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RESUMEN
El objetivo de este trabajo es estudiar la viabilidad de la apertura de un nuevo restaurante
(SushIA). Se trata de uno de los primeros locales de la provincia en contar con
camareros-robots programados con inteligencia artificial. La mision del restaurante es brindar
una experiencia gastronomica y de alta calidad, mientras que la vision es posicionarse como

un referente nacional en innovacidn tecnoldgica dentro del sector de la restauracion.

Partiendo de esta propuesta de negocio, se realizaran diferentes estudios sobre el entorno
utilizando herramientas como el andlisis DAFO y las 5 fuerzas de Porter y asi, se definira la
forma juridica mas apropiada para el negocio, un plan estratégico y operativo, un plan de
recursos humanos, un plan de marketing y un andlisis econémico-financiero, con el fin de
asegurar la viabilidad y el éxito del restaurante SushIA en un horizonte temporal de 10 afios.
El andlisis econdmico abarcara los recursos necesarios para la puesta en funcionamiento del

restaurante, inversiones en inmovilizado, plan de ventas, etc.

La implementacion de tecnologia avanzada y un enfoque en el servicio al cliente, supondran

una ventaja competitiva que asegurara el éxito del negocio.
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ABSTRACT

The aim of this work is to study the feasibility of opening a new restaurant (SushIA), one of
the first establishments in the province to feature robot waiters programmed with artificial
intelligence. The mission of the restaurant is to provide an experiential and high-quality
gastronomic experience, while its vision is to position itself as a national leader in

technological innovation within the restaurant sector.

Based on this business proposal, various studies will be conducted on the environment using
tools such as SWOT analysis and Porter's Five Forces. This will help define the most
appropriate legal structure for the business, a strategic and operational plan, a human
resources plan, a marketing plan, and an economic-financial analysis, all to ensure the
viability and success of SushlA over a 10-year period. The economic analysis will cover the

resources needed to launch the restaurant, investments in fixed assets, sales planning, etc.

The implementation of advanced technology and a focus on customer service will provide a

competitive advantage that ensures the business's success.
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1. INTRODUCCION

El presente proyecto consiste en la apertura de un nuevo restaurante dedicado al servicio de
comida japonesa, llamado SushIA. La caracteristica principal que lo diferencia del resto de
restaurantes es que los camareros no serian personas fisicas, sino robots programados

mediante inteligencia artificial (IA). La localizacion se puede observar en la figura 1.

La provincia elegida como localizacién del nuevo restaurante va a ser Malaga (Andalucia).
Segtn un articulo de Mdlaga Hoy “podemos considerar a Malaga como la capital espafiola de
la ciberseguridad”. Son muchas las oportunidades que ofrece esta ciudad, ya que pretende

impulsar el empoderamiento tecnologico. (Castello, Manuel. Malaga Hoy, octubre 2022).

Figura 1: Localizacion SushlA

’ 2
oy A

Fuente: Wikipedia.
Hoy en dia, la inteligencia artificial (IA) cada vez avanza mas rapido. Segin indican
diferentes estudios, la IA tendrd un crecimiento anual del 27% entre los afios 2020 y 2025
(Solunion, 2023). Ademas, se puede aplicar en diversos &mbitos como pueden ser: la cadena
de suministros , en el analisis de datos, en marketing y en atencién al cliente, que es el caso

del presente proyecto.

Si nos remontamos a su historia, en 1970 nace Shakey, el primer robot mévil controlado por
inteligencia artificial capaz de transitar por una sala evitando obsticulos. Actualmente,
existen robots que comprenden las 6érdenes de los humanos y las acatan, ya que previamente
han sido programados para ello. Centrandonos en éstos ultimos y poniéndolo en practica en el
ambito de la hosteleria, son robots que se pueden usar para la entrega y recogida de comida y
bebida en las mesas de los restaurantes, ademas estos también pueden interactuar con los
clientes, preguntarles acerca de la experiencia, si desean tomar algo mas, si quieren pedir ya

la cuenta, etc.
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El objetivo principal es estudiar la viabilidad de este proyecto, para ello, hay que tener en
cuenta la inversion y financiacion necesaria por parte de un hostelero para abrir dicho
restaurante. Con este estudio se pretende determinar si el proyecto es viable econdmicamente

en un periodo de tiempo de 10 afios.

Para ello, se va a desarrollar un plan estratégico, un analisis del entorno general y especifico,
el plan operativo, el plan de marketing, el plan de recursos humanos y finalmente, el plan

econdmico-financiero.
2. PLAN ESTRATEGICO

Para poder alcanzar el objetivo propuesto, se va a realizar un plan estratégico para determinar

qué acciones hay que realizar y hacia donde direccionar la empresa.
2.1 Descripcion del negocio

Segun el codigo CNAE (Clasificacion Nacional de Actividades Economicas), la actividad
econdémica a la que se va a dedicar el negocio pertenece al nimero 5610: Restaurantes y

puestos de comida.

En este establecimiento se pueden encontrar mas de 150 platos japoneses diferentes, mezcla
de la cocina tradicional y creativa. Todo ofertado en forma de buffet libre o productos
individuales. Los clientes piden su seleccion de comida a través de una tablet que les entrega
el camarero robot. Al ser un buffet libre, tendran que pedir maximo 3 platos por persona y
por ronda; cada ronda las servira el propio robot, y antes de servir la siguiente, retirara los

platos que quedaban en la mesa.

El publico objetivo abarca un amplio rango, ya que el restaurante ofrece una opcion de buffet

libre mas econdémico para los mas pequenos.
2.2 Mision, vision y valores

La mision de SushlA es satisfacer las necesidades de los clientes mediante una comida de
calidad y un servicio excepcional basado en la experiencia de camareros robots, siendo uno

de los primeros restaurantes en incorporar robots en su servicio.

Respecto a la vision, pretende ser un restaurante reconocido a nivel nacional, ademas de por
la buena comida, como un ocio experiencial, un excelente servicio y altos estdndares de

calidad que permita atraer a nuevos clientes y mantener la fidelidad de estos.
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Algunos valores que destacar de SushlA son la calidad de la comida y del servicio,
creatividad e innovacion. Se busca que los clientes depositen toda su confianza en el

restaurante y que se responda de la misma manera, con dedicacion.

3. ANALISIS DEL ENTORNO GENERAL

Para poder analizar las caracteristicas del entorno general, se va a utilizar la herramienta:
analisis PEST. Esta herramienta permite determinar a nivel macroecondmico aquellas fuerzas
que pueden influir en el negocio, asi como, en su futura evolucion. En concreto, se estudiardn
los factores politicos-legales, los factores econdmicos, los factores sociales, los factores

tecnologicos y los factores ambientales.
3.1 Factores politicos-legales

Espana es un Estado democratico en forma de monarquia parlamentaria, actualmente

gobernado por Pedro Sanchez, presidente del Partido Socialista Obrero Espafiol.

Las decisiones politicas afectan continuamente a las empresas, ya sea de forma directa o
indirecta. Un claro ejemplo es la reciente guerra entre Ucrania y Rusia, la cudl ha tenido
repercusion en la cadena de suministros, provocando escasez en determinados productos y

bienes necesarios, el encarecimiento de los mismos, de la energia, del combustible, etc.

Partiendo de la idea de que el sector servicios representa alrededor del 75% de los autdbnomos
en Espafa y que la mayoria de los hosteleros se rigen por el régimen de autdbnomos, seria
importante determinar si Espafia es un pais que destina ayudas econdmicas para €stos e
impulsa la creacion de empleo. Ser autébnomo a dia de hoy es todo un reto, se trata de un
continuo intento de ingresar una cantidad de dinero que sea superior a las cuotas de
autonomos, siendo éstas de las mas elevadas de Europa. Tienen la obligacion de liquidar la

cuota de autbnomos mensualmente, aunque no se haya facturado ese mes.
3.2 Factores econémicos

Segin el ICEX de 2023 (indice de Exportaciones e Importaciones en Espafia), Espaiia
representa la cuarta economia de la Unién Europea y la decimocuarta de todo el mundo con

un PIB de 1.200 millones de dolares.

La crisis provocada por la COVID-19 genero6 una caida en el PIB de Espaiia de alrededor de

un 11,3% en el afio 2020. En Espana, el turismo es una de las principales actividades
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econdmicas del pais, y al implantarse medidas para frenar la pandemia, como por ejemplo las
restricciones de movilidad o el toque de queda, se vio perjudicado. Actualmente, tras haber
superado la fase de recuperacion, cuenta con un nivel de PIB un 2% superior al de la

pre-pandemia.

En la siguiente tabla se puede ver la evolucion del PIB y del PIB per capita en Espafia desde
el ano 2020 hasta 2023. Tanto el PIB como el PIB per céapita han tenido una recuperacion
notable tras la caida severa en 2020. Aunque la economia espafiola sigue creciendo, el ritmo

de crecimiento es mas lento que el de afios anteriores.

Tabla 1: Evolucion del PIB anual y del PIB per capita en Espaia.

Evolucidn: PIB anual Espafia Evolucién: PIB Per Capita Espafia

Fecha PIB anual Var. PIB (%) Fecha PIB Per Capita War. anual PIB Per Capita
2023 1.461 859 ME 25% 2023 305320 € T 2%
2022 1.346 377 M€ 5,8% 2022 28160 € 95%
2021 1.222.290 ME 4% 2021 25500 € 9,3%
2020 1.119.010 ME -1 2% 2020 23640 € -10 5%
et i PO | VEAMESE e | (RO PRI |l
I% Trim 2023 37T4ETY ME 0 &% 209 I% Trim 2023 715k 23% 5.9%
Il Trim 2023 364 906 ME 0,4% 1.9% Il Trim 2023 7544k 0,58% E 5%
Il Trim 2023 SE2.015 ME 0.5% 209 Il Trim 2023 7484 k -0,1% 7.3%
| Trim 2023 360.091 ME 05% 4.19% | Trim 2023 7494 & 29% 9,3%

Fuente: Datos Macro.
La actual tasa de desempleo en Espaiia se situa en 11,84% siendo el SMI (Salario Minimo
Interprofesional) en 2023 fijado en 15.120€ brutos anuales. La economia espafiola esta
constituida al 79% por PYMES, las cuales han ido sufriendo un incremento de los costes
laborales, la inflacion acumulada, problemas de abastecimiento, dificultades para la

financiacion, etc. (Instituto Nacional de Estadistica, 2023).

Segun informa La Moncloa “La evolucion de la economia espafiola en los proximos meses
estara influenciada por dos factores internacionales relevantes: los conflictos geopoliticos y el

impacto de la politica monetaria contractiva del Banco Central Europeo.”

En el grafico 1, se muestra la variacion mensual del IPC desde marzo del afio 2023 hasta
marzo de 2024. Se puede observar como ha ido fluctuando a lo largo del tiempo, pero

manteniendo una tendencia creciente en los ultimos meses.
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Grafico 1: Variacion del IPC Marzo 2023- Marzo 2024.

Indice general. Variacién mensual 222

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica.

3.3 Factores sociales

Espafia es un pais desarrollado que se caracteriza por una poblacion envejecida, debido a la

calidad de vida que hace que haya un nivel de mortalidad bajo.

La esperanza de vida en Espafia se situa en 81,8 afos para los hombres y 87 afios para las
mujeres, segun datos del Portal Servicios Sociales de 2023. Esto, a su vez, provoca
dificultades economicas con las pensiones. El gasto que se presupuestd para la politica de
Pensiones en 2023 ascendia a 190.687 millones de euros (SEPG:Secretaria de Estado de
Presupuestos y Gastos, 2023.). Durante el afio 2024, la cuantia que se va a destinar del
Presupuesto General del Estado a pagar las pensiones, representa un 11,5% del PIB.

(LaMoncloa, 2024).

En el siguiente grafico, se puede apreciar como la pension media de jubilaciéon muestra una

clara tendencia ascendente.

Grifico 2: Evolucion pension media de jubilacion (€).

Evolucion pension media de jubilacion Datos en euros

1412

1.300 =
1200+

1,100 =

2018 2019 2020 w1 2 2023

@ Pensiones con incremento vinculado al IPC

B
&8 &
ke

Fuente: La Moncloa.
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Por otro lado, los mas jovenes del pais se ven afectados por otro de los grandes problemas

sociales, el desempleo y las continuas transformaciones del mercado laboral.

Finalmente, la vivienda es otro de los principales problemas sociales de Espafia, por la

dificultad para encontrar viviendas a precios asequibles.
3.4 Factores tecnologicos

“Espafia es el tercer pais de la UE en conectividad y el séptimo en materia de servicios

publicos digitales, con niveles muy superiores a la media europea” (ICEX,2023).

Se trata de un pais que apuesta por la innovacion y la creatividad, una de las medidas mas
destacables de Espafia respecto al desarrollo tecnoldgico son las ayudas econdmicas que

proporciona a las actividades [+D+1.

En Andalucia, el ayuntamiento de Malaga ha desarrollado el proyecto "Malaga Smart",
enfocando el presente y futuro de la ciudad en 4 elementos: Territorio, Ciudadania,
Tecnologia e Innovacidn, estableciendo un plan estratégico de innovacion tecnologica que

ofrece subvenciones para fomentar la modernizacion de las empresas.

En verano de 2022, se celebr¢ alli el Digital Enterprise Show, un congreso donde las 300
empresas tecnologicas del mundo exponen su trabajo y demuestran cémo lo digital afecta y
provoca cambios en los negocios. Con este evento se pretendia potenciar la innovacion
digital, y atraer nuevas empresas dispuestas a invertir y crear empleo en la ciudad, dentro del

sector TIC.
3.5 Factores ambientales

Cada vez mas empresas muestran su preocupacion por aspectos relacionados con el
medioambiente, sobre todo relacionados con la escasez de materias primas, la huella de

carbono o la reduccion de la contaminacidn.

Por otro lado, cada vez mas clientes prefieren consumir productos que provengan de una
empresa ética y sostenible. Por ello, se han creado los certificados medioambientales para

cempresas.

Actualmente, se estd implantando el ISO 14001 que se debe cumplir en el ambito de bares y
restaurantes, asi como el ya vigente aplicado a estos establecimientos ISO 9001, que implican

una generacion menor de residuos, disminucion del consumo energético, etc.

11
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4. ANALISIS DEL ENTORNO ESPECIFICO

A continuacion, se va a realizar un andlisis DAFO, que permita determinar cudles son las
debilidades y fortalezas de la empresa, las amenazas a las que tiene que hacer frente y las

oportunidades que puede aprovechar del entorno.

Para analizar el entorno competitivo y determinar las estrategias a seguir, también se va a

utilizar la herramienta de las 5 fuerzas de Porter.
4.1 Analisis DAFO
4.1.1 Debilidades

e Falta de experiencia en el sector, es por ello por lo que las empresas que ya
estan dentro cuentan con ventajas respecto a las economias de escala, de

experiencia, etc.

e Los clientes siempre tienen restaurantes de referencia, o incluso antes de ir,

buscan resefias de otros clientes.

e Al estar ubicado en pleno centro de la ciudad, los clientes pueden tener

problemas para estacionar.
e Falta de financiacion y un coste elevado asociado a los robots.
e Poca publicidad.
e Dependencia estacional, sobre todo del turismo de la zona.

e Continua rotacion del personal, ya que la hosteleria se suele caracterizar por

tener trabajadores temporales.
4.1.2 Fortalezas
e Buena ubicacion, accesible con transporte publico.
e Gran variedad de oferta a disposicion de los distintos gustos de los clientes.
e Recetas tradicionales.
e Servicio experiencial y creativo.
e [a carta del restaurante incluye informacion sobre alérgenos.

e Existencia de una pagina web para la realizacion de reservas.

12
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4.1.3 Amenazas
e C(Creciente preocupacion por la salud.
e Estigma asociado a los productos crudos.
e Apertura de nuevos restaurantes en la zona.
e (Cambios constantes en los gustos de los clientes.

e (Cambios gubernamentales que afecten al sector servicio y a los autdbnomos

(seguridad alimentaria, licencias, etc.)

e Reaccion de los establecimientos de la competencia, por ejemplo, poniendo

ofertas en la comida.
4.1.4 Oportunidades
e Mercado potencial.
e (Ciudad turistica.
e Uso de las tltimas tecnologias para dar un servicio excepcional.

e Posibilidad de hacer entregas a domicilio.

4.2 Cinco fuerzas de Porter

Es importante realizar un andlisis de las 5 fuerzas de Porter para establecer una buena
estrategia antes de la apertura del negocio. Para determinar la posicion en el mercado, se va a
realizar un analisis de las siguientes fuerzas: poder de negociacion de los clientes, poder de
negociacion de los proveedores, la amenaza de productos o servicios sustitutivos y de entrada

de nuevos competidores, y el nivel de rivalidad de los competidores actuales.
4.2.1 Poder de negociacion de los clientes

El poder de negociacion de los clientes es alto; tienen mucha facilidad para cambiar
de un restaurante a otro en caso de mala experiencia o baja relacion calidad-precio.
Ademas, la zona en la que estard ubicado SushlA es una calle con gran cantidad de
bares y restaurantes. Es por ello por lo que el restaurante intentara diferenciarse,

ofreciendo valor afiadido al producto para atraer y retener a los clientes.

13
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4.2.2 Poder de negociacion de los proveedores

En este tipo de negocios, es primordial tener productos frescos, sobre todo el pescado,
que es uno de los ingredientes clave de la comida. Por lo tanto, es necesario que exista
una relacion contractual que sea beneficiosa tanto para el proveedor como para el
restaurante. Esto otorga a los proveedores un alto poder de negociacion, ya que, si
deciden subir los precios, el restaurante tendria que adaptarse a esas condiciones o

buscar otro proveedor que cumpla las mismas expectativas.
4.2.3 Amenaza de productos o servicios sustitutivos

Los restaurantes se enfrentan continuamente a los establecimientos de comida rapida
o bares de comida espafiola, asi mismo, se podria decir que el nivel de amenaza de
servicios sustitutos es alto. Como alternativa, los clientes pueden elegir cocinar en
casa o también, un servicio que actualmente estd ganando importancia, el servicio

TakeAway.
4.2.4 Amenaza de entrada de nuevos competidores

La industria de la hosteleria tiene bajas barreras de entrada, aunque si que es
importante tener un buen capital inicial para poder empezar la actividad. También,
hay que tener en cuenta que los restaurantes ya establecidos cuentan con economias
de escala y de experiencia, lo cual puede ser un inconveniente para los nuevos

competidores.
4.2.5 Rivalidad de los competidores actuales

El sector de la hosteleria es muy competitivo, hay mucha rivalidad por ver quién
consigue mayor cuota de mercado. Espaia es el pais con mas bares y restaurantes del
mundo (INE, 2020), ademas de depender mucho del turismo, hace que la rivalidad sea
alta. En este sector se compite sobre todo en precios, en la distincién del producto y

por la mejor ubicacion del local.

S. PLAN OPERATIVO

5.1 Descripcion del establecimiento

Como ya se ha comentado anteriormente, la ciudad elegida para la apertura del restaurante es

Malaga. El restaurante SushlA se va a situar en el centro de la ciudad, en la Calle Marqués de

Larios, la mas emblematica y célebre de Malaga.

14
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Segtin el Diario Sur, “La calle Marqués de Larios es la séptima mas cara de Espafia”, donde

el precio del alquiler oscila entre 2.160 euros por metro cuadrado y afio. (Diario Sur, 2023).

A pesar de ello, se mantiene la idea de establecer el local en dicha zona. Algunas de las
ventajas a destacar de estar ubicado en el corazén de la ciudad son: la proximidad a la
clientela (en especial a los turistas), cercania de los proveedores, también a los suministros

como la luz, agua, internet...

Muchos negocios, debido al elevado coste de los locales comerciales de la ciudad, deciden
alejarse a poligonos situados en las afueras de la ciudad. Esta decision conlleva un aumento

de los gastos de transporte, asi como una menor afluencia de personas.

Al comparar entre varias opciones de locales anunciados en internet, se decidié por alquilar el
situado en la Calle Marqués de Larios. (Para mas informacion sobre el local, consultar el

Anexo 1).

Se ha decidido alquilar un local, que anteriormente fue un bar de pinchos, por lo que no

habria que realizar ningtn tipo de reforma para habilitar la cocina ni la salida de humos.

Se trata de un local que fue reformado apenas 5 afos atras, por lo que tampoco necesitaria de
mano de pintura, ni una reforma exhaustiva del local. El importe mensual de alquiler seria
2.500€, ademas del pago de dos meses de fianza, tal y como indica el anuncio. Los dos meses
de fianza ascienden a 1.000€, sumando en total una cantidad de 3.500€ a pagar en el primer

mes.
5.2 Equipos e instalaciones
Figura 2: Distribucion local.

i

==

Fuente: elaboracion propia.
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El local consta de 95 m2 que se dividen entre la cocina y la zona de servicio, en la que
también se instalard una barra de bar (Figura 2). Ademas, consta de una pequefia sala que

podria ser utilizada como despensa para almacenamiento, y un cuarto de aseo.

El espacio dedicado a la cocina son 20 m2, suficiente para poder instalar un buen equipo de
refrigeracion y una camara grande de congelacion para mantener frescos los alimentos
perecederos. Se mantendra el fogon de gas, la mesa de preparacion refrigerada, el fregadero,
la freidora industrial, etc. de los anteriores inquilinos. Se ha decidido renovar la vajilla, la
cuberteria, la cristaleria y todos los utensilios de cocina (ollas, cacerolas, sartenes, etc.) ya

que planteamos darle al restaurante una apariencia mas moderna y novedosa.

El espacio dedicado al salén-comedor estard formado por los 75 m? restantes. Para su
amueblamiento, serd necesario disponer de mesas y sillas. En funcién de los comensales, se
compraran dos tipos de mesas: unas para grupos de 4 a 6 personas y otras para grupos de 1 a

4 personas.

Figura 3: Distribucion del comedor del restaurante.

BARRA DEL RESTAURANTE
MG | | m | | MG
MG | s | [ Mc
MG | | M | | coumna
MG | | m | | MG
MG | | m | | MG
MG | s | [ Mc
PUERTA

Fuente: Elaboracion propia.
Siguiendo la distribucion tal y como aparece en la Figura 3, se necesitara adquirir 11 mesas

grandes y 6 pequefias. (Consultar mas detalles en el Anexo 3).

Por ultimo, lo mas importante del servicio, los robots. De momento, se adquiriran dos robots,

ya que se considera que para las 17 mesas sera suficiente.

Tras haber realizado un estudio de mercado de las distintas marcas de robots de servicio que

se ofertan, se ha seleccionado el modelo Pudubot 2.0. Dicho robot va a ser programado para
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ayudar en diversas funciones: anotar pedidos, entregar y retirar alimentos y bebidas, ofrecer

asistencia y cobrar, ya que tiene instalado un datafono para pagos con tarjeta.

5.3 Forma juridica

Respecto a la forma juridica que va a adoptar la empresa, se trata de una Sociedad de
Responsabilidad Limitada (SRL), estando el capital social dividido en participaciones

acumulables, indivisibles y no susceptibles de ser fraccionadas.

La empresa estard constituida por 3 socios, unidos por un vinculo de amistad, pero

involucrados a partes iguales en el proyecto.
Al ser el restaurante una SRL, se puede beneficiar de ventajas como (Infoautonomos, 2022) :

e Responsabilidad limitada frente a los acreedores, es decir, en caso de que haya

problemas econdmicos, los socios no responden con su patrimonio personal.
e Ficil constitucion y sencillez en los tramites burocraticos.

e El capital minimo exigido es de 1€. En 2022 se public6 la Ley 18/2022 de creacion y
crecimiento de empresas, la cual modifica el capital minimo exigible, que pasaba de
ser 3.000€ a 1€. Esta nueva medida tiene como objetivo impulsar el emprendimiento

y la creacion de nuevas empresas. (Chamizo, 2023)
e El nimero minimo de socios es de 1, sociedad unipersonal.

e Al alcanzar un cierto nivel de beneficios, los impuestos son menores que los de los

autonomos, ya que el Impuesto de Sociedades se mantiene fijo en un 25%.

e Las sociedades tienen mas facilidades para acceder al crédito bancario.

5.4 Gestion de suministros de materias primas

Una buena gestion de la cadena de suministros y almacenaje de un establecimiento supone
grandes ventajas competitivas. Algunas de estas ventajas son por ejemplo, una mayor calidad
de los productos frescos, una mejor planificacion y reduccion de desperdicios alimentarios,

ademas de evitar una rotura de stock.

Al ser un restaurante de sushi, hay que tener en cuenta que el pescado necesita estar
congelado antes de ser cocinado y servido, por ello hay que contar con grandes sistemas de

refrigeracion.
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Los pasos que se van a seguir son los siguientes:

> Aprovisionamiento: una vez disefiado el menu, se seleccionardn los mejores
proveedores, en funcion de la calidad del producto y se negociaran los precios y los

términos de compra.

> Almacenamiento: dentro del espacio disponible para la cocina, se dispondra de
sistemas de almacenamiento, ademas de camaras para conservar productos

perecederos y evitar la proliferacion de bacterias y otros microorganismos.

Se llevara a cabo un registro detallado del inventario de materias primas, que incluya
cantidades, fechas de caducidad, etc. para tener un control de los patrones de consumo

y, por lo tanto, poder planificar las 6rdenes de compra.

> Distribucion: por el momento, inicamente se ofrecerd servicio al cliente en mesa. A

medio plazo se tiene previsto implantar el servicio TakeAway.

El restaurante tiene que cumplir unos estandares de higiene y seguridad alimentaria, ya que
principalmente el sushi esta elaborado con productos crudos que pueden contener parasitos y

patogenos. Por ello hay que tener muy presente la higiene en la cocina.
5.5 Principales proveedores

El restaurante pretende fomentar la idea de que comer sushi sea asequible para cualquier
persona, a su vez manteniendo los estdndares de calidad. Por ello, los propios chefs se
encargaran personalmente de seleccionar ingredientes bajos en grasa, pero ricos en sales,

fibras y proteinas.

Se ha seleccionado uno de los mejores proveedores de marisco, KRUSTAGROUP. Tienen
precios especiales para la hosteleria. Este servicio se utilizard unicamente para obtener
alimentos de la mejor calidad, como gambones, almejas, pulpo etc. Estos platos tendran un

suplemento de +1€ por su calidad.

Otro proveedor sera CONGELADOS JAV, un distribuidor local especializado en productos

del mar que vende variedad de pescados especiales para la elaboracion de sushi como pueden
ser el jurel, salmon, atin, lubina, anguila caballa, calamar, etc. De este distribuidor provienen

la mayoria de los alimentos.
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En las condiciones de entrega acordadas con los proveedores, se acuerda que las entregas se
realizan en 24h, en neveras que mantienen la temperatura del alimento, asegurando que no se

rompa la cadena de frio.

También es muy importante disponer de ingredientes secos y condimentos que se utilizan en
la preparacion de sushi, como por ejemplo arroz, vinagre de arroz, salsa de soja, wasabi, etc.

Para estos elementos, se ha elegido una tienda local japonesa YOKOHOMA que se encuentra

en la propia ciudad de Malaga.

Por ultimo, las bebidas se compraran en un supermercado al por mayor, MAKRO. Entre ellas

podremos encontrar cualquier refresco como Coca-Cola, Fanta, Nestea, Cerveza, etc.

6. PLAN DE MARKETING

A continuacion, se va a realizar un plan de marketing en el que se detalle la estrategia que se
implantard, los objetivos a alcanzar con dicha estrategia y las acciones que se llevaran a cabo

para conseguir dichos objetivos.
6.1 Fijacion de la estrategia

La empresa SushlA optara por seguir una estrategia de diferenciacion del servicio. Tras haber
definido la mision y la vision de la empresa, se pretende dar un enfoque distinto al de la
competencia. Se busca un servicio experiencial, ofreciendo caracteristicas inicas como es el
factor de los camareros robots. En lugar de competir en precios, se competird en servicio, €s
decir, que los clientes estén dispuestos a pagar un poco mas a cambio de recibir un buen

servicio. La experiencia de usuario sera unica para el cliente gracias al servicio.
6.2 Prevision de ventas

Una vez definida la estrategia, se va a detallar el precio fijado para cada servicio. La mayoria
de los buffet libres de sushi tienen precios bastante similares, por lo que no compiten en
precios sino en diferenciacion. Por ello, partiendo del informe del restaurante THE SUSHI
OF SUR, que tiene unas caracteristicas similares al restaurante, se estima que la media del

servicio por adulto estd entre 20-30€.
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Tabla 2: Prevision de ventas.

Cuentas de pérdidas y ganancias

Ingresos de explotacicn 2.2359.768 1.692.054
Importe neto Cifra de Ventas 2.239.542 1.688.308
Censumo de mercaderias y de materias 1.700.408 1.293.175
Resultado bruto 539.360 398.879

Fuente: SABI.
6.3 Marketing Mix

353.463
353.463
156.574
156.88%9

Restaurante SushlIA

A continuacion, se va a realizar un andlisis de las 4Ps del Marketing: Price (precio), Product

(en este caso es servicio), Promotion (promocién) y Place (distribucion). Esta herramienta

ayudara en la planificacion de la estrategia y su ejecucion.

6.3.1. Precios

Como se ha comentado previamente, se persigue el objetivo de que el sushi sea visto como

un bien asequible. El restaurante consiste en un buffet libre en el que puedes pedir los platos

que quieras, ya que el precio es fijo. La bebida y el postre no estardn incluidos. Por cada

pieza de sushi que se pida y no se coma, se cobrara un suplemento de 1€.

El precio del buffet libre variard en funcion del dia de la semana, y si se trata de comida o

cena. Tal y como se puede observar en la tabla 3.

Tabla 3: Precios del buffet.

Fuente: Elaboracion propia.

6.3.2 Servicio

El servicio ofrecido por la empresa es el de restauracion, especializado en comida del estilo

japonés. En la carta se pueden encontrar alrededor de 150 platos diferentes.

Ademas del servicio de comida, también se ofrece el servicio experiencial de ser atendido por

camareros robots.
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6.3.3 Distribucién

De momento, se especializara en el servicio al cliente en mesa debido a la gran inversion que
se ha realizado en los robots. Mas adelante, se procedera a realizar un estudio de viabilidad

para determinar la rentabilidad del servicio de entrega a domicilio.

Las reservas de mesas se podran hacer mediante la pagina web, rellenando un formulario o

incluso llamando por teléfono.
6.3.4 Promocién

Respecto a la promocion del restaurante, la mejor publicidad que se le puede dar es estar
situado en la calle emblematica de la ciudad. Por ello, no se destinara mucho dinero a la
promocion del local. Se disefiard una pagina web en la cual se podran hacer reservas,
consultar la carta, leer las opiniones de los clientes, etc. y se repartiran flyers con el objetivo

de publicitar la apertura del local.

7. PLAN DE RECURSOS HUMANOS
7.1 Organigrama
En la figura 4 se muestra el organigrama de la empresa.

Figura 4: Organigrama de la empresa.

DUENOS
(3 socios)

| | |

CHEFS
PROGRAMADCR
{2) J GER{E}NTE J ROBOTS {1} J

COCINEROS AYUDANTE DE
{2} COCINA {1}

Fuente: elaboracion propia.
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7.2 Descripcion de los puestos de trabajo

Como se puede ver en el organigrama de la figura 4, a la cabeza de la empresa se encuentran

los 3 socios: Andrea Taborga, Marcos Asencio y Sandra Beltran.

Andrea es graduada en Administracion y Direccion de Empresas, Marcos estudié un grado de
Cocina y Gastronomia, y Sandra es diplomada en Recursos Humanos y RRLL. Las socias
Andrea y Sandra se encargaran de seleccionar al personal y llevar la contabilidad de la
empresa, ademas de los acuerdos con los proveedores. Marcos dirigird la cocina y lo que

respecta a sus decisiones.

En la cocina, se dispondrd de dos chefs, los cuales aportaran creatividad e innovacion a los
platos. Contaran con la ayuda de dos cocineros y un ayudante de cocina, que se limitara a

seguir las técnicas establecidas.

El gerente, con dotes tanto en la cocina como en la sala de comedor, se encargara de
supervisar el buen funcionamiento del restaurante, ademas de asignar una mesa a los clientes,
garantizando su comodidad. Una vez sentados los clientes, el programador se encargara de

sistematizar los robots, asignando a cada mesa un ntimero.

Al ser un buffet con precios fijos, la diferencia estara en los postres y las bebidas. Al tratarse
de una tarea sencilla, sera el propio robot el que lleve la cuenta a cada mesa. Si el método de
pago es en efectivo, el cliente depositara el billete en una caja, el robot ira a la barra en la que
se encuentra el mesero, le dara los cambios en su caso, y el propio robot se encargara de
devolverlos al cliente. En el caso de que el cliente prefiera pagar con tarjeta, el propio robot
llevard un datafono, que previamente habrd sido configurado por el programador con el

importe correspondiente.

También se dispondra de un programador informatico con afios de experiencia en la
programacion y electronica. Los robots estan disefiados para realizar tareas repetitivas, a
mayor velocidad y menor margen de error que un camarero humano, pero para ello necesitan
que una persona les instale un lenguaje de programacion, una estructura de control y una

programacion de comportamientos, ademas de estar disponible en varios idiomas.
7.3 Contratacion de personal

Respecto al plan de recursos humanos, hace referencia al proceso de reclutamiento, seleccion

y contratacion de personal para ocupar los puestos de trabajo vacantes. En la empresa estara
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Sandra, la cual ya tiene experiencia como directora del departamento de recursos humanos,

por tanto, ella se encargaria de todo el proceso de seleccion.
7.3.1 Busqueda de personal

Para la busqueda de personal, se realizara un procedimiento interno, en el que se definiran los
puestos vacantes, acorde con lo comentado anteriormente en la descripcion de los puestos de
trabajo. Al ser un restaurante recién abierto, habra que cubrir unas necesidades basicas:
cocineros, gerentes, personal de limpieza, etc. Una vez definidos los puestos, tendré lugar un
proceso de reclutamiento externo, promocionando las ofertas de trabajo en paginas como
LinkedIn e InfoJobs, también se hara uso de los servicios que proporciona el Servicio Publico

Estatal de Empleo (SEPE).

Se hard una seleccion de aquellos candidatos cuyo curriculum cumpla los requisitos y se
procedera a concretar una entrevista. Aunque sera Sandra quien realice la seleccion, los tres

socios tendran voto en la decision final.

Respecto a la integracion y el plan de formacion, en la cocina todas las decisiones giraran en
torno a los dos chefs, por ello seran los encargados de formar a sus compafieros y ensefarles
su funcionamiento, siguiendo las instrucciones de Marcos; en el salon, el gerente sera el

encargado.
7.3.2 Condiciones salariales

Los trabajadores del restaurante tendran un horario de martes a domingo de 12:00h a 16:30h
para el turno de comida y de 20:00h a 00:30h para el turno de cenas. El personal en la cocina
se turnard, entre semana que es cuando menos afluencia de gente hay, los trabajadores que
hagan el turno de comida no haran el de cena, y viceversa. Los fines de semana, todos los

trabajadores realizan la jornada de 8 horas y media.

Para hacer una estimacion del coste de personal que supondria la actividad, se ha buscado una
empresa con caracteristicas similares. Es el caso de la empresa THE SUSHI OF SUR, S.L. la
cual se encuentra en la provincia de Andalucia. Como se puede ver en la Tabla 4, en el primer
afo de actividad contaba con 8 trabajadores, asi que se va a usar ese dato como referencia. Se
considerara un incremento anual del 5%, basado en estudios recientes sobre la subida del

SMI.

23



Restaurante SushlIA

Los gastos de personal estan en cantidad bruta, por tanto, ya tienen incluidos los gastos de la

Seguridad Social.
Tabla 4: Gasto de personal (€)
ANO 31/12/2022 31/12/2021 31/12/2017
N° EMPLEADOS 16 13 8
GASTOS DE PERSONAL 291.364 € 279.406 € 103.312 €

Fuente: elaboracion propia con datos de SABI.

8. PLAN ECONOMICO-FINANCIERO
8.1 Desembolso inicial

Para comenzar con el desarrollo del negocio, hay que tener en cuenta los siguientes gastos

descritos:

Como se ha comentado en el punto 5./, el alquiler mensual del local es de 2.500€, con una

fianza de 1.000€.

Ademas, se va a destinar un presupuesto total de 3.250€ para los muebles y la decoracion del
local. Entre los muebles se incluyen las mesas y sillas del salon, armarios para
almacenamiento, caja registradora y otra serie de elementos necesarios para el desarrollo de

la actividad (Mas detallado en el Anexo 3).

También, se instalard una barra de bar en la zona del saloén para separar la cocina de los
comensales. El presupuesto acordado para la reforma es de 500€, que incluye mano de obra y

permisos de obra.

Como empresa, uno de los principales tramites que hay que realizar consiste en obtener las

licencias y permisos necesarios que permitan desarrollar una actividad legal:
e Licencia de actividad que certifique que el local cumple todos los requisitos (429€)

e Licencia de apertura del Ayuntamiento de Malaga, que permita abrir el negocio y

empezar a servir (200€)
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e Al tratarse del sector hosteleria, necesitaremos estar inscritos en el Régimen Especial
de Trabajadores Autonomos. La cuota por darse de alta como autonomo es de 80€, al

tratarse de 3 socios (240€).

e Alta en Hacienda de Inicio de Actividad Econdmicas, IVA, IRPF, y a los empleados

en la Seguridad Social.
e Inscripcion en el Registro Mercantil y Fiscal.
El coste total en licencias y permisos se estima en 869€.

A su vez, se destinaran a materiales de cocina unos 6.850€ que incluyen electrodomésticos,

vajilla, etc. (Desglosado en el Anexo 2).

Respecto a la publicidad del restaurante, se destinaran 300€ para la impresion de los flyers y

para el disefio y creacion de la pagina web. La pagina web es muy importante, ya que los

platos de la carta s6lo se podran visualizar en internet.

Durante el afio se mantendrd un gasto fijo de 29€ mensuales para el mantenimiento de la

pagina web y su estrategia de visibilidad.

En lo que a aparatos electronicos respecta, se va a realizar una pequefia inversion en Tablets,
a través de la cual se realizara el pedido de la comanda. Sera necesaria una tablet por mesa,
en este caso 17 tablets. La tablet inicamente tiene que cumplir con las funciones bésicas, por

ello, se buscara un modelo economico. La cantidad total ascendera a 2.000€.

Por tltimo, la adquisicion de los dos robots de servicio descritos en el apartado 5.2 ascendera
a una cantidad de 6.000€. Para el mantenimiento de los robots, se ha incluido como gasto el
uso de software, que incluye la asistencia técnica de los robots, una tarifa fija de 25€

mensuales.
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Tabla 5: Desembolso inicial

DESEMBOLSO INICIAL 23.269,00 €
Alquiler local + fianza 3.500,00 €
Amueblamiento y decoracion 3.250,00 €
Reforma local 500,00 €
Robots 6.000,00 €
Tablets 2.000,00 €
Licencias y permisos 869,00 €
Materiales de cocina 6.850,00 €
Marketing y Publicidad 300,00 €

8.2 Fuentes de financiacion

que requiere el proyecto.

robots de servicio.

Fuente: elaboracion propia.

Se va a recurrir a diferentes fuentes de financiacidon para hacer posible el desembolso inicial

El Gobierno de Andalucia concederd una subvencion por 6.000€ bajo el titulo: “Ayudas a la
digitalizacion de la empresa para autonomos y pymes de Andalucia”. Esta ayuda estd
gestionada por la Consejeria de Empleo, Formacion y Trabajo Autonomo de la Junta de
Andalucia. Se trata de una ayuda a fondo perdido para inversiones en software, hardware,

roboética, paginas web, y marketing digital. Esta ayuda serviria para cubrir el gasto de los

Figura 5: Subvencion Junta de Andalucia.

Titulo formal:

Codigo:
Organismo:

Destinatarios:

Concurrencia:

Subvenciones de concurrencia no competitiva destinadasa la
modernizacion digitaly la mejora de la competitividad delas
personastrabajadoras por cuenta propia o autdnomas,
personastrabajadoras por cuenta propia agrarias, personas
mutualistas y diversas entidades de economia social.

24657
Empleo, Empresa y Trabajo Autdnomo

Ciudadania

Empresas

Mo competitiva

Fuente: Junta de Andalucia 2023.
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También se solicitard un préstamo bancario de 6.000€ a devolver en 5 afios en el banco

Santander, que ofrece una financiacion con unos intereses del 9,35% y una TAE del 10,07%.

Figura 6: Financiacion Ajena.

& Santander PUBLICIDAD

Resultado de la simulacion del préstamo
Simulacion realizada a peticion del cliente (24/11/2022)
Préstamo Ganador

Importe préstama — Plazototal
6.135,00 € 5 afios.

Importe total adeudado 7.595, 28 €, que incluye importe solicitado (5.000,00 ),
comisiones (135,00 €) e intereses (1.460,28 €)

Cuota mensual Comisién de TIN Ter afia TIN resto afios TAE
apertura

Primer afio Resto del periodo 2,25% (financiada) (tipo fijo) {tipo fijo)

123,22€ 127,43€ 13500€ 7,60% 9,35% 10,07%
Fuente: Simulador Banco Santander.

Tabla 6: Amortizacion del préstamo

0 6.000,00 €
1 1.556,59 € 561,00 € 995,59 € 5.004,41 €
2 1.556,59 € 467,91 € 1.088,68 € 3.915,74 €
3 1.556,59 € 366,12 € 1.190,47 € 2.725,27 €
4 1.556,59 € 254,81 € 1.301,78 € 1.423,49 €
5 1.556,59 € 133,10 € 1.423,49 € 0,00 €

Fuente: elaboracion propia.

La amortizacion se llevard a cabo siguiendo el método francés, pagando cuotas periodicas
fijas, pero a medida que vayan avanzando los periodos, se pagara mas capital y menos

intereses.

Para hacer frente a la cuantia restante, los 3 socios que conforman la empresa van a realizar

aportaciones monetarias para financiar parte de la apertura.
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Tabla 7: Fuente de Financiacion Propia.

Nombre del socio Aportacion monetaria
Andrea Taborga 3.756,3 €
Marcos Asencio 3.756,3 €

Sandra Beltran 3.756,3 €
TOTAL 11.269,0 €

Fuente: elaboracion propia.

8.3 Prevision de ingresos y gastos mensuales

Para hacerse una idea de los ingresos y gastos que supondria el desarrollo de la actividad

econdmica, se ha realizado un andlisis para recabar suficiente informacion acerca de

empresas del sector. Para ello, se ha accedido a la web SABI informa con el objetivo de

buscar una empresa que cumpla requisitos comunes con el futuro negocio, como es el caso

del restaurante THE SUSHI OF SUR S.L.

Como se puede ver en la tabla 8, se reflejan los 3 primeros afios del negocio. En el primer afio

de negocio, la columna situada més a la derecha, las ventas rondaran los 353.463€. Este afio

sera el que se utilice como referencia, y anualmente aumentara un 30%.

Tabla 8: Prevision ingresos (€).

THE SUSHI OF SUR SL.

11130 CHICLAMA DE LA FRONTERA (C.S.DIZ, ESPAMA)
Empresa privada

Ermprasas sin accionistas y participadas identificadas

Cuentas de pérdidas ¥ ganancias
Ingresos de explotacian

Importe neto Cifra de Wentas
Consumo de mercaderias v de materias
Resultado bruto

Otros gastos de explotacion

Resultado Explotacién

Ingresos financieras

Gastos financieros

Resultado financiero

Result. ordinarios antes Impuestos
Impuestos sobre sociedades
Resultado Actividades Ordinarias
Ingresos extraordinarios

Gastos extraordinarios

Resultados actividades extraordinarias
Resultado del Ejercicio

Cadigo NIF B7Z2z7E120

Fecha dltimas cuentas Ilf1zse02z
2.239.768 1.692.054
2.239.542 1.6585.308
1.,700408 1.293.175

539,360 395,879
453,022 359,626
86,337 39,253
u] 0

3.510 559
-3.510 -589
52,827 35,664
20,707 n.d,
62,120 35.664
n.d. n.d.
nd. n.d.
n.d. n.d,
62,120 35,664

Fuente: SABI.

353463
353463
196.574
156,559
147,572
9,318

0

0

0

9,318
n.d.
9,318
n.d.
n.d.
n.d.
9,318

Ademas del gasto de personal calculado previamente, también habra que tener en cuenta el

gasto energético (luz, agua y gas) ya que en este tipo de negocios hay una gran cantidad de
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equipos electronicos conectados, iluminaciéon durante todo el dia, el continuo uso de agua
caliente, etc. Es fundamental disponer de internet en el establecimiento, ya que los robots, las
tablets y el datafono necesitaran conexion, y teléfono, ya que las reservas se podran realizar
tanto online como via telefonica. Se estima que los gastos de luz y gas incrementaran un 10%

anualmente, mientras que el gasto en agua supondré un incremento del 3%.

Tabla 9: Gasto energético.

GASTO ENERGETICO ANUAL
Agua 600,00 €
Luzy gas 2.400,00 €
Teléfono 180,00 €
Internet 300,00 €
TOTAL 3.480,00 €

Fuente: elaboracion propia.

La amortizacién de la maquinaria también es un factor importante a tener en cuenta, ya que
los utensilios y las herramientas de la cocina se usaran diariamente, por ello se considera

adecuado renovar cada 5 afos, ya que el desgaste va a ser alto.

Respecto a los electrodomésticos, su vida util puede llegar hasta los 10 afios y el mobiliario

del salon, se estima que podra durar unos 12 afios.

Las tecnologias cada vez avanzan mas rapido, por lo que se considera que los robots, una vez
pasados los 12 afios desde su fabricacion, se quedan obsoletos tecnologicamente. Con las
tablets pasa lo mismo, su uso diario y la rapida actualizacion de las tecnologias suponen que

tengan una vida 1til de 5 afos.

Los utensilios de cocina y las tablets quedan totalmente amortizados, en cambio, en el resto

de los elementos queda reflejado un valor neto contable de 8.154,08€.
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Tabla 10: Amortizacion de maquinaria.

Elemento Vida 1itil (afios) Amortizaciéon anual Valor Residual
Electrodomésticos 10 650,00 € 3.250,00 €
Robots 12 500,00 € 3.500,00 €
Utensilios 5 230,00 € 0,00 €
Tablets 5 400,00 € 0,00 €
Muebles 12 200,58 € 1.404,08 €
TOTAL AMORTIZACION 1.980,58 € 8.154,08 €

Fuente: elaboracion propia.
También se ha incorporado gastos de aprovisionamiento, compra de alimentos y otros

elementos necesarios para el funcionamiento del restaurante.

Se tomara como referencia el primer afio del negocio, 196.754€, y anualmente se estima que

habra un crecimiento de un 3,3 % debido al Indice de Precios al Consumo (IPC).

Tabla 11: Prevision del aprovisionamiento.

Materiales 1.700.408 1.293.175 156.574
Fuente: SABI.
Otro gasto fijo que considerar son los seguros, de propiedad y de responsabilidad civil, que
ascenderan a una cuantia anual de 200€. También serd necesario tener en cuenta los gastos de

limpieza del local, entre otros, que supondran un total de 2.400€.
8.4 Flujos de caja

En primer lugar, se van a estimar las necesidades del fondo de rotacion (NFR). Las NFR son
los recursos financieros que una empresa debe mantener disponibles para financiar el ciclo

operativo de su negocio.

El saldo medio de stock es cero, ya que el negocio consiste en ofrecer un servicio, en este
caso de comida que se prepara al momento. El saldo medio de clientes también es nulo ya

que el cobro de los clientes es al contado.

Por otro lado, en cuanto a las necesidades de tesoreria se ha considerado un 5% de las ventas
para garantizar la liquidez. Con los proveedores se establecera un plazo medio de pago de 15

dias.
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Tabla 12: Necesidades Fondo de Rotacion.

SM Stocks 0,0€ 0,0€ 0,0€ 0,0€ 0,0€
SM Clientes 0,0€ 0,0€ 0,0€ 0,0€ 0,0€
SM Tesoreria 17.673,2€ | 22.9751€ | 29.867,6 € | 38.827,9€ | 50.476,3 €

-SM Proveedores -14.525,9 € | -18.883,6 € | -24.548,7 € (-31.913,4 €|-41.487,4 €
NFR 3.147,3 € 4.091,5€ 5.318,9€ | 6.9146 € | 8.988,9€
INCREMENTO
NFR -3.147,3€| -944,2€ -1.227,4 € -1.595,7 € | -2.074,4 €

Fuente: elaboracion propia.

Para el calculo de los FC de los primeros 5 afios del negocio, se destinard un 0,5% de las
ventas para cubrir posibles gastos ya que ninguna empresa puede prever con exactitud los

gastos que pueden surgir de forma inesperada.
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ANOS 0 1 2 3 4 5
Wentas 38346300 € | 458501 S0 €| 53735247 € TT6.55858 21 € 100852567 €
(-} Gagtos de personal -103.312,00€ [-108477 60 € 113901 45 € -119.296 85 € -125.5876,38 €
(- Sumitistro agua -600,00 £ -61800£ -636 54 £ -655 B4 £ -675 31 €
[-) Gasto energetico (uz v gas) -240000€ -Z2B40,00 € -250400€ -3.1594 40 € -3513 84 €
(-7 Teléfono e Intemet -450,00 € -450 00 € -4580 00 € -480 00 € -4580 00 €
(-3 Warketing v rartemmiento WEB -345,00€ -348 00 € -348 00 € -345 00 € -348 00 €
(-1 Gasto en aplicaciones inforréticas -300,00£€ -30000€ -300,00€ -300 00 € -300,00 £
(-3 Otros irprevistos -176732¢€ -2297 51 € 298676 € -38B82 79 E -5.047 B3 €
[-) Aprovisionamientos -196.57400€ |-26144342 €| -347.71975€ 462467 27 € | -615.081 46€
[-) Amottizacidn -1.98058€ -198058 € -1.98058€ -1 980,58 € -1980 558 €
-y Alguiler -30.00000€ [ -30000,00 € -30.000,00 € -30 000,00 € -30.000,00€
(- Pritra de Seguros -200,00€ -Z20000€ -Z20000€ -200 00 £ -Z200, 00
(-) Otros gastos -240000€ -240000 € -240000€ -2400,00 € -2400,00€
BAIT 13.101,11 € | 48316,79 € 9349536 € 151.052,98 € 22352248 €
(-} [ntereses -561,00€ -dB7 91 € -366 12 € -254 81 € -133,10€
EBAT 1254011 € | 4TB488B € 9312924 € 150.798,17 € 22378938 €
BAT 12.540,11 € | 47848,88B € 93.12924 € 150.798,17 € 22378938 €
(- [topiestos (2 5% -3.13503€ | -11.962 22 € -23.28231 € -37 695954 € -95.947 34 €
BN 940508 € 351886,66 € 6924693 € 113.09863 € 16784203 €
(+) Dotacidn AmortEacion 1980488 € 198088 € 1980488 € 1.880,98 € 1598058 €
-y Inc NFR 3147 27 € 94418 € 122744 € 159567 € 207437 €
(+) Fecuperacion NFR. G988 93 €
(- Deserrbolso ittrersidn -23 26900 €
(+) Préstaron £.000,00 €
(+) Bubvencidn £.000,00 €
-3 Cuota AmPtmo -995 59 € -1085868 € -1.19047 € -1.301,78 € -1.42349€
(+) Ajuste a Valor Fesidual 8.154,08 €
Flujo de caja 812173 € 11.334,25 € | I38.006,00 € T2232,71 € 115.851 80 € 18554213 €

8.5 Estudio de la viabilidad

Posteriormente se van a aplicar diferentes criterios de valoracion para determinar si

proyecto es viable.

Fuente: elaboracion propia.

Se va a calcular el plazo de recuperacion del desembolso inicial (PayBack), el Valor Actual

Neto (VAN) para determinar el valor adicional que genera el proyecto y por ultimo la Tasa

Interna de Rentabilidad (TIR).

32




Restaurante SushlIA

Payback (Plazo de recuperacion):

Se va a calcular el tiempo que se tardaria en recuperar la inversion inicial a partir de los flujos
de caja, el PAYBACK. En este caso, antes del primer afo ya estaria recuperado el

desembolso inicial, siendo el periodo de recuperacion 8,6 meses.

Tabla 14: Periodo de recuperacion PayBack.

0 -8.121,73 € -8.121,73 €
1 11.334,25 € 3.212,52 €
2 38.006,00 € 41.218,52 €
3 72.232,71 € 113.451,23 €
4 115.851,80 € 229.303,03 €
5 185.542,13 € 414.845,16 €
[ omwom s ]
11.334,25 € 12
8.121,73 € 8,60

Fuente: elaboracion propia.

VAN (Valor Actual Neto):

Para calcular el VAN, se va a aplicar la siguiente formula, utilizando una tasa de descuento
del 11,35%. Esta ha sido calculada a partir del tipo de interés del préstamo ajustado por el

impuesto y afiadiendo una prima de riesgo del 2% por posibles riesgos o desviaciones.

VAN= i FC,

& +1)!

Se obtiene un VAN positivo de 268.780,31€ por lo tanto, se puede decir que el proyecto sera

viable ya que ademads de recuperar la inversion inicial, se generaran beneficios adicionales.
TIR (Tasa Interna de Rentabilidad):

Para el calculo de la TIR, se ha igualado el VAN a 0, siendo el resultado una rentabilidad del
270%. Dado que 1= 11,35% <r=270%, se aceptara el proyecto en funcion de dicho criterio.
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8.6 Analisis de sensibilidad

El andlisis de sensibilidad se utiliza para determinar como varian los resultados del proyecto

ante variaciones de parametros clave.

El escenario calculado durante el trabajo es el mas probable. En este apartado se examinaran
los escenarios optimista y pesimista, basandose en que el nimero de clientes no sea el

esperado.

En el escenario pesimista, los servicios realizados se reducirdn un 15%, y en el escenario
optimista aumentardn un 15%. El resto de los costes se van a mantener constantes, al igual
que los precios, excepto el apartado Otros imprevistos, ya que supone un 0,5% de las ventas y

las NFR, que también dependen de las ventas.

Tabla 15: Analisis de sensibilidad.

268.780,31 € 518.580,75 € 10.127,87 €

92,94% -96,23%

Fuente: elaboracién propia.
Como se puede observar en la Tabla 15, tanto en el escenario optimista como en el pesimista,

el proyecto sigue siendo viable con un VAN superior a 0.
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9. CONCLUSIONES

Tal y como se ha ido viendo en el desarrollo del trabajo, la propuesta de negocio consiste en
la apertura de un restaurante de sushi, cuyo principal objetivo es ofrecer un servicio de

calidad.

El restaurante se presenta como una experiencia Unica que puede atraer una amplia gama de

clientes, tanto a amantes de la gastronomia como a entusiastas de la tecnologia.

El andlisis que se ha realizado acerca del macroentorno, es totalmente favorable para
implantar la actividad. Mélaga como ciudad puede ofrecer oportunidades de crecimiento
gracias a su tecnologia desarrollada y el continuo apoyo a la innovacion, que permitira que el
restaurante se pueda beneficiar de aspectos tales como las subvenciones. En cambio, también
hay que ser conscientes de que al ser una ciudad turistica, la demanda puede fluctuar respecto

a la estacionalidad, frente a esto se desarrollard una estrategia de mitigacion y diversificacion.

Desde el punto de vista operativo, dadas las caracteristicas del negocio, la forma juridica que
mejor se adapta al mismo es la de responsabilidad social limitada, ya que ofrece mas

facilidades para deducir gastos.

Tras la realizacion del plan econdémico-financiero, se puede ver que la apertura del negocio

generara rapidos beneficios y recuperara en poco tiempo la inversion inicial.

Por ultimo, indicar el motivo por el que se ha decidido contar con camareros robots en vez de
humanos. Entre estos motivos se encuentran, menor probabilidad de cometer errores ya que
evitan distracciones y no se cansan, estan disponibles las 24 horas del dia y, sobre todo, a
largo plazo sale méas econdmica la inversion en un robot de servicio que contratar y capacitar

a los camareros humanos.

Analizados los resultados obtenidos con las posibles variantes, se puede concluir que el
restaurante SushlA seria viable, pudiendo ponerse en marcha con la certeza de que sera un

éxito, siempre y cuando se cumplan las hipdtesis estudiadas.
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11. ANEXO

Anexo 1: Caracteristicas del local alquilado.

Alquiler de Local en calle margués
2.500 €/mes 95 ¢ | 26,32 €/m?

Referencia: https://www.idealista.com/inmueble/101944950/

- Situado en pleno centro de Malaga, al lado de la Calle Larios.

- Local de 95m2, con espacio para oficina, almacén, cuarto de bafio y amplia sala.
- 1 planta.

- Segunda mano/buen estado.

- 1 aseo.

- Situado a pie de calle.

- 1 escaparate.
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Anexo 2: Desglose del material de cocina.

-Pack de cuberteria 250€.

-Pack de platos: 300€.

-Pack de vasos: 300€.

-Bateria de cocina (ollas, cacerolas, etc.): 300€.

-Otros materiales (servilletas, palillos, manteles, etc.): 200€

-Equipo de refrigeracion: 1.500€

-Lavavajillas industrial: 1.500€

-Otros pequetios electrodomésticos (licuadora, cafetera, etc.): 2.500€

* No serian necesarios otros electrodomésticos ya que el anterior duefio dedicado también a
la hosteleria dejé en el local los utilizados durante su estancia (fregadero, microondas, horno,

etc.).

TOTAL: 6.850€
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Restaurante SushlIA

Anexo 3: Desglose del mobiliario y decoracion.

- Mesa grande (120 x 45): 11 x 59€ =649€
- Mesa pequena (60 x 60) 6 x S9€ = 354¢€.
- Sillas: 65 x 21,6€ =1.404€

- Caja registradora y datafono: 300€

- Cuadros e iluminacion: 550€

TOTAL: 3.250€
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Restaurante SushIA

Anexo 4: Estilo y disefo de la pagina web.

El disefio de la pagina web estard inspirado en la del restaurante SushiKo, el cual dispone de

caracteristicas y variedad similares.

MEDIODIA

41



Escenario optimista:

Anexo 5: Tablas analisis de sensibilidad.

Restaurante SushlIA

AHOS 0 1 2 3 4 5
Vertas 406,452 45 € (526427 19€( 63695534 € | 69304194 | 116095453 €
(-] Gastos de persomal -103.312,00€ |[-108.477 60| -113.901 48€ | 11959655 € | 125576358 €
() Summisteo sza 500,00 £ £13,00 36,54 £ G55 64 £ 57531 €
(-] Gato energtine (o= vgas) 2400005 | -2E40,00€ _290400 = 319440 351374 €
(-) Tekfter e ket 450,00 £ 480,00 £ 450,00 £ 430,00 € 480,00 £
(-] Marketing ¥ nerteriment WEE 343,00 € 343,00 € 348,00 £ -348,00 € 348,00 £
(-] Gasto en apliearinres TbmEtes 300,00 € 300,00 € 300,00 £ -300,00€ 300,00 £
(-) OMros mpievEs s 203241 € | -2E4214€ 343475 € 4 465,21 € -S50477 €
(-] Aprovirare ns -196.574,00€ |-261 443,42 €| -34771975€ | 46246727 € | 51508146 €
[-) Anrrtmein 193058€ | 198055 € 198055 1198058 £ _198055 £
(-] Alpaer _30.00000€ | -30.00000€ | -3000000 € 3000000 | 3000000 =
() Prme de S emuos 200,00 £ 200,00 £ 200,00 £ 200,00 € 200,00 £
(-] Otres gastos 2400005 | -240000€ -240000 -2.400,00 £ -240000 £
BAIT 65.855,46 € | 116.897,45€ | 182.650,22 € | 26695430 € | 37459418 €
(-] Irbereses 561,00 € 467 91 € 366,12 £ -254 51 € 13310 €
BAT 65.294,46 £ | 116.92954€ | 18226410 € | 266569949 € | 374.461,08 £
(=) Trvprestos (25%%) AB32361 € | 29107 36€ | 4557102 € BEETASTE | 9351527 £
BN 48.970,84 € | 87.32215€ | 13671307 € | 20002462 € | 280.84531 ¢
(+) Dotrin A norteacnsn 193058 € | 198055 £ 193058 1980 58 € 138058
(-) Iz HFE 619,36 € 108581 € | 1411 55€ 183502 238552 €
(+) Feruperacym FE 10,337 27 €
(-] Desenb cbo Tvessn 2326900 €
[+) Préstnm 000,00 £
(+) Subverriin 000,00 £
(-] Cuota dm Po 095596 | 103863 S 113047 £ 130 78 142349 €
(+) Auste 2 Vaor Fesidual £.15408 €
Flup de caja 7.649,64 £ 51.041,64 € | 39.625,61 € | 139.333,20€ | 203.08894€ | 299.894.25 ¢
ANOS i 1 z 3 4 5
SM Stocks 0,00 £ 0,00 £ 0,00 0,00£ 0,00 €
SM Clextes 0,00 £ 000 € 0,00 0,00€ 0,00€
5M Tesorern 2032412 € 75.421,36 € 34347 77€ | 4465210€ | 56.047,73€
-SM Proveedores -1B.704,T6 € 21,716,189 € -78.231,04 €[-36.700,35 €| -47.710,46 €
NFR 3.619,36 € 4.705,17 € 6.116,73€ | 7.951,74 € | 10.337,27 ¢
INCEEMENTO NFR 3.619,36 € 1.085,81 € 141155 € 1.83502 € | 238552 €
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Escenario pesimista:

Restaurante SushlIA

AHOS ] 1 2 3 4 5
Vertas 30044355 € (39057662 €| S07.74960€ | GEOO7445€ | A55.09682 €
(-1 Gastos de peromal -03.3200€ |-108477 60| 113001 48€ | 41959655 € | 12557635 €
(-) Sirrmistro agna 500,00 € £15,00 € £3654 € G55 64 € £7531 €
(-] Gasto erergiticn (o= Fgas) -240000€ | -2B40,00€ -2804 00 € 319440 € -3513p4 €
(=) Tekftro e Ierzet 450,00 € 430,00 £ 450,00 £ -450,00 £ 430,00 £
(-) Marketing v neriermmienn WEE 343,00 € 34500 € 345,00 € 348,00 € 34500 €
(-] Gasto en aphearinres mBmEtcs 300,00 € 300,00 £ 300,00 £ -300,00 £ 300,00 £
(-) Oros rprevisios 150222€ | 195268€ 2536875 € 330037 € -4290438 €
(-) Aprovisiomarmerios 195 574 00€ |-261 44342 €| -34771975€ | 46246727 € | -H1508146€
(=) Anorizesin -198058€ | -1980,58€ -198058 € -1.980,58 £ -198058 €
(-] Al -30.000,00€ | -3000000€ [ -30000,00 € -30.000,00 € 3000000 €
(-) Prte de Sepmos 200,00 € 200,00 € 200,00 € -200,00 £ 200,00 €
(-1 0Mros gastas -240000€ | -2400,00£ -2400/00 € 2.400,00 £ -2400000 £
BAIT -39.653,25 € | -20.263,87 € 4.340,50 € 35151 67 € 73.250,77 €
(=) Irtermses 561,00 € 4ET 91 £ 36612 € 254,81 € 13310 €
BAT 4021425 € | -20.7H,78 € 397438 € 34.896 86 € TIMTET €
(=) Inpestos (25%45) 29505 € 261726 € 1827942 €
BN 4021425 € | -20.7H,78 € 3.676,30€ 3227950 £ 54.838,25 €
(+) Doteiin Anortacin 1488055 € | 193055 € 1958055€ 1980 55 £ 198055 €
(-) Irz HFE. 2F75,18 € BOZ55€ 104332 € 1.35632€ 176321 €
(+) Reuperarn N FE. 764059 €
(-) Desenb ako Tvesin 23.269,00 €
[+) Préstmm g 000,00 €
(+) Subvercin g 000,00 €
(-) Cuol fom P 93559 € 105365 € -119047 € 1301 78 € 142349 €
[+ Anste & Valor Residual G154 05 €
Flp de caja £.593,82 £ -38.426,70 € | -18.796,56 € 582273 € 34761 € 71.190,01 £
ARDS il 1 2 3 4 5
SM Stocks 0,00 € 000 € 0,00€ 0,00€ 0,00€
S Clertes 0,00 € 0,00 € 0,00€ 0,00€ 0,00€
S Tesoreria 1502218 € 19.528.83 € 25.387,48€ | 33.003,72€ | 42,904,584 €
_SIvl Proveedores -12347,00€ -16.051,09 € -20.866,42 €| -27.126,35 €| -35.264,25 €
NFR 267518 € 347774 € 452106 € | 5.877,38 € | 7.64050 €
INCREMENTO NFR -2.675,18 € 802,55 € 1.043,32 € 1.356,32 € | 1.763,21 €

Dado que en el afio 1 y 2 del escenario pesimista, se obtiene un beneficio antes de impuestos negativo, no se

puede aplicar el impuesto de sociedades. Esto, se podra compensar en los afios 3 y 4, con un limite del 70% de

la base imponible positiva. (Agencia Tributaria).
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Restaurante SushlIA

Anexo 6: Robots de servicio.
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