la siguiente tabla:
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PRODUCCION 2.334,71MKg

Hogares 1.958,32MKg
Extradoméstico 376,40MKg

VOLUMEN DE FACTURACION 3.984
(Miles de Millones de euros)

Hogares 3.475

Extradoméstico 509

TOTAL EMPRESAS 179.301
Total Empresas produccién 15.080

Total Empresas Venta 164.221

N°® TRABAJADORES 336.811
Total Trabajadores produccién 120.338
Total Trabajadores Venta 216.473

EXCESO DE CAPACIDAD DE 63%
PRODUCCION SOBRE LA DEMANDA

CONSUMO PER CAPITA 56,97 Ké.
Consumo en el hogar 47 81
Consumo extradoméstico 9,19

PORCENTAJE DEL PAN EN LA 6,2%y11,3%
CESTA DE LA COMPRA
ALIMENTARIA

PRECIO MEDIO 1,77 €/kg
(3) DATOS METRA SEIS 1991
(1) DATOS ELABORADOS POR MAPA 2003

(2) DATOS ELABORADOS POR CEOPAN/MAPA 2001 Y SIGMADOS)

Seglin INCERHPAN (Organizacién Interprofesional Agroalimentaria de
Cereales Panificables y Derivados), el sector de la panaderia en Espafia
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agrupaba en 2.003 a 179.301 empresas, 15.080 fabricantes, que
generan una facturacion anual de 3.984 millones de euros, lo que
supone el 30% de la facturacion de la industria alimentaria.

En Asturias existe una asociacién denominada Asociacion de
Fabricantes de Pan del Principado de Asturias con oficinas en la Calle
Pérez de Ayala, 3 de Oviedo. Trabaja con cardcter provincial desde
1.977 y agrupa a la mayoria de las empresas de panaderia de Asturias.
Su presidente es D. Francisco Gonzdlez Garcia y la secretaria general
Lucia Garcia Vifies. CANDEAL deberd formar parte de esta agrupacion
puesto que presta determinados servicios muy interesantes para el
desarrollo tanto legal como comercial de esta empresa. Exponemos
resumidamente algunos de sus servicios: asesoramiento juridico
laboral, es decir, tramitacion de expedientes, contratos de trabajo,
representacién en Magistratura de Trabajo. Tramitacion de actas y
sanciones. Confeccidn de expedientes, es decir, expedientes de crisis,
negociacién de Convenio de Panaderia. Solicitud del Registro Sanitario,
etc. y actos sociales como la celebracion de la Fiesta del Patrono de
Panaderia S. Honorato.

En Asturias existen un total de 211 empresas de panaderia, entre
pequefias tahonas, medianas y grandes productoras industriales, lo que
supone el 1.40% del total de Espaiia y trabajan 2.756 personas en este
sector en Asturias, que representa el 2,29%.
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Nuestro mayor reto va a ser introducir un producto de alta
calidad y variedades y a un precio por encima de la media en un sector
acostumbrado ya a la panaderia industrial de productos semielaborados
y con componentes no tan “naturales”. Por ello, apostamos por
comenzar a trabajar en sectores que aprecian esta diferencia, porque
ellos mismos la ofrecen a sus clientes. Nuestra competencia, estd
vendiendo el mismo pan de baja calidad que ofrecen desde hace afios,
los mismos sabores, y los mismos tamafios, tirando los precios. A veces
retirando el pan que no se a utilizado, negdndole el valor intrinseco que
posee. Tanto es asi que muchos han optado por hornear su propio pan,
empeorando la situacién mds si cabe.

No han existido estudios de mercado, ho se conocen las
necesidades del cliente sino de lustro en lustro. El cliente es el que se
amolda a lo que existe. Nosotros vamos a intentar cambiar la
tendencia, aunque sabemos que no va a resultar nada fdcil debido a la
resistencia natural a los cambios en un sector tan consolidado.
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5.7. TRAMITES

Este es un breve resumen de las actuaciones, vueltas y revueltas
que ftenemos que realizar para poner en marcha CANDEAL y poder
vender nuestros primeros panes. Observardn que las visitas a las
Instituciones se repiten. No se preocupen, es una descripcion en el
tiempo de las gestiones... ¢o Uds. nunca han vuelto para presentar otro
papel? Seguro que si, y de estd manera se ha llevado a cabo:

5.7.1. REGISTRO MERCANTIL CENTRAL

La constitucion de una sociedad mercantil o de una entidad
inscribible en un Registro Mercantil, exige la obtencién previa en el
REGISTRO MERCANTIL CENTRAL de una certificacion favorable que
recoja la expresién denominativa con la que va a ser identificada la
sociedad como sujeto de derechos y obligaciones en todas sus
relaciones juridicas. El articulo 413 del vigente Reglamento del
Registro Mercantil en su apartado primero establece, que "No podrd
autorizarse escritura de constitucion de sociedades y demds entidades
inscribibles o de modificacion de denominacion, sin que se presente al
Notario la certificacion que acredite que no figura registrada la
denominacién elegida.”

La denominacién habrd de coincidir exactamente con la que conste en
la certificacién negativa expedida por el Registrador Mercantil
Central. Para obtenerla hay que enviar una carta en la que se indican
cuatro denominaciones por orden de preferencia y en el caso de que la
primera ya esté siendo utilizada se le adjudicard la segunda y asi
sucesivamente.

Una vez que se extiende la certificacidn, el Registro la envia al
administrado por correo o por mensajeria y es en ese momento cuando
el interesado debe realizar el pago de las tasas y de los gastos de
envio. El Registro tarda 4 dias en extender el certificado mds los dias
que cueste el envio. Siguiendo la via de correo normal, son 17 dias de
media. Utilizando los servicios de una gestoria en Madrid, el tiempo
medio que cuesta es de 11 dias.

5.7.2. AGENCIA ESTATAL DE ADMINISTRACION
TRIBUTARIA

Declaracion Previa al Inicio de Operaciones.

Antes del inicio habitual y efectivo de la actividad las
Sociedades en proceso de constitucion (actividad sujeta al IVA):
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mediante el modelo 037 6 036 solicitan al mismo tiempo el NIF en
constitucidn y la declaracién previa de inicio de operaciones. Hasta la
Declaracién de inicio de operaciones la sociedad no puede iniciar su
actividad, pero mediante esta solicitud la empresa, siempre y cuando
su actividad sujeta a IVA, puede deducirse el IVA soportado durante
este proceso de constitucién hasta la Declaracidon de comienzo habitual
efectivo de las entregas de bienes y prestacion de servicios y Alta en
el TAE, en que podrad iniciar su actividad. Esta declaracion surtird
efectos desde la fecha de presentacién de la solicitud.

Cuando comience habitual y efectivamente las entregas de bienes o
prestacién de servicios que constituye el objeto de su actividad, se
presentard Declaracion (modelo 037) de comienzo habitual efectivo de
la actividad.

Solicitud del NIF en Constitucion

El NIF en constitucién es un NIF que es valido durante el
proceso de constitucion de las Sociedades. Se solicita mediante el
modelo 037 o 036 una vez se haya obtenido la certificacién negativa
de nombre.

Solicitud del NIF Provisional, Declaracion de Inicio de Actividad,
Alta en el TAE y Solicitud NIF definitivo

El proceso es diferente seglin la forma juridica que se adopte:
Sociedades Mercantiles.

A. Mediante la presentacion del modelo 036, se solicita
simultaneamente el NIF Provisional, y se da la empresa de
alta en las obligaciones tributarias con la A.E.A.T. - Impuesto
de Sociedades y Retenciones fundamentalmente. Este NIF
Provisional tiene una validez de seis meses.

8. Posteriormente, el administrado acudird al Registro
Mercantil Provincial con la escritura de constitucién de la
Sociedad Mercantil, para su inscripcion, obteniendo una
Certificacidn del Registro.

c. Con la Certificacion de la inscripciéon en el Registro
correspondiente, ademds del NIF Provisional, se vuelve a la
Agencia Estatal de la Administracion Tributaria, en donde se
solicita el NIF Definitivo, antes de que pasen 6 meses desde
que se obtuvo el NIF Provisional. Ademds, se realizard la
Declaracién de Inicio de Actividad junto con el Alta en el
IAE, como mdximo, 10 dias antes del inicio de la actividad.
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5.7.3. NOTARIA

Bdsicamente, el trdmite consiste en la constitucion de la sociedad
limitada laboral, una vez que hemos obtenido la certificacién negativa
de denominacién y no mds de dos meses después de ello. Esta gestion
tardard en realizarse aprox. una semana.

Debemos acreditar las aportaciones constitutivas del capital social, en
nuestro caso de 10.000€ por cada uno de los cuatro socios. Se da el
NIF de los cuatro socios y se establecen los estatutos de la sociedad
que previamente hemos discutido entre todos para no demorar mucho
el tramite. No obstante hay un modelo estdndar sobre el que trabajar.

5.7.4. REGISTRO MERCANTIL

Tenemos que llevar los libros obligatorios para ser sellados, asi como
la instancia modelo indicando qué libros son los que se presentan (el
libro de actas y los de participaciones sociales y acciones nominativas
tienen que presentarlos en blanco para ser sellados obligatoriamente,
mientras que el diario y el de inventario y cuentas anuales pueden ser
mecanizados).

En el Registro se verifican los datos registrales que aparecen en el
formulario y los de los libros y en un tiempo aproximadamente de una
semana , el administrado puede pasar a recogerlos ya diligenciados.

La Inscripcion en el Registro Mercantil es lo que le da personalidad
juridica a una Sociedad y es un trdmite obligatorio. El administrado
entrega al Registro la documentacién necesaria que indicamos mds
abajo y en éste se examina la documentacién aportada, procediendo en
el caso de que no exista ningln problema a realizar el asiento de
registro y posteriormente a diligenciar la escritura que se devuelve al
administrado.

Se pueden presentar tantas copias como el administrado crea
conveniente (En el Registro nos han indicado que lo mejor son dos
debido a un posible extravio o bien a la utilizacién de al mismo tiempo
de mds de una).

Documentacion a presentar:
< Formulario de inscripcion.

< Escritura ya diligenciada por la Consejeria de Hacienda por el
pago del ITPy AJD

< CIF provisional
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< En el caso de sociedades laborales, documento acreditativo de la
calificacidon y registro de la sociedad laboral en el Registro de
Sociedades Laborales de la Consejeria de Trabajo y Promocion
de Empleo

El Reglamento del Registro Mercantil marca un tiempo mdximo de 20
dias hdbiles para la realizacién del Registro y devolucion de la
escritura al administrado.

5.7.5. CONSEJERIA DE HACIENDA

El impreso modelo 600 y Anexos, serd de uso para todas las
autoliquidaciones que se practiquen por:

% Transmisiones Patrimoniales Onerosas.
< Operaciones Societarias (Sociedades y Comunidades de Bienes).
< Actos Juridicos Documentados.

Documentos a presentar:

% Escritura Notarial: Primera Copia y Copia Simple, del hecho
imponible sujeto al Impuesto.

< Fotocopia del D.N.I., N.I.F. del sujeto pasivo, si no se dispone de
etiquetas identificativas.

5.7.6 A.E. DE ADMINISTRACION TRIBUTARIA

Como paso previo a comenzar a desarrollar su actividad, el empresario
individual o la sociedad debe darse de alta en el TAE y presentar la
Declaracién de Inicio de la Actividad - modelo 036 6 037 -.

Cuota Provincial o Nacional. Si la actividad va a ser ejercida a nivel
provincial o nacional, se deberd declarar el alta en la A.E.AT.,
mediante la presentacion del modelo 846. Ademds, se procederd a la
autoliquidacion de la cuota correspondiente al primer ejercicio,
mediante la presentacién del modelo 850. Para ejercicios posteriores
la A.E.A.T., remitird al interesado el recibo para el pago de la cuota

El periodo impositivo coincide con el afio hatural, excepto cuando se
trate de declaraciones de alta, en cuyo caso abarcard desde al fecha
de comienzo de al actividad hasta el final del aho natural.

El impuesto se devenga el primer dia del periodo impositivo.

Matricula. El impuesto se gestiona a partir de la matricula del mismo.
Dicha matricula se forma anualmente por la Administracién Tributaria
del Estado (A.E.A.T) y estd constituida por censos comprensivos de las
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actividades econdmicas, sujetos pasivos, cuotas minimas y recargo
provincial. La matricula se expone al plblico en el ayuntamiento, del 1 al
15 de abril de cada afio.

Alta. Los sujetos pasivos estdn obligados a presentar declaracion de
alta en la matricula del impuesto, en el plazo de 10 dias hdbiles
inmediatamente anteriores al inicio de la actividad, en la
correspondiente Agencia Estatal de la Administracion Tributaria.

El reconocimiento de exenciones y otros beneficios fiscales previstos
en la ley debe solicitarse al formular la correspondiente declaracién de
alta en la matricula. Para mayor informacion sobre la gestién censal del
impuesto dirigirse a las administraciones de la Agencia Estatal de la
Administracion Tributaria.

Documentacion a presentar:
El impreso normalizado en el que se pide la siguiente informacion:

Modelo 845, para actividades sujetas a cuota municipal. Modelo 846,
para actividades sujetas a cuota provincial o nacional. Ademds, impreso
de autoliquidacién de la cuota del primer ejercicio, modelo 850.

DNI o NIF de la persona fisica o juridica que ejercerd la actividad
Si la tramitacidon se realiza por representante DNI del mismo, y
documento acreditativo de la representacion. Descripcion detallada
de la actividad a desarrollar. Ambito de la cuota (municipal, provincial,
o nacional) si es optativa. Solicitud de bonificacion en caso de
considerarse con derecho a la misma

Elementos tributarios (obreros, Kw, vehiculos, etc) en cuotas
variables. Identificacion del local (por referencia catastral,
propietario en Registro de Riqueza, localizacién exacta del mismo, etc)
independientemente de la relacion sobre el mismo (propiedad,
alquiler, cesién etc.) y usos del mismo.

Se debe presentar la declaracién de alta en el IAE, junto con la
Declaracién de Inicio de la Actividad, como mdximo 10 dias antes del
inicio de la actividad empresarial

5.7.7. DIRECCION PROVINCIAL DEL MINISTERIO DE
TRABAJO Y ASUNTOS SOCTALES.

Las empresas, ocupen o ho trabajadores por cuenta ajena, estdn
obligadas a tener en cada centro de trabajo un Libro de Visitas a
disposicion de los funcionarios del cuerpo Nacional de Inspeccién de

Trabajo.
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Se establece con cardcter obligatorio, el modelo oficial del Libro
de Visitas de la Inspeccién de Trabajo.

Tras la adquisicion del libro de visitas, se realiza el sellado de éste en
la Direccion Provincial de Trabajo y Seguridad Social. A la
presentacion del Libro de Visitas para su diligenciamiento en la oficina
de la Inspeccién Provincial de Trabajo se acompafiard, debidamente
cumplimentada la Ficha de Empresa. Tras el sellado de libros y el alta
de los trabajadores se puede efectuar la declaracion de Apertura del
Centro de Trabajo.

El requisito previo a este trdmite es estar dados de alta en la
Seguridad Social, presentar la ficha de empresa y llevar el libro de
visitas a diligenciar, cosa que se hace en el momento. Esto estd reglado
por resolucién de 18 de febrero de 1998 BOE N° 51 28/2/98.

5.7.8. CONSEJERIA DE TRABAJO Y EMPLEO

Por este trdmite damos cumplimiento a la obligacion que incumbe a
todo empresario, cualquiera que sea la actividad que realice y con
independencia de las comunicaciones que deban efectuarse o de las
autorizaciones que deban otorgarse por otras autoridades, de
comunicar la apertura de centros de trabajo de empresas de nueva
creacion en nuestro caso. Lo regula la Orden de 6 de mayo de 1988.
B.O.E. de 16 de mayo. Y la empresa tiene obligacién de presentarla
antes de 30 dias desde la fecha de inicio de la actividad. Se supone que
el tramite se realiza de forma inmediata.

5.7.9 SERVICIO DE INDUSTRIA DE ESTA CONSEJERIA

Aquellos establecimientos cuya actividad sea de cardcter
industrial, debe inscribir en el Registro de Establecimientos
industriales la apertura de nuevos establecimientos, su ampliacion o
reduccidn, traslado, cambio de titularidad o modificacién de datos
registrales, revisiones y baja en el Registro en el caso de que cese la
actividad industrial.

Cualquier establecimiento de este tipo, antes de la iniciacion de las
obras, debe estar inscrito provisionalmente en este Registro. A la vista
de la documentacién presentada, la Direccién General de Industria y
Energia, comunicard al interesado la documentacion final que de
acuerdo con las caracteristicas de las instalaciones sea necesaria para
la legal puesta en funcionamiento de la actividad.
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Al terminar la ejecucion del proyecto y comprobada su realizacién, se
nos dard la copia de la inscripcion en el Registro de Establecimientos
Industriales y la autorizacién de puesta en servicio de las instalaciones

En nuestro caso, realmente las instalaciones estdn actualmente en
funcionamiento. Debemos ponerlas al dia, con licencia de obras
menores a solicitar en el Ayuntamiento de Gozon, y hacer el cambio de
titularidad. No obstante debemos cumplir la siguiente normativa para
ponernos en marcha:

Ley 21/1992, de 16 de julio, de Industria(BOE 23-7-92)

Real Decreto 697/1995, de 28 de abril, por el que se aprueba el Reglamento del Registro de
Establecimientos Industriales de dmbito estatal (BOE 30-5-1995)

Real Decreto 2526/1998, de 27 de noviembre, por el que se modifica el Reglamento del
Registro de Establecimientos Industriales de dmbito estatal aprobado por Real Decreto
697/1995.

Real Decreto 1775/1967, de 22 de julio, de Régimen de instalacién, ampliacién y traslado de
industrias(BOE 25-7-1967)

Real Decreto 2135/1980, de 26 de septiembre (BOE de 14-10-1980), de Liberalizacién
Industrial.

Orden del 19 de diciembre de 1980(BOE de 24-12-1980), que desarrolla el R.D. anterior.

Real Decreto 786/2001, de 6 de julio, por el que se aprueba el Reglamento de Seguridad
contra Incendios (BOE de 30-07-2001).

Como el importe de las reformas de instalacién se mantiene entre el
tramo de 3.005,07€ y 30.050,61€, las tasas totales son de 106,93€.

La documentacidn que tenemos que presentar es la siguiente:

v" Documentacion de titularidad de persona juridicay C.I.F.

v Planos detallados de las instalaciones con indicacién de la
situacién de dreas determinadas y obligatorias.

v Una memoria de actividad con diferentes apartados.

v" Un plan de andlisis de peligros y medidas preventivas.

En nuestro caso se realiza, instalacién menor, cambio de titular y
ampliacién de actividad.




5.7.10 AYUNTAMIENTO DE 60ZON

Debemos solicitar la licencia de obras menores sin proyecto
técnico. No obstante debemos presentar planta de distribucién de
Estado actual y de Estado Reformado, asi como la acreditacién de la
empresa como persona juridica y una pequefia memoria de los trabajos
a realizar junto con la solicitud.

Asimismo, también solicitaremos el cambio de titularidad en la
licencia municipal de Vado .El Ayuntamiento de Gozdn tiene realiza las
Inspecciones del Plan de Seguridad e Higiene en el trabajo que mds
adelante desarrollamos.

5.7.11. OTROS

Gestiones relacionadas con el cambio de titularidad y ampliacién
de la instalacién eléctrica de media tensién en la Consejeria de
Industria.




Gestiones relacionadas con el cambio de titularidad e instalacién de
centralita RDSI de telefonia y alquiler de equipos necesarios para su
funcionamiento.

Gestiones relacionadas con el cambio de titularidad de la red de
abastecimiento de agua, gestion de aguas residuales y servicio de
recogida de basuras en el Ayuntamiento de Gozén.

6. EL PLAN ECONOMICO Y
FINANCIERO

El andlis de precios y mdrgenes de produccion en los que se
mueve el sector, teniendo en cuenta las peculiariedades del sector
panadero. Estimamos unos costes de produccion de materias primas
partiendo de que: El plan de produccion es de 390 kilos al dia, de los
que un 70% son para restauracion y un 30% para la ruta de la
panaderia. Es decir, 273 kilos de pan para restaurantes y 117 kilos para
la ruta.

Segln los datos obtenidos del Instituto nacional de Tecnologia
Industrial argentino para hacer 390 kilos de pan al dia (140400 kilos al
aho) necesitamos :




v Harina ............... 300 kilos

v Agua ... 156 litros
v Sal ... 6 kilos

v' Mejorante .......... 1,8 kilos

Para la produccion mensual necesitaremos:

1. harina (300k/dia * 30 dias) 9000 kilos
2. agua (156 | / dia * 30 dias ) 4680 litros
3. sal (6 k /dia * 30 dias) 180 kilos
4. mejorante (1,8 k /dia * 30 dias) 54 kilos
Coste de materias primas / Mes ........cmmeomneees .8205,8¢
v HARINA ... rrerinnnnn.8.028 €

1. especial (6300k * 1,09) ..... 6.867
2. normal (2700k * 0,43) ....... 1.161

V' SAL (180K * 0,2€/K).cooooeoeooeooe 36€
v MEJORANTE (1,7€/kilo * 54K) v, 91,8€
V' OTROS oo esennes DO€

Desglose de costes / mes

1. restauraciény casonas 6991,46€
(harina 6867€, sal 25,2€, mejorante 64,26€ y otros 35€)
2. ruta 1214,34€

(harina 1161€, sal 10,8€, mejorante 27 ,54€ y otros 15€)

Considerando que el peso de los bollos es de 35 gramos y que
elaboramos al mes 8190 kilos de pan para restauracién, tendremos que
producimos 23.400 bollos al mes para restauracién a un precio de
0,35€ por bollo nos da unos ingresos de 8190 euros al mes.

Para la ruta elaboramos al mes 3510 kilos de pan (390 k/dia * 30
dias * 30% pan destinado a ruta). Este pan tiene dos formatos: de
medio kilo y de cuarto de kilo, produciendo la mitad de cada formato,
es decir, 1755 kilos en barras de medio kilo y 1755 en barras de cuarto
lo que nos da un total de 7020 barras de cuarto de kilo al mes. Si el
precio de venta de la barra de cuarto es de 0,55€ y la de medio de
1,10. Los ingresos previstos por venta de pan en ruta son de:
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7020 barras cuarto * 0,55€ = 3861€

3510 barras medio * 1,10€/b = 3861€
resumen de ingresos previstos: pan restauracion 8.190€, pan ruta
7.722€; en total 15.912€

El plan previsional viene recogido en el siguiente grdfico y abarca
tres afos de actividad de la empresa. Vemos que a pesar del aumento
de las ventas previsto la viabilidad es dificil porque el coste de las
materias primas es muy elevado y esas harinas de alta calidad
constituyen un 70% de nuestra produccion; las cifras de beneficio son
negativas como se puede ver. Luego una opcion para que este proyecto
sea viable es abrir la produccién a nuevas lineas, mecanizar el proceso,
es decir, ser una panaderia al uso y ese no era el objetivo de nuestro
proyecto.




