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1. Mision

“Hacer disfrutar a nuestros clientes de su pasion por la gastronomia”.

2. Vision

“Somos una compania moderna, con un modelo de negocio diferente, atractivo,
cuidado y sugerente, ubicada en grandes ciudades, dedicada al ocio, a la
restauracion, a la formacion y al comercio minorista especializado en el entorno de
la gastronomia”.

3. Estrategia

“Un nuevo, y altamente rentable, concepto empresarial de Ocio y Gastronomia,
integrado en espacios unicos, que aglutina toda la oferta culinaria y es capaz de
atraer, satisfacer y fidelizar a los amantes de la cocina”.

4. Objetivos estratégicos

=  Financieros:
v'Alcanzar una facturacién de 1.660.400 € en el afio 1 con un margen bruto de 75 %

v'Generar una rentabilidad después de impuestos sobre las ventas superior a 2,79 % en el afio
3, superior a 7,48% en el afio 5 y superior a 14,97 %en el afio 10.

v'Obtener un EBITDA superior al 15% en el quinto afio de funcionamiento.

v'Alcanzar una facturaciéon minima de 1.250.000 € por cada establecimiento.
=  Personas:

v'Conseguir una cuota anual de socios superior a 1.000 personas.

v'Conseguir una evolucidén creciente de la satisfaccién de nuestros clientes, con un indice de
satisfaccién medio superior al 90%.

v'Consolidar un ratio de rotacidn de personal inferior al 5%, y optar a conseguir situarse como
empresa BEST PLACE TO WORK.
=  Expansidn:

v'Generar tesoreria suficiente para conseguir la expansidon nacional prevista con un
apalancamiento mdaximo del 25%

v'Iniciar la internacionalizacién del negocio en el afio 10.

= Notoriedad:

v'Conseguir un alto reconocimiento de la marca enjoyCOOKING en el mercado espafiol
(Madrid, Barcelona, Valencia) como empresa innovadora y comprometida con sus clientes
en el desarrollo de la gastronomia.

12
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Analisis de Entorno

En este capitulo realizamos un andlisis de los distintos
mercados que Enjoycooking aborda directa o
indirectamente por los productos y Servicios que
aglutina. Para caracterizar dichos subsectores recurrimos
a actividades de investigaciéon y a la utilizacion de
herramientas de estudio tales como el diagrama DAFO y
el andlisis de las 5 fuerzas de Porter que se adjuntan en la
documentacion anexa
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1. Formacion y Divulgacion

1.1 El mercado de los cursos de cocina

Los cursos de cocina estan proliferando en Espafia en la linea del creciente interés de los espanoles
por la educaciéon en el campo del ocio y el conocimiento de nuevas culturas culinarias.

1.1.1 Analisis de la competencia

La competencia en formacion de cursos de cocina en Madrid se centra en:

v Escuelas privadas de formacidn. Ofrecen cursos demostrativos o practicos para grupos de

15-25 personas. La duracidn de los cursos varia desde un dia hasta un afo, predominando
el primer tipo donde un chef de reconocido prestigio imparte la clase magistral. El
contenido también puede variar desde ser monograficos (gran seguimiento) a generales.
La componente de ocio y el descubrimiento de nuevas cocinas, tanto extranjeras como
nacionales, confieren a estos cursos gran aceptacidon, completandose los cursos
normalmente con 15 dias de antelacion. Completan su oferta con la venta de productos
alimenticios y utensilios de cocina.

Escuelas publicas de formacion. Ofrecen titulo oficial de formacion profesional para
personas que se van a dedicar al mundo de la hosteleria.

Restaurantes que incluyen en su oferta la elaboracion demostrativa por parte del chef de
lo que vayan a comer los comensales.

Formacion por television. Gracias a la tecnologia TDT se puede disfrutar de programas de
cocina de manera ininterrumpida encontrando el canal adecuado.

Formacion por internet. Ofrecen formacién tanto por escrito como en video, gracias a
youtube, donde se pueden encontrar cualquier tipo de receta explicada tanto por el
mismo Ferran Adrid como por cualquier persona.

1.1.2 Analisis del cliente

enjoyCOOKING considera como cliente potencial para sus servicios de cursos de cocina&cookurself
a los siguientes grupos de poblacion:

14

v" Amas de casa. Personas a las que ofrecer un entorno de amistad y un espacio donde

compartir sus habilidades culinarias.

v Prejubilados. Personas que se encuentran con mucho tiempo libre y que necesitan

actividades diferentes, aparte de aprender el arte de la cocina tan reservado para su
pareja.
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v Personas urbanitas de 20 a 50 afios. Personas con inquietudes por las nuevas tendencias
gastronédmicas, que han viajado y conocido otras culturas, y que consideran la cocina
como tiempo de ocio y entretenimiento.

v" Empresas interesadas en fomentar trabajo en equipo. Personas que trabajen en entornos
de oficinas.

1.1.3 Estructura de la oferta y estimacion de la facturacion en el entorno

Para conocer la competencia en el sector se ha investigado a través de la red y paginas amarillas.
Este canal se demuestra de los mas eficaces para su busqueda por parte de los clientes. Los centros
mds representativos del sector en la ciudad son:

Competidor Ciudad Facturacion, BAII Comentarios
miles € miles €

El Alambique Madrid 518 (2005) 17.6

El Carnaval Madrid 263 (2006) 36.5

Cristina Hornedo Madrid *200

Arquestrato Madrid 50 (8 meses |-48.4 Comienzo actividad en 2006.
2006)

Cooking Club Madrid 19155 (2006) 11.8 Incluye produccion y distribucion
*300 del agar agar

Cocineros.info Madrid *200 Nd Sin venta de productos.

Coquus Barcelona | 314 (2006) -3.7

Aula Gastrondmica Barcelona | *250 Nd

Terradescudella Barcelona | *250 Nd

Escuela Bellart Barcelona | *350 Nd

Cocina Eneldo Valencia | 60 (2006) -271

Salatidolc Valencia *100 Nd

Escuela Superior Espafia Nd Centro publico

De Hosteleria vy

Turismo.

*Calculo estimativo en funcidn de la oferta de cursos y asistencia y precios medios.
llustracion 1: Competencia formacion privada y puablica cursos de cocina.

Como conclusién, desde el punto de vista de la oferta, las empresas dedicadas a la formacion de
cursos de cocina facturan entre 200.000 € y 500.000 €. Sus rentabilidades no son homogéneas,
variando desde negativas para las empresas de nueva creacion hasta el 15-20 % de las mas
consolidadas. El hecho de aumentar el nimero de centros de formacién en los ultimos afios indica
que la demanda estd aumentando. Tampoco existe un Unico centro referente ni en Madrid,
Barcelona o Valencia que aglutine un porcentaje muy alto del mercado. Este estd muy atomizado sin
gue nadie sea capaz de aglutinar un porcentaje significativo, son empresas pequefias con buenos
resultados. Claramente la cercania dentro de las ciudades es un factor clave de la atomizacidn que
hace que se puede abrir la tarta en nuevas regiones sin una oferta especial lo ofrece a

enjoyCOOKINQ la posibilidad de abrir un nuevo hueco alli donde se ubique.

A continuacién analizamos 2 escuelas que ofrecen una gama de productos variada en la linea de la
estrategia de enjoyCOOKINQ.

15
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Avenida de Austria. Madrid
Esta escuela facturd en su segundo afio de vida 263000 euros, y el primero 78600 (un 30% del
primero). Al segundo afio de vida ya arrojaba unos beneficios de 36000 euros.

Plaza de la Encarnaciéon. Madrid

Esta escuela facturé 518.000 euros 2005.

1.1.4 Clases de cocina en el barrio de Salamanca

En el barrio de Salamanca encontramos los siguientes establecimientos dedicados a las clases de
cocina.

C/ Colombia, 45
WWW.cocina-cayena.com

Cursos de cocina basica, avanzada, perfeccionamiento, de autor, en inglés, monograficos,
infantiles y para adolescentes. Cocina completa para 20 personas. Tutorias personalizadas por
los mejores Chefs. También cooking-parties y team-building para empresas

Cicna Cayena una escuela modesta, no tuvo beneficios hasta su cuarto afio de vida. Su
facturacion al tercer afo fue de 70000 Euros, siendo los de sus 3 primeros el 36% el primer afo
y el 47% el segundo contando con un activo de unos 50000 euros.

C/ espafioleto, 23
www.baskao.com
Fundada en Septiembre de 2001, somos una escuela de Cocina y Cata de vinos dedicada a la

ensefianza a todos los niveles y a todos esos profesionales con deseos de ampliar
conocimientos en el mundo de la gastronomia

16
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2. Restauracion

2.1 El sector de la restauracion en Espaia
En este sector se analizard el sector de restauracién. No es la actividad principal de enjoycOOKINg,

pero pensamos que no puede faltar un escaparate de lo que la gente puede aprender a hacer en
nuestro establecimiento. Es por ello que analizamos el sector en profundidad.

2.1.1 Estructura de la oferta

La restauracién en Espafia tuvo en el 2007 una facturacién de 13.7 billones de ddlares, con un
crecimiento medio de 4.5% anual en el periodo 2003-2007, siendo el sector de cafés y restaurantes
el que acapara el 76.2% de la facturacién.

Table 1: Spain Foodservice Industry Value: § billion, 2003-2007

Year 5 billion € billion % Growth
2003 11.4 8.4

2004 12.0 8.7 4 70%
2005 125 9.1 4 40%
2006 131 95 4 405%:
2007 13.7 10.0 4 G60%:
CAGR, 2003-2007: 4.5%
Source: Datamonitor DATAMOMNITOR

Figure 1: Spain Foodservice Industry Value: § billion, 2003-2007

== 5 billion —— Growth
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o T T T r 4.20%
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Source: Datamonitor DATAMOMNITOR

lustracion 2: Facturacion de la restauracion en Espafia (2003-2007).
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Observando el volumen de transacciones, entendidas como compras por persona y lugar obtenemos
los siguientes datos.

Figure 2: Spain Foodservice Industry Volume: Transactions million,

2003-2007

4,000 -
3,500 4
3,000 +
2,500 -
2,000 +
1.500 -
1,000 -

Transactions million

= Transactions rmillion

R

e O GO

Source: Datamonitor

2003

2004

2005

20086 2007

1.95%
1.90%
1.85%
1.80%
1.75%
1.70%
1.65%
1.80%

WImousy oy,

DATAMOMITOR

llustracién 3: Volumen de transacciones de la restauracion en Esparia (2003-2007).

El nimero de transacciones no ha parado de crecer en los Ultimos afios en torno a un 1.7% anual.

2.1.2 Lasegmentacion del mercado

18

madrid



Tabla 3: Spain Profit Foodservice Sector Segmentation I: % Share, by
Value, 2007

Category % Share

FPubs, Clubs & Mightolubs 20 50%

Cafes 2830

Restaurants 2470

Hotels & Lodgings 8 505%

Takeaways 0.90%

Cither T.80%

Total 100.0%

Egurce: Datamaonitar DATAMOGHITOR

Figure 3: Spain Profit Foodservice Sector Segmentation I: % Share, by

Valua, 2007

Takesways
0.5%

Hotels &
Ledgings

9%

Restaurants
24. %

Zource: Datamonitar

Cither
T80

Pubs, Clubs &
Mightclubs
25 5%

Cafés
28 2%

DATAMOMNITOR

enjoyCOOKING

llustracién 4: Segmentacion por sectores del beneficio de la restauracion en Espafia (2007).

La mayor parte del volumen de mercado es absorbida por Cafés y pubs con un 60% del mercado. Los

restaurantes suponen un 25 % del mercado. Incluido en la restauracién esta el sector del fast-food

gue tiene un 8% del mercado.

Dentro de Europa Espafia representa el 6.8% del volumen de restauracion.

19
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Figure 4: Spain Foodservice Industry Segmentation Il: % Share, by Value,

2007

Spain
6.8%

Cemmany

1595

Rest of Europe
4197

Italy
16.3%%

France
%

Source: Datamonitor DATAMONITOR

lustracion 5: Segmentacion de la restauracion en Europa por paises (2007).

2.1.3 Previsiones de crecimiento del sector en Espaina

Table 12: Spain Foodservice Industry Value Forecast: $ billion, 2007-2012

Year $ billion € billion % Growth
2007 13.7 10.0 4.60%
2008 14.3 10.4 4. 40%
2009 14.9 10.9 4. 20%
2010 15.5 11.3 4.10%
2011 16.1 11.8 4.00%
2012 16.7 12.2 3.8B0%
CAGR, 2007-2012: 4.1%
Source: Datamonitor DATAMONITOR

Figure 14: Spain Foodservice Industry Value Forecast: $ billion, 2007-2012

=3 % billicn —e Y Growith

18 - - 5.0%
16 - _ — ] | 4.5%
144 bl | [ 40%
12 L 3.5%
£ | aom &
8 10 4 ")
- L 25% 3
ot L 2.0% §
h L 159
4 L 1.0%
2 4 - 0.5%
0 r r r r r 0.0%
2007 2008 2009 2010 2011 2012
Source: Datamonitor DATAMOMITOR

llustracién 6: Prevision de crecimiento de la restauracion en Espafia (2007-2012).
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Si bien ésta informacion estd extraida de estudios previos a la crisis actual, si nos da una idea de que
el sector de la restauracién crecerd a un ritmo sostenido del 4% una vez pasada la crisis.

Considerando el volumen de transacciones

Figure 18: Spain Foodservice Industry Volume Forecast: Transactions

million, 2007-2012

1 Transactions million e % Growth

4.100 - 1.80%

E 4.000 4 _ L 1 75%
T 3,900 ] o
£ Lo L 1.70% E
5 3,800 4 ] 5
M) | [ 185% £
3,700 4 B =2

g .

= 3,600 4 - 1.60%

3,500 T r r r r 1.55%

2007 2008 2008 2010 2011 2012
Source: Datamonitor DATAMOMNITOR

llustracion 7: Prevision del volumen de transacciones de la

restauracion en Espafia (2007-2012).

El crecimiento es constante aunque decreciente en torno a un 1.7 %.

Los datos nos indican que el sector goza de buena salud y perspectivas de crecimiento que aunque

moderadas se restauraran una vez pasada la crisis actual.

2.1.4 Restaurantes en el barrio de Salamanca

El barrio de Salamanca es una zona tipica de restauracién en Madrid, de ahi que hayamos
encontrado mas de 170 restaurantes de todos los tipos: asiaticos, vascos, gallegos.

De ellos hemos hecho un muestreo de algunos restaurantes para conocer la facturacién media.

Facturd en el 2006 1.100.000 Euros. Con un activo en torno a los 300.000 euros. Su evolucidn
los 3 primeros afios Al segundo afio de vida facturd 960.000 euros y 794000 el primero.
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Facturé 1 millén de euros en 2007 (52 afio) facturando el primer afio un 73% de esta cifra. El
activo es de unos 250.000 euros.

En general ésta estructura es tipica en el barrio, una facturacidon ente medio millén y 1 millén de
Euros con un activo entre 200 y 400.000 euros.

Destacamos de la restauracion lo rapido de sus despegues en facturacién, logrando el primer afo
mas del 70% de su facturacion del 5 afio, estabilizandose rdpidamente al segundo o tercer afo.

2.2 El sector del Fast Food

Si bien el tipo de restaurante de enjoyCOOKING es de categoria media-alta, por el tipo de
operaciones y concepto de restaurante ligado a una escuela de cocina donde el cliente desea
degustar el tipo de cocina que enjoyCOOKING plantea de una forma sencilla y rapida, pensamos que
puede tener ciertas proximidad al mercado del Fast Food. Es por ello que incluimos un breve
apartado de estudio del Fast Food.

El mercado de la comida rdpida crecié un 7,9% en el 2004 hasta 1,9 billones de euros anuales de
facturacion segun la compafiia de investigacién de mercados DBK. Se cree que crecera a un ritmo del
7-8% anual en los préximos 3 afios al ritmo que el consumidor espafiol tiende a gastar menos tiempo
en preparar sus propias comidas.

No todos los centros tienen éste incremento tan grande, el de hamburguesas y sandwiches crecieron
un 10% anual (hasta 815 millones de Euros y 385 respectivamente). Ademas, el incremento se debid
mds al incremento de facturacion por establecimiento que al incremento del nuimero de
establecimientos.

El incremento mas grande, de un 20% (hasta 147Meuros), fue para los productos fast food que
difieren de los tradicionales, como la comida Asiatica o Mejicana, indicador de que el consumidor
espafiol estd buscando un toque exdtico y de innovacién en su consumo, dato que enjoyCOOKINGg
integra perfectamente en su filosofia.

Los espafioles siguen siendo poco aficionados a pedir takeaway a casa, crecid tan solo un 0.6% hasta
los 325 millones.

Por tanto observamos que el mercado Fast Food en Espaiia tiene un tirén importante, y en particular
en el campo de hamburguesas y sandwiches. Ademas la comida que difiere de lo tradicional es lo
que mas crece. En enjoyCOOKING consideramos éstos 2 factores clave para la penetracién en el
mercado tanto en la parte de Foodiecourt como de takeaway.

El mercado del Fastfood ha tenido un notable incremento de facturacién en la crisis actual, el bajo
precio de los menus ha hecho que en la mayoria de los paises haya aumentado de forma
considerable el consumo de “comida rapida”, segin los estudios elaborados por las consultoras
Nielsen y Reseach Internacional.

Los analistas del sector alimentario de la empresa AC Nielsen afirmaron, que comer de forma rapida
y sobre la marcha es un habito que aumentd un 15 por ciento sdlo en el 2007.
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Adicional a esto, es importante mencionar que en la mayoria de los establecimientos de comida
rapida, las personas piden y pagan su comida, que es entregada en el instante para que,
posteriormente, puedan ir a sentarse a disfrutar su comida.

Ademas, fuertes campafias publicitarias acompafan la comida répida. Y es que este tipo de comida
suele ser altamente procesada, y su preparacion es fuertemente criticada. De ahi que necesiten un
refuerzo grande de sus marcas a través de la publicidad y las nuevas orientaciones de sus menus
hacia productos mas saludables. Aun asi, el negocio funciona mejor que nunca.

No consideramos que el factor precio ayude a Foodiecourt por su filosofia de Fastfood de categoria.
No obstante el incremento de facturacion de los Fast food ante las crisis y el aumento de habitos de
comer de una forma sencilla y rapida puede ser un factor que palie los efectos negativos de las crisis
en la restauracion.

Nuestra conclusién es que es un sector que debe abordar en enjoyCOOKING pero que debemos
proteger cuidadosamente la imagen del establecimiento y de los productos fast food por estar bajo
lupa en términos de calidad, y que en ningln caso se perciba como un fast food barato y sin clase
sino como un establecimiento de comida rdpida, sencilla y elegante. Por otro lado podriamos
considerar el franquiciado como modo de expansién rapido y de inversién moderada.

Su margen de beneficios ronda el 10-15%. La idea de los laboratorios para mantener los estandares
de calidad utilizado por varias cadenas de Fast Food consideramos que puede ser de utilidad en

enjoyCOOking.

2.2.1 Restaurantes Fast Food en el barrio de Salamanca
En el barrio, como hemos dicho anteriormente hay mds de 170 restaurantes, de los cuales muchos

de ellos sirven Fast Food, hemos extraido la facturacidn de algunos de ellos y vemos que tienen
una facturacién media de unos 500.000 euros.

Existen varios en el barrio, pero no podemos conocer su facturacion por pertenecer al grupo
VIPS.

C/ General Diaz Porlier 57
Comida rdpida de Crepes. Facturd 1.700.000 en 2006. De nuevo mas de 1 millén de euros al

tercer afio (arrojando 50.000 de beneficio) y mas de 900.000 el primero. Su activo al tercer afo
estaba en torno a los 500.000 euros.

C/ Maria de molina 4

Facturé 560.000 euros el primer afio y una cantidad similar el segundo con un activo de
500.000 euros.
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De nuevo la estructura de la restauracion se repite, con rapidos despegues y Activos en torno a
medio millén de euros.

2.2.2 Estimacion de la facturacion en relacion al entorno

Se ha analizado la facturacion de las grandes casas del Fast Food

McDonalds Delineas Rodilla
Facturacion Mill euros 659.000.000,00 €| 5.652.445,00 €| 45.000.000,00 €
Restaurantes 373 18 77
[Facturacion/restaurante | 1.766.756 | 314.025 | 584.416 |

llustracién 8: Facturacion de las grandes casa de Fast Food.

Al tener Rodilla y McDonalds franquicias es menos valioso el dato de facturacién por local, aunque
también valido. Delinas, que facturé 5.652.445 euros afio 2005 en sus 18 locales tiene una
facturacion por local de 314.000 Euros. Es éste el mas representativo ya que en su politica
estratégica estd el no hacer franquiciados, consecuentemente el ratio de facturacién media por local
es fiable.

El tamafio de los locales de Delineas es similar al que nos proponemos en enjoyCOOKING.
Considerando, ademas, que ellos han abierto varios centros en los ultimos 2 anos, es razonable
pensar que en locales maduros la facturacion sea superior. Si a ello afiadimos el efecto sinérgico de
enjoyCOOKING es razonable pensar en una facturacién de 450.000 euros anuales para un local
céntrico de Madrid.

2.3 Catering

El Catering es el servicio dedicado a proveer de comidas y bebidas en faenas, casinos, fiestas,
eventos, presentaciones, bodas y otros tipos de eventos o situaciones. En enjoyCOOKINg
consideramos la alternativa de catering alineada con nuestra filosofia y como una via inmejorable
para dar a conocer nuestros productos fuera de las instalaciones. Es por ello de interés conocer el
mercado del caterning.

Los servicios de catering se presentan de muy diversas formas:

v Restauracion en furgonetas moviles. Cart-Food Service. Muy extendida en desayunos y
almuerzos.

v Quick Service. Son una derivacidon de los fast food. Amplian el producto central a otras

ofertas, inclusive pueden ser dos conceptos de fast food mezclados para ser mas
atrayentes. Ej.: Pollo Tropical, Miami Subs, Friendly’s, Arby’s and Zu-Zu.
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v’ Catering Transport. En aviones, barcos recreativos, barcos mercantes y trenes. El servicio
€es propio.

v/ Restauracion en quioscos. Kiosk Food Service. Muy extendida en desayunos y almuerzos.
v Restauracion en compafiias e Industrias. Ej.: Aramak.

v/ Restauracion “Take Out”. Establecimientos con cocina interior que acostumbran a tener
especialidades donde se encarga la comida por teléfono y se recoge al poco tiempo.
También existe el “delivery” pero se paga aparte. Es muy popular en las cenas. Existe
también un servicio a domicilio con menu fijo semanal servido en la misma puerta a la
hora que se determine. Domina este campo la gastronomia oriental: china, japonesa, thai,
pero también muy popular con la cocina cubana.

v/ Catering de Gourmet o alta gama. Ej.: Epicure, Norman Brother’s,..

v/ Catering de especialidades (B.B.Q.)

v/ Catering Popular: fiestas, aniversarios, estd muy extendido debido a la tradicién del
americano de celebrar en las casas o parques publicos los acontecimientos familiares. En

general son negocios particulares.

v' Institutional Food-Service. Dirigida a grandes instituciones y organismos: escuelas,
universidades, unidades familiares, prisiones, etc.

v Hospital and Nursing Home.

v Fine dining. White tablecloth. Corresponde al restaurante tal y como se concibe en
Europa.

v Sports Stadiums.

v Hospitality Industry. Catering para grandes hoteles, resorts, etc.

v Restauracion informal, “Casual Dining”. Modelo italiano, espafiol...

v Deli Restaurants. Se ofrece comida preparada, generalmente en linea fria, y se encuentran
dentro de la gama de tiendas de charcuteria con elaboracidn propia. Muy extendida en los
downtown o en las mismas cadenas de supermercados. Ej.: Publix, Winn Diwie, Lorenzo’s.

v Healthy Food Service. Cada vez mdas populares y menos excéntricos, se encuentran

mayoritariamente en la linea del Self-Service. Dedicados a la salud, a los productos
ecolégicos y agricultura bioldgica.

Las modalidades en las que se ofrecen servicios de catering en el mercado son muchas.
enjoyCOOKINQ ofrecera servicios de catering en la linea de Deli Restaurants y quick Service.

2.3.1 Estructura de la oferta

En el sector en Espaina operan alrededor de 1.000 empresas, que generan un volumen de empleo de
unos 58.000 trabajadores.

25



enjoyCOOKING

En conjunto, el numero de empresas se ha mantenido practicamente estancado, mientras que el
empleo se incrementd en el aiio 2006 aproximadamente un 5,5%.

El sector se encuentra integrado por un gran nimero de empresas de pequeia y mediana
dimensién, que coexisten con un reducido nimero de grandes empresas. Las de mayor dimensidn se
encuentran en los segmentos de colectividades y de catering aéreo, muchas de ellas integradas en
grupos multinacionales. Por el contrario, el segmento de catering de gama alta se encuentra
integrado por empresas de pequeio tamafio.

Las empresas de catering facturaron el afio pasado un total de 2.633 millones de euros, lo que se
traduce en un incremento del 7,7% respecto al 2007, debido a la externalizacién del servicio de
comida ademas de al crecimiento del segmento de gama alta, y a la coyuntura econdémica favorable,
segun se desprende de un estudio de DBK (datos anteriores a la crisis actual).

El crecimiento anual de este sector se ha situado en torno al 7 y el 8% en el periodo 2004-2006,
inferior a los crecimientos anuales de entre el 9 y el 10% registrados entre 2000 y 2003, que a su vez
fueron mas bajos que los del periodo 1997-99 (del 11-13%).

En general, podemos decir que el crecimiento del sector goza de una buena salud, y que una vez
pasada la crisis, que afectard a éste sector significativamente, se restableceras las tasas de
crecimiento descritas.

Por segmentos de actividad, el sector de colectividades y gama alta son los que registraron un mayor
crecimiento, frente a la desfavorable evolucidn del segmento de transporte aéreo. EL catering para
colectividades alcanzé un valor de 2.110 millones de euros, un 8,2 % mas, impulsado
fundamentalmente por los segmentos de sanidad y educacidn. El catering gama alta registré el afio
pasado un crecimiento similar al de la media del sector, un 7,7 % y paso de facturar 325 millones de
euros en 2005 a los 350 millones de 2006.

Las cinco primeras empresas del sector: Eurest Colectividades, Serunién, Aramak, Grupo
Cantoblanco y Sodexho, reunieron una cuota conjunta de mercado del 28% cifra que elevé hasta el
39,6% al considerar a los 10 primeros operadores.

2.3.2 Analisis del cliente
El perfil de cliente de los servicios de catering es también muy variado

v Consumidores que buscan un producto distinto y especifico.
v Consumidores que pidan comida a domicilio.
v Consumidores que compren comida para llevar.

v" Empresas que necesiten servicio de catering.

Mercado potencial: Toda la ciudad
Mercado especifico (segmentos del mercado potencial):

v Personas que pidan comida para llevar a casa.

v Clientes que quieran comer rapido pero comida casera.
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v Clientes que busquen un producto de restauracién especifico y distinto.

Sector en Crecimiento. Cada vez se dedica menos tiempo a la cocina y se opta por servicios
externos. Necesidad de Organizacién y logistica.

2.3.3 Establecimientos de catering en el barrio de Salamanca

En el barrio de Salamanca encontramos varios establecimientos de catering:

MALLORCA CATERING Y HOSTELERIA, S.A.
cif: A80175029

Se trata de una cadena de cafeterias con servicios de catering.

C/ Alcala 99
De los propietarios de Casa Domingo, es un restaurante con servicios de catering

C/ General Diaz Porlier 101
915543108

C/ Maldonado 7
Restaurante con servicios catering.

Ps. de la Castellana 12
9143594 80
Tiene restaurante, salén de te, bar y catering.

Cadena de restaurantes con catering. Esta cadena facturé 8 millones de euros con un Activo de
7 millones, empezé hace muchos afios por lo que no es comparable el crecimiento.

C/ Alcala 145

La mayoria de ellos son restaurantes con servicios de catering. No obstante los servicios de catering
se suelen contratar en un radio de actividad que va mas alld de los barrios, por lo que realizar un
estudio del barrio tampoco es tan relevante. Si se observa en la mayoria de los casos que son
empresas con muchos afios en un sector ya maduro, pero cuyo crecimiento sigue en aumento.
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Una empresa que empezo hace relativamente poco es el Catering el Laurel:

Facturd en el 2006 700.000 Euros. En sus 3 primeros afios de vida (2000, 2001, 2002) facturd
70.000, 170.000 y 290.000 con un Activo de unos 300.000 euros.

Por lo que se aprecia el catering es otro sector en el que, a diferencia de la restauracién, a los nuevos
entrantes les cuesta despegar varios afos.

2.3.4 Estimacion de la facturacion en relacion al entorno

El segmento de gama alta tiene una facturacién de 372 millones de euros en toda Espaia repartida
entre 1.000 empresas registradas, de las cuales 200 estan ubicadas en Madrid.

Con una captacion aproximada de un 7% del mercado del distrito (considerando un gasto medio per
capita en el barrio Salamanca 3 veces superior a la media nacional en éste concepto),

enjoyCOOKINQ alcanzaria la facturacién de 350.000 €, acorde con las empresas del barrio.

2.4 Las sociedades gastrondmicas

Mencién especial merece el fendmeno de las sociedades gastrondmicas dentro de la restauracion.
Se trata de un fendmeno en auge debido al reciente impulso por las tradiciones culturales.
Consideramos el concepto de las sociedades gastrondmicas muy alineado con la imagen de

enjoyCOOKINQ de restauracién asociado al Ocio y tiempo libre.

El origen o esencia de las mismas era buscar un espacio de esparcimiento y diversién alejado de
autoridad matriarcal que reinaba en los caserios vascos. Los trabajadores, pescadores o campesinos
trabajaban fuera de casa con lo que la autoridad del hogar recaia en la mujer. El hombre, para salir
de esa dominacidn se juntaba con sus compafieros para comer, beber y cantar alejado de la
autoridad femenina.

El surgimiento de este tipo de asociaciones hay que ponerlo en relacién con un declive de las
sidrerias como lugar de reunidn y esparcimiento y con el trasvase de poblacion del campo a la
ciudad.

La primera sociedad donostiarra fue "La Fraternal", fundada en 1843.

Actualmente el fendmeno de las sociedades gastrondmicas se ha extendido fuera del dmbito vasco,
y las podemos encontrar en Madrid o en cualquier otro punto de Espaia, e incluso en paises como
Argentina o Uruguay, que cuentan con una importante colonia vasca.

Histéricamente estaba denegado el acceso a las mujeres a las sociedades por éste motivo, en la
actualidad las cosas han cambiado (aunque no en todas) y se les permite el acceso, aunque en
algunos casos solo al comedor.

En enjoyCOOKINQ nos queremos desprender de éste cardcter materialista o machista en la que no
se permitian mujeres en las sociedades porque consideramos que no esta en linea con el
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En las sociedades se disfruta del Bacalao, chipirones, carne de Buey, no hay platos tipicos de las
sociedades ya que se cocina de todo.

La mayoria de las sociedades gastrondmicas estan en el Pais Vasco, aunque en Madrid podemos
encontrar algunas. Las mas importantes, por la cantidad de socios y por la fama de las mismas son:

C/ Jovellanos.

2400 socios, fundada en 1979.

Plaza San Nicolas.

160 socios fundada en 1965

En 1965 se fundd en Madrid una Sociedad Gastrondmica, similar a las existentes en San Sebastian,
con el nombre de
Comparando con las sociedades Gastrondmicas de las ciudades del Pais Vasco cabe destacar:

v" En San Sebastidn y Bilbao existen mucho mayor nimero de sociedades.

v El nUmero de Socios en generalmente menor, en torno a 100-150 personas.

v Las sociedades con mayor niumero de socios suelen ser en ciudades de fuera del Pais Vasco.

No existen datos de facturacidn, y pérdidas y ganancias ya que no son empresas, y aunque si debe
existir informacion acerca de cuanto dinero gastan sus socios es muy complicado obtenerla.

En enjoyCOOKING queremos aprovechar el tiron del concepto de sociedad vasca en lo referente a
unir ocio y restauracién, reunién de amigos y diversidad de platos y opciones.

Aunque existen numerosos restaurantes en el Barrio de Salamanca, no encontramos ninguna
Sociedad Gastrondmica.
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3. Distribucion

Dentro del apartado de distribucién enjoyCOOKING se va a centrar en los siguientes puntos:

3.1 El mercado de los productos Gourmet

Los productos gourmet se caracterizan por ser productos de calidad, a menudo elaborados de forma
artesanal, y exclusivos, es decir, que no se encuentran en todos los puntos de venta.

La ampliacion de los sabores en nuestro paladar, la busqueda de nuevas experiencias sensoriales, la
pasién por la gastronomia... muchas son las razones por las que en Espafia proliferan dia a dia las
tiendas ‘gourmet’ o ‘delicatessen’. Una tendencia del mercado con visos de permanencia en la
cultura de compra espanola de la que la franquicia se ha hecho uno de los principales adalides. En la
medida que los espafioles van teniendo un nivel de vida mas alto este sector toma fuerza en sus
preferencias.

Se definen, pues, como alimentos de alta calidad que se diferencian del resto por cumplir, al menos,
con una de las siguientes caracteristicas:

v Carécter Unico

v" Origen exdtico

v" Proceso de elaboracién minucioso

v Disefio (imagen cuidada y esmerada)

v Oferta limitada

v Aplicacién o uso atipico

v" Envasado o canal de distribucién diferenciado

v Que tenga alguna certificacién de D.O. o similar que garantice una metodologia y calidad.

v" Ingredientes naturales y de primera calidad.

3.1.1 Tamano del mercado

El mercado de la alimentacion en Espafia fue de 74.752 millones de euros en 2004 (67.000 millones
en 2003), segun el Panel de Alimentacion del Ministerio de Agricultura.

Del total, un 72% correspondié a las compras del hogar, y el resto, al gasto en productos de

alimentacién y bebidas de los establecimientos de hosteleria, restauracién o las instituciones. En
total, en 2004 nos comimos 37.780 millones de kilos/litros/unidades de alimentos.

30



enjoyCOOKING

El gasto per capita anual en 2004 en productos de alimentacidn y bebidas para su consumo en casa
ascendid a 1.292 euros. En el carrito de la compra de un consumidor single o soltero, el 16% del total
se dedica a productos gourmet.

Los productos gourmet no constituyen una partida de analisis diferenciada, por lo tanto no es
posible obtener informacion cuantitativa sobre datos de comercio de los mismos. Aun asi,
extrapolando los resultados de otros paises europeos se puede decir que las ventas de productos
gourmet ascienden al 4% del mercado total, es decir 3.000 millones de euros en 2004.

Con relacién a los lugares donde compran los consumidores espafioles, durante los primeros afios de
la presente década se detectd una clara tendencia hacia la realizacion de las compras en los
supermercados de 1.000 a 2.500 m2. Estos establecimientos han ido ganando participacion de
mercado, en detrimento de los hipermercados, tiendas especialistas de productos frescos, tiendas
tradicionales y pequefios supermercados; no exigen desplazamientos al consumidor y tienen una
oferta de productos cada vez mas amplia y diversa.

100% - - -

80% - 17.5 108 23.9

60% -

40% 1

20% -

0% 4
Total Alimentos Alimentos Frescos  Alimentos Secos

W Tienda Tradicional mSupermercado  Hipermercado mResto

llustracion 9: Participacion de los canales minoristas en las compras de
alimentos de los hogares. Afio 2002.

Como primera aproximacién cuantitativa de la demanda Gourmet en Espafia conviene observar la
evolucion de las importaciones espafolas correspondientes a productos Gourmet, el origen de las
importaciones espafolas de productos gourmet, asi como los principales productos importados:
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llustracion 10: Evolucion de las importaciones espafiolas de productos Gourmet,
1996-2002.

Se aprecia una disminucidn significativa en el aflo 2000 quizds motivada por la desaceleracién

econdmica en Espafia a nivel mundial, factor que nos indica que si se trata de un sector sensible a las
crisis.

Francia
Paizes Bajos
Alemania
Dinamarca

Italia

0 a0 100 150 200
Millonas de USD

llustracion 11: Principales origenes de las importaciones espafiolas de productos
Gourmet en 2002.
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llustracion 12: Principales productos Gourmet importados por
Esparia en 2002

3.1.2 Anadlisis cualitativo de la demanda

El perfil de consumidor mas comun de los productos Gourmet es indistintamente hombre o mujer,
tiene una edad de 30 a 40 afios, con educacién universitaria (68% de las personas con educacién
universitaria compran productos gourmet) y nivel socioeconémico alto.

Sin embargo, los consumidores pertenecientes a la llamada generacion Y (18 — 28 afios) han crecido
conociendo cocinas de otros paises (china, italiana, tailandesa) y con sabores de comidas étnicas,
ecoldgicas y gourmet. Comen fuera de casa mas que cualquier otro grupo demografico y son los que
mas frecuentan las cafeterias y restaurantes, suelen vivir solos y también compran productos
gourmet con relativa frecuencia.

*(Segun el estudio de “Habitos de compra de productos novedosos” del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino.
http://www.mapa.es/alimentacion/pags/consumo/observatorio/pdf/monograficos/prod_novedoso
s.pdf).

Como ya se comentd anteriormente, el 4% de la facturacidon en concepto de alimentacion esta
destinada a productos gourmet, sin embargo en el carrito de la compra de un consumidor single o
soltero, llega al 16% del total lo que se dedica a productos gourmet.

Las razones principales por las que los consumidores compran productos de alimentacién gourmet,
segun la NASFT (Asociacidon Nacional para el Comercio de Productos Gourmet), se detallan en el
grafico siguiente.
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Lujo especial 57%
Como regalo
Comidas habituales en casa

Lujo habitual

Ocasidn especial |32%
Para una fiesta |31%
Para invitados inesperados | 15%

Para llevar a la oficina I 14%
Regalo de anfitrion I 11%
Otro | 4%

llustracién 13: Razones de compra de productos de alimentacion Gourmet.

El consumo de productos de alimentacién gourmet tiene cierta tendencia estacional ya se concentra
en los ultimos meses del afio y en verano.

La tendencia de “gratificacion instantanea”, es decir, la preferencia por productos en porciones
individuales y faciles de preparar, que comenzé en los afos 80, llevard a un aumento en el consumo
de productos gourmet féciles de consumir, cémodos y de calidad. Segun la NASFT, en el futuro los
productos gourmet se presentaran en envases funcionales, ademds de atractivos, y aumentaran las
comidas gourmet preparadas en envases individuales o de dos raciones, siempre con los mejores
ingredientes.

Por tanto entendemos que en enjoyCOOKINQ debemos preparar campafias de productos Gourmet
con mayor intensidad en las estaciones de verano y Navidad y enfocaremos la tendencia a los
productos de facil consumo y preparacion.

3.1.3 Distribucion

En la Unién Europea en general y en Espafia en particular las cadenas de distribucion se concentran
cada vez mas, disminuyendo el nimero de negocios pequefos y aumentando los de tamafio medio o
grande. Esta concentracidn se traduce como una ventaja para el productor o el exportador ya que la
cadena de distribucion se ve reducida y simplificada, y con pedidos de gran volumen. Esto implica sin
embargo, que el productor/exportador pierde ventajas de negociacién frente a estas grandes
contrapartes, debiendo adaptarse y cumplir sus exigencias en cuanto a cantidad, calidad y entregas
just-in-time.

En el caso especifico de los productos gourmet, en el canal minorista se destacan:

Los supermercados generalmente destinan una géndola especial para productos gourmet, o
bien los ubican en la géndola que le corresponde por su tipo de producto (el aceite de oliva
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espafol extra virgen de primera prensada en frio en la gondola de aceites), cuando éste se
destaca por si mismo y ya es bien conocido por el consumidor. También es habitual que se
organicen “semanas temadticas”, con el objeto de promocionar un pais o regién de origen
(diferentes productos gourmet del mismo tipo origen), o bien un producto gourmet (de
diferentes origenes)

Si bien hay tiendas gourmet que no tienen un sitio web, lo cierto es que las principales tiendas
gourmet tienen su sitio en Internet, desde donde se comercializan sus productos.

De hecho, los productos gourmet se adaptan satisfactoriamente al comercio electrénico. Por
un lado el sitio web representa un nuevo canal de comercializacién y publicidad para la tienda
gourmet, mientras que el sitio web necesita el respaldo de la tienda tradicional. Mas aun, el
hecho de que los productos gourmet tengan una marca reconocida en el mercado constituye
el factor diferenciador del producto, ya que su valor agregado (alta calidad, prestigio de marca,
exclusividad, etc.) permite maximizar las condiciones de confianza del cliente.

Por tanto entendemos que en enjoyCOOKING no debemos desperdiciar la oportunidad de la sinergia
que ofrece el vender los productos por internet respaldados por el establecimiento dentro de
nuestro local. Ademas la idea de promocionar los mismos a través de semana temadticas es un
concepto de gran potencial comercial que debemos aprovechar.

Las caracteristicas de uno de estas tiendas gourmet serian:

v"Comunicacion: Importancia de catalogo (las imagenes y el texto determinan la venta)
v' Pago electrénico seguro
v Logistica: los envios deben llegar en tiempo y forma (determinan la proxima venta)

v/ Servicio post-venta: verificar la satisfaccion del cliente y contemplar la devolucién en caso
de insatisfaccién

v Precios: de mercado, deben coincidir con los de la tienda tradicional (se trata de un
consumidor informado)

3.1.4 Productos

La diferente gama de productos Gourmet comprende:
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Esta categoria comprende agua embotellada, café, té, zumos de fruta exclusivos y refrescos
gourmet. Tradicionalmente estos productos se vendian en tiendas especializadas o tiendas
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gourmet, pero el aumento de la demanda de estos productos ha hecho que la mayor parte de
las ventas se realicen en supermercados tradicionales. Nestlé es el lider en el segmento de
agua mineral embotellada (con y sin gas) y Starbucks lidera el segmento de café gourmet.

En esta categoria se incluyen alimentos no perecederos como el pan, galletas saladas y dulces,
pasta fresca y seca, arroz, couscous, granos integrales, etc. Este segmento se ha visto afectado
por la popularidad de la dieta low carb (baja en hidratos de carbono), por lo que las empresas
fabricantes han lanzado multitud de productos integrales orientados a los consumidores
preocupados por su salud.

La categoria de productos frescos gourmet incluye fruta y vegetales exdticos, ensaladas en
bolsa y fruta y vegetales frescos ya cortados, listos para comer o cocinar. La comodidad vy la
facilidad de uso son dos factores que han contribuido al crecimiento de esta categoria de
productos gourmet. Los consumidores tienen cada vez menos tiempo para comprar y para
cocinar, por lo que estdn dispuestos a pagar mas por vegetales y frutas frescos, de calidad y
gue puedan consumir sin esfuerzo.

Las comidas preparadas gourmet son platos no perecederos que pueden estar congelados,
refrigerados o cocinados en el propio supermercado y listos para comer. En 2004 esta
categoria de productos crecié un 5.5% con respecto a 2003. Las categorias de productos que
mayor crecimiento han mostrado han sido las de pizzas gourmet congeladas y el sushi. La
comodidad, el ahorro de tiempo y la conveniencia son los factores que mas han influido en el
crecimiento de esta categoria de productos gourmet.

Esta categoria de alimentos gourmet crecié un 7% en 2004, gracias al fuerte aumento de las
ventas de aceite de oliva y de otras categorias de alifio de ensaladas. La innovacién en los
sabores y en los envases, junto con la creciente popularidad de la dieta mediterrdnea, son
factores que impulsan el crecimiento de este mercado.

Los quesos gourmet se venden a un precio superior a los convencionales debido a su mayor
calidad, a una produccién limitada, valor afiadido en la produccién (artesanal) o en el
empaquetado y a la calidad superior de sus ingredientes.
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El segmento de dulces gourmet incluye productos de chocolate y productos que no son

de chocolate. Es una de las categorias que mayor crecimiento ha experimentado entre 2000 y
2004, con una tasa de crecimiento media anual del 13.5%.

Pertenece al segmento gourmet, con productores como Scharffen Berger, Godiva o Lindt y
grandes multinacionales como Ferrero Rocher

enjoyCOOKINQ ofrecerd una gama de Productos alineada con lo que podemos encontrar en el
mercado.

3.1.5 Precio

En el caso de los productos vendidos en establecimientos gourmet el margen aplicado por el
vendedor puede superar el 100%. Los restauradores pueden incluso triplicarlo. Es muy importante
ver que el alto precio del producto es la contrapartida de la imagen asociada al producto. Si el
consumidor no “cree” en el estatus alto de gama del producto, jamas estara dispuesto a pagar el
precio correspondiente. Por el contrario un precio bajo para un producto de alta percepcion de
calidad puede jugar en su contra.

El precio y las condiciones de ventas en enjoyCOOKINQ deben reflejar estos factores, reducir
levemente su margen para ganarse un mercado y, posteriormente, incrementar sus precios.

3.1.6 Establecimientos Gourmet en el mercado

Las tiendas gourmet son muy variadas, por lo que es muy dificil proporcionar una definicién comun a
todas. Muchas de ellas se crearon a partir de tiendas de comida étnica, mercados de granjas, tiendas
de quesos, panaderias, cafeterias, tiendas de regalos o pequeiias tiendas de barrio.

Estos establecimientos venden un amplio rango de productos poco comunes que no se encuentran
con facilidad en los supermercados. Las tiendas gourmet utilizan una estrategia de marketing muy
distinta a la de los supermercados: no se concentran en grandes volumenes de ventas, sino que se
dedican a encontrar nuevos productos que diferencien su negocio del resto. Estos establecimientos
compran los productos de manera separada, los exhiben de manera separada y diferenciada y
suelen tener mds productos por categoria que un supermercado convencional, aunque tienen
menos categorias de productos. Algunas tiendas gourmet estan especializadas en un tipo de
producto: queso, chocolate, fruta, embutidos, etc.

Los propietarios de tiendas gourmet buscan nuevos productos que no estén disponibles en canales

masivos y que diferencien su negocio del resto. La mayor parte de las veces ofrecen productos que,
debido a su modo de elaboracién o a su exclusividad, tienen un precio alto. No obstante, hay
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ocasiones en que los productos en las tiendas gourmet son mas baratos que en los supermercados,
porque tienen una rotacidn alta del producto y pueden ofrecerlo a un mejor precio.

Otro aspecto caracteristico de estas tiendas es la importancia de los contactos y la confianza de los
minoristas en sus clientes y sus distribuidores. Las relaciones comerciales que establecen con sus
distribuidores, proveedores o marcas estan muchas veces basadas en la confianza que dan los afos
de relacién, y no es facil que cambien. Las relaciones con los clientes son muchas veces casi
personales, conocen sus gustos y preferencias y cambian la oferta de sus productos en funcién de la
opinién de los clientes. Al menos un 50% de los productos que se venden en un establecimiento de
alimentacién gourmet son productos no perecederos, en respuesta a las nuevas necesidades y
preferencias de los consumidores.

La mayoria de tiendas gourmet adquieren los productos a través de distribuidores y fabricantes,
pero no existe una tendencia uniforme al respecto. Suelen tener varios proveedores, sin embargo,
no es frecuente que las tiendas gourmet importen directamente de otros paises, pues son negocios
de tamafio pequefio o mediano que no disponen de recursos para importar distintos productos de
distintos paises.

En enjoyCOOKING son estos factores de vital importancia para la politica de selecciéon de
proveedores, que, al contrario que en el sector de restaurante, sugiere una fidelizacion del mismo y
relacién de confianza.

3.1.7 Establecimientos Gourmet en el barrio de Salamanca

En el barrio de salamanca encontramos los siguientes locales de distribucién de productos Gourmet:

C/ Don Ramon de la Cruz, 69

Algunos de los productos que se pueden encontrar en Degusto son, entre otros, un gran
surtido de aceites italianos y espafioles de todas las variedades, pan gourmet hecho en el dia,
quesos franceses, pastas italianas, arroces, latas de conserva de edicion limitada.

C/ Serrano 149

Tienda especializada en productos de alimentacién de procedencia norteamericana. Atencion
totalmente personalizada. Una completa coleccién de productos e ingredientes Made in USA.

Su facturacion fue de 1 milléon de euros en 2006. Los 3 primeros afios facturé 240.000, 390.000
y 335.000 Euros con Activo de 100.000 Euros

El corte inglés ofrece en la mayoria de sus locales un apartado dedicado a los productos
Gourmet. No podemos conocer la facturacién del Corte Inglés ya que estd integrado en la
facturacion de todo el grupo.
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En lo locales de venta de productos Gourmet cuesta mas tiempo el despegue en la facturacién
si lo comparamos con la restauracion.

3.1.8 Estimacion de la facturacion en relacion al entorno

El gasto per cdpita anual en 2004 en productos de alimentacién y bebidas para su consumo en casa
ascendid a 1.292 euros. De ellos el 4% de la facturacién en concepto de alimentacién esta destinada
a productos gourmet, sin embargo en el carrito de la compra de un consumidor single o soltero,
llega al 16% del total lo que se dedica a productos gourmet.

Considerando el 4% de la facturacion total del barrio en alimentacién, y acaparando un 1% del
mercado del distrito se alcanzaria 1,5 millones de Euros.

Considerando el 16% del gasto en alimentacion de los singles (25000 en el distrito, su salario es 1,5
veces la media) y acaparando el 1% del mercado del distrito se alcanzaria 450.000 euros de
facturacion.

Sin embargo, atendiendo a la facturacién de otras empresas de productos Gourmet (Ver anexos), la
facturacion esperada esta en el rango de 250.000 y 400.000 €.

3.2 Menaje de cocina

Este sector corresponde a los productos de vajillas, cristalerias, cuberterias y otros servicios de
mesa; los cuchillos, utensilios y demas accesorios de cocina.

Las claves de la estrategia competitiva son la diferenciacién basada en la mejora cualitativa y
estética de los productos, la imagen de marca, el disefio y la presentacién o embalaje. Se trata de un
mercado con exceso de oferta en la que la clave para hacerse un hueco es la innovacién.

La produccion del sector de menaje de las principales empresas de este sector (segin encuesta
elaborada por el ICEX) esta en torno a los 800 millones de Euros anuales.. La produccién esta muy
repartida en toda Espafia, aunque existe cierta concentracion de empresas de productos de menaje
en metal en el norte de Espafia, especialmente en el Pais Vasco, y en la Comunidad Valenciana para
el menaje de vidrio y cristal.

Produccién espafiola de menaje (1995) - subsector produccién
en millones de ptas.
ltem1 Vajillas 13.950
M_enaje de vidrio y 21.060
Item2 cristal
Item3 Menaje de plastico 14.040
Itema Menaje para cocinado 26.550
Cuberterias,
ltem5 cuchilleria y 14.220

accesorios de metal
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llustracién 14: Produccién de Menaje en Espafia.

3.2.1 Las tendencias de la moda

Los conceptos de moda y de disefio estan plenamente integrados en el menaje y son considerados
como un arma fundamental para competir en los mercados como elemento diferenciador, prestigio
y calidad.

Tan internacionales como los expositores de cualquiera de las ferias mas conocidas en Europa, son
las tendencias que se pueden observar entre la multitud de fabricantes. Aunque todavia existen
peculiaridades regionales y especificas de un pais, son notorias las tendencias generales impuestas
por la armonizacién cultural imperante e in crescendo, de los principales mercados de Europa
Occidental.

3.2.2 El factor social

En la mayoria de los mercados de la Europa Occidental, numerosos cambios sociales, culturales y
tecnoldgicos : el tamafio de las unidades familiares, la masiva incorporacién de la mujer al trabajo, la
incorporacién de aparatos electrodomésticos , el nivel de vida, etc.; han modificado los estilos de
vida y, consecuentemente, las costumbres y habitos de comidas. Asi, por ejemplo, existe mayor
demanda de productos fabricados con materiales que se adapten mejor al uso en congeladores,
lavavajillas, microondas y placas vitroceramicas; el incremento del interés por el menaje muy
especializado o incluso profesional y el menaje para cocinado cdmodo rapido y sin grasas. Todos
estos cambios también han impuesto un grado de rotacidon de compra mas elevado en este sector.

3.2.3 Tamaino del mercado

El tamafio del mercado europeo de menaje alcanzd para 1995 (ultimos datos disponibles) 18
millardos de délares USA aproximadamente, con un crecimiento del 21% con respecto a 1991. Las
perspectivas de crecimiento para el afio 2000 son optimistas, estimandose un mercado para esta
fecha de 24 millardos de S USA aproximadamente.

25000

20000

15000
10000
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Fuente . Euromoniter *Estimacidn
Datos: Mill. § USA
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llustracion 15: Tamafo del mercado del Menaje en Europa.

Plastico
13%

Ceramica
25%

Metalico
19%

Cuberteria y
Cuchilleria
12%

Cristaleria
3%

llustracion 16: Sectorizacion del Menaje por productos

3.2.4 El canal de distribucion

La distribucién de los articulos de menaje y cocina en Europa se realiza directamente del fabricante
al minorista para un porcentaje elevado de las ventas totales. No obstante, este volumen de ventas
puede variar de unos paises a otros.

El creciente protagonismo de las ventas de menaje por parte de hipermercados y supermercados ha
sido causante de la progresiva disminucién de la importancia de la figura del distribuidor.

El futuro de la figura del mayorista-almacenista es incierta, pero lo cierto es que es un intermediario
existente y de éxito en algunos paises, y por lo tanto un elemento a considerar para establecer
contactos ya que presentan otra seria de ventajas: problemas logisticos, trato con un solo operador
para una zona o mercado, etc. En Espaia, por ejemplo, existen empresas (no fabricantes) con
facturacion muy importante y con representacién de importantes empresas extranjeras.

Es importante para enjoyCOOKING la identificacidon de estas empresas para la facilidad de
comercializacidn de estos productos.

Las tiendas especializadas son el punto de venta mas importante en la mayoria de los paises,
seguidos de los supermercados-hipermercados y de los grandes almacenes.

Las diferencias por paises son destacables en algunos casos: la gran importancia de los primeros para
paises como Irlanda, Francia y Suiza; y de los segundos en Dinamarca, Austria, Alemania y Espana.
Una tendencia que se confirma es la abundancia del comercio especializado en el equipamiento del
hogar, en la modalidad de franquicia a nivel internacional y la consiguiente instalacién de un centro
logistico del grupo para atender a sus franquiciados.
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Cuotas de Mercado por puntos de venta (afio 1996)

Hipermerc. Comercio Grandes enta por Otros Medios
Supermer. Especializ.  Almacenes correo

Austria 16 37 39 2 4
Bélgica 2 27 7 4 39
Dinamarca 19 40 39 - -
Francia 27 47 14 7 6
Alemania 8 47 41 3 2
Irlanda 40 22 31 2 5
Paises Bajos 21 28 9 4 38
Suecia 11 70 10 4 5
Suiza 30 28 24 14 3
Reino Unido 13 40 11 9 26
Espafia 29 19 38 4 9
Italia 19 40 20 2 19

Fuente : Euromonitor

llustracion 17: Cuotas de mercado del Menaje por puntos de venta y pais. 1996.

3.2.5 Establecimientos de productos de Menaje en el barrio de Salamanca

Los productos de menaje se venden mayoritariamente en hipermercados pero existen tiendas
especializadas. Cerca del barrio de Salamanca existe una:

Paseo de la Habana, 145

Esta empresa, especializada en menaje y productos de cocina, facturé en el 2006, su cuarto
afio de vida, 380.000 Euros con un activo de unos 300.000 euros. Los tres primeros facturd un
11%, 29% y 94%. Dando a entender lo que cuesta en los primeros 2 afos hacerse con el
mercado en éste sector.

3.2.6 Estimacion de la facturacion en relacion al entorno
El gasto medio por hogar de éste tipo de productos es de 41 euros anuales. Considerando 100.000

hogares en el barrio Salamanca y copando el 2% del mercado del barrio en este sector, ya que no
somos una tienda especializada, se alcanzaria una facturacion anual de unos 70.000 euros anuales.

3.3 El mercado de los productos ecolégicos

En los ultimos afos se han producido cambios importantes en la sociedad espafola. Los
consumidores marcan, con sus exigencias, la tendencia que arrastra al resto de la cadena alimentaria
(industrias, mayoristas, distribucidn). Una de estas nuevas exigencias es la sensibilizacién con el
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medio ambiente y con la no utilizacién de productos quimicos, lo que se demuestra mediante el
creciente interés de los consumidores por los productos provenientes de la agricultura ecolégica.

La agricultura ecoldgica, se puede definir como un compendio de técnicas agrarias que excluye
normalmente el uso de productos quimicos de sintesis como fertilizantes, plaguicidas, antibidticos,
etc., con el objetivo de preservar el medio ambiente, mantener o aumentar la fertilidad del suelo y
proporcionar alimentos con todas sus propiedades naturales.

La produccién de la agricultura ecoldgica iniciada en los 80, ha tenido un crecimiento importante
tanto en Espaiia como en la Unién Europea. En la actualidad hay en Espafia 15.693 productores con
una extension dedicada a este tipo de cultivos de 807.000 ha. En el afio 2005 el valor de las
producciones ecoldgicas se ha estimado en 300 millones de Euros. El valor gastado por los espafioles
en alimentos ecoldgicos es alrededor del 1% del gasto total en alimentacion.

La principal Normativa/Legislacion existente en cuanto a produccion, distribucién y consumo de
alimentos ecolégicos:

v Reglamento CEE 2092/91

v Reglamento CEE 1257/99

v Reglamento CEE 1804/99

v Reglamento CEE 1783/2003
v Reglamento CEE 1698/2005
v/ RD 1614/2005

3.3.1 Analisis del sector

El consumo de alimentos y bebidas ecoldgicos en Espaia se sitia entre el 0.5% y el 1% del consumo
total de alimentos y bebidas. Es decir, si este consumo global fue del orden de los 82.000 millones de
euros en 2006, podria deducirse que el consumo de productos ecoldgicos se situaria entre 410 y 820
millones de euros (es decir, entre 9 y 18 euros/afio per capita).

El grado de desarrollo alcanzado por el mercado nacional de alimentos y bebidas ecolégicas es
realmente muy bajo.

El bajo consumo en el mercado interior en Espafia viene motivado en cierta medida por la falta de
conocimiento, informacion y motivacion del consumidor, por los precios superiores respecto a los de
los alimentos convencionales (en general, un 30-50% mas caros), y por los problemas relacionados
con los propios puntos de venta (ausencia de estos productos en los puntos de venta habituales)

Las principales razones normalmente esgrimidas para explicar ese bajo consumo de alimentos
ecolégicos en Espafia son éstas:

v' Falta de informacién y confusidn del consumidor en materia de productos ecolégicos.

v" Preferencia por los productos frescos y elevado nivel de disponibilidad de estos productos
en Espana.

v" Asociacidn entre Agricultura Ecoldgica y “vegetarianismo” o “movimientos ecologistas”.
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v Ausencia de una comercializacién correcta. No hay presencia suficiente en los Lineales de
venta de los Canales Tradicionales.

v' Se ha abusado de la calificacién de los productos como “naturales”, “caseros”, “sin
conservantes”, cuando realmente no lo son o carecen de etiquetado reglamentario. Son
otro tipo de productos y asi habria que presentarlos.

v" Exceso de sellos o logotipos, algunos no autorizados, que confunden al consumidor.

v Segun diferentes estudios sobre habitos de consumo que se vienen haciendo desde el
2001, entre el 60% y el 65% de los espafioles prefiere comprar productos o marcas que
conoce. Entre un 30 y 35% dice desconocer los productos ecolégicos, si bien el 40% afirmo
haber comprado en los ultimos tres meses algln producto ecoldgico.

Estos factores tienen gran interés para enjoyCOOKING en lo que respecta al disefio de la
estrategia de introduccion de los productos ecoldgicos en Espaiia.

3.3.2 Perfil del consumidor:

v Mujer, principalmente
v De edad comprendida entre 25 y 45 afios
v De nivel adquisitivo alto

v De elevada preocupacién por la salud (dieta sana y equilibrada)

Este perfil no coincide, en general, con las expectativas de la Gran Distribucién que apuestan por un
consumidor convencional capaz de decidirse, segin los casos, por la eleccion de un producto
ecolégico frente a otro convencional, en un determinado lineal de venta comun, siempre que la
diferencia de precios no haga imposible la eleccién del producto ecolégico.

Resultados de andlisis cualitativo:
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v" El conocimiento de los productos ecolégicos es muy elevado. Un 72,5% de los
entrevistados afirma haber oido hablar de estos productos.

v Los participantes en las reuniones de grupo, definen los productos ecoldgicos como
productos totalmente naturales, sin aditivos quimicos ni conservantes, producidos sin
pesticidas ni plaguicidas y con mejor sabor que los productos tradicionales.

v' Las desventajas que les encuentran a estos productos, frente a los alimentos tradicionales,
son sus elevados precios y, en algunos casos, un aspecto menos atractivo: frutas y
hortalizas.

v" Se detecta un problema para poder adquirir alimentos ecolégicos. Mas de la mitad de los
entrevistados, 51,6% no encuentra estos productos en su establecimiento habitual de
compra.

v El hecho de que sean productos mas saludables, tengan mejor sabor y mayor calidad son
los principales motivos que justifican su consumo. Por grupos de edad, el mayor consumo
se da entre los entrevistados con edades entre 46 y 55 afos.

v Aquellos entrevistados que no consumen productos ecoldgicos, justifican su decisién
principalmente en el desconocimiento sobre las propiedades beneficiosas que tienen, en
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ser productos que no se encuentran con facilidad y en el hecho de que tengan precios
superiores a los productos tradicionales.

v" Los precios de estos productos, el consumidor los encuentra excesivamente caros.

v Casi la mitad de entrevistados que no consume productos ecoldgicos (46,9%) se muestra

dispuesto a pagar un “sobreprecio” por este tipo de productos, siempre y cuando ese
“extra-coste” sea razonable. Por edad, los entrevistados con edades entre 36 y 45 son los
mas receptivos.

v La informaciéon que el consumidor tiene de los alimentos ecoldgicos la califica de

insuficiente. Echa en falta mayores explicaciones sobre el tratamiento de los productos,
elementos que contiene y beneficios que aporta.

dgicos con algun logotipo o sello. Esta
dificultad se incrementa por la existencia de diferentes etiquetados segun la comunidad
autonoma de donde proceda el producto.

3.3.3 La Cadena de suministro

Como consecuencia de la atomizacién sectorial, la cadena de suministros de materias primas y/o
productos ecoldgicos es muy compleja y abierta, favoreciéndose asi la intervencién de multiples
tipologia de agentes u operadores.

Ante todo hay que destacar el importante papel de los numerosos broker, intermediarios o agentes
comerciales (entre 55 y 70 probablemente) que se encargan de la comercializacion de la mayor
parte de las materias primas y/o productos elaborados del sector.
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AGENTES, \ EXPORTACION
BROKERS, Plataformas
INTERMEDIARIOS, Importadores
PRODUCTORES IMPORTADORES Distribuidores
AGRARIOS S - ;
_entre 55 y 70- Distribucion Organizada
A Foodservice
Agricultores-
ELABORADORES DISTRIBUCION
DE PRODUCTOS MAYORISTA
ECOLOGICOS CONVENCIONAL
-2 174 IAA’S-
EXPLOTACIONES ESTRUCTURAS
GANADERAS COMERCIALIZADORAS |
INTEGRADORAS Y
-2.428 -1 DISTRIBUIDORAS
Ganaderos- i VENTA - .,
DIRECTA DISTRIBUCION
DETALLISTA —
(RETAIL)
\ J
FOODSERVICE ja—r

IMPORTACION

llustracién 18: Cadena de suministro. Productos ecoldgicos.
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3.3.4 Estructura de distribucion minorista

El nimero de establecimientos que ofrecen este tipo de productos es aun escaso, y ofertan poca
variedad. Tan solo el 30% de los supermercados e hipermercados venden productos ecoldgicos, y
hay grandes cadenas que todavia no cuentan, entre sus estrategias comerciales, con la incorporacion
de alguna gama de alimentos ecolégicos.

Por su parte, se calcula que hay en Espafia unas 1.400 tiendas de venta de productos ecoldgicos, de
las que unas 500 serian tiendas especializadas en alimentos ecoldgicos y las otras 900, tiendas
dietéticas y herbolarios. También tienen cierta fuerza/ reputacion algunos mercados regionales y/ o
ferias.

La estructura de distribucion de alimentos ecolégicos en Espafia estd en plena evolucidn,
consecuencia del interés creciente de la Gran Distribucién que, por razones de imagen/ prestigio y/ o
posicionamiento de cara al futuro (aungque no por razones de rentabilizacion del m2 de lineal de
venta) ha empezado a potenciar su actividad en este sector.

3.3.5 Locales de venta de productos ecoldgicos en el Barrio de Salamanca

Es una tienda ecoldgica de productos para ninos.

Aparte de comida venden otros objetos para nifios

Esta es una cadena de Supermercados (Natura Si) de Productos ecoldgicos, ha abierto 3
locales. En el Barrio podemos encontrar uno en Doctor Gomez Ulla 16.

La cadena facturd en el 2006 318.000 Euros, los 2 primeros 226.000 y 265.000 euros con un
Activo de unos 300.000 euros teniendo beneficios desde el segundo afio de unos 20.000 euros.

Por lo que se ve alun es muy timida la aparicion de los locales de productos ecoldgicos en
Madrid pero si se aprecia crecimiento.

3.3.6 Estimacion de la facturacion en relacion al entorno
La estimacion de la facturacién se basa en el consumo per cdpita en Espaia de 6 euros afilo como
se indica anteriormente, el nimero de tiendas de Productos ecoldgicos en Espaia es de 1200. Por

tanto la facturaciéon media por local es de 171.000Euros.

Se considera que debido a la yuxtaposicién con la cartera de Productos de Gourmet la facturacién
de E enjoyCOOKING, solo por éste factor, sera algo inferior, entorno a 150.000 Euros anuales.
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enjoyCOOk| N

Plan Comercial

En este capitulo se define la marca enjoyCOOKING, sus atributos
y los beneficios que pretende transmitir, y el posicionamiento
en el mercado que, a través de ella, se persigue.

Asimismo, se describe el portfolio de productos y servicios que
seran ofrecidos desde la plataforma enjoyCOOKIiNg, destacando
los factores que permitirdn garantizar la calidad, tanto en la
ejecucién de las operaciones, como en la prestaciéon de los
servicios post-venta.

Ademas, el capitulo se centra en el disefio, como elemento
diferenciador y caracteristico de enjoycOOKINg, y en la
innovaciéon como germen y motor

A continuacién se describe los mecanismos de comercializacion
definidos, y por ultimo, la estrategia de comunicacidn disefiada.

“Diferenciacion a través de la apuesta por el diseio,
la calidad y la innovacién”...

7
e0| ggcrl{':é%cios
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Posicionamiento: marca de

referencia en el sector de la
gastronomia; diferenciacion
basada en la calidad, el
disefio, la sencillez y el
compromiso.

Productos y Servicios:

definicion de tres lineas de
negocio, del portfolio
completo de productos y
servicios y de los procesos
que los soportan.

Diseino de establecimientos

definicion de la estructura
jerarquica de locales y del
modelo de implantacion.

Innovacion: a través de un
grupo creativo dedicado a
dinamizar las actividades de
Enjoycooking: The EC Lab.

Estrategia de comunicacion

identificacion de los
mensajes a transmitir y del
plan publicitario concreto.

Abril 2009
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1. Posicionamiento

enjoyCOOKING nace con la vocacién de convertirse en la primera referencia en el sector de la
gastronomia en las grandes ciudades, a través un concepto novedoso de locales que aglutinan y
ofrecen, de forma sencilla y atractiva, una amplia variedad de productos y servicios relacionados con
la gastronomia, presentados de manera divertida y bajo un disefio cuidado, actual y sofisticado.

“Mision: ser el referente en la cultura gastronomia como elemento de ocio y
cultura y como fuente de salud”.

1.1 Productos y servicios

Los productos/servicios que enjoyCOOKING ofrece han sido agrupados en tres lineas de negocio
diferenciadas [BL1, BL2, BL3]. Aunque estas lineas son complementarias, se ha definido esta
categorizaciéon —teniendo en cuenta las sinergias que pueden establecerse entre las distintas
actividades— como estructura de gestion y para establecer una jerarquia de locales, asociada a una
estrategia de implantacién, en funcién de las que se desplieguen en ellos.
La siguiente ilustracion representa las tres lineas de negocio identificadas:

distribucién

BL1

enjoy

cooking
BL3 BL2

formacién restauracién
& divulgaciéon

lustracion 19: lineas de negocio de EC.
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A su vez, el siguiente diagrama muestra las lineas de actividad concretas en que se descomponen las

anteriores lineas de negocio:

distribucion

restauracion

formaciony
divulgacion

e The EC Store

Foodiecourt
e Takeaway
Catering
Cookyourself
Formacion
Divulgacion

lustracion 20: actividades de las lineas de negocio de EC.

Por ultimo, la siguiente tabla detalla los productos y servicios en los que se desglosa cada una de las

lineas de actividad:

Business Line Descripcion

S The enjoycOOKiNg Store:
Distribucion

Comercializacion de productos
[bl1] gastronémicos en tienda, bajo la

marca EC.

Servicios de restauracion ofrecidos
en los establecimientos.

Restauracion
[bl2]
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Productos/Servicios

Utensilios de cocina sofisticados.
Menaje de disefio.
Libros y revistas gastronomia.

Textil hogar: mesa y cocina.

AN N RN

Productos delicatesen y
ecoldégicos.

\

Paquetes de productos y
servicios; regalos.

v" Viajes gastrondmicos.

Foodiecourt: restaurante que
surge con el animo de acercar la
cocina de autor al gran publico, a
través de menus asequibles en
formato degustacion y fastfood (ver
definicion a continuacion).



plan comercial

Formaciony
divulgacion

[bi3]

Cookurself:

Servicio de restauracion, orientado
al ocio, en el que el usuario cocina
(generalmente en grupo) menus
predisefiados bajo la supervision de
un cocinero profesional.

Formacion:

Actividades formativas, bien bajo el
formato de curso regular, o en modo
de sesion puntual.

Divulgacion:

Todos los eventos orientados a
dinamizar la actividad de
enjoyCOOKING convirtiendo sus
establecimientos en centros vivos
(ocio y difusion de la cultura
gastrondmica).

enjoyCOOKING

madrid

Catering: servicios de restauracion
a domicilio de gama alta. Los menus
seran los ofrecidos en Foodiecourt.

v" EC Gourmet Catering: para
eventos.

v EC Business Catering: para
empresas.

v EC Fine dining: restauracion a
domicilio.

ECTakeaway: Productos
preparados para llevar o para
consumir en el propio local.
enjoyCOOKING provee:

v Disefio de mendus.
Ingredientes necesarios.
Utensilios apropiados.
Instalaciones modulares.

Servicio de limpieza.

NN NN

Supervision profesional.

AN

Cursos practicos de gastronomia:
tematicos, cocina internacional,
creativa, catas, etc.

v~ Sesiones demostrativas de
técnicas o productos.

v Nutricion, habitos alimenticios.

v" Teambuliding.

v~ Presentaciones de libros.

v" Demostraciones por parte de
cocineros de renombre invitados.

v Esponsorizacion de cocineros
noveles con proyeccion.

v Jornadas tematicas; actividades
de divulgacion.

v Actividades solidarias (RSC).
v Promociones y concursos.

v" Emisora tematica.

lustracion 21: Portfolio de productos/servicios de EC.
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Formacion y Divulgacion (Cookurself):

Cookurself se define como un servicio de restauracion,orientado al ocio, en el que el usuario cocina
(generalmente en grupo) menus predisefiados, con la opcién de la supervisién de un cocinero
profesional. Es un concepto de negocio novedoso en Espafia, de gran aceptacion en EEUU, que
persigue convertir el arte de cocinar entre amigos en un elemento de ocio; en el Pais Vasco, las
sociedades gastrondmicas son el reflejo lidico de este concepto, y cuya popularidad muestra el
potencial del mismo. Los drivers de la iniciativa son los siguientes:

= Oferta completa: enjoyCOOKINQG provee el disefio de mends, los ingredientes necesarios,

utensilios apropiados, instalaciones modulares y servicio de limpieza. Por tanto, los
clientes pueden disfrutar de una reuniéon de amigos sin los inconvenientes asociados como
la preparacién de sus casas, la compra de alimentos y todas las labores de limpieza
posteriores.

Supervision profesional: enjoyCOOKING ofrece el concepto cookurself bajo tres
modalidades:

v Alquiler de la sala, donde estd incluido los ingredientes, menus y el servicio de
limpieza. Esta opcidn proporciona independencia e intimidad a las reuniones.

v Alquiler de la sala con supervisién profesional de un cocinero enjoycOOKiNng, el
cual aconsejard y explicara su receta para la confeccidén del menu. Esta opcion estd
disefiada para aquellos cocineros iniciados que gustan de recibir consejos vy
aprender nuevas formas de preparar platos.

v Cocina demostrativa, donde un cocinero enjoyCOOKING preparard la comida
delante de los clientes explicando el proceso de elaboracién. Disefiado para los
amantes de la cocina, que quieren disfrutar de una comida, aprendiendo a
elaborarla pero sin necesidad de mancharse.

= Sala de reuniones, las reservas del espacio cookurself permiten a los clientes disponer de

la sala durante la comida o cena y la sobremesa, que a diferencia de otro tipo de
restaurantes, se puede alargar hasta las 19:30 h, para poder preparar la sala al turno de
noche, o hasta el cierre nocturno del establecimiento.

Las distintas opciones se comercializaran a precio cerrado por persona; incrementandose
el precio con el mayor valor en la intervencién de los cocineros enjoyCOOKING [30-60€].

Formacion y Divulgacién (Formacidn):

Formacion es la actividad de enjoyCOOKINQ disefiada para ensefiar a cocinar, ofreciento un espacio
de ocio y entrenimiento. Es un concepto en auge en Espafia, donde las escuelas gastrondmicas
estdn credndose de manera continuada. Los drivers de la iniciativa son los siguientes:
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v Oferta diversa: enjoyCOOKING ofrece cursos temdticos, cocina internacional, tradicional y
creativa. La oferta se completa con sesiones demostrativas de técnicas o productos y con
charlas y mesas redondas sobre nutricién y habitos alimenticios.

Grupos reducidos y participacién intensiva: enjoyCOOKING ofrece 12 plazas maximo por
curso, donde habra una cocina por cada 3 alumnos. En estos grupos reducidos, los alumnos
podran trabajar en equipo y cocinar al mismo tiempo que el profesor, intensificando el
aprendizaje. Terminada la clase, los alumnos junto con el profesor degustaran la comida
preparada.
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Teambuilding: enjoyCOOKING se acerca al mundo de la empresa ofreciendo cursos
disefiados para fortalecer las competencias de trabajo en equipo en un ambiente
gastrondmico distendido. La comodidad de poder realizar estos cursos durante una mafiana,
sin necesidad de salir de la ciudad, rompiendo el ritmo de trabajo pero sin preparaciones
complejas, y en un escenario profesional forman la propuesta de valor del Teambuliding.

Los distintos cursos se comercializaran a un precio por persona y dia (2-2,5 h) de 40 €,
incrementandose a 100 € en la formacidon Teambuilding.

Formacion y Divulgacidn (Divulgacion):

Todos los eventos orientados a dinamizar la actividad de enjoyCOOKINQ convirtiendo sus

establecimientos en centros vivos (ocio y difusion de la cultura gastrondmica).

v Presentaciones de libros.

v Jornadas tematicas; actividades de divulgacion.

v Actividades solidarias (RSC).

v Promociones y concursos.

v" Emisora tematica.

Divulgacion aglutina todos los eventos, que se realizan en el Auditorio, orientados a dinamizar y

promocionar la actividad de enjoyCOOKINQ, convirtiendo sus establecimientos en centros vivos
(ocio y difusidn de la cultura gastrondmica). A través de este concepto, se busca potenciar la imagen

de marca gastronémica asociada a enjoyCOOKING. Los drivers de la iniciativa son los siguientes:

v
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Oferta gastrondmica de alto nivel: se ofreceran, los fines de semana, clases demostrativas
por cocineros de renombre, tras acuerdos de colaboracién con ellos.

Oferta gastrondmica con proyeccion: a través de la esponsorizacion de cocineros noveles,
se ofreceran clases demostrativas al tiempo que se publicita a los cocineros del futuro.

Actividades solidarias (RSC): serd el espacio de difusién de las politicas de RSC de
enjoyCOOKING y a su vez servird para la captacién econémica para diferentes programas
sociales.

Emisién en directo: a través de la radio enjoyCOOKINGQ, se emitird en directo todos los
programas realizados en el Auditorio (noticias sobre el sector gastrondmico, entrevistas,
debates, presentaciones de libros y ferias gastrondmicas, recomendaciones de otros
restaurantes, recetas, catas, etc.). De esta manera, los clientes podran disfrutar en directo
de un espacio de ocio enfocado 100% a la gastronomia.

La entrada sera gratuita para todos los clientes que presenten un ticket de compra superior
a 10 €, o bien, abonen dicha cantidad. El objetivo es ofrecer un espacio de entrenamiento,
donde se pueda consumir o induzca a consumir a la salida del acto.
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Restauracion (Foodiecourt):

Como se apuntaba en la tabla anterior, y con independencia de otras opciones de restauracion
presentes en los establecimientos enjoyCOOKINQ (ECTakeaway, ECCatering), se contempla el
desarrollo de un concepto novedoso que persigue acercar la cocina de autor al gran publico; los
drivers de la iniciativa son los siguientes:

=

Combinaciéon de dos conceptos conocidos: la alta cocina, de acceso limitado para el
consumidor medio, y el fastfood con sus beneficios asociados (rapidez, sencillez). Es decir,
se busca ofrecer al consumidor platos sofisticados y de calidad, evitando la incomodidad
gue, en ocasiones, provocan los restaurantes de renombre (reservas, planificacién con
antelacion, ambiente artificial, trato sobre-afectado, desconocimiento, etc.).

Oferta estructurada a través de menus en formato degustacion y fastfood. Es decir, se
busca simplificar el proceso de compra mediante la agrupacién de los platos ofertados en
cuatro categorias diferentes; el cliente compondra su mend combinando un item de cada
una de ellas segun sus preferencias. Estas categorias seran las siguientes:

v"Snacks (o aperitivos).
v Appetizers (o tapas).
v"Main courses (o platos principales).
v Desserts (o postres).

Los menus se comercializaran a precio cerrado; seran asequibles (asociables, por lo tanto,
al formato fastfood) pero en una banda de precios superior para que sean claramente
percibidos como un producto de calidad y de clase mas elevadas [15-19€].

La iniciativa exige el disefio de un espacio especifico que alne un restaurante con una
amplia terraza al aire libre, diferenciados de la zona Takeaway & Coffeebar; serd moderno,
con personalidad reconocible, y buscard, por encima de todo, la comodidad de los clientes.

En cuanto al delivery, sera el mismo cliente el que se acerque al mostrador para
seleccionar su menu segun el esquema fastfood; en cambio, serd servido en la mesa por
los camareros del establecimiento, que haran las indicaciones oportunas en relacién a los
platos ordenados.

Resumen:

A modo ilustrativo, el siguiente diagrama muestra una propuesta de distribucién de las actividades
que enjoyCOOKINQ ofrece a lo largo de un dia:
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llustracién 22: distribucién de las actividades de EC en un dia.
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1.2 Marca

A continuacién presentamos una ilustracién con un boceto del logotipo disefiado como elemento
representativo:

enjoyCOOKING

madrid

llustracion 23: logotipo disefiado para EC.

*nieyCOOKINg Cooking king

madrid | london roma

Los factores de disefio tenidos en cuenta a la hora de construir los elementos graficos, y los
mensajes cuya comunicacién pretende favorecerse, han sido los siguientes:

oking

sty

= Nombre: une los dos drivers principales de nuestra propuesta de valor: Gastronomia
(cooking) y Ocio (enjoy).

= Idioma: inglés; ademas del cardcter global que otorga, resulta coherente con una politica
de expansion que permita respetar la marca con independencia de los idiomas locales
(bien sea fuera de Espaia o en las comunidades auténomas con idiomas cooficiales).

4

Construccion léxica: una sola palabra componiendo el nombre (nombre-frase), para
facilitar su retencion.

Tonos: verdes y marrones, que evocan productos naturales y frescos.
Logo sobre fondo blanco, como atributo de sobriedad y elegancia.

Tipografia redondeada, proporciona un caracter moderno y amable.

4 4 4 0

Dos lineas grises paralelas y difuminadas, en trayectoria oblicua ascendente sobre el
nombre: elemento grafico simbdlico que evoca un plato recién cocinado y que contribuye
a dinamizar el logo.

= Linea gris vertical que permite destacar, en segundo plano, el nombre de la ciudad donde
se ubica cada establecimiento, contribuyendo a “localizar” la marca dentro de una
estrategia global (global brand, local touch).
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1.3 The enjoyCooking Club

Como parte de su estrategia de posicionamiento, enjoyCOOKING implantara un club para personas
interesadas por las ultimas tendencias culinarias y que entiendan la gastronomia como una forma de
ocio: The ECClub

Con esta iniciativa se persigue:

=

=

=

=

Promocionar nuestra competencia core: divulgacion y ocio gastrondmico.

Fortalecer los vinculos de los consumidores con enjoyCOOKINQ mediante la construccién
de relaciones a largo plazo basadas en la confianza.

Incrementar la recurrencia por parte de nuestros socios.

Potenciar nuestra imagen de marca como compaiiia integral y lider dentro del sector.

A su vez, la afiliacion a The ECClub se traduce en un conjunto de beneficios para el socio:

=

4

Invitaciones para eventos presenciales: sesiones demostrativas, presentacion de libros,
mesas redondas, etc.

Informacién puntual, a través de boletines publicados o de newsletters, de las ultimas
novedades: nuevas campafas, las Ultimas tendencias en gastronomia, agenda de
actividades, recetas, etc.

Descuentos promocionales exclusivos.
Preferencia a la hora de matricularse en actividades.

Y desde un punto de vista intangible, aunque también importante, sensacidon de
pertenencia (a un club integrado por personas con intereses y aficiones similares) y de
exclusividad.

Theclu

enjoycooking

llustracion 24: logo para The ECClub.

1.4 Diferenciacion y beneficios para el consumidor

Los factores de diferenciacion que persigue enjoyCOOKING son los que, en ultima instancia,

proporcionan un conjunto de beneficios para el consumidor final dificil de replicar. Especificamente:
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Q’calidad

()
diseno

O _
sencillez
‘compromiso

llustracion 25: diferenciacion y beneficios de EC.

Calidad de los productos

enjoyCOOKINQ apuesta por la oferta de productos de calidad, cuidadosamente seleccionados por un
equipo de profesionales encargado de definir y mantener una estrategia de acuerdos de partnership
con una red de proveedores nacionales e internacionales para la provisién de existencias (productos
gourmet y ecoldgicos, libros, utensilios de cocina, textil hogar, etc.). La elaboracién y actualizacion
de este catalogo de proveedores y de este portfolio de productos garantiza al consumidor final la
disponibilidad de los productos mas demandados, o mds novedosos del mercado, y en las mejores
condiciones.

La estructura organizativa debera contemplar esta posicién estratégica y la funcion de RRHH debera
velar por adecuar su politica para garantizar la operatividad del equipo de profesionales definido
anteriormente.

Catalogode acuerdos Portfolio
Proveedores partnership Prod/Serv.

enjoyCOOKING
llustracion 26: funcion del equipo de compras-seleccién de EC.

Disefio

Como factor fundamental de diferenciacién, enjoyCOOKING apuesta por un disefio cuidado en
todos los productos ofrecidos y por una ejecuciéon esmerada en cada uno de los servicios prestados.
Esta orientacion hacia el disefio afecta a numerosos elementos (packaging, etiquetado, imagen

corporativa, etc.), es considerada estratégica y sera tratada especificamente mas adelante (capitulo
2).

Sin embargo, de entre todos los factores de disefio, el de los espacios es el considerado el principal
como elemento clave para la construccién de marca.
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Cada uno de los establecimientos implantados deberd adherirse a un disefio Unico y estable con el
objeto de facilitar su reconocimiento con independencia de la ubicacién. Es decir, se trata de
concebir un espacio moderno y confortable, pero diferente y con personalidad, donde los
consumidores se vean inmersos en la “experiencia enjoyCOOKING” cada vez que acudan para
satisfacer alguna necesidad.

La definicidon de estas pautas de disefio comunes, que conjuguen criterios estéticos y funcionales,
serd confiada a un estudio de arquitectura, dentro del ambito del proyecto de lanzamiento.

La siguiente ilustracién representa el esquema conceptual para el establecimiento enjoyCOOKINQg
genérico: muestra la distribuciéon porcentual de espacio entre las distintas areas de negocio, asi
como sus relaciones [Auditorio, Distribucion, Restauracidon, Formacion, Terraza, Cocinas,
Almacenes, Aseos, Accesos]. Dicho disefio deberd particularizarse, respetando las pautas definidas,
para adaptarse a las caracteristicas especificas de cada nuevo establecimiento.
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Oferta unificada — sencillez

Uno de los elementos claramente diferenciadores de nuestra propuesta, consiste en la presentacion, de
forma integrada y en un Unico espacio fisico, de la amplia oferta gastrondmica actualmente dispersa y
de dificil acceso; esto se traduce en una seria de beneficios evidentes para el consumidor potencial que
ve simplificado su proceso de decisién y compra:

4

4 4 40 3 4 3 40 8 4 0

Comodidad a la hora de acceder a la oferta de productos y servicios.

Acceso a productos de calidad a partir de una preseleccidn especializada.

Posibilidad de adquisicion, de forma sencilla, de items extranjeros.

Localizacidn de utensilios de cocina especificos o profesionales.

Oferta cruzada o paquetizada de productos y servicios gastronémicos.

Servicios profesionales de catering.

Acceso a informacidn actualizada, gracias a la presentacion de las ultimas novedades.
Punto de referencia para la divulgacidn gastrondmica: clases, demostraciones, libreria, etc.
Respuesta profesional antes dudas gastrondmicas.

Acceso a una oferta de ocio gastronédmico, actualmente dispersa.

Posibilidad de adhesiéon a una comunidad con intereses comunes.

Compromiso

Otros de los elementos distintivos de enjoyCOOKINQ es su compromiso con la sociedad; por un lado, a
través de una actuacion responsable y constructiva en los ambitos en los que desarrolla su actividad, y
por otro, como un mecanismo de notoriedad, que permita promocionar y fortalecer la marca; las lineas
de actuacion en este terreno estaran relacionadas con la competencia core de EC, por ejemplo:

=

=
=
=

Promocion de habitos saludables en colegios.
Esponsorizacién de cocineros noveles con proyeccion.
Comedores en el tercer mundo o campafias contra el hambre.

Promocion de cultivos solidarios, sostenibles y respetuosos con el medio ambiente.

Resumen beneficios para el consumidor
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llustracion 28: beneficios para el consumidor.
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1.5 Publico objetivo

La investigaciéon de campo ha revelado la existencia de un publico objetivo claramente interesado, al

menos potencialmente, en la oferta propuesta por enjoyCOOKING. Se trataria de un segmento de la
poblacion:

= Joveny de mediana edad.

De cardcter urbanita.

De clase media/media-alta.

Que disfruta de la gastronomia y de los productos de calidad.
Que entiende la gastronomia como una forma de ocio.

Que se preocupa por su alimentacion.

Interesado por las nuevas tendencias culinarias, pero también por nuestra cocina tradicional.

O L U U U

Que aprecia un servicio esmerado y una presentacion cuidada.

La siguiente ilustracion representa el perfil del consumidor tipo de enjoycOOKINg.

5

llustracion 29: perfil publico objetivo EC (muestra de 200 encuestados).

En la siguiente tabla mostramos el detalle de la encuesta y los resultados cuantitativos para cada una de
las preguntas.
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pregunta | et | me | Rem | Res | o |

Todos los dias Todos las < 1vez/semana

. . . B
éCon cuanta frecuencia cocinas? (32%] semanas [34%] [29%]

Nunca [5%]

éConsideras la cocina como tiempo

Si [41% NO [59% N/A N/A 4
de ocio? [41%] [59%] / /

¢éTe gustaria pertenecer a un club
social enfocado a la gastronomia y Si [48%] NO [52%] N/A N/A 2
la cocina moderna?

éCuanto dinero gastas
200€-300€

mensualmente en comer fuera de <100€ [23%] 100€-200€ [43%] 23%] >300€ [12%] 5
0
casa?
¢éTe gustaria conocer nuevos tipos Internacional . Mediterrdnea .
. L . Creativa [27% Asidtica [7% 6

de cocina?, é¢de qué tipo? [39%] [27%] [21%] [7%]
¢ Cuantas veces has usado el
Har X RS ninguna [64%]  0-5 [31%] 5-10 [3%] >10 [3%]
servicio catering en el ultimo afio?
éPagarias un 10% mas por

roductos ecoldgicos y producidos
P gicosy p Si [52%] NO [48%] 3

utilizando procedimientos
sostenibles y justos?

éCree que puede ser compatible un
establecimiento de fastfood con Si [74%] NO [26%] 1
productos delicatesen?

éQué te parece la posibilidad de ir a
un restaurante con Muy buena

. L . Normalilla [31% Mala [36% 8
amigos/familiares a cocinar tu [32%] lla [31%] [36%]

propia comida?

éComprarias productos gourmet i [48%] NO [52%] ;

por internet?

lustracion 30: encuesta publico objetivo EC y resultados.
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2.Imagen corporativa

enjoyCOOKINQG tendrd muy en cuenta la forma de transmitir sus valores y los mensajes identificados en
el capitulo anterior, gracias a una estrategia coordinada en la que participen todos los agentes que
intervengan en la comunicacion. Es decir, proyectard una imagen distintiva que refleje su personalidad y
gue contribuya, de forma radical, a fortalecer su posicionamiento y su capacidad de diferenciacién.

2.1 Identidad corporativa

La imagen de enjoyCOOKINQ vendrd respaldada por un proceso de andlisis y de disefio creativo, y por
el correspondiente Manual de Identidad Corporativa, donde se especifiquen las pautas para cada uno
de los elementos de comunicacion:

=

4

4 4 4 4 1

Logotipo, colores institucionales y tipografia.

Papeleria corporativa: tarjetas de visita, facturas, carpetas, caratulas de CD, sello, folio fax,
membretes, layout PowerPoint y Word.

Cabeceras de email, newsletters.

Site corporativo, intranet

Microsites o catdlogos web promocionales.

Elementos promocionales: folletos, flyers, catalogos, carteles, publicidad prensa.

Packaging: embalaje, etiquetado, envases. Guardardn coherencia cromatica con la imagen
corporativa y seran fabricados en materiales de primera calidad, consistentes y con tacto
agradable. Tendran un disefio funcional que invite, en la medida de lo posible, a ser
reutilizados de tal modo que multipliquen el impacto visual de la marca.

Establecimientos: mobiliario, uniformes del staff, decoracidn interior y exterior.

Comunicacion: diccionario interno, comunicacién institucional, con medios, literatura
corporativa.

2.2 Branding

Cuando se considere oportuno, las iniciativas o actividades con cardcter independiente, extenderan la
imagen de marca para configurar nuevos logotipos propios que las representen (respetando siempre la
identidad corporativa). Por ejemplo:

=

=

=
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The enjoyCOOKINg Club.
The enjoyCcOOKINg Lab.
Servicios catering:

v EC Gourmet Catering: para eventos.
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v EC Business Catering: para empresas.

v EC Fine dining: restauracion a domicilio.

catering

business €

byenieyCOOKING

enioyCOOKING

madrid

catering
gourmet @d.d
byenioyCOOKING Bl
Th?'Qb Th_eclub caterin
| enjoycooking enjoycooking g
| &' Z finedining r§w

by enioyCOOKING

llustracién 31: EC branding.

2.3 Empaquetado y etiquetado

Otro de los factores clave relacionados con el disefio, es el que tiene que ver con el empaquetado y
etiquetado de los productos. Deberd ser profesional y estar alineado con la estrategia corporativa
definida. En este sentido, el disefio debe contemplar los siguientes aspectos:

=

=

64

Debe reflejar la marca, fortalecer la imagen corporativa y ser atractivo.

Debe tener una imagen impecable, distintiva y reconocible; que evoque emociones vy
experiencias (calidad, frescura, sofisticacion, novedad, etc.).

Especialmente para los productos de alimentacion reflejar el contenido informativo necesario.

Debe considerar una amplia gama de estructuras para satisfacer las necesidades de

empaquetado del extenso portfolio de productos de enjoyCOOKING, combinando disefio
funcional y ornamental:

v Restauracion: disefios transportables, individuales, antropomérficos, isotermos, etc.

v Distribucién: cajas de regalo, para contenido fragil, bolsas atractivas y reutilizables,
cestas, etc.

Disefios estacionales (temporadas, campafias especificas, Navidad, etc.) y de inspiracién
cambiante (tendencias retro, juvenil, 80’s, pop, etc.).

madrid
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= Por ultimo, tanto los materiales utilizados como en los métodos de fabricacién empleados
deben ser respetuosos con el medio ambiente.

2.4 Merchandising

El objetivo del merchandising consiste en hacer fuerte la marca a través de publicidad en sus productos.

enjoyCOOKING distingue tres categorias de productos donde aplicar merchandising y con fines
diferentes:

= Alimentos gourmet y take away: la etiqueta de enjoyCOOKINQ en cada producto se asociara a
alimento de buena calidad. El objetivo es posicionar la marca como seguro de calidad
gastrondmica.

= Utensilios de cocina para uso propio: proporcionando utensilios de uso diario con el logotipo

enjoyCOOKING, se pretende posicionar la marca como algo familiar en el subconsciente de
nuestros clientes.

= Promociones o articulos con imagen exterior: estos articulos servirdn para que nuestros
clientes publiciten nuestra marca alli donde estén. Las promociones se regalardn o pondrdn a la
venta en dias de mucho trasiego de personas por la calle. Ejemplos de promociones pueden ser
bolsas de tela con el logo enjoyCOOKING. O también productos vendibles como bolsas térmicas
para llevar la comida al trabajo. Este merchandising se centrara en el disefio con el objetivo de
posicionar el cardcter moderno de la marca.
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3.Modelo de implantacion

En este capitulo se detalla la estrategia de implantacion disefiada. Consiste en un modelo progresivo,
basado en una estructura jerarquica de establecimientos, definida teniendo en cuenta las caracteristicas
de las tres lineas de negocio propias de enjoyCOOKING y las relaciones y dependencias entre ellas, con
el objeto de: (1) disponer de una solucion adaptable, para responder a la estructura especifica de la
demanda local en cada uno de los emplazamientos seleccionados; y (2) como mecanismo comercial para
fortalecer la marca al ser percibida, debido a su extensidn, como una marca Total.

3.1 Mddulos y procesos clave de gestion

Por otro lado, partimos de un concepto modular y replicable; es decir, se trata de un disefio
reproducible compuesto por cuatro sectores diferenciados. En la siguiente ilustracidon se proyectan las
actividades de enjoyCOOKINQg sobre dos niveles de gestién (layerl: de caracter corporativo [CORP], y
layer2: de ambito local). A su vez, el segundo, presenta tres mddulos para dar soporte a cada una de las
lineas de negocio de EC [bl1], [bl2], [bI3] y un cuarto con procesos se soporte transversal.

LINEAS DE NEGOCIO

[ Distribucién [bl1] [ Restauracién[bl2] |[ Formacién[bl3]
- SGestion de SProvision alimentos SAgenda de actividades
8 stocks/pedidos matriz SPreparacién mends, 20rganizacion de eventos
e 2Gestion devoluciones takeaway y catering =Provision Cookurself
75 SRotacion productos =Delivery catering =Calendario formacion
& oServiciorestauracion
- \ AN AN _J
y— ’ -. =
_S 2 Aplicacion 2 Aplicacion 2 Recruiting 2Atencion 2Control  2Support: E
o politicas  legislacionlocal local cliente contable  seguridad, m
o corporativas vigente directa limpieza, etc. g
\ / w
/ Iniciativas corporativas [corp.] N\ 2
o o
S The Lab Custorper Finanzas Com,pr_asy N
o manag’'mt logistica —
© 6\
& 2Innovacion  oPoliticas =The EC-Club  2Gestion  =Gestion oSistemas =2
B SMarketing RRHH =Servicioatte.  eco/fin. catalogo backoffice
"'5 oDisefio 2 Formacion cliente. proveedores  swebsite
w portfolio P/S SServicio SProcurement  oTarjetas
- 2Campafias RSC postventa :)Negociaci;’m cliente
SReingenieria SLAslogisticos
\_de procesos -/

2 Procesos Clave de Gestidn
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lustracion 32: modulos y procesos clave de gestion.

3.2 Jerarquia de establecimientos

En funcion de la implantacion del modelo completo [bll, bl2, bl3 & Corp.=FS] o de alguno de sus
sectores Unicamente [3bl=Tierl; 2bl=Tier2, 1bl=Tier3], se establece el siguiente nivel jerarquico de
establecimientos adaptables a las necesidades o demandas del nuevo mercado objeto de analisis.

- [BL1] Dist. distribucion
tier3 (T3) [BL2] Rest. restauracion
[BL3] Form. formacién / divulgacion
[CORP] Corp, operaciones corporativas
tier2 (12)

tier1 (T1)

Flagship (FS)

et ettt

llustracion 33: jerarquia de locales EC

La siguiente tabla describe la jerarquia de establecimientos, detallando el tipo de actividad, la ubicacion
objetivo y su criterio de seleccidn, sus caracteristicas, y el nivel de decisién o responsabilidades de
gestidon que asumen.
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Tipologia

Flag-ship (FS)

Tierl (T1)

Tier2 (T2)

Tier3 (T3)

68

Descripcion

“Buque insignia”: local compuesto por:

1. El médulo de distribucion.

2. El médulo de restauracion.

3. El médulo de formacién y divulgacion (+Auditorio).
Funciones adicionales:

1. Centralizacion de la gestion de operaciones
(logistica, compras, RRHH, formacion, innovacion,
finanzas).

2. Centralizacion de la toma de decisiones.

3. Representatividad.

Local compuesto por:
1. El médulo de distribucion.

2. El médulo de restauracion.

3. El mdédulo de formacidn y divulgacién (+ Auditorio).

Es decir, la misma oferta comercial que FS, pero
dependiente de ella a nivel estratégico.

Funciones adicionales:
1. Representatividad local/regional.
Local compuesto por dos lineas de negocio

Unicamente, dando lugar a las siguientes
combinaciones:

1. Los médulos de formaciéon & restauracion.
2. Los mdédulos de formacion & distribucion.
3. Los mdédulos de restauracion & distribucion.

Local compuesto por una unica linea de negocio.

llustracion 34: tipologia de locales EC.
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Ubicacion

Capitales nacionales (por
ejemplo Madrid, Roma, Lisboa);
un Unico establecimiento/pais.

Area metropolitana, bien
comunicada, muy transitada y
con tradiciéon comercial y de
ocio (demanda heterogéneay
numerosa).

Edificio representativo.

Capitales de provincia
principales (Barcelona, Milan,
Oporto).

Area metropolitana, bien
comunicada, muy transitada y
con tradicion comercial y de
ocio (demanda heterogéneay
numerosa).

Edificio representativo.

Grandes ciudades cuando ya
existe un FSo un T1; ciudades
mas pequeiias (Sevilla, Bilbao);
o poblaciones periféricas de
renta alta (Majadahonda,
Pozuelo de Alarcon)

Igual que T2.
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3.3 Estrategia de despliegue

enjoyCOOKING nace con el animo de convertirse en una marca de referencia global dentro del mundo
gastrondmico; fundamenta su éxito, por lo tanto, en su capacidad para desplegar una red extensa de
establecimientos atractivos e innovadores, que le confiera una amplia presencia, en un tiempo reducido.
En esta linea, se ha definido una politica de implantacién progresiva basada, en una primera etapa, en
la inauguracén de establecimientos de categoria T1 en las principales ciudades del pais.

TO (instante inicial)

= Madrid: en este primer instante se implanta en la capital el primer establecimiento [FS];
aglutina toda la oferta enjoyCOOKING y asume las responsabilidades corporativas y las
funciones de representatividad.

TO0+2aios

= Madrid: transcurridos dos afios —una vez estabilizado el modelo de negocio y depurados los
procedimientos operativos—, se decide aplicar una estrategia de intensificacién replicando el
esquema comercial mediante la implantacion de un nuevo establecimiento de categoria T1 en
la capital, con el &nimo de consolidar la presencia de enjoyCOOKING en la regién y de explotar
sinergias locales.

TO+3anos

= Barcelona: con el objeto tener acceso a mercados cada vez mds amplios, se prevé la expansion
hacia otras areas geografica. A partir del tercer afio se iniciara una politica de despliegue
basada en la inauguracion de establecimientos de categoria T1 en las principales capitales de
provincia, comenzando por Barcelona.

TO+4anos

= Valencia: durante el afio siguiente se mantendra la politica de expansion iniciada en el
anterior, implantando, en esta ocasion en Valencia, un establecimiento de categoria T1.

TO+5afos

= Tras esta primera etapa de cinco afios, y en base a la experiencia acumulada, se revisara la
estrategia de implantacion, realizando los ajustes necesarios para aplicar una politica de
intensificacion en las regiones presentes basada en los esquemas T2 y T3, para buscar la
expansion hacia otras ciudades espafiolas, o hacia otros paises de nuestro entorno.
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enjoyCOOKING

Estrategia Inicial de Despliegue

Tipo Establecimiento / Localizacion

llustracién 35: estrategia de despliegue
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4.Servicio de atencion al cliente y post-venta

enjoyCOOKING situa al cliente en el centro de la organizacién y lo convierte, por lo tanto, en el punto
de partida de la estrategia comercial y de todos los procesos operativos. Es decir, se pretende captar,
potenciar y retener aquéllos mas valiosos, de la manera mas rentable; y favorecer la construccion de
relaciones de largo plazo con ellos, segin el esquema: “satisfaccién - fidelizacion”.

Orientacion al cliente

El anterior objetivo estratégico pasa por profundizar, cada vez mds, en el conocimiento del consumidor,
de sus gustos y de sus deseos; este conocimiento se alcanzara capitalizando toda la informacién que se
genere en cada una de las transaccion a lo largo del tiempo, mediante la implantacidn y explotacion de
un sistema IT de backoffice que permita categorizar a los clientes a partir de sus perfiles, localizacidn,
edad, habitos de consumo, etc.

Dicha politica proporciona el siguiente conjunto de beneficios:

= Beneficios Operativos:
v"Conocimiento més amplio del consumidor.
v Adaptacidn de la oferta a los gustos/necesidades particulares de los clientes.
v Posibilidad de acciones de marketing directo (demanda habitual, complementaria, etc.).
v Gestion de campafias y promociones.
v Prestacién de un servicio personalizado a determinados clientes.
v’ Incremento de la productividad de los empleados y de la eficacia de las acciones de mkt.
v’ Simplificacidon en la gestion de pedidos y en la configuracién de nuevos productos.

v Explotacién de informacion (datos histéricos, previsiones de venta mas ajustadas, etc.).

= Beneficios Estratégicos:
v'Incremento satisfaccion del cliente.
v"Mejora en la imagen de la organizacién.
v Incremento de la motivacion de los empleados.

v’ Diferenciacién por la “humanizacion” del negocio y la eficacia en la gestion.

Club gastronémico

Tal y como se explica en el capitulo 1.3, enjoyCOOKING considera una pieza clave en la gestién del
cliente la figura de The Enjoycooking Club. Mediante esta iniciativa se pretende fortalecer los vinculos

de los consumidores con enjoyCOOKINQ, favoreciendo la construccién de relaciones a largo plazo
basadas en la exclusividad y en la confianza.
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Tarjetas de fidelizacion

En la misma linea, se prevé la implantacion de un sistema de tarjetas de fidelizacion, que contribuya a
potenciar el sentimiento de pertenencia del cliente y, en Ultima instancia, la recurrencia en su consumo.

Servicio postventa

Adicionalmente, existira un equipo encargado de gestionar cualquier consulta o queja sobre el servicio
prestado. Para garantizar el mejor servicio postventa y un trato exclusivo a nuestros clientes, se prestara
asistencia telefénica durante las horas de apertura de los locales enjoycOOKING. Al igual que en los
establecimientos, el trato deberd ser exquisito, concediendo al cliente total crédito en su
argumentacién. No obstante, para casos reincidentes, se estableceran los mecanismos de seguridad
oportunos.

Pertenenciay ]
exclusividad

Beneficios y
fidelizacion

Tarjetas
Cliente

'CLIENTE

Orientacion Servicio
Sistemas  al Cliente Postventa Atencion
explotacion al cliente y
informacion (IT)J L reclamaciones

llustracion 36: servicio de atencién al cliente.
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5.Innovacion y tecnologia

Otro de los valores de enjoyCOOKING es su compromiso con la innovacién; pretendemos ser centros
vivos donde tengan espacio las ultimas tendencias en gastronomia: técnicas, sabores, utensilios,
productos, eventos. Con ese fin, el plan organizativo contempla la implantacion de The enjoycooking
Lab., un grupo de trabajo centrado en la innovacién, en la investigacion y en la prospeccidn, encargado
de dinamizar nuestra actividad.

Sus responsabilidades especificas seran:

= Disefo de nuevos productos y servicios.
Organizacién de la agenda de eventos (divulgaciéon, presentaciones, demostraciones, etc.).
Actualizaciéon de un catalogo de productos atractivos (gourmet, textil hogar, utensilios).
Disefio y renovacion de menus (catering, foodiecourt, cookurself).
Definicién de camparias RSC.

Disefio de campafas promocionales.

4 & 8 4 4 1

Reingenieria y optimizacion de procesos internos.

La siguiente ilustracion muestra el logo disefiado para la iniciativa.

melQb

enjoyce

llustracién 37: The Lab, logo.
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6. Politica de precios

6.1 Politica de precios

Como resultado del estudio de mercado realizado, no se ha identificado ningin agente que represente

el mismo concepto distintivo de enjoyCOOKING (aglutinador de la oferta gastronémica de forma
estructurada, atractiva y divertida); sin embargo, si existen mercados fragmentados para cada una de
sus lineas de actividad en los que deberd competir tratando de diferenciarse a través, también, del
precio.

En este sentido, enjoyCOOKING situard conscientemente su estructura de precios en una banda
superior a la de la competencia en cada una de sus lineas de actividad, con el objeto de que sus
productos y servicios sean claramente percibidos como de categoria y de calidad superiores; eso si,
manteniéndolos en unos niveles asequibles para la mayoria de los consumidores. Esta estrategia se
mantiene alineada con el posicionamiento de marca que pretende transmitir calidad, modernidad y
exclusividad pero sin renunciar al caracter generalista del gran consumo (ref. Zara Home).

6.2 Definicion de precios

Siguiendo con la politica de precios del apartado anterior, se muestra el rango de precios para cada una
de las lineas de actividad en la “ilustracion 38",

. . . . . . Precio
Business Line  Actividad Productos/Servicios ’
(€/persona)
v Utensilios de cocina sofisticados. 5-40 €
v" Menaje de disefio. 30-100 €
The v" Libros y revistas gastronomia. 2-50 €
Distribucion Enjoycooking . Textil hogar: mesa y cocina. 10-50 €
[bl1] Store: v Productos delicatesen y ecoldgicos.
2-380 €
v Paquetes de productos y servicios;
regalos. 10-100 €
v Viajes gastrondmicos. 200-800 €
- Foodiecourt:
Restauracion v Mends estructurados
15-19 €
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v" EC Gourmet Catering

20-50 €
. v EC Business Catering
Catering:
v EC Fine dining
ECTakeaway: v Productos takeaway 2-10 €
v Alquiler de la sala cocina (incluye 30€
ingredientes y limpieza)
Cookurself: ) ) o
v Alquiler bajo supervision 40 €
profesional.
v Alquiler con clase demostrativa
qui iv 60 €
v" Cursos practicos de gastronomia:
tematicos, cocina internacional, 40 €
creativa, catas, etc.
Formacion: v Sesiones demostrativas de técnicas
. 2 o productos. 40 €
Formaciony
divulgacic’)n v~ Nutriciéon, habitos alimenticios. 40 €
v Teambuliding. 100 €
[bi3]
v" Demostraciones por parte de 80 €

cocineros de renombre invitados.

v Esponsorizacion de cocineros
noveles con proyeccién.

40 €

Divulgacion
(Auditorio):

Acceso a Radio en directo

= Jornadas teméticas; actividades 10€0 ticket
de divulgacion. de compra

= Actividades solidarias (RSC).
=  Presentaciones de libros.

= Promociones y concursos.

llustracién 38: Rango de precios por actividad.

75



enioyCOOKING

6.3 Descuentos promocionales

Paquetizacion de productos y servicios

enjoyCOOKING persigue la comercializacién de paquetes de productos cruzados, bajo condiciones
ventajosas, con el objeto de favorecer el cross-selling y, en definitiva, el consumo (incentivacion del
consumo de servicios o productos poco usuales en los habitos del cliente, utilizando como reclamo otros
que si lo son). Algunos ejemplos serian:

= B’fast @ home: una bandeja desayuno takeaway para consumir en casa (café, bolleria, fruta
preparada, mermeladas, etc.).

= B’fast @ the office: igual que antes pero para el trabajo.

= PresentBox: una caja regalo compuesta de una seleccién de diferentes productos siguiendo
un criterio conductor; por ejemplo:

v'Seleccion de frutas frescas, un recetario de zumos, una entrada para una clase de zumos
y un vaso-coctelera.

v'Dos botellas de vino, una guia de los vinos de una region de Espafa, una entrada para

asistir a una cata en un establecimiento enjoyCOOKING y un viaje para conocer una
bodega.

= GourmetPack: cesta de productos delicatesen; el objeto es extender el concepto de la cesta
de Navidad a todo el afio.

= Paquetes tematicos: cestas estacionales; por ejemplo:

V'St Valentine’s dinner: botella de vino y dos copas, dos delantales, ingredientes para
preparar una cena, un libro de recetas y una sesién en Cookurself.

v'Xmas cookies: todo lo necesario para que los mas pequeios preparen las tradicionales
galletas navidefias (utensilios para dar forma a las galletas, recetario, delantal y manopla
con motivos navideios, bandeja para presentarlas, frutos secos y chocolate para
decorarlas, etc.) junto a una clase para aprender a prepararlas.

Beneficios para clientes habituales

Adicionalmente, los titulares de las tarjetas de cliente emitidas, o los miembros de The ECClub, podran
beneficiarse de una serie de ventajas que premiaran su fidelidad a la marca, reforzandola:

= Descuento de bienvenida, en el momento de suscribir la asociacién.

= Reconocimiento al consumo continuado, mediante la acumulacién de puntos (que podran ser

utilizados para consumir productos/servicios enjoyCOOKINQ) o mediante el acceso a ofertas
exclusivas.

= Presentacidn de promociones en primicia.

4

Prioridad sobre campaiias limitadas.

= Participacién en sorteos y concursos.
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= Regalos o descuentos como reconocimiento a la participacidon en workshops (con el objeto de
pulsar la opinién de los clientes y conocer de primera mano los puntos fuertes y de mejora) o
en encuestas de satisfaccion.

Promociones temporales

Por ultimo, como estrategia comercial, se promovera el lanzamiento de campafias promocionales de
forma periddica, que desarrollen ampliamente un concepto conocido y arraigado en la cultura popular;
estos conceptos se extenderan como linea conductora y afectaran a distintos factores: decoracién del
establecimiento, musica ambiental, carteleria, menus, productos ofertados en The EC Store, actividades,
etc.

Algunos ejemplos de estas campafias son los siguientes: Navidad, dia del padre/madre, St Patricks day
(se celebra en todo el mundo, en honor del patrén irlandés), Oktoberfest (la fiesta popular mas grande
del mundo celebrada en Munich), Thanksgiving day, comienzo del verano, etc.
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7.Comunicacion

7.1 Eleccidon de mensaje e imagen a transmitir

7.1.1 Imagen de Marca

Atributos

Divulgacion y formacion

Lugar de ocio gastronémico

Restauracion y venta de
productos de calidad

Excelente Atencion al Cliente
por equipo joven y dindmico

Compromiso con la sociedad

Beneficios

Diversion, cultura, fomento del
arte de la cocina como elemento
de ocio

Oferta completa a cualquier
hora del dia
Amplia variedad para comer
Trato personalizado, amable y
divertido
Ser valorados por nuestra oferta

pero también por la influencia
en el entorno.

Valor

Ocio mas cultural. EC vende su
activo del conocimiento de
manera divertida

Comodidad y despreocupacion
de horarios para comprar en
cualquier momento

El cliente siempre va a encontrar
algo diferente que le apetezca

El cliente se siente importante
en un ambiente moderno.

Confianza en empresa por
creacion de valor en la sociedad,
no sélo en sus beneficios.

Iustracion 39: resumen de atributos, beneficios y valores de enjoycooking.

Por tanto, podriamos resumir el conjunto de atributos, beneficios y valores anteriores con la siguiente

frase:

enjoyCOOKING es una compafia vanguardista que engloba toda la Oferta Gastronémica a través de la
formacion culinaria, espacio cookurself, la distribucién de productos de calidad, restauracidn, catering y
actividades de ocio, y que se gana la Confianza de sus Clientes procurandoles calidad, entretenimiento,

seguridad y compromiso con la sociedad a través de una atencidn

perfectamente analizados.

personalizada y servicios

La USP (Unique Sales Proposition) que acompafiard a todas las imagenes y que forjara la imagen de
marca y su posicionamiento en la mente de los clientes sera:
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enioyCOOKING| ver cooking .

lustracion 40: EC unique sales proposition

7.1.2 Guias de Comunicacion

Se establecerdn unas Guias de Comunicacion acordes a la imagen de la compaiiia que se definirdn e
implementaran a través de los planes de formacidn. Asi, el tono al tratar con el cliente debe ser cercano,
atento, divertido pero con total respeto y exquisitos modales, haciéndole sentir cdmodo. Nuestros
empleados deben ser capaces de transmitir los beneficios de nuestra oferta antes que su precio, con el

fin de que el cliente disfrute con la experiencia enjoyCOOKINg.

La plantilla enjoycOOKINQg mostrara diversidad, integracidn, juventud y dinamismo gracias a su politica
de Recursos Humanos. Asi, esta imagen permanecerd en el cliente una vez que entable conversacién
con cualquiera de nuestros empleados.

Para conseguir esta imagen en la Atencién al Cliente, Recursos Humanos dispondra de un plan de
formacion especifico y planificado orientado a generar una uniformidad en el trato a recibir por el
cliente, y que forjard imagen de marca. Como se explica mas adelante, se impartira un curso de
bienvenida (“welcome course”) enfocado en desarrollar capacidades de comunicacion, asertividad y
resolucion de conflictos, asi como cursos anuales para afianzar y adquirir nuevos conocimientos vy
habilidades en la gestion del cliente.

Para resumir, la imagen de modernidad y enfoque al cliente debe sentirse en el trato con los empleados,
y reforzarse con disefio del local y en la calidad de sus productos-servicios.

7.2 RR.PP. e Imagen Institucional

La politica de Relaciones Publicas (RRPP), encargado a The Lab, ird encaminada a transmitir la idea de
diversién, calidad y gastronomia asociada a enjoyCOOKINQ.

enjoyCOOKINQG creara estrategias que ayuden a ganar eco publico favorable para que aumente su
capital de marca a través de las siguientes funciones de Relaciones Publicas:

= Intermediacién constante entre la empresa y los medios de comunicacion, facilitando la
informacion puntual que el evento requiera y coordinando las posibles entrevistas,
reportajes., etc. relacionados con la empresa.

= Comunicacidén corporativa para promover el conocimiento de la empresa mediante
comunicaciones internas y externas.

= Presencia en actos gastrondmicos, como ferias y congresos.

= Asesoramiento sobre asuntos publicos y posturas oficiales de la empresa, asi como la imagen
corporativa, de manera que sea siempre coherente con los valores de la empresa centrados en
la calidad, la atencién y la transparencia.
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La imagen institucional de enjoyCOOKINQ mostrard un compromiso serio con la sociedad de la ciudad
donde opere. La politica de Responsabilidad Social Corporativa desarrollara los siguientes programas:

= Programa de Igualdad: la politica de Recursos Humanos serd crear equipos diversos y a la vez

homogéneos e integrados, con igualdad de oportunidades para todas los empleados.

Programa de Divulgacién: enjoyCOOKING a través de su emisora de radio gastronémica
ofrecerd un espacio de formacién, tertulia y entretenimiento gratuito para cualquier
ciudadano.

Programa contra el hambre: enjoyCOOKING participard junto con una ONG (todavia por
definir) en programas contra el hambre en el tercer mundo, gracias a su fortaleza en el
mercado de la alimentacion.

7.3 Plan Publicitario

enjoyCOOKING considerard como fuerza de ventas a todos sus empleado, por ello, la formacién
orientada a la satisfaccién del cliente. El cliente es nuestro mayor activo y eso forma parte de la cultura
organizativa de la empresa.

La estrategia del Plan Publicitario de enjoyCOOKINQ estd compuesta de dos elementos bdésicos
interrelacionados: Eventos y Canales, segun se representa en la “llustracion 417,

= Eventos: pueden ser de caracter local, como las inauguraciones y aniversarios, globales como

la presencia en ferias gastrondmicas, o mixtas, como la presentacién del nuevo catalogo de
productos para cada nueva temporada.

Canales: son los mecanismos enfocados a difundir los eventos. En este grupo se encuentra la
televisién, radio, prensa y mailing. De todos ellos, la radio es el Unico canal propio, emitido en
directo de manera continuada desde el Auditorio Central, y que se convierte en caracteristico

de enjoyCOOKING por su propuesta de valor en el sector de la gastronomia.
Por su parte el Auditorio Central es el referente y nexo de unién de ambos modelos de

comunicacién, al ser al mismo tiempo evento y canal, y que su impacto puede ser tanto local
como global (difundido por la radio).

La razén principal de esta estrategia de comunicacién se debe a que enjoyCOOKING busca el
dinamismo y participacién en todos sus clientes como medio para conseguir la fidelidad de los mismos
y potenciar la imagen de marca.
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ESTRATEGIA DE COMUNICACION
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llustracién 41: Estrategia de comunicacion.
7.3.1 Eventos

-Inauguracién y Aniversario: La inauguracion de cada local enjoyCOOKING serd basica en su
devenir, ya que sera la primera impresidn en sus clientes y el momento de mayor publicidad. Para
ello, se celebrara una fiesta organizada al detalle durante un fin de semana, con el objetivo de
transmitir toda nuestra oferta de ocio gastronémico. Cuanto mas repercusién y ruido alcancemos
en este momento inicial, mayor sera nuestro éxito en el futuro. Anualmente se repetird este tipo
de fiesta en el Aniversario de cada local, con el fin de impulsar el negocio, asi como para dar
imagen novedosa y de dinamismo.

La organizacion del evento constard de una parte dedicada a la programacidn de actividades y
preparacion del local, y de otra orientada a garantizar la mayor repercusion, difusion y ruido del
acto.

v Organizacion de Actividades: el objetivo es mostrar en un fin de semana el concepto de
enjoyCOOKINQG a todos los clientes posibles, y que estos queden impresionados y
hagan publicidad de nosotros al comentarlo en casa, oficina y amistades. Se
organizaran catas, concursos, degustaciones, entrevistas, cursos de cocina y se
ofreceran descuentos en restauracidén, gourmet y take away. El merchandising sera
esencial en estos actos, tanto como regalo a los clientes como para atraer a curiosos.

v Difusion: para conseguir hacer la mayor cantidad de ruido, se informara a las revistas de
ocio (La Netro, suplementos de ocio de periddicos como El Mundo, El Pais,...) y
programas de TV de entretenimiento (CQC, Sé lo que hiciste la uUltima semana, Espafia
Directo,...) del acto en cuestién, adelantando parte del contenido del mismo. Para
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atraer su atencidn, aparte de nuestra oferta, invitaremos a personajes importantes del
mundo de la hosteleria, y famosos con gran aficién a la cocina, a participar en
entrevistas y actos relacionados con la gastronomia (concursos de tortilla, pintxos,
etc.). Buscamos cobertura publicitaria antes, durante y después del evento inaugural.

Por otro lado, antes de comenzar la fiesta, se leerd una nota de prensa inaugural tipo:

“Bienvenidos a enjoyCOOKING, es un placer contar con todos vosotros en la inauguracién

de este local.

enjoyCOOKING es un nuevo concepto de ocio que integra toda la oferta gastrondmicay

que ofrece un espacio dindmico, divertido y de calidad.

enjoyCOOKINQg es una compafiia comprometida con la sociedad por su politica de

recursos humanos centrada en la integracion e igualdad de oportunidades, asi como en el
papel de responsabilidad social en la divulgacién gastronémica y en su firme compromiso
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en la ayuda frente al hambre en el tercer mundo.

Nuestra oferta consiste en..."

-Presentacion de temporadas: enjoyCOOKING serd capaz de transformar el local y organizar
eventos destinados a la promocién de nuevas temporadas. Cada temporada ird enfocada a un
concepto gastrondmico, y no a un producto en particular. Ejemplos de temporadas serian:
Asturias comenzando con la temporada de la sidra, San Patricio patrocinando cerveza y productos
irlandeses, Navidades con los dulces mds tradicionales, October Fest celebrando la fiesta de la
cerveza alemana, etc. Para cada temporada, inicialmente trimestral, se prepararan los locales
visualmente y se promocionardn a través de mini inauguraciones de fin de semana, coincidiendo
el evento en todos los locales de enjoyCOOKINQ. Se presentaran los nuevos productos a través
de catas, concursos y demas actividades, donde se ofreceran descuentos especiales asociados al
evento.

-Trade Marketing: enjoyCOOKINQ tendra presencia en Ferias y Eventos Gastrondmicos al menos
una vez cada trimestre. El objetivo es conseguir notoriedad de marca en cada uno de los actos en
los que participe. El disefio de los stands asi como las actividades organizadas dentro de ellos irdn
enfocados a mostrar el dinamismo y ocio de la marca, asi como la calidad de sus productos. En
cuanto a eventos gastrondmicos, nuestros chefs serdn los mejores exponentes de nuestra cocina
ofreciendo tanto demostraciones como presentaciones con contenidos muy variados
(procedente de nuestra mejor seleccion de programas de divulgacion diaria). El stand estandar
de enjoyCOOKING serd de 12 m2, se dispondra de publicidad en los anuncios de la feria y
articulos de merchandising.
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7.3.2 Canales de comunicacion
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-Television: inicialmente tanto en los actos de inauguracion/aniversario como cada tres meses con
las nuevas temporadas, el objetivo es estar presente en la televisién, a través de programas de
entretenimiento tipo CQC, Sé lo que hiciste la Ultima semana, Espafia Directo, adelantando parte
del contenido o grabandolo en directo. Esto podrd ser tanto por promocion de fiestas de
inauguracion/aniversario, presentacion de temporadas, clases demostrativas de nuestros chefs o
por reportajes asociados al compromiso social de la compafiia. El equipo The Lab serd el
encargado de la promocidn y negociacion con las cadenas televisivas interesadas. El objetivo no es
tener un programa en la televisidn, sino formar parte de noticias y reportajes entorno a los
acontecimientos del local.

Con vistas a un futuro se plantearia la posibilidad de ofrecer nuestro propio programa de
televisién, mostrando clases de cocina en directo desde nuestros locales. De esta manera
generariamos mayor notoriedad de marca, asi como un incremento en las ventas de nuestra gama
de productos.

Y con vistas a mas largo plazo, se buscardn acuerdos de bartering para fomentar la imagen de
enjoyCOOKINQG dentro de series de television.

-Prensa: al igual que con la televisidn se buscara ser noticia en prensa de ocio y entretenimiento
para los fines de semana (La Netro, suplementos de ocio de periddicos como El Mundo, El Pais,...).
También haremos publicidad en prensa de manera discontinua trimestralmente. Son muchas las
personas que organizan su fin de semana en funcion de las recomendaciones de estas revistas,
con lo que tanto por publicidad como por ser noticia, es importante tener una presencia
inicialmente al menos trimestral.

-Radio enjoyCOOKINQ. Se emitira en directo desde el auditorio del local principal y tendrd como
objetivo basico ser un iman de atraccion a curiosos e interesados, y potenciar la imagen de marca
para ser reconocido como empresa gastrondmica por excelencia. Queremos ser el Vaughan de la
gastronomia, emisora de radio de formacién gratuita en inglés, que ya ha demostrado su éxito
gracias a este enfoque. Inicialmente, mientras se gestiona la consecucion de la licencia, se emitird
a través de internet. A lo largo de toda la emision ofrecera todo tipo de programas relacionados
con la gastronomia, como por ejemplo:

v Noticias sobre el sector gastronémico.

v Entrevistas sobre gastronomia, alimentacion,...

v Debates sobre temas de actualidad gastronémica.
v Presentaciones de libros y ferias gastrondmicas.
v Culturas gastrondmicas en otros paises.

v'"Recomendaciones de otros restaurantes (posibles ingresos y futuras colaboraciones)
especialistas en determinados platos.

v Promociones: Novedades sobre la empresa y sus productos y servicios. Presentacion de
v Recetas en directo a la hora del desayuno, comida y cena.

v'Catas radiofdnicas, como programa lleno de creatividad e imaginacion. Incluso, si la cata

se realiza sobre productos enjoyCOOKING cada uno desde casa puede aumentar la
demanda de nuestros productos.
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-Web: la web enjoyCOOKING ofrecerd un espacio de informacidén, promocién y venta de
nuestros servicios y productos.

El disefio tiene que ser agil, dinamico y entretenido, permitiendo el acceso a gran informacion
asi como la interaccidn con los clientes y entre ellos. Sera un espacio para escuchar al cliente,
quien podra proponer productos y servicios, que seran sometidos a consideracién tanto por el
equipo enjoyCOOKING como por votacién por el resto de clientes-usuarios de la web. Para
poder personalizar mejor la oferta enjoyCOOKINQ, se creara el espacio exclusivo para el socio,
de tal manera que los comentarios y busquedas en la web sean seguidos, pudiendo conocer los
gustos de cada uno de nuestros clientes.

Se crearan foros de opinion liderados por nuestros cocineros buscando la participacion de
nuestros clientes, asi como profundizar en el conocimiento de los mismos.

La web sera una herramienta fundamental para conocer el grado de satisfaccion de nuestros
clientes (a través de encuestas con descuentos en productos al rellenarla) y la evolucion de la
notoriedad de marca (en funcidén de las visitas realizadas asi como su duracién y descargas
realizadas).

También, como toda web de cocina, ofrecera recetas tanto en video (Youtube) como escrito.

La publicidad de la web se dara a conocer a través de Google (empresa eAltamira), contratando
el servicio SEM Avanzado que incluye: una campafa de publicidad, 6 grupos de anuncios, 6
creatividades, 90 palabras clave, activacion en 24 h, informe mensual email y soporte técnico.

-Mailing: el equipo de Customer Management a través del programa que recoge la informacién
de cada transaccién, enviara publicidad enfocada a los diferentes gustos de nuestros clientes. A
su vez, analizando los barrios donde se aglutinen determinados perfiles de consumidores, se
enviard publicidad al resto de vecinos sean o no clientes enjoyCOOKINQ, ya que supuestamente
compartiran gusto.

7.3.3 Sites o lugares de desarrollo de la actividad

84

-Auditorio Central: es el lugar de emisién de la Radio enjoyCOOKING. Se permitird el acceso al
interior inicialmente de manera gratuita como promocidn, y a continuacién en funcién del
programa ofrecido se venderdn entradas o bien se permitira el acceso con el ticket de compra de
productos enjoyCOOKING. Es una publicidad continuada y que ofrecera un espacio de divulgacion
y una alternativa de ocio para nuestros clientes. El objetivo es radiar cualquier actividad que se
realice en el auditorio, fomentando la imaginacién de nuestros oyentes y la participacion de los
asistentes en directo.

-Local: el punto neurdlgico de informacion de productos y servicios es el mostrador central, cuyo
disefio sera atractivo y moderno. El dinamismo y claridad en la exposicion, asi como la escucha
activa hacia el cliente, se convertirdn en basicos para la formacién de las personas destinadas a
esos puestos.
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llustracién 42: Disefio del mostrador del local Enjoycooking.

7.3.4 Planning de Comunicacion

A través de las campafias de comunicacién se busca una presencia continua en los medios, y asi
garantizar un reconocimiento de marca elevado a cierre del primer ejercicio. El planning de publicidad a
realizar en el primer afio se expone en la siguiente ilustracion, y se ira adaptando posteriormente en
funcién de la repercusién de cada una de sus acciones. El objetivo del plan de comunicacidn es que sea
dindmico para ajustarse a las tendencias y gustos de nuestros clientes, siendo una combinacion de las
mejores practicas de los afios anteriores junto con las nuevas tendencias y exigencias del momento.

T2 T3 T4
ACCIONES M2 (M3 |[M4 (M5 |M6 |M7 |M8 |M9 |MI10 | M1l | M12
Rueda de prensa
inaugural
LES DE COMUNICACION
TV
Prensa

Radio enjoyCOOking
Informaciéon en Web
Mailing y Televenta

EVENTOS

Auditorio Central
Presentacion Temporadas

Stands en Ferias

Eventos

CAMPANAS IN SITE

Informacién en local

lustracion 43: planning anual de publicidad para enjoycooking.
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7.4 Comunicacion Interna

Para que la estrategia de la compafiia tenga sentido, todo el personal tiene que formar parte de ella.
Para que puedan hacerlo adecuadamente:
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El Director General de enjoyCOOKING hard un acto general al comienzo de cada afio para
comunicar los resultados del afio, los objetivos y la estrategia para el afio siguiente.

Cualquier movimiento importante de la empresa, que vaya a ser comunicado al exterior, sera
primero difundida internamente, de forma los empleados sean siempre los mas enterados.

Reunir a todos los empleados a principios de mes para explicar los resultados mensuales de la
compaiiia en sus diferentes areas. También se informara de primera mano sobre los actos y
productos nuevos de cada temporada, asi como el concepto de la siguiente, estableciendo un
buzén de sugerencias sobre actividades a realizar. Esto permitird a todos los empleados
sentirse Utiles y alineados con la estrategia de nuestra marca.

Se establecerd un sistema de evaluacion por competencias asi como por rendimiento de cada
empleado que permanezca en la empresa mas de un afio. Para ello, anualmente se evaluara a
los empleados asi como se marcaran sus objetivos personales para el aio entrante.

Todas las noticias relevantes relacionadas con la actividad de la empresa se publicaran en un
tablén de anuncios para conocimiento de empleados y clientes.
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8. Distribucion

La estrategia de distribucién de enjoyCOOKING se centra en seleccionar los canales mas efectivos para
llegar al consumidor, asi como en establecer una serie de acuerdos y alianzas con proveedores para
crear valor en su cadena de suministro (desarrollada en detalle en el Plan de Operaciones).

8.1 Seleccion de canales

enjoyCOOKING ha realizado una valoracién de los canales de distribucién para decidir cudles son los
mas adecuados (se consideraron otros, pero su puntuacién fue irrelevante). Para ello, se han puntuado
del 1 al 5 los siguientes parametros: nivel de servicio, valor afiadido y coste por transaccion.

e Nivel de Valor Menor Coste por
Canal Distribucion .. - . .. Baremo
Servicio anadido transaccion

llustracion 44: evaluacion del canal segun criterios de servicio y econémicos.

La puntuacion muestra que el local adquiere mayor importancia, principalmente por el nivel de servicio
ofrecido al cliente en las relaciones personales. A continuacion se definen las caracteristicas estratégicas
de los canales seleccionados:

= Local: lugar donde se engloba toda la oferta enjoyCOOKING. Es el punto neurdlgico de la
empresa donde hay que conseguir que el cliente se sienta inmerso en el universo
gastronémico. Es el espacio de conquista del cliente, por lo que su atencién tiene que estar
perfectamente definida. La oferta estara limitada por el espacio fisico. El coste por transaccion
es mayor debido a los gastos fijos salariales y de infraestructura.

= Internet: ofrece un espacio de comunicacién con el cliente, asi como de compra impersonal,
con una oferta superior al local. El cliente podra comprar productos de distribucién (gourmet,
libros, utensilios y ropa de cocina), realizar encargos de catering y reservas en cursos y
cookurself, e informarse de todos los productos y servicios ofrecidos. La web enjoyCOOKINg
ofrecerd un espacio seguro de compra y un disefio atractivo y facil de manejar.

La razon por la que se lanza el canal de internet, aparte de su importancia en la difusion del
negocio, esta basada en un estudio de mercado (Fuente Nielsen) sobre venta de productos
gourmet. Este muestra que la mayor oferta y venta de esta clase de productos se realiza por
web. No obstante, otros estudios muestran que la venta de alimentacién por internet no
ofrece cuotas interesantes, por lo que se seguira su impacto en la facturacion y en la imagen
de marca.
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8.2 Acuerdos y Alianzas

enjoyCOOKING forjara distintos tipos de acuerdos con productores y distribuidores tanto nacionales
como internacionales:

=

Acuerdos con cocineros de prestigio: se buscara establecer acuerdos con cocineros de
prestigio, que dejaran su impronta a lo largo del afio en presentacion de libros o en clases
magistrales de cocina. Estos acuerdos permitirdn a enjoyCOOKINQ labrarse un prestigio de
marca asociada a la calidad gastrondmica. Seran de aplicacion para el Negocio de Formacion y
Divulgacioén.

Acuerdos de divulgacién: enjoyCOOKING como centro de divulgacion gastronémica tendera
acuerdos con Editoriales, de tal forma que se pueda convertir en el lugar habitual de
presentacién de libros relacionados con la cocina. De aplicacion en el Negocio de Formacion y
Divulgacion.

Acuerdos exclusivos de distribucién: consisten en convertir a enjoyCOOKING como unico
distribuidor de productos de determinadas marcas con éxito en otros paises o regiones
concretas. A modo de ejemplo seria la linea de ropa de cocina coolcooking, origen Bélgica, o
una cerveza alemana tradicional, o productos orientales, o queso artesanal de alguna region
de La Mancha, etc. Estos acuerdos son de gran importancia para que enjoyCOOKINg consiga
marcar diferencia en su mercado, a través de la novedad y exclusividad. Seran de aplicacion
principalmente para el Negocio de Distribucién, aunque también puede nutrir al Negocio de la
Restauracion.

Acuerdos de produccion y suministro normales: tras la definicion de productos a ofrecer por
parte de nuestro equipo especialista (The Lab), se han de establecer acuerdos para suministro
en cantidad, calidad, plazo y precio, dejando abierta la posibilidad de una variacién de la
demanda tanto positiva como negativa. Estos acuerdos son relevantes para alcanzar unos
estdndares de calidad en el servicio y producto reconocibles por nuestros clientes. De
aplicacién principalmente al Negocio de Restauracidon, y también se puede aplicar a la
Distribucién para productos de éxito y de consumo constante.

Acuerdos de etiquetado: es muy importante conseguir que el etiquetado enjoycOOKINg
proceda de nuestros suministradores, con el fin de eliminar una operacién sin valor afadido al

equipo de enjoyCOOKINQ. Estos acuerdos son exclusivos del Negocio de la Distribucion.

Acuerdos de consultoria: para los programas de teambuilding se buscardn acuerdos con
consultorias de formacidn de reconocido prestigio, aprovechando las sinergias entre nuestras
instalaciones y personal especializado en cocina junto con su cartera de clientes y su
experiencia en formacion enfocada a empresa. De aplicaciéon en el Negocio de Formacién y
Divulgacion.

enjoyCOOKING revisara periédicamente los acuerdos de canal y los modificard cuando no funcionen
segun lo previsto, haya cambios en los habitos de compra de los consumidores, el mercado se expanda,
emerjan canales de distribucién innovadores, o cuando el producto entre en una fase mas madura de su
ciclo de vida.
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Este Ultimo aspecto es de vital importancia, ya que es posible que los compradores iniciales estén
dispuestos a pagar un precio alto por canales de valor afiadido, pero que entrado en su maduracidn
dejen hacerlo. La actualizacién y busqueda constante de acuerdos sobre productos y canales novedosos

se convertird en uno de los pilares sobre los que se apoyard enjoyCcOOKING.
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9.Presupuesto Plan Comercial

A continuacién se presenta el presupuesto para el Plan Comercial durante el primer afio para cada uno
de los establecimientos, asi como el desglose del conjunto de gastos, inversion y personal necesario. A
partir del afo 2 de cada establecimiento, se decide mantener el porcentaje de los gastos de publicidad
sobre las ventas, con el fin de mantener un crecimiento sostenible del negocio, al igual que de imagen
de marca; y por otro lado, dificultar la aparicion de posibles competidores.

Desglose de gastos Frecuencia Valor
comerciales anual unitario

o2 1 3.000 3.000
Inauguracion_Evento

Valor total

Temporada_Evento 4 3.000 12.000
Temporadas_Merchandising 4 2.000 8.000

Temporadas_ Empresa 4 5.000 20.000
Publicidad

Temporadas_Catalogos 2 2.000 4.000
A2 4 2.500 10.000
Prensay Television

Continua 42.000 42.000
Continua 15.000 15.000

llustracién 45: presupuesto afio 1, plan de marketing FlagShip Madrid (primer local)

Desglose de gastos Frecuencia Valor
comerciales anual unitario

Temporada_Evento 4 3.000 12.000
Temporadas_Merchandising & 2.000 8.000
GASTO PUBLICIDAD 20.000 €

llustracién 46: presupuesto afio 1, plan de marketing Tier 1 Madrid (segundo local).

Valor total
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Desglose de gastos Frecuencia Valor
comerciales anual unitario

Inauguracion_Evento
Temporada_Evento 4 3.000 12.000
Temporadas_Merchandising & 2.000 8.000

Temporadas_ Empresa 4 5.000 20.000
Publicidad

Temporadas_Catalogos 2 2.000 4.000
A2 4 2.500 10.000

Prensay Television

Mailing-folletos 4 1.000 4.000

Tarjetas de fidelizacién Continua 2.500

GASTO PUBLICIDAD 87.500 €

llustracién 47: Presupuesto, afio 1, plan de marketing Tier 1 para Barcelona, e idéntico

Valor total

para Valencia.

DIEEH G CI IR FS Madrid T1 Madrid T1 Barcelona T1 Valencia

comerciales

Gasto Publicidad 144.500 20.000 87.500 87.500
50.000 0 0 0
. 43.600 45.000 47.000 49.000

Personal directo
Personal Variable a 130.000
distribuir por locales
Coste de la publicidad 270.600 € 97.500 € 167.000 € 169.000 €

Madrid

llustracién 48: Desglose coste comerciales Enjoycooking para cada uno de los

establecimientos.
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10. Facturacion Estimada

En este capitulo se presenta la estimacion de facturacién para cada una de las lineas de negocio de
enjoyCOOKING, y para cada uno de sus productos y servicios. Esta ha sido calculada estimando desde el
punto de vista de la demanda potencial y contrastando el resultado con el analisis de mercado.

10.1 Estimacion Demanda Potencial

Utilizando los datos demograficos del Analisis Entorno y de la encuesta del capitulo 1.4., se calcula la
demanda potencial, en el Barrio Salamanca de Madrid, de personas urbanitas y que trabajan en

empresas de la zona, que pueden estar interesados en los distintos negocios de enjoyCOOKING.

Desglose de demanda potencial Cantidad

Urbanitas y trabajadores empresa L2 FEse S
()
Personas que cocinan todos los dias 220

48%

Personas interesadas en pertenecer a un club social de ocio gastronémico

()
Aceptacion de la idea Cookurself 220
.. . . . 74%
Aceptacion de la idea Foodiecourt: fast-good y delicatessen
Demanda Potencial Club Enjoycooking 15.767 personas/afio
Demanda Potencial Cookurself 5.045 personasj/afio
Demanda Potencial Foodiecourt 11.667 personas/afio

llustracién 49: Demanda potencial |

Estimando que enjoyCOOKING es capaz de captar como clientes al 10% de la Demanda Potencial de
pertenecer a un club gastrondmico, que los socios acuden al menos una vez a la semana al
establecimiento, que los socios contratan el servicio cookurself una vez al mes, y que van a comer al
Foodiecourt cada dos semanas, se obtendrian los siguientes resultados:

Cantidad
74%

Desglose de demanda potencial

Aceptacion de la idea Foodiecourt: fast-good y delicatessen

1.576 personas/afio

Demanda Esperada Club Enjoycooking

Demanda diaria esperada de socios Enjoycooking 225 personas/dia
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llustracién 50: Demanda potencial 11

Para concluir esta estimacidn, consideramos que el porcentaje de socios que pudieran entrar en un
establecimiento enjoyCOOKING respecto a cualquier cliente esporadico, es del 70 frente al 30 %. Con
ello, se obtiene una demanda diaria media esperada de de 320 clientes al dia (dato contrastado a
través de un muestreo en establecimientos tipo Delinas y VIPS). Respecto al servicio cookurself, se
considera que las personas que contratan este servicio son exclusivamente socios, por tanto, la
demanda esperada de este servicios seria de 14 socios/dia. En cuanto a la restauraciéon foodiecourt se
hace la misma estimacién de considerar el 70% de socios frente a 30% de clientes esporadicos,
consiguiendo una ocupacion esperada media de 120 personas/dia.

10.2 Estimacion de la facturacion desde el punto de vista de la demanda real

En el Analisis Externo se realizé un amplio estudio de la facturacion de locales parecidos a cada una de
nuestras unidades de negocio. Desde el punto de vista de la demanda existente, se pueden realizar las
siguientes estimaciones:

(1) Para el negocio de la Distribucion se estima lo siguiente:

v Gourmet, considerando el 16% del gasto en alimentacion de los singles (25000 en el
distrito de Salamanca, su salario es 1,5 veces la media) y acaparando el 1% del mercado
del distrito se alcanzaria 450.000 euros de facturacién. Y atendiendo a la facturacién de
otras empresas de productos Gourmet (ver anexos), la facturacion esperada esta en el
rango de 250.000 y 400.000 €.

v' Ecoldgicos, la estimacion de la facturacién se basa atendiendo que el consumo per
capita en Espaia de 6 euros aifo y el nimero de tiendas de Productos ecoldgicos en
Espafia es de 1200. Asi, la facturacion media por local es de 171.000Euros. Se considera
que debido a la yuxtaposicién con la cartera de Productos de Gourmet la facturacién de

enjoyCOOKING, solo por éste factor, sera algo inferior, cercana a 150.000 € anuales.

v" Menaje del hogar, el gasto medio por hogar de éste tipo de productos es de 41 euros
anuales. Considerando 100.000 hogares en el barrio Salamanca y copando el 2% del
mercado del barrio en este sector, se alcanzaria una facturacion anual de unos 70.000
euros anuales.
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(2) Para el negocio de la Restauracidn se estima lo siguiente:

v Foodiecourt y Takeaway, considerando que enjoyCOOKINQ podria situarse entre un
local tipo Delinas y un restaurante del barrio Salamanca, la facturacidn se estima
intermedia entre 314.000 y 1.000.000 €.

v" Catering, el segmento de gama alta tiene una facturacidon de 372 millones de euros en
toda Espafia repartida entre 1.000 empresas registradas, de las cuales 200 estan
ubicadas en Madrid. Con una captacién aproximada de un 7% del mercado del distrito
(considerando un gasto medio per capita en el barrio Salamanca 3 veces superior a la
media nacional en éste concepto), enjoyCOOKING alcanzaria la facturacién de 350.000
€, acorde con las empresas del barrio.

(3) Para el negocio de la Formacion, desde el punto de vista de la oferta se estima que:

v Cookurself, no se disponen de datos de facturacion de las empresas americanas
dedicadas a este negocio. Por similitud, las sociedades gastrondmicas (se desconoce la
facturacion) disponen desde 100 socios a 2500 socios, que podrian ser estimados como
futuros clientes.

v" Formacion y Divulgacién, las empresas dedicadas a la formacion de cursos de cocina
facturan entre 200.000 € y 520.000 €. Sus rentabilidades no son homogéneas, variando
desde negativas para las empresas de nueva creacién hasta el 15-20 % de las mas
consolidadas. El hecho de aumentar el nUmero de centros de formacién en los ultimos
afos indica que la demanda estd aumentando.

Asi, partiendo de los datos reales de mercado, se obtiene una primera aproximacién de la facturacidn
enjoyCOOKINQG segun se muestra en la siguiente tabla:

. i Lineas de Rango Facturacion en funcién de
Unidad de Negocio . . g
actividad la oferta
Cookurself No existe competencia
FORMACION Y Formacién
DIVULGACION 250/520.000 €
Divulgacion
The
DISTRIBUCION EnjoyCooking 470/620.000 €
Store
Foodiecourt 314.000-1.000.000 €
RESTAURACION Catering 350.000 €
ECTakeaway Estimacion dentro del Foodiecourt
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_ TOTALES 1.520.000-2.490.000 €

llustracion 51: Rango de facturacion de Enjoycooking en funcién de la oferta existente.

10.3 Estimacion de la facturacion basado en la oferta del Plan Comercial

En la “llustracion 51" se muestra la facturacion anual esperada como consecuencia del Plan Comercial,
de cada linea de negocio, de cada actividad y de cada producto/servicio. Para ello, basandose en el valor
de la demanda diaria media esperada (320 personas/dia), se ha establecido un precio medio de cada
uno de los productos/servicios, partiendo en la politica de precios del capitulo 6, y se ha multiplicado
por la demanda diaria esperada segun las siguientes premisas:

= Para el negocio de la Distribucion se estima que el 20% de los clientes estara interesado en
comprar en la secciéon de Distribucidn. El reparto de los clientes por producto/servicio se estima
que el 40% de los posibles compradores lo hacen en los productos delicatesen y ecoldgicos, el
20 % corresponde a los paquetes de productos y servicios tipo regalo, y que el resto de
productos/servicios son comprados cada uno por un 10 % de los clientes respectivamente. Por
su parte, se considera que enjoyCOOKING ofertara viajes mensuales gastronémicos con una
ocupacién media de 25 personas. La venta a través de la pagina web serd sélo de productos
delicatesen y ecolégicos, considerandose un incremento de sus ventas hasta un valor de
250.000. Estas ventas adicionales se integran por local, ya que habra cierta correlacidn entre el
incremento de ventas por web en la zona y el mayor conocimiento del negocio.

= Para el negocio de la Restauracion las estimaciones para cada uno de sus servicios es:

v Foodiecourt, con una capacidad de 60 personas por turno de comida, con 2 turnos al
mediodia y dos por la noche, y con una ocupacién, conservadora, media del 50%, la
demanda esperada es de 120 clientes/dia.

v" Catering, se estima una demanda de 23 menus diarios al considerar que el 7% de
nuestros clientes optardn por el catering. El reparto de los clientes se estima que los
productos EC Gourmet Catering y EC Business Catering son comprados por un 40% cada
uno, mientras que el EC Fine Dinning por un 20%.

v Takeaway, se estima una demanda media diaria de 60 consumiciones, al considerar que
el 20% de nuestros clientes compraran este tipo de producto.

= Para el negocio de la Formacion, las estimaciones para cada uno de sus servicios es:

v Cookurself, se estima una demanda de 3 salas diarias para 8 personas de jueves a
domingo, que es el 75% de ocupacion de nuestras plazas. El reparto de los clientes se
estima conque los servicios alquiler de sala con y sin supervisién profesional son
contratados un 40% cada uno, mientras que el 20% restante lo ocupan los clientes
interesados en el alquiler con clase demostrativa.

v Formacién, se estima una demanda de 2 clases diarias formadas por 12 personas
durante 250 dias, ya que durante los fines de semana se daran clases magistrales en el
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Auditorio. Este dato esta acorde con la oferta y ocupacidn de las escuelas gastrondmicas
de Madrid. El reparto de los clientes se estima conque el 80% corresponde a los cursos
practicos de gastronomia, mientras que los servicios de sesiones demostrativas de
técnicas y las de nutricién y habitos saludables se reparten el 20% restante. Por otro
lado, se estima que para el servicio Teambuilding se realizara una sesién mensual para
un grupo de 12 personas.

Divulgacién, se estima una ocupacion del 80%, sobre 60 plazas maximo, para las
sesiones en el Auditorio de Sabados y Domingos. El reparto de los clientes se estima que
el 80% se corresponde con asistentes a clases por cocineros de reconocido prestigio,
mientras que el 20% restante lo cubren las sesiones de los cocineros noveles.
Adicionalmente, consideramos que habra una media de 10 visitas diarias pagadas para
entrar a los actos del Auditorio, el resto se considera sin ingresos ya que pueden entrar
con un ticket de compra del establecimiento.

A modo resumen, en la siguiente grafica se muestran los porcentajes de demanda esperada en cada
negocio por el Plan Comercial, asi como en la “ilustracion 53" el desglose detallado de facturacién

estimada:
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Formacion ; 5% Auditorio; 6%

Cookurself; 5%

llustracién 52: Reparticion de la demanda esperada segun el Plan Comercial.
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Precio Demanda Facturacion

Business . . Productos . .
. Actividad .. / medio estimada anual
Line Servicios .. .
diaria estimada
v Utensilios de 15 € 6 34.850 €
cocina
sofisticados.
v Menaje de 45 € 6 104.500 €
disefio.
v Libros y revistas 20 € 6 46.500 €
gastronomia
Distribucién The EC v Textil hogar: mesa 30 € 6 69.500 €
Store: y cocina.
[bl1]
v Productos 20 € 26 250.000 €
delicateseny
ecoldgicos.
v Paquetes de 20 € 13 93.000 €
productos y
servicios; regalos.
v Viajes 200 € 25 60.000 €
gastronémicos. (mensual)
CESEN A Foodie
n court: ¥ Mends 17 € 80 740.000 €
estructurados
[bl2]
Catering:  , Ec Gourmet 30€ 9 98.000 €
Catering
v" EC Business 30 € 9 98.000 €
Catering
v ECFine dining 30€ 5 54.000 €
ECTakeawa
y:
v Productos
e —— 7€ 60 150.000 €
Formacion y v Alquilerde lasala 30 € 6 60.000 €
Cookurself: cocina (incluye

divulgacion

ingredientes y
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Formacion:

Divulgacion
(Auditorio):

limpieza)

Alquiler bajo
supervision
profesional.

Alquiler con clase
demostrativa

Cursos practicos
de gastronomia:
tematicos, cocina
internacional,
creativa, catas,
etc.

Sesiones
demostrativas de
técnicas o
productos

Nutricion, habitos
alimenticios

Teambuliding

Demostraciones
por parte de
cocineros de
renombre
invitados.

Esponsorizacion
de cocineros

40 €

60 €

40 €

40 €

40 €

100 €

80 €

40 €

13
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80.000 €

60.000 €

192.000 €

24.000 €

24.000 €

24.000 €

319.500 €

40.000 €
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noveles con
proyeccion.

10€o0 10 36.0
ticket

de

compra

v~ Acceso a Radio en
directo

= Jornadas
tematicas;
actividades
de
divulgacion.

= Actividades
solidarias
(RSC).

Presentacion
es de libros.

= Promociones
y concursos.

llustracién 53: Desglose detallado de la demanda estimada.

10.4 Comparacion de la demanda existente con la oferta Comercial

El objetivo es poder contrastar las estimaciones comerciales enjoyCOOKINQ con las facturaciones reales
de mercado. Este trabajo realizado en profundidad para Madrid, en el barrio Salamanca, muestra la
comparativa de la siguiente ilustracion:

Lineas de Facturacion Facturacion
Unidad de Negocio . . estimada Madrid competencia
actividad .
Madrid
Cookurself 200.000 € No eX|ste.
competenua
FORMACION Y . » 264,000 €
2 ormacion .
DIVULGACION
250/520.000 €
Divulgacién 396.000 €
The
DISTRIBUCION EnjoyCooking 658.000 € 470/620.000 €
Store
Foodi t 740.000 € 314.000-
RESTAURACION oodiecour 1.000.000 €
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Catering 250.000 € 350.000 €
150.000 € Estimacion

ECTakeaway dentro del
Foodiecourt

2.658.000 € 1.520.000-

TOTALES 2.490.000 €

llustracién 54: Comparativa de la facturacion, en el barrio Salamanca, Madrid, entre la
estimacion por demanda esperada y por analisis del entorno.

Los resultados de la ilustracion muestran que la facturacién estimada desde el punto de vista del Plan

Comercial como desde la perspectiva del entorno tiene coherencia, y sitian a enjoyCOOKING en la
franja alta del sector. Es el negocio de la Formacion/Divulgacién donde la facturacién es superior al

entorno, acorde con el posicionamiento de enjoyCOOKINQ de ser referente en el mundo gastronémico.
La facturacion estimada, superior al maximo de la suma de negocios individuales, muestra el efecto
sinérgico de aglutinar toda la oferta gastrondmica.

10.5 Extrapolacion de facturacion estimada a las ciudades de Barcelona y Valencia

Para calcular la facturacion estimada en Barcelona y Valencia, se ha extrapolado el resultado obtenido
para Madrid segun los coeficientes del 80 y 70% respectivamente. En la siguiente ilustracion se muestra
la facturacion estimada para cada negocio y linea de actividad:

Lineas de
Unidad de Negocio -
& actividad
The
DISTRIBUCION EnjoyCooking
Store

Foodiecourt

RESTAURACION Crie
ECTakeaway
Cookurself
FORMACION Y Formacion
DIVULGACION
Divulgacion

100

Facturacion
estimada Madrid

658.000 €

740.000 €
250.000 €
150.000 €
200.000 €
264.000 €
396.000 €

2.658.000 €

Facturacion

estimada
Barcelona

526.400 €

592.000 €

200.000 €

120.000 €

160.000 €

211.000 €

316.000 €

2.126.400 €

Facturacion
estimada
Valencia

460.600 €

518.000 €
175.000 €
105.000 €
140.000 €
184.800 €
277.200 €

1.860.600 €
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llustracion 55: Estimaciones de la demanda potencial en cada negocio para las ciudades de
Madrid, Barcelona y Valencia.

10.6 Estimacion de la evolucidn en el crecimiento de los ingresos

La facturacidon estimada hasta este punto, se corresponde con el momento éptimo de generacidén de
ingresos, que dependiendo del tipo de negocio serd en un afo u otro. Por ello, se han analizado las
curvas de crecimiento de cada tipo de negocio (ver Anexos) y se han aplicado a cada negocio y linea de
actividad de enjoyCOOKINQg. Como se observa en la siguiente ilustracién, el negocio de la Restauracién
crece a mayor ritmo que la Formacion y éste que la Distribucion, existiendo distintos niveles de
crecimiento dentro las actividades de cada negocio. Por otra parte, una vez alcanzada la facturacién
estimada, se considera un crecimiento estable del 4%, acorde al sector de la restauracion.

140%
120% /
=== The EC Store
100% - )
Foodiecourt
80% Catering
60% - ECTekeaway
20% Cookurself
Formacion
20%
=== Divulgacién (Auditorio)
0% T T T T ]
Afiol Ano2 Areo3 Ano4 Ancb

llustracion 56: Evolucion del crecimiento de la facturacion por tipo de negocio.

Business

Line Actividad Anol Ano2 Ano3 Ano4 Anob5

Distribucion The EC Store:
[bl1]

55% 70% 80% 90% 100%

Restauracion Foodie

[bi2] court:

75% 90% 100% 109% 118%

Catering: 50% 65% 75% 85% 100%
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Cookurself:

Formaciony

divulgacion Formacion:

[bi3]

Divulgacién
(Auditorio):

llustracion 57: Porcentaje de disminucion de ingresos durante los primeros afios.
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BUSINESS PLAN

enjoyCOOki ng

Plan de operaciones

El contenido del plan de operaciones es de suma
importancia para la empresa, debido a que presenta la
forma y los recursos que se utilizan para la produccion de
los productos y servicios que se proveen, ademas las
herramientas que se utilizan para obtener datos
alimentan el plan financiero.

(7

.
BOI escuela
de negocios

103

Local

Gastos generales
Licencias, soporte informatico...
Distribucion

v" Productos Gourmet

v Libreria

v" Menaje de Cocina
Restauracion

v’ Foodie Court

v Catering

v Take away
Formacion - Divulgacion

v’ Cookurself

v Clases de cocina

v Divulgacién
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enjoyCOOKING

madrid

1. Introduccion

El presente plan de operaciones, dentro de la empresa enjoyCOOKINQ, establecerd los procesos de
produccién adecuados para fabricar los productos, definirda los recursos materiales y humanos
necesarios para realizar los procesos establecidos y determinara si las capacidades y existencias de
los procesos y recursos identificados son coherentes con las condicionantes y limitantes esenciales
impuestas por el entorno.

Se abordaran estos aspectos de forma individualizada para las tres lineas de actuacion de la empresa
(Distribucién, Restauracion y Formacion — Divulgacion) cuando no haya aspectos comunes entre
ellos. Para ello se crearan apartados diferentes para cada una de las lineas. El nombre del apartado
coincidird con el nombre de la linea de actuacion.

En el caso de que existan elementos comunes entre las lineas de actuacidn, se crearan apartados
especificos para ese elemento. El nombre del apartado coincidira con el elemento comun.
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2. Local

2.1 Ubicacion y precio del alquiler. Madrid

El local de enjoyCcOOKING, en su continente y contenido, es uno de los elementos diferenciadores y
de atraccién y fidelizaciéon de su modelo de negocio. Por ello su ubicacién deberd ser acorde a esa
filosofia.

Se ha elegido la ciudad de Madrid como base central y punto de partida para los locales
enjoyCOOKING. Especificamente el Barrio de Salamanca.

Iustracion 58: Mostrador de enjoycooking
La eleccidon de la ciudad de Madrid frente a otras ciudades es fruto del andlisis de varias variables,

tales como PIB, numero de habitantes, renta per capita, gasto medio en ocio, etc. el estudio
realizado se detalla a continuacion.

- N

enioyCOOKING

madrid

. /
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Para la cuantificacién del mercado en la ciudad de Madrid se realiza un estudio poblacional
recurriendo al Instituto nacional de estadistica y a las estadisticas de www.munimadrid.es, asi
conocemos los datos demograficos de los distintos barrios de la ciudad. Madrid es la ciudad donde

hemos decidido empezar con el proyecto de enjoyCOOKING por tener los criterios en lo referente a
renta, publico urbanita y ratios de consumo en restauracién alineados con nuestros objetivos.

En principio, en base a nuestros conocimientos sociodemograficos de la ciudad, seleccionamos los
siguientes barrios que nos parecen mdas apropiados atendiendo ratios de renta, nivel de estudios,
etc.

Espacios naturales conviven con el bullicio de la gran urbe. Cuenta con 116.531 habitantes y
una extension de 4.492,75 hectareas distribuidas en los barrios de: Casa de Campo, Arglielles,
Ciudad Universitaria, Valdezarza, Valdematin, El Plantio y Aravaca.

El precio del de local comercial para EC rondaria los 13.000 Euros mensuales.

Hoy en dia, el distrito de Hortaleza ocupa una extensién de 2.800,60 hectareas y cuenta con
una poblacién de 151.746 habitantes distribuida en los barrios de: Palomas, Piovera, Canillas,
Pinar del Rey, Apdstol Santiago y Valdefuentes.

El precio del de local comercial para EC rondaria los 11.000 Euros mensuales.

Este distrito de gran vida comercial y social, es el mas pequefio de los distritos de Madrid,
disponiendo, sin embargo, de una densidad de poblacion de 322 habitantes por hectérea,
gracias a su poblacién de 151.230 habitantes repartidos en los barrios de: Gaztambide,
Arapiles, Trafalgar, Almagro, Rios Rosas y Vallehermoso.

El precio del de local comercial para EC rondaria los 11.000 Euros mensuales.

Si existe un distrito en Madrid, selecto y elegante, éste es el de Salamanca. Disefiado a medida,
no existe empresa del lujo que no se encuentre representada en sus comerciales avenidas.
149.264 habitantes se distribuyen por las 540,93 hectareas de territorio. Seis son los barrios
del de Salamanca: Recoletos, Goya, Fuente del Berro, Guindalera, Lista y Castellana.

El precio del de local comercial para EC rondaria los 21.000 Euros mensuales.

Los datos extraidos de www.munimadrid.es nos corroboran que los ratios referentes a nivel de
estudios son mas altos en el Barrio Salamanca, Chamberi y Moncloa que en el resto de los barrios de
Madrid.
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BARRIO

SALAMANCA |CHAMBERI |[MONCLOA |HORTALEZA|VILLAVERDHTETUAN
Titulo escolar (Censo 2001)
Poblacion 121.772 123.760 91.430 121.727 104.406 119.532
Analfabetos 759 963 805 1.467 3.291 1.813
Sin estudios 5.497 6.300 5.559 10.689 18.239 12.743
Primer Grado 14.740 15.604 11.730 19.622 22.043 21.104
ESO, EGB y Bachillerato
Elemental 20.549 20.783 16.128 27.067 28.490 25.352
Bachillerato Superior 23.935 22.718 16.751 22.303 13.042 18.824
FP Grado Medio 3.135 3.456 2.725 4.898 5.942 4.332
FP Grado Superior 4.334 4.495 3.709 6.487 5.595 4.866
Diplomatura 14.440 14.281 10.615 11.873 5.685 10.911
Licenciatura 31.639 31.968 21.392 17.514 5.088 19.358
Doctorado 3.503 4.155 2.821 1.274 282 2.042
%Alto nivel estudios | 46,9| 47,2 45,1] 34,5]| 21,6] 34,7

lustracion 59: Nivel de estudios por barrio en Madrid.

Los ratios referentes a porcentaje de poblacidn activa son muy similares entre todos ellos.

En lo referente a la renta disponible per capita también nos arroja los datos mas altos en éstos 3

barrios

Renta familiar disponible per c4pita en 2000

BARRIO

SALAMANCA [CHAMBERI |MONCLOA [HORTALEZA|VILLAVERDE TETUAN
Euros 17.876 17.047 17.439 13.654 8.674 13.161
indice 140,01 133,51 136,58 106,94 67,94 103,08

lustracion 60: Renta familiar disponible per capita en los barrios objetivo. 2000.

Por tanto, atendiendo a éstos ratios y al factor selecto y elegante que tienen los habitantes del
barrio de Salamanca consideramos que es un lugar muy adecuado para instalas el primer centro

enjoyCOOKINQG de la ciudad de Madrid.

No obstante es logico que los barrios con mayor renta sean los de alquileres mas caros, y en efecto
es lo que nos encontramos tras hacer un estudio de los precios de los alquileres de los locales de
unos 600 metros cuadrados.

Madrid

iBarrio

Salamanca

Chamberi

Moncloa

Retiro

Fuencarral

Centro

Latina

[600 m2

20400

10

200

12600

10200

7800

16200

5400

llustracion 61: Precio mensual en Euros de alquileres en los barrios de Madrid.
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Consideramos nuestro cliente potencial con un perfil de nivel cultural medio alto (interés por la

cultura gastronémica, por nuevas tendencias) una renta media-alta (enjoyCOOKING no tiene una
politica de precios modesta).

Por tanto, y aunque el precio de alquiler de los locales sea un pequefio obstaculo, decidimos
implantar en el Barrio de Salamanca el primer local Flagship de enjoyCOOKINg. Tiene todas las
caracteristicas para implantar un local, alta tradicion por la gastronomia, perfil de clase media-alta,
alta renta de sus habitantes, etc. Por tanto, el coste del arrendamiento del local asciende a 20.400 €
- 12 meses = 244.800 € anuales.

Arrendamiento Flagship = 244.800 €/afio

Con los datos del distrito obtenidos en munimadrid, tendriamos 57.051 personas con nivel alto de
estudios en el barrio, o 74600 considerados como “urbanitas” trabajadores de 20 a 54 afios, unas
38000 personas que trabajan en empresas, 4150 prejubilados, 14479 amas de casa.

Como hemos dicho el perfil de nuestro cliente es amplio, pero abarca todos éstos conceptos que se
han considerado en el andlisis de cada uno de los campos como clientes tipo.

Barrio Salamanca
hab %
Total 149.264 100
Amas de casa 14479 9,7

Prejubilados 4150

Urbanitas, (20-]74333
54)
Empresas 38316
17986

llustracion 62: Perfil de ocupacion en el barrio de Salamanca

Amas de casa: desempleadas de 40 a 64 afos; Prejubilados: parados varones de 45 a 64 afos;
Urbanitas: trabajadores de 20 a 54 afios; Empresas: trabajadores que residen fuera de Madrid; % de
poblacion respecto al total de posible clientela.

Como segundo local de apertura en Madrid, 2 afios después de la apertura del primero,
enjoyCOOKING abrira el segundo local Tierl en Madrid. Para ello hemos decidido el Barrio de
Chamberi, que goza de caracteristicas similares al barrio de Salamanca en lo referente a renta, nivel
de estudios, clase media-alta y ademas el precio de alquiler de los locales es significativamente mas
barato.

Ademas, y con vistas a la futura ampliacién de enjoyCOOKING a partir del afio 5, se analizan las
potenciales ubicaciones de locales para la implantacion de locales Tier 2 y Tier 3 dentro de la
comunidad de Madrid aprovechando la imagen de marca que se habra creado ya en la comunidad.

Dentro de la comunidad de Madrid, como municipios potenciales basandonos en la renta per capita,
tamano, la cercania a la ciudad encontramos.
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2004 (a) euros I
Pozuelo de Alarcén 22.845,77
Rozas de Madrid (Las) 20.631,00
Majadahonda 20.353,14
Boadilla del Monte 19.900,79
Torrelodones 19.753,13
Villanueva de la Cafada 19.640,39
Tres Cantos 18.175,94
Venturada 17.814,87
Cobefia 17.339,69
Valdeolmos-Alalpardo 16.996,07
Alcobendas 16.923,59
Villaviciosa de Odon 16.722,25
San Agustin del Guadalix 16.549,09
Algete 16.193,39
Hoyo de Manzanares 16.155,80
Villalbilla 15.492,71
Soto del Real 15.102,11
Galapagar 15.069,89
Villanueva del Pardillo 15.010,83
Paracuellos de Jarama 14.718,21
Madrid 14.671,22
Collado Mediano 14.632,30
Alpedrete 14.561,16
Valdemorillo 14.472,57
Becerril de la Sierra 14.260,48

lustracion 63: Renta familiar disponible
per capita

enjoyCOOKING

Destacamos los municipios de Pozuelo de Alarcén, Alcobendas y Tres cantos como potenciales

lugares donde ubicar centros de enjoyCOOKING de menor tamafio.
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Renta familiar: 22.845 Eur

Habitantes:

Precio locales: 6000 Euros (640m2, zona comercial)

105.120

Renta familiar: 16.923 Eur

Habitantes:

Precio locales: 7500 Euros (740m2, zona comercial)

101.00

Renta familiar: 18.175 Eur

Habitantes:

Precio locales: 5000 Euros (543m2, zona comercial)

39.198
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2.2 Ubicacion y precio del alquiler. Barcelona

enioyCOOKING

Barcelona
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En la ciudad de Barcelona realizamos un estudio similar basandonos en la informacién obtenida de la
ayuntamiento de Barcelona www.bcn.cat/estadistica/ de donde sacamos datos
demograficos, renta familiar, porcentaje de personas solteras, etc.

web del

1. Renta
1.3, Distribucidn territarial de |a renta familiar disponible por capita. 2005
indice RFD:
Barcelona=100
RFD p

Cristrita (eurasfanal 2000 2005
EARCELONA 16 555 1000 100,0
1. Cigtat Wella 11.919 51,8 72,0
2. Eixample 19.260 1163 1163
3. Sants-Montjuic 13.356 20,0 207
4. Les Corts 23.075 1370 129,94
5. Sarria-Sant Gervasi 28.509 1624 178 .8
E. Gracia 17 206 985 1045
7. Horta-Guinardd 14154 809 855
2. Hou Barris 1337 555 625
3. Sant Andreu 13645 785 82,9
10. Sart Marti 14182 78,0 857

Mota: Cifraz de la estimacién de RFDpe provisionales.

Departtament d'Estadistica. Ajuntament de Barcelona.

Fuente: 'Distribucid territarial de 1a Renda Familiar a Barcelona'. Barcelona Econamia.

Ajuntament de Barcelona.
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llustracion 64: Renta por barrio en Barcelona
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3. Datos del Censo de poblacidn. 2001

3.3, Estado ciwvil por distritos

Dristritos TOTAL % Solterofa %
EARCELOMA 1.491.608 1000 631850 423
1. Ciutat Well= 22445 1000 39701 4382
2. Eixample 248234 1000 107211 432
3. Sants-Montjuic 166,442 1000 70003 421
4. Les Corts 20.427 1000 33885 423
A. Sarris-Sant Gervasi 121047 1000  S7 660 440
E. Gracia 113,190 1000 49428 437
7. Horta-Guinardd 164,900 100,0 67850 412
g. Nou Barris 162.090 1000 64642 3949
9. Sant Andreu 1354295 1000 55514 4.0
10. Sant Marti 207478 1000 85556 4.2

llustracién 65: Perfil por barrio en Salamanca

De las zonas estudiadas determinamos que los barrios de Gracia y Eixample tienen valores altos de
renta y % de solteros que pueden estar alineados con nuestros objetivos.

La zona de Gracia esta poblada de artistas y multitudes bohemias. Tiene una amplia diversidad de
razas y cuenta con una gran concentracion de restaurantes internacionales.

No obstante, a pesar de su naturaleza moderna, Gracia es a su vez un barrio muy tradicional con una
numerosa poblacidn de personas mayores. Gracia es también muy conocido por el festival que se
lleva a cabo 5 dias durante el mes de agosto en el que la gente compite por la decoracién de las
calles.

El barrio de el Eixample es famoso porque alli se encuentra la mayoria de las obras maestras del art
nouveau de Barcelona y porque es una zona residencial de clase alta con muchas tiendas.

Es aqui donde se encuentran algunos de los mejores y mas caros restaurantes de la ciudad. Estos, en
combinacion con los conocidos bares internacionales como Dry Martini, hacen que esta zona sea
sumamente agradable para pasar una tarde de ocio.

Por tanto, y siguiendo la linea estratégica de Madrid, decidimos implantar el Local Tier 1 de
Barcelona en el barrio de Eixample, por ser el de mayor renombre cuando se habla de gastronomia
y modernidad.

El barrio de Gracia permanecerd en nuestro punto de mira para futuras ampliaciones de

enjoyCOOKING para la implantaciéon de Tier 2 o Tier 3, o incluso otro Tier 1 si el resultado es
Optimo.

En Barcelona el precio de los alquileres ronda los 6600 Euros mensuales el local comercial de 600
metros cuadrados.

Para la futura implantacion de locales Tier 2 y Tier 3, aprovechando de nuevo el tirén que
enjoyCOOKING habré conseguido a partir del quinto afio analizamos distintos municipios en los
alrededores de Barcelona.
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Dentro de la comunidad, a raiz de la informacién obtenida de www.idescat.cat determinamos
potenciales lugares donde ubicar locales mas pequenios.

Orientandonos por datos sobre los precios de los alquileres

Estadisticas relacionadas

Precios en ciudades cercanas

Pokilacitn £m2
Barcelons 14 33€
Castelldetels 13,27€
L'hozpitalet de lobregat 13,09
Sart cugst del vallés 12 04€
El prat de lobrecgst 11 59€
Yiladecans 11 ,27€
Sabadel 10,29€
Fubi 0.a5£
Wilanowva i la geltr Q62€
Manreza 5,95€

L

Diferencia
* 61%
& 49%
& 47%
& 35%
& 30%
* 27%
& 16%
& 12%
& 5%
W 4%

Ilustracién 66: Precio medio del m? en Barcelona

Y extrayendo datos estadisticos de las poblaciones pensamos que las siguientes poblaciones son

interesantes para ubicar nuestros centros enjoyCOOKINQ de menor tamafio.
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Poblacidn:

75.000

Renta disponible:  13.900 Euros (2004)

Precio Alquiler local comercial 2100 Euros mensuales (180 m2)

Poblacidn:

204.000

Renta disponible: 13.100 Euros (2004)

Precio Alquiler local comercial 6000 Euros mensuales (620 m2)

Poblacidn:

65.500

Renta disponible: 13.900 Euros (2004)

Precio Alquiler local comercial 5500 Euros mensuales (500m2)

Poblacidn:

62.500

madrid



enjoyCOOKING

madrid

Renta disponible: 12.000 Euros (2004)
Precio Alquiler local comercial 5500 Euros mensuales

Cualquiera de estas poblaciones tiene una renta y tamafio adecuada para ubicar uno de nuestros
centros satélites.

2.3 Ubicacion y precio del alquiler. Valencia

- R

enioyCOOKING

Valencia

Entre los barrios de Valencia decidimos ubicar nuestro local en el barrio de Ruzafa. El barrio se esta

consolidando como uno de las zonas de moda de la ciudad.

Ha sido un barrio desde siempre un barrio muy vivo, fue municipio independiente hasta 1877, y

siempre ha tenido multitud de comercios, bares y restaurantes y hasta un mercado propio.

llustracion 67: Iglesia del barrio de Ruzafa
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Como datos demograficos de la ciudad destacamos:
v Poblacién: 810.000 habitantes

v/ Renta Familiar disponible per cépita: 12.300 Euros (2005) en la comunidad, el de la
ciudad ronda los 15.000 euros. Valencia es la tercera ciudad de Espafia por volumen de

actividad econémica.
v Precio de alquileres: 5.000 Euros mensuales (600 m2 en barrio Ruzafa)

v Son datos interesantes a los que afiadimos la imagen de modernidad y estilo que ha

caracterizado al area metropolitana en los ultimos afios.

Por ello decidimos que en Valencia se abrira un local Tier 1 al cuarto afio de vida de enjoyCOOKINg.

2.4 Diseno Flagship Madrid

La empresa encargada de realizar el disefio de la planta del local ha sido 168d-sign. Se ha prestado
especial atencidn al tamafio de cada linea de negocio asi como a su ubicacién dentro del local. Para
poder incorporar todas las lineas de negocio, se ha calculado un tamafio medio del local de 600 m?.

A continuacién se muestra un diagrama cualitativo de la Flagship de enjoyCOOKINQ, conteniendo las

tres lineas de negocio. No se trata de la planta real del local, sino de la distribucion de las distintas
lineas de negocio asi como de su tamano:
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llustracion 68: Diagrama cualitativo de la Flagship.

El espacio dedicado a cada actividad quedaria de la siguiente manera:

Porcentaje m?

Distribucion 30 % 180
Restauracion 25% 150
Formacion 15 % 90
Eventos 10 % 60
Instalaciones y 10% 60
servicios

Almacén 10 % 60

Como se puede observar en el plano, la zona de Distribucidn (Productos Gourmet, Menaje del hogar
y Libreria) se sitia nada mas acceder al local, rodeando el mostrador de disefio Unico de

enjoyCOOKINg.
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llustracion 69: Mostrador Flagship

De esta manera nuestros clientes tendrdn que atravesar obligatoriamente esta zona para dirigirse a
cualquiera de las otras dos lineas de negocio, ya sea Restauracién o Formacién-Divulgacién. El
beneficio obtenido por esta distribucion sera doble: por un lado se conseguird un aumento de las
ventas de la linea de Distribucion y por otro se le transmitira al cliente la calidad de la marca a través
del cuidado disefio del mostrador principal y de esta zona de paso en general.

El coste de este disefio esta incluido en le presupuesto de la reforma del local, visible en el capitulo
siguiente, ya que la empresa 168d-sign se encargara de ambas actividades.

2.5 Reforma Flagship. Madrid

Establecimiento: Como queda patente en el “Plan Comercial” la decoracion y ambientacién del local

es uno de los elementos diferenciadores de enjoyCOOKING. Par tal fin la empresa 168d-sign se ha
encargado también de la definicidn de la decoracién interior.

El presupuesto facilitado por 168d-sign para la reforma del local, atendiendo a las caracteristicas
expuesta en los planes antes mencionados, asciende a 196.000 euros. En este presupuesto no esta
incluido ni el mobiliario general del local ni los electrodomésticos necesarios para el desarrollo de la
actividad de Restauracién, los cuales se desglosan de forma individual mas adelante. Si se encuentra
incluido la fachada del local y los bafios, asi como todos los materiales (ceramicas, alumbrados, etc.).
También incluye el acondicionamiento del salén de actos, donde se llevard a cabo la seccidn de
divulgacion.

\Adecuacién del local = 196.800 €\
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Auditorio_Radio en Directo: Para convertir el auditorio o centro de eventos en una radio en directo
es necesario contar con un equipo técnico de baja frecuencia y con un proveedor de servicios que
nos diera hosting y ancho de banda. Para el equipo técnico la empresa ASPA ha proporcionado un
presupuesto de 50.000 €, mientras que el proveedor de servicios se subcontrata a la empresa “Dual
Solution Servicios Informaticos”, definida en el capitulo 3, encargada de la creacién y mantenimiento
de la web Enjoycooking. El coste del equipo técnico (50.000 €) se ha recogido en el “Plan Financiero”
dentro del concepto Equipamientos.

2.6 Gastos Generales

2.6.1 Electricidad

Segun la “Guia de ahorro y eficiencia de ahorro y eficiencia energética en locales comerciales de la
Comunidad Valenciana” (http://www.aven.es/pdf/guia locales.pdf), publicada por la “Agencia
Valenciana de la Energia”, el consumo medio para este tipo de locales en el ambito del pequefio
comercio estd estimado en 250Kwh/m?2.

Como el local enjoyCOOKING esta dividido en tres lineas de negocio asemejables a tres pequefios
comercios, utilizaremos la estimacidn de 250Kwh/m2 para el célculo de la energia del local. El exceso
de energia consumida por la linea de la Restauracidon queda compensado por el menor consumo del
de la Distribucion y de la Divulgacion-Formacion.

Asumimos que sélo consumiremos electricidad y no otro tipo de combustible, de este modo
aumentaremos la seguridad en las cocinas. Dicho consumo de electricidad ira encaminado a
satisfacer la iluminacion, aire acondicionado, calefaccion mediante bomba de calor, equipos de frio,
electrodomésticos y otros aparatos eléctricos.

Atendiendo al baremo anterior, el consumo medio anual de energia sera de 250Kkwh/m2 x 600 m2 =
150.000 Kw/h

La potencia estimada de consumo instantaneo se estima no superard los 27kw, por tanto se contrata
con Endesa una Potencia de 30kw.

Con ésta tarifa contratamos una tarifa empresa de 0.098868€/kwh, con lo que tenemos un gasto
anual estimado de 14.830 € por consumo de electricidad. A este dato hay que ainadir la cuota fija por
alquiler de contador, potencia contratada, etc, lo que supone un gasto total de 16.000 €/afio.

Electricidad = 16.000 €/afio

2.6.2 Agua

En la Comunidad de Madrid el servicio de agua potable es suministrado por el Canal de Isabel
Segunda. Utilizaremos la tarifa 2008 para “Comercios, Industrias y Otros Usos”, que se puede ver en
http://www.cyii.es/cyii.es/archivos/es/atencion cliente/tarifas empresas.pdf que asciende a
0,8712 €/m3 en invierno y 1,3068 €/m3 en verano, como se puede ver en la siguiente tabla:
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Invierno
(resto del afio)
Precio del m?
Bloque 1 0,3641 €/m3
Bloque 2 0,4921 €/m3
Blogue 3 0,8712 €/m3
Verano

(1 junio a 30 septiembre)

Precio del m3

Blogue 1 0,3641 €/m3
Bloque 2 0,6151 €/m3
Bloque 3 1,3068 €/m3

ﬁ Usos Comerciales y Asimilados a Comercial

Didmetro (mm) <13
1 Bloque Hasta...m” 50
2 Blogue De 1° Bloque a...m* 100
3 Blogue  Desde..m’ 100

Usos Industriales

Didmetro (mm) <13
1Bloque Hasta...m® 50
2 Bloque De 17 Bloque a m 100
3 Blogue  Desde..m” 100
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100
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180
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300
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llustracion 70: Precio consumo de agua
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65 80 100 >100
800 900 900 900
1600 1.800 1.800  1.800
1600 1.800 1.800  1.800
65 80 100 =100
800 800 900 900
1600 1.600 1.800  1.800
1600 1.600 1.800  1.800

A esta parte variable habrd que anadir una cuota fija en concepto de cuota de servicio despreciable

frente a la variable.

Debido al uso intensivo del agua en el local para la preparacién de platos, limpieza de alimentos y
del local, consumo, utilizacién de los electrodomésticos, fregaderos etc. se estima un consumo anual
de 105 m3 de agua, de acuerdo lo que anualmente supone un gasto en suministro de agua de 1.215
€ invierno y de 2.178 € en verano, lo que suma un total de 3.393 €/afio.

Agua = 3.393 €/aiio

2.6.3 Seguridad

Se contrata con la empresa Prosegur los siguientes servicios:

v" Detectores de incendios conectados a la central.

v Detectores de intrusos por movimientos.

El coste de los sistemas de seguridad (alarmas, detectores de presencia, etc.) es de 9.100 €, al que
hay que afiadir un coste anual de 615 €/afio por el mantenimiento.

El coste del sistema de seguridad (9.100 €) se ha recogido en el “Plan Financiero” dentro del

concepto Equipamientos.

2.6.4 Seguro

Se contrata con seguros MAPFRE dos conceptos:
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v Seguro Multiriesgo; que cubre en caso de robo, incendio, inundacién, rotura de
escaparates.

v Responsabilidad civil
Para los posibles dafios de nuestros clientes o intoxicaciones de la alimentacion.

El precio del seguro contratado es de 2.352 euros anuales segun presupuesto telefénico ofrecido
por MAPFRE.

Seguro = 2.352 €/afio

2.6.5 Servicio de lavanderia

Se ha acordado con la “Lavanderia Cobos” que segln el volumen de prendas se contratara un precio
para las mismas:

LAVANDERIA N
PRECIO UNIT |UNIDADES ANO [TOTAL

PANTALONES 2 1280 2560
CAMISETAS 3 1280 3840
ZAPATOS 1280

GORROS DE COCINA 1 1280 1280
DELANTALES 1 1280 1280
CHAQUETAS COCINA 2 1280 2560

Lavanderia = 11.520 €/afio

2.6.6 Limpieza

La limpieza del local se contratard a Ferroser. El contrato cubre los siguientes servicios:

= Barrido humedo de pavimentos duros Diario
= Fregado de pavimentos Semanal
= Aseos y servicios Diario
= Zonas de descanso y aledainos Diario
= Vestuarios Diario
= Limpieza de mobiliario Diario
= Cristales Mensual

El importe total es de 625 euros/mes, lo que supone un coste anual de 7.500 euros.

Limpieza = 7.500 €/afio
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3. Soporte informatico. Pagina web — Informacion sobre
consumidor

Conscientes del poder de internet y de las facilidades ofrecidas por los sistemas informaticos,

enjoyCOOKING hara uso de una pagina web y de un sistema bésico de recopilacion de informacion
del cliente. No se implantara por el momento un sistema CRM para la administracién de la relacion
con los cliente, sino que de momento se hara con un SW gratuito (Sugar CRM) que contine
herramientas CRM bdsicas y que nos permitird recopilar la mayor cantidad de informacién sobre los

clientes. enjoyCOOKINQ debe trabajar para conocer las necesidades de sus clientes y asi poder
adelantar la oferta y afiadirle valor, asi como mejorar la calidad en la atencién.

Algunas de las funcionalidades del entorno online serdn:

Consulta de todos los productos y servicios ofertados por la tienda.
Consultas sobre productos o servicios.

Compra de productos de la linea de Distribucion.

Posibilidad de acceder a un histérico de compras realizadas en la tienda.

Encuestas de valoracién de productos/servicios.

¢ 4 4 4 8 0

Inscripcidn en cursos.

El servicio de la pagina web se encontrara subcontratado a “Dual Solution Servicios Informaticos”,
empresa especializada tanto en disefio, implantacion, gestion, mantenimiento y posicionamiento de
portales Web avanzados. Las tareas mds importantes que se subcontrataran son las siguientes.

Fase de disefio:

Desarrollo del e-marketing a través del portal web.
Desarrollo de la e-comunicacion.

Implantacién de un gestor de contenidos web.

B2B/B2E/B2C.

Desarrollo del portal en flash.

Gestion activa de estadisticas del trafico de visitas al website.

Informes mensuales de estadisticas del trafico y visitas al website.

N N N N R N N

Acceso directo via web a los reportes.

Fase de mantenimiento:

v/ Mantenimiento Técnico.
v/ Mantenimiento de Seguridad y Legal.

v Hosting, Publicacién y Correo Electrénico.

120



enjoyCOOKING

madrid

Estadisticas de visitas.
Mantenimiento Editorial.

Servicios de E-Marketing (con Alta en Buscadores y Portales del sector).

N XX

Servicios de E-Comunicacion.

El importe aproximado de la gestidn del portal web ascenderia a 17.000 €/afio en el primer afio de
puesta en servicio del portal web. En este importe se encontrarian incluidos todos los conceptos que
en los apartados anteriores se relatan.

Fase de disefio

Fase de mantenimiento

17.000 € 9.400 € 13.200 € 13.200 € 13.200 €

El equipo informatico necesario para llevar a cabo esta instalacion, segun estimacion de la propia
empresa, es de 9.060 €. Por lo que el coste total el primer afio asciende a 26.060 €.

| Disefio pagina web, aplic. inform. = 26.060 €/aﬁo\

A esta cantidad habrd que afiadirle los 940 € del equipo necesario para pasar los pedidos de la linea
de Foodie Court a la cocina, detallado en el capitulo 7.2.4 del presente “Plan de Operaciones”. Esto
sumaria el total de 27.000 € euros que se reflejan en el “Plan Financiero”.

El coste de mantenimiento anual del sistema informatico (13.200 €) se ha recogido en el “Plan
Financiero” dentro del concepto Servicios Profesionales.
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4. Indumentaria global de enjoyCooking

Los trabajadores de enjoyCOOKING llevardn una indumentaria disefiada para nuestro local que
tendra los siguientes costes:

v

AN N NN

PANTALONES: 45 * 35 euros = 1.575 euros
CAMISETAS: 45 * 15 euros = 675 euros
ZAPATOS (pares): 45 * 40 euros = 1800 euros
GORROS DE COCINA: 21 * 10 euros =210 euros.
DELANTALES: 21 * 10 euros = 210 euros.

CHAQUETAS COCINA: 21 * 35 euros = 735 euros.

Se entregaran dos uniformes anuales a cada empleado.

El coste total anual serd de 10.410 €/anuales. Este concepto estad integrado en los costes de

personal.
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5. Normativa legal

Ademds de los requisitos generales que correspondan segin la forma juridica elegida, existen
algunos especificos para este sector.

Segun informan las Ventanillas Unicas de las Cdmaras de Comercio de las 12 Comunidades
Auténomas y la Ventanilla Unica Empresarial Virtual (www.vue.es), son:

= Licencia municipal para actividad clasificada. Se hace necesaria porque la produccién se
realiza en un obrador con salida de humos.

= Autorizacién sanitaria de funcionamiento e inscripcidn en el Registro General Sanitario de
Alimentos (RD 1712 1991, del 29 de noviembre). Debe solicitarse en la consejeria
autonémica competente la autorizacidn sanitaria de funcionamiento, ademds de la
inscripcion en el Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA). La propia Consejeria se
encarga de remitir el expediente al Ministerio de Sanidad y Consumo para obtener el
numero de registro. Como excepcion, las empresas que en el mismo local elaboran,
envasan, sirven y venden comidas preparadas directamente al consumidor final podrdn
solicitar Unicamente la autorizacion sanitaria. Se sujetardn a Registro General Sanitario,
aquellas empresas que elaboren, envasen, almacenen, distribuyan, importen, suministren
Yy, €n su caso, sirvan comidas preparadas, en un local propio o ajeno, para colectividades,
establecimientos y puntos de venta.

= Certificado de formacién de manipuladores de alimentos. El personal que manipula
alimentos debe recibir formaciéon en higiene y seguridad alimentaria. El plazo maximo
desde la incorporacion del trabajador para recibir dicha formacién sera de un mes.

= Medios de transporte. En todas las Comunidades Auténomas hay que tener, por cada
vehiculo utilizado para el desplazamiento de alimentos, la autorizacién de transporte
privado complementario de mercancias o tarjeta de transporte. En algunas Comunidades
es necesaria una autorizacion sanitaria referida a las condiciones de los vehiculos.

= Controles de las empresas. Una vez iniciada la actividad, hay que aplicar sistemas
permanentes de autocontrol para identificar peligros alimentarios, determinar los puntos
de control criticos en la elaboracién de los alimentos, establecer limites a dichos puntos,
medidas correctoras... Ademas de disponer de comidas testigo para que las autoridades
competentes puedan realizar estudios epidemioldgicos.

En relacién a la normativa vigente municipal respecto al desarrollo de actividades en locales
comerciales, licencias, impuestos y otros, el proyecto a desarrollar habrd de prestar especial
atencion a:

= Real Decreto 2207/95, de 28 de diciembre por el que se establecen normas de higiene
relativas a los productos alimenticios (BOE 27.2.96).
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= ORDEN de 17 de marzo de 1965, por la que se aprueba la ordenacién turistica de
restaurantes (BOE de 29 de marzo).

= ORDEN de 19 de junio de 1970, por la que se incluyen en la ordenacion turistica de
restaurantes a cafés, bares, salas de fiestas, clubes y similares. (Art. 4. BOE de 23 de junio).

= Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios (BOE 24.8.99).

En lo referente a esta ultima, la etiqueta es el instrumento de informacidn al consumidor sobre el
producto. Incluye datos que pueden ser importantes para su salud, por tanto, los consumidores
deben habituarse a leer las etiquetas en su propio beneficio. En el “Anexo 1”7 se detalla esta
normativa de etiquetado.

Asi mismo, en el “Anexo 2” se detalla la normativa referente a la Licencia Urbanistica (Licencia de

actividades e instalaciones y obras) y Licencia de Funcionamiento, obtenibles ambas a través de la
licencia Unica.

5.1 Coste de licencias de apertura

El coste estimado de la licencia de apertura, seglin conversaciones de varios propietarios de
restaurantes, asciende a 6.800 euros.

Licencias = 6.800 €/afio

5.2 Licencia de radio
Para conseguir la licencia de emision de radio por ondas es necesario inscribirse en un concurso

publico de adjudicacidon. Mientras se gestiona la licencia, Enjoycooking emitird por internet a través
de su web.
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6. Distribucion

6.1 Productos Gourmet

6.1.1 Tipos de producto

En el “Anexo 3”'se detallan los productos Gourmet que se pondran a la venta en enjoyCOOKINGQ, asi
como su precio de venta al publico sin IVA.

Se comprara directamente al proveedor en origen, lo que supondra una inversién anual equivalente
al 33% de la facturacion, segun los calculos comparativos realizados entre los precios de diferentes
empresas mayoristas del sector y el precio adquiriendo el producto directamente en origen.
También se dispondra de un proveedor mayorista para solventar cualquier imprevisto con los
proveedores en origen. En este caso sdlo se podrd obtener un margen del 20% sobre el producto.

6.1.2 Distribuidores

El proveedor mayorista sera “El Teso”, ofreciendo un descuento minimo del 20% para todas las
compras hechas por enjoyCOOKINg.

Para los proveedores en origen de los Productos Gourmet (ver “Anexo 3”) se contactard
directamente con cada marca.

6.1.3 Mobiliario

El Unico mobiliario necesario en relacién con los productos Gourmet son las estanterias para su
exposicién y venta. Se ha elegido el modelo “Rolly 4x4” de la tienda “la Oca”. Sus dimensiones son

162x36x172 cm y el precio unitario es de 399 €. El local dispondra de nueve de estas estanterias,
por lo que el coste total del mobiliario para los productos Gourmet sera de 3.591 €.
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T v 5

llustracién 71: Estanteria para productos Gourmet

6.1.4 Distribucion por Internet

Como queda patente en el analisis externo, los productos gourmet se adaptan satisfactoriamente
al comercio el electrénico. Por un lado el sitio web representa un nuevo canal de comercializacion
y publicidad para la tienda, mientras que el sitio web necesita el respaldo de la tienda tradicional.
Mas aun, el hecho de que los productos gourmet tengan una marca reconocida en el mercado
constituye el factor diferenciador del producto, ya que su valor agregado (alta calidad, prestigio de
marca, exclusividad, etc.) permiten maximizar las condiciones de confianza del cliente — tienda
online.

Los costes asociados a la creacion y gestion de la pagina web han quedado ya recogidos en el
apartado de Soporte Informatico del presente “Plan de Operaciones”.

La empresa encargada del transporte sera Seur.
Los gastos de envio correran por cuenta del cliente, pudiendo contratarse dos tipos de servicio:

e Standard: Los envios circulan registrados y se entregan bajo firma en el domicilio del
destinatario. El plazo de entrega se fija en un maximo de 5 dias. En caso de que no sea
posible proceder a la entrega, SEUR le dejard una nota de aviso para que pueda ponerse
en contacto con ellos y concertar la entrega, sin gastos adicionales. SEUR gestionara tres

intentos de entrega. Después la mercancia sera devuelta a enjoyCOOKING.

e Express: con entrega garantizada en 48 horas. Se entregan bajo firma, con una amplia
cobertura en todo el territorio nacional y tarifas sin suplementos de reexpedicion para
cualquier poblacion del territorio nacional, trazabilidad y seguimiento online. En caso de
gue no sea posible proceder a la entrega, SEUR le dejara una nota de aviso para que pueda
ponerse en contacto con ellos y concertar la entrega, sin gastos adicionales. SEUR

gestionara tres intentos de entrega. Después la mercancia sera devuelta a enjoyCOOKINg.
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Los gastos de envid, segun el servicio ofrecido, se detallan en la siguientes tablas:

e Standard:

DESTINO

CANARIAS, CEUTA, MELILLA y RESTO NACIONAL

ANDORRA
Precio final
Hasta 1 Kg. 4,91 5,70
Hasta 2 Kg. 5,39 6,25
Hasta 5 Kg. 6,29 7,30
Hasta 10 Kg. 7,11 8,25
Hasta 15 Kg. 9,35 10,85
Hasta 20 Kg. 11,34 13,15

e Express:

_ o .

Zona 1 7,05 0,41
Zona 2 12,25 1,39
Zona 3 12,25 1,39
Zona 4 13,35 1,86
Zona 5 12,50 3,20

(1) Hasta 1 kg.
(2) Tarifa por cada kilogramo adicional o fraccion.

ZONA 1: Envios con origen y destino dentro de la misma provincia.
ZONA 2: Envios con provincia de destino de la misma CCAA que la de
origen, asi como los envios dirigidos a provincias limitrofes con la de
origen del envio.

ZONA 3: Envios peninsulares.

ZONA 4: Envios a o desde Baleares a Peninsula. Asi mismo, envios desde
Peninsula y Baleares a Ceuta y Melilla.

ZONA 5: Envios a Canarias. Excepto Canarias que seran envios
Peninsulares.

6.1.5 Stock

Mantendremos un stock de productos Gourmet equivalente a 21 dias. Para su almacenamiento
dispondremos del almacén de 60 m?* descrito anteriormente. Con el propésito de confirmar que el
espacio del almacén es suficiente para dar cabida a estos 21 dias de stock hemos calculado el
numero de productos Gourmet que se venden en esos 21 dias teniendo en cuenta el valor medio de
la venta de dichos productos (20 € como se describe en el “Plan Comercial”). Asi pues, si la
facturacion estimada es de 250.000 € al afo, el nimero de productos vendidos al afio sera de
250.000/20 = 12.500 productos. Por lo que en 21 dias tendremos 719 productos. A estos que se
supone se venderian en 21 dias hay que afiadirle los productos almacenados de baja rotacion que
también se han de almacenar en el almacén. Para hacer una estimaciéon conservadora
multiplicaremos por 2 los 719 productos obtenidos anteriormente, para asi incluir los productos de
baja rotacion. Los productos totales a almacenar ascienden a 1.438.
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Si estimamos una capacidad media de producto de 3 litros, la capacidad total de todos los productos
almacenados para 21 dias sera de 4.314 litros 6 4,314 m>. Es decir, alrededor del 3,2 % de la
capacidad del almacén (60m2-2,25m: 135m3), claro esta sin incluir estanterias, zonas de paso, etc. Si
estimamos que el espacio para estas zonas de paso, para las estanterias, las puertas, el espacio entre
baldas, etc. ocupan a grosso modo cuatro quintos del almacén (es decir, 1/5 es el volumen util), el
volumen necesario para el almacenaje de los productos seria del 16% del total del almacén.

Con este calculo podemos concluir que el espacio del almacén es suficiente para acoger productos
Gourmet equivalentes a 21 dias.

El Unico producto que no se mantendra en stock por razones de caducidad y calidad sera el caviar en
cualquiera de sus modalidades. Dicho producto sélo se ofrecera bajo pedido.

6.1.6 Resumen de costes

Costes fijos Costes variables anuales
Mobiliario 3.591¢€ 0€
Productos Gourmet para venta 0€ 148.500* €/afio
Productos ecoldgicos para ventas 30.000** €/afio

*Como hemos visto en el capitulo 6.1.1, el beneficio que obtenemos por la diferencia ente el precio
de compra y de venta de los productos Gourmet es del 67 %. Asi pues, el 33 % (100% - 67%) de la
facturacion estimada de la venta de productos Gourmet corresponde al coste de los productos

Gourmet, es decir, cuanto le cuesta enjoyCOOKING comprar esos productos a los proveedores.
Como la facturacion estimada es de 450.000 €, el coste sera de 148.500 €.

**Del mismo modo, si la facturacidn estimada de Productos Ecoldgicos es de 120.000 €, y el coste de

los productos un 25% de la facturacion, necesitaremos gastar 36.000 € al afio en la compra de dichos
productos.

6.2 Libreria
6.2.1 Tipos de producto

En el “Anexo 4”7 se puede encontrar un catdlogo de los libros, agrupados por temadtica, que se
pondrdn a la venta al iniciar la andadura de enjoyCOOKING.

6.2.2 Proveedores

Cada una de las editoriales de los correspondientes titulos.
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6.2.3 Mobiliario

Al igual que los productos Gourmet, sélo se precisara de estanterias para la exposicion y venta de los
libros. En este caso se han elegido 3 estanterias “Storyline” del disefiador Frederik Roijé a 280 euros
la unidad y 2 estanterias generalitas modelo “Besta” de IKEA (242 €/unidad).

==y
-
i

llustracion 72: Estanterias para la Libreria

6.2.4 Resumen de costes

Segun estudio de mercado a pie de calle, los margenes medios aplicados para los diferentes articulos
de lectura son:

v" Libros: 25 %
v" Revistas: 15%
v" Periédicos: 10%

Si la facturacidn estimada por la venta de libros, de acuerdo al “Plan Comercial” expuesto en el
capitulo anterior, se estima en 20.000 euros y teniendo en cuenta que el margen en la venta de
libros es del 25%, podemos concluir que necesitaremos el 75% de la facturacion estimada para la
compra de la materia prima, es decir 15.000 €/afio para los libros.

Costes fijos Costes variables anuales
Mobiliario 1324 € 0€
Productos para venta 0€ 15.000 € €/afio
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6.3 Menaje de cocina
6.3.1 Tipos de producto

Los productos ofrecidos durante el primer afio seran seleccionados por los propios proveedores, que

en base a la facturacion facilitada por enjoyCOOKING y su propia experiencia, ofrecerdn unos
productos estandar acordes con la filosofia de la empresa.

llustracion 73: Menaje del Hogar. Marca Bodum.

6.3.2 Proveedores

Para la incursién en el mercado de enjoyCOOKING en los accesorios de cocina se han elegido 3
proveedores: www.lacor.es, www.bodum.com y www.krups.es.

6.3.3 Mobiliario

Serd facilitado por los proveedores, incluyendo su marca a modo de publicidad.
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llustracion 74: Ejemplo estanteria Menaje del Hogar.
Marca Lacor.

6.3.4 Resumen de costes

Siguiendo la misma légica que en la seccidén de Libreria, si la facturacién estimada, de acuerdo al
“Plan Comercial”, es de 70.000 euros y teniendo en cuenta que el margen medio acordado con el
proveedor es de un 60%, podemos concluir que necesitaremos el 40% de la facturacién estimada
para la compra de la materia prima, es decir 28.000 €/afio para Menaje del Hogar.

Costes fijos Costes variables anuales
Mobiliario 0€ 0€
Productos para venta 0€ 28.000 € €/aiio
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7. Restauracion

7.1 Mobiliario comun

Se dispondrd para esta actividad de una cocina moderna de 100 m2 con un equipamiento industrial
de alta tecnologia, la distribucién reunird unas premisas bdsicas en cuanto a la racionalizacion del
trabajo, higiene y rentabilidad, este equipamiento ha de conseguir desarrollar el trabajo de la
manera mas eficaz posible. Estos recursos irdn encaminados a cubrir las necesidades de las
divisiones del Foodie Court, Catering y Take away. El mobiliario especifico de cada division se
especifica en sus correspondientes apartados.

La cocina estara dividida en 6 zonas ergonédmicamente disefiadas:

Almacén (30 m2). Para aquellos alimentos que no necesiten refrigeracion.
Camaras (2 Uds.)

Cocina caliente.

Cuarto frio.

Emplatado y presentado.

4 8 8 4 38

Area de lavado y "plonge".

ARadido a todo lo anterior estd la cocina de linea fria que es la que enjoyCOOKINQG va adoptar
como forma de conservacién de los alimentos, se trata de un sistema de enfriamiento de los
alimentos por abatimiento que se regeneran en el punto de consumo del cliente. Esta innovadora
forma de conservacion garantiza la seguridad alimentaria necesaria.

Como herramientas de trabajo se dispondra de:

= Equipos de cocina: hornos, batidoras, cortadoras, freidoras, freidora basculante, hornos
(vapor y convencion), trituradoras, refrigeradores, armarios frios, centrifugadora de
verduras, cocederas a vapor, marmita autoclave, planchas rapidas, dosificadores,
cascadoras circulares, fogones (grill), mesas de trabajo, laminadora, plegadora, amasadora.

= Utensilios para el tratamiento de los alimentos: marmitas, ollas, herramientas y utillaje de
cocinero, termos, sartenes, placas.

= Utensilios para el transporte y servicio: fuentes, bandejas, carros, termos, etc.

4

Material de archivo: ficheros, fichas de recetas, fichas de mendus.

= Cuadernos de inventario de material, cuadros de turnos y horarios.

La maquinaria industrial necesaria para cubrir las necesidades del negocio se ha calculado a partir de
la estimacidn de facturaciéon para el tercer y cuarto afio. Los resultados son los siguientes:
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Precio unitario{Potencia W _|Dimensiones UNIDADES

HORNO 529 2500]680x540x510 1
SANWICHERA 469 3600]694x430x230 2
FREIDORA DOBLE (7+7L) 393]3400x2 510x520x390 1
PLANCHA ELECTRICA 598 4000]605x515x320 2
COCINA Eléctrica 663 16000 |800X550X850 3
ASADOR DE POLLOS (40) 1150 1000]1000X440X820 1
CONGELADOR HORIZONTAL (363L) 453 224]1260X630X900 1
FABRICADOR DE CUBITOS (345 CUBIIT) 1055 423]405X560X770 1
ENFRIADOR DE LIQUIDOS 546 180]410X430X650 2
CAMPANA EXTRACTORA 1033 1500X750X650 2
CAFETERA AUTOMATICA 1650 650X600X450 2
UTENSILIOS VARIOS (cuberteria, manteleria, etc) 3000
ENVASADORA VACIO 1570 560X520X470 2

[TOTAL | 21483 [ EUROS |

lustracion 75: Maquinaria industrial para la Restauracion.

7.2 Foodie Court

La divisién de Foodie Court de nuestro negocio persigue ofrecer comida rapida pero de calidad a

través de sdandwiches y menus para todo tipo de gustos.

7.2.1 Tipos de producto

Los alimentos y menus que se ofrecerdn en enjoyCOOKING han quedado reflejados en el apartado
correspondiente del “Plan Comercial”.

7.2.2 Descripcion del Mobiliario

El mobiliario del restaurante de Foodie Court consiste en juegos de mesas como el que se detalla a

continuacion:
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%
!

llustracion 76: Juego de mesas y sillas para Foodie Court.

365 euros

lustracion 77: Juego de mesas y sillas para Foodie Court.
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525 euros el conjunto, si optamos por restaurante un poco mas elegante.

En enjoyCOOKING dispondremos de 8 juegos de “una mesa y cuatro sillas” y 5 juegos del modelo
mas elegante de “una mesa y seis sillas”.

Asi, es importe total es de 2.920 + 2.625 = 5.545 euros.

7.2.3 Proveedores

= Para el proveedor de maquinaria industrial de restauracion es Medinox, que también vende y
distribuye a través de internet. Mediante la compra de ésta maquinaria al mismo proveedor se
obtienen unas condiciones de garantia de 5 afos.

= El suministrador para las mesas vy las sillas es Sierra-Madre empresa que vende mobiliario para
restauracion a través de internet.

= El posicionamiento de enjoycooking en el sector de restauracidén estd centrado en la calidad de
sus productos. Es por ello que no vamos a confiar en un Unico suministrador. Por el contrario, se
asistird puntualmente por la mafiana a Mercamadrid para la elecciéon de los productos de
enjoycooking.

= La realizacién de todos los productos ofrecidos en Foodie Court correra a cargo del personal de
enjoycooking. No comprando en ningln caso productos semicocinados/semipreparados,
afianzando de esta manera nuestra apuesta por la calidad. Obviamente quedan fuera de esta
premisa las bebidas refrescantes, dietéticas, saludables, etc. de marcas reconocidas, no asi los
zumos y batidos, que también seran preparados por nuestro personal.

7.2.4 Equipo informatico

Los pedidos se haran directamente en la barra, y la orden se recogera a través de una pantalla tactil
en la caja, ademas de indicarlo a través del micréfono para agilizar el servicio.

Las érdenes se visualizaran en la cocina a través de otra pantalla donde se mostraran los pedidos
realizados en la caja.

Los equipos necesarios para llevar esto a cabo son lo siguientes:
= QOrdenador con pantalla Tactil: 820 euros

= Impresora de pedidos: 120 euros

Lo que hace un total de 940 euros.

7.2.5 Resumen de costes
Segun el estudio reflejado en el “Anexo 57, el margen medio para Foody Court es del 70% de media.

Asi pues, el coste de las materias primas sera igual al 30% de la facturacidn (740.000 euros), lo que
suponen 222.000 euros.
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Costes fijos Costes variables anuales
Mobiliario 5.545 € 0€
Informatica 940 €
Materia prima 0€ 222.000 € €/afio

7.3 Catering

La divisidn de catering de nuestro negocio persigue ofrecer menus de calidad, diferenciales, variados
en funcién de la época del afio, saludables, divertidos y sugerentes. A lo largo de los préximos
puntos describiremos los principales factores que afectan a la divisién de catering del negocio.

7.3.1 Tipos de producto

Nuestro producto es elaborado en frio 6 cocinado, siempre para su consumo inmediato, nuestros
menus seran de dos tipos, basicos (estaran durante todo el afio entre nuestras ofertas) y de
temporada (se elaborardn utilizando materias primas de temporada ) el disefio de partida queda
reflejado en el “Anexo 6.

7.3.2 Mobiliario

La sublinea de negocio Catering no precisa mobiliario especifico. El comun para la elaboracién de los
productos esta incluido en el apartado “Mobiliario comiun” de Restauracion.

7.3.3 Proveedores

= Al igual que para Foody Court, el posicionamiento de enjoycooking en el sector de restauracién
esta centrado en la calidad de sus productos. Es por ello que no vamos a confiar en un Unico
suministrador. Por el contrario, se asistird puntualmente por la manana a Mercamadrid para la
eleccién de los productos de enjoycooking.

= Del mismo modo, la realizacidn de todos los productos ofrecidos en Foodie Court correra a cargo
del personal de enjoycooking. No comprando en ningun caso productos
semicocinados/semipreparados, afianzando de esta manera nuestra apuesta por la calidad.

=
7.3.4 Otros

La entrega de los pedidos de Catering se hara a través de una furgoneta Renault Kangoo, de 20.000
euros.

El embalaje necesario para la presentacién y transporte de los pedidos se estima en un 1% de la
facturacion: 2.500 euros.

7.3.5 Resumen de costes
Segun el estudio reflejado en el “Anexo 57, el margen medio para Catering es del 70% de media. Asi

pues, el coste de las materias primas sera igual al 30% de la facturacién (250.000 euros), lo que
suponen 75.000 euros.

136



enjoyCOOKING

madrid

Costes fijos Costes variables anuales
Furgonetas 17.000 € 0€
Embalaje 0€ 2.500 €/aiio
Materia prima 0€ 75.000 €/afio

7.4 Take Away

7.4.1 Tipos de producto

Los alimentos que se ofrecerdn en enjoyCOOKING han quedado reflejados en el apartado
correspondiente del “Plan Comercial”.

7.4.2 Mobiliario

La sublinea de negocio Takeaway no precisa mobiliario especifico. El comun para la elaboracién de
los productos estd incluido en el apartado “Mobiliario comun” de Restauracién.

7.4.3 Proveedores

= Al igual que todas las subsecciones de Restauracién, el posicionamiento de enjoycooking en el
sector de restauracién estd centrado en la calidad de sus productos. Es por ello que no vamos a
confiar en un Unico suministrador. Por el contrario, se asistird puntualmente por la mafiana a
Mercamadrid para la eleccion de los productos de enjoycooking.

= Y de igual manera, la realizacién de todos los productos ofrecidos en Foodie Court correra a
cargo del personal de enjoycooking. No comprando en ningin caso productos
semicocinados/semipreparados, afianzando de nuevo nuestra apuesta por la calidad.

7.4.4 Otros

El embalaje necesario para la presentacion y transporte de los pedidos se estima en un 1% de la
facturacion: 1500 euros.

7.4.5 Resumen de costes

Segun el estudio reflejado en el “Anexo 57, el margen medio para Take Away es del 70% de media.
Asi pues, el coste de las materias primas sera igual al 30% de la facturacién (150.000 euros), lo que
suponen 45.000 euros.

Costes fijos Costes variables anuales
Embalaje 0€ 1.500 €/afio
Materia prima 0€ 45.000 €/afio
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8. Formacion-Divulgacion

8.1 Cookurself

8.1.1 Tipos de producto

Las singularidades de Cookurself han quedado reflejadas en el apartado correspondiente del “Plan
Comercial”.

8.1.2 Mobiliario

Para la realizacion de las actividades de Cookurself dispondremos de 2 cocinas eléctricas
industriales, al precio de 663 euros la unidad. En el supuesto de que alguna quede libre podra ser
utilizada por la secciéon de clases de cocina.

Para la degustacion de la comida preparada se utilizardn 3 juegos de “1 mesa y 6 sillas” del tipo
“elegante” descrito en el apartado de mobiliario comun de la linea de Restauracion. El coste unitario
es de 525 euros.

El coste total del mobiliario serd 663*2 + 525*3 = 3.001 €

8.1.3 Proveedores

= El proveedor de las cocinas industriales serda Medinox. Mediante la compra de ésta maquinaria al
mismo proveedor se obtienen unas condiciones de garantia de 5 anos.

= El suministrador para las mesas y las sillas es Sierra-Madre empresa que vende mobiliario para
restauracioén a través de internet.

= El posicionamiento de enjoycooking en el sector de restauracion estd centrado en la calidad de
sus productos. Es por ello que no vamos a confiar en un Unico suministrador. Por el contrario, se
asistira puntualmente por la mafiana a Mercamadrid para la eleccién de los productos de
enjoycooking.

8.1.4 Resumen de costes

Para el cdlculo del coste de la materia prima necesaria para Cookurself se ha tenido en cuenta la
estimacion hecha en el “Plan Comercial”, donde se calcula que el margen bruto para esta linea de
negocio es del 90%, por lo tanto el coste de las materias primas serd un 10% de la facturacion
(200.000 euros), lo que en este caso supone 20.000 euros.

Con respecto al material de cocina necesario para poder realizar con comodidad las actividades de
Cookurself, se ha estimado un 1% de la facturacion, es decir 2.00 euros.

Costes fijos Costes variables anuales
Material de cocina 2.000 €
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Mobiliario 3.564 € 0 €/afio
Materia prima 0€ 20.000 €/aiio

8.2 Clases de cocina

8.2.1 Tipos de producto

La relacién de tipo de clases y horarios ofrecidos por enjoyCOOKING queda reflejada en el apartado
correspondiente del “Plan Comercial”.

8.2.2 Mobiliario

Para poder llevar a cabo las clases de cocina dispondremos de 5 cocinas eléctricas industriales, al

precio de 663 euros la unidad. En el caso de que alguna quede libre podra ser utilizada por la seccidon
de Cookurself.

Para los asistentes a las clases habra 20 sillas con soporte para escritura. Su precio unitario es de 155
euros la unidad.

El coste total del mobiliario serda 663*5 + 195*20 = 7.215 €

8.2.3 Proveedores

= El proveedor de las cocinas industriales serd Medinox. Mediante la compra de ésta maquinaria al
mismo proveedor se obtienen unas condiciones de garantia de 5 afios.

= El suministrador para las sillas es Indubrik, con distribucién a través de internet.

= El posicionamiento de enjoycooking en el sector de restauracion estd centrado en la calidad de
sus productos. Es por ello que no vamos a confiar en un Unico suministrador. Por el contrario, se
asistira puntualmente por la mafiana a Mercamadrid para la eleccién de los productos de
enjoycooking.

8.2.4 Resumen de costes

Para el cdlculo del coste de la materia prima necesaria para Cookurself se ha tenido en cuenta la
estimacion hecha en el “Plan Comercial”, donde se calcula que el margen bruto para esta linea de
negocio es del 90%, por lo tanto el coste de las materias primas serd un 10% de la facturacion
(264.000 euros), lo que en este caso supone 26.400 euros.

Con respecto al material de cocina necesario para poder realizar satisfactoriamente las clases de
cocina se ha estimado un 0,5% de la facturacion, es decir 1.320 euros.
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Costes fijos Costes variables anuales
Material de cocina 1.320 €
Mobiliario 3.651 € 0 €/aiio
Materia prima 0€ 26.400 €/afio

8.3 Divulgacion

8.3.1 Tipos de producto

Los actos de divulgacién realizado en el saldn de actos de enjoyCOOKINg quedan detallados en el
apartado correspondiente del “Plan Comercial”.

8.3.2 Mobiliario

Todo el mobiliario y acondicionamiento del saléon de actos ha quedado reflejado e incluido en la
reforma del local, visible en el apartado de Reforma del presente “Plan de Operaciones”.

8.3.3 Resumen de costes

Los costes imputables a la seccidon de divulgacidn serdn relativos a los conferenciantes que asistan a
dar la exponer los diferentes temas relacionados con el ocio de la gastronomia. Habra uno cada
sabado y otro cada domingo. Se estima un presupuesto de 500 euros diarios por conferenciante., lo
gue supone un total de 48 fines de semana * 2 dias * 500 euros = 48.000 euros.

También se ha estimado que un 1 % de la facturacién se necesitard para material de oficina
(boligrafos, fotocopias, carpetas, etc.).

Costes fijos Costes variables anuales
Material de oficina 0€ 300 €/afio
Conferenciantes 0€ 48.000 €/afio
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9. Procesos enjoyCooking

A continuacion se describen los procesos que se han identificado como claves para el 6ptimo

funcionamiento de las tres lineas de negocio de enjoycOOKINg.

Procesos Clave de Gestion

Distribucion Proceso de
bl Venta
[bf1] [bl1.01]

Restauracion Gestion
bl2 Foodiecourt
a7 [bl2.01]

Formacién Gestion
| Actividades
[bl3] (bl3.01]

Cookurself y

Procurement
Soporte > [P5.01] >

llustracion 78: Procesos clave de gestion.

9.1 Distribucion [bl1]

= Proceso de venta en los establecimientos de Enjoycooking. El consumidor podra consultar los
articulos de su interés libremente y sera amablemente asesorado, cuando lo necesite, por parte
del staff de tienda. Se pondrd especial cuidado en los instantes de recepcidn/despedida,
dispensando un trato exquisito, que el cliente percibira como diferencial:
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PROCESO DE VENTA EN THE EC-STORE [BL1.01] o

S Bienvenid SR
ao— [ B SR

Acompania.

Empaquetado

sl

/ Cobro (2) Caja (1)
. l Devolucidén
- (2)
Inventarios Despedid
b ()

Descripcion:

Proceso de venta en los establecimientos de Enjoycooking. El
consumidor podra consultar los articulos de su interés
libremente y sera amablemente asesorado, cuando lo
necesite, por parte del staff de tienda. Se pondra especial
cuidado en los instantes de recepcién/despedida,
dispensando un trato exquisito, que el cliente percibird como
diferencial.

Agentes:

@ staff EC-Store.

@ staff caja central.

® Cliente.

@ Proceso automdtico.

Activida
[

e Q@ |

llustracién 79: Proceso de venta en The EC-Store

= Proceso de gestion de inventarios en The EC-Store. El

responsable de cada tienda sera el

encargado de revisar los niveles de existencias para cada item, en base a la informacién
proporcionada por los sistemas logisticos —permanentemente actualizada—, y de lanzar los
pedidos o preparar las devoluciones en funcidn de los umbrales definidos:

Alarmas
Stocks (3)

Revision

A e
ACTU

T—

(3)

Descripcion:

Este proceso regula la gestidn de inventarios en The EC-Store.
El responsable de cada tienda sera el encargado de revisar los
niveles de existencias para cada item, en base a la
informacion proporcionada por los sistemas logisticos —
permanentemente actualizada—, y de lanzar los pedidos o
preparar las devoluciones en funcidn de los umbrales
definidos.

Inventarios

C.O

(3)

Fin A
Agentes:

® Responsable EC-Store.
@ Staff EC-Store.

® Proceso automatico.

Activida
{

il & © |

lustracion 80: Proceso de gestion del stock
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9.2 Restauracion [bl2]

= Proceso que rige el servicio de restauracién Foodiecourt; en él, el consumidor se acerca al
mostrador donde configura el mend en funciéon de sus preferencias; el pedido, que serd
registrado por el personal de caja a través de una pantalla tactil, serd recibido automaticamente
en cocina para agilizar su elaboracién. Ademas, los datos de consumo serdn almacenados en una
BBDD con el objeto de ajustar la oferta a la demanda, asi como los mecanismos de
aprovisionamiento:

GESTION FOODIECOURT [BL2.01] e
Llegada Bienvenid 10 €1 Registro Recepcidn
| !
Limpieza Localizacién Registro Preparacién
r 3 Mesa (0) BBDD (5) Pedido (4)

218" o)

Despedida
(1)

en Mesa

Descripcion: Agentes:
Este proceso rige el servicio de restauracion Foodiecourt; en él, el © cliente.
consumidor se acerca al mostrador donde configura el menu en funcién de (@) staff EC-Store.
sus preferencias; el pedido, que sera registrado por el personal de caja a .

y DR b : @ staff Caja.
través de una pantalla tactil, sera recibido automaticamente en cocina
para agilizar su elaboracién. Ademas, los datos de consumo seran @ staff Sala.
almacenados en una BBDD con el objeto de ajustar la oferta a la demanda, @ Staff Cocina.

asi como los mecanismos de aprovisionamiento. ®) Procese suEmEtcs

[ oo el <> ©

llustracién 81: Proceso de Foodie Court

= Takeaway y Catering son dos servicios de restauracién dedicados a elaborar productos
preparados para llevar (en ambos casos por los profesionales de EC en el propio estableciente).
Takeaway se dirige a consumidores individuales, con respuesta instantanea; mientras que
Catering esta orientado a grupos de personas en formato “bajo demanda”. En ambos casos, toda
la informacién transaccional serd almacenada y explotada con objeto profundizar en el
conocimiento de los habitos de consumo de nuestros clientes para ajustar, cada vez mas, la
oferta a la demanda y los mecanismos de aprovisionamiento:
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PROCESO TAKEAWAY & CATERING [BL2

ey g

Llegada Bienvenid PSIECLD
cieraty
‘ N v

Registro Recepcion Despedida
BBDD (4) Cocina (4) (5)

Cobro 2SI Preparacion [ Fin
a» Pedid 1 Fin }
Sl v-cico ) [ 0o L Pecicosc) | ‘

Descripcién: Takeaway y Catering son dos servicios de restauracion Agentes:
dedicados a elaborar productos preparados para llevar (en ambos casos ® Cliente.
por los profesionales de EC en el propio estableciente). Takeaway se dirige )
a consumidores individuales, con respuesta instantanea; mientras que @ staff caja central.
Catering esta orientado a grupos de personas en formato “bajo demanda”. ® Cocina.

En ambos casos, toda la informacién transaccional serd almacenada y @ Proceso automatico.
explotada con objeto profundizar en el conocimiento de los habitos de ® Staff The EC-Store.
consumo de nuestros clientes para ajustar, cada vez mas, la oferta a la . L,
demanda y los mecanismos de aprovisionamiento . ® Personal distribucion.

Activi Rotonau
[ S Q |

llustracion 82: Proceso de Take Away y Catering

9.3 Formacion [bl3]

= La definicidn del calendario de actividades sera responsabilidad del grupo de trabajo constituido
por The Lab.; el cual, antes de la ejecucién de cada evento, gestionara la agenda de asistentes, se
ocupard de la logistica necesaria y se pondra en contacto con los conductores del evento en
cuestion (internos o ajenos a la Organizacion). Una vez concluido, analizara el resultado del
mismo, en términos de satisfaccién y performance, con el animo de incorporar la experiencia en
proximas ediciones:
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GESTION DE ACTIVIDADES [BL3.01] e

Asistentes (1)

Definicidn Calendario Logfstica (1)
Actividades (1) g
Colaboradore
Retroalimen Métricas de
tacion (1) Retorno (1)

s (1)
Descripcidn: Agentes:
La definicion del calendario de actividades sera responsabilidad del grupo de

Fin

trabajo constituido por The Lab.; el cual, antes de la ejecucion de cada @ The Lab.
evento, gestionara la agenda de asistentes, se ocupard de la logistica @ Colaboradores EC.
necesaria y se pondra en contacto con los conductores del evento en ® Publico

cuestion (internos o ajenos a la Organizacién). Una vez concluido, analizara el
resultado del mismo, en términos de satisfaccion y performance, con el
animo de incorporar la experiencia en proximas ediciones.

Activida RS
[ - il < @ |

llustracion 83: Gestion de actividades

o

{€)
()

= Tanto Cookurself como Formacion, son actividades que combinan el ocio con la gastronomia. En
ambos casos sera The Lab. el grupo de trabajo encargado de definir los menus y los cursos que se
impartirdn durante la temporada. Bajo las dos modalidades, los usuarios contaran con la
supervisién de cocineros profesionales (bien pertenecientes a la Organizacién o bien invitados) y
con el apoyo del personal de EC que se ocupara de todos los preparativos y de la limpieza.

Definicion

Calendari
0 (2)

LI
Usigaar?;s Bienvenida Presentacio Sesién
Usuarios (3) n Curso (4) (1) (4)
Limpieza
Fin
-

Descripcion: 5 . . Agentes:
Tanto Cookurself como Formacion, son actividades que combinan el ® .
ocio con la gastronomia. En ambos casos sera The Lab. el grupo de Usuarios.

trabajo encargado de definir los menus y los cursos que se impartiran @ The Lab.
durante la temporada. Bajo las dos modalidades, los usuarios contaran (3 Staff Enjoycooking.
con la supervision de cocineros profesionales (bien pertenecientes a la
Organizacion o bien invitados) y con el apoyo del personal de EC que se
ocupara de todos los preparativos y de la limpieza.

® Proceso automatico.

Activi RUtoraer
[ i S @ |

llustracion 84: Proceso Cookurself y Formacion

@ Cocineros
profesionales.
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9.4 Soporte

El Equipo de Compras de Enjoycooking se encargara de centralizar y tramitar los pedidos de todos
los establecimientos (The EC-Store); para ello gestionara un catalogo de proveedores de confianza,
constantemente actualizado; ademas, negociara y monitorizard los acuerdos de nivel de servicio
suscritos tanto con proveedores como con operadores logisticos.

PROCUREMENT [PS.01] e

Evaluacion Acuerdos SLA Actualllzaaon
Proveedore ) Catélogo
sNuevos (1) . J Proveedores (1)

Recepcion T Formalizacién »

) Consolidacio . Preparacion
s n Pedidos (1) LIkl Pedidos

Tiendas (1 Proveedores (1) [ ]

— e
Registro - Recepcion Distribucién
F
BBDD (4) Pedidos (1) Pedidos (3)

Agentes:
@ Equipo de Compras.

Descripcidn:

El Equipo de Compras de Enjoycooking se encargara de centralizary
tramitar los pedidos de todos los establecimientos (The EC-Store);
para ello gestionard un catédlogo de proveedores de confianza, @ Proveedores.
constantemente actualizado; ademas, negociara y monitorizard los ® Operadores logisticos.

acuerdos de nivel de servicio suscritos tanto con proveedores como @ Pireeess suiEidies
con operadores logisticos. ’

Activid Rocorac
[ il © @

llustracién 85: Procurement
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enjoyCOOKINQ considera de vital importancia la imagen que
sus empleados proyecten de cara al cliente. En este sentido, la
compaiiia se esforzara por atraer aquellos profesionales que,
tanto por su formacién y experiencia como por sus
habilidades personales, mejor sean capaces de transmitir los
valores corporativos
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1. Modelo organizativo y plan de Recursos Humanos

enjoyCOOKING, consciente de la importancia de sus empleados, ha disefiado una politica de
recursos humanos orientada al desarrollo personal y profesional de sus trabajadores. El objetivo es
atraer profesionales comprometidos con el proyecto, dindmicos, versatiles y con talento culinario;
en definitiva, se trata de contar con aquellos empleados capaces de maximizar el valor percibido por
el cliente — como resultado de un servicio esmerado y de un trato impecable — garantizando la
sostenibilidad del modelo de negocio en el medio plazo.

En el presente capitulo presentaremos la estructura disefiado haciendo foco en los siguientes
aspectos:

= Arquitectura organizativa y modelo de relacion.
= Descripcidn detallada de todas las posiciones relevantes.
= Dimensionamiento de los recursos en funcién de las necesidades previstas.

= Plan de desarrollo de personas, y retribucion.
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2. Modelo Organizativo

2.1 Arquitectura organizativa

Para atender a las lineas de actividad y a los procesos clave de gestidn, explicadas en el Plan
Comercial, enjoyCOOKINQ presenta el siguiente organigrama funcional.

LINEAS DE NEGOCIO

( Distribucién [bl1] [ Restauracién[bl2] | Formacién [bi3] )
o SGestionde SProvision alimentos SAgendade actividades
) stocks/pedidos matriz SPreparacién mends, 20rganizacién de eventos
(e} 2Gestion devoluciones takeaway y catering =Provision Cookurself
TU 2Rotacion productos 2Delivery catering scalendario formacién
e 2Servicio restauracion
N \ J\L J \_ _/
Y= ¢ Y
_S 2 Aplicacion @ Aplicacion 2 Recruiting 2Atencion 2=Control  2Support:
o politicas  legislacion local local cliente contable  seguridad,
o corporativas vigente directa limpieza, etc.
. v
/" Iniciativas corporativas [corp.] N\
o Customer \\ .. Comprasy
S The Lab , Finanzas .
E manag’'mt logistica
©
= Slnnovacion  oPoliticas 2The EC-Club  2Gestion  2Gestidn SSistemas
B SMarketing RRHH =Servicioatte.  eco/fin. catalogo backoffice
"'5 =Disefio 2 Formacion cliente. proveedores  swebsite
F.; portfolio P/S SServicio SProcurement gTarjetas
ey SCampafiasRSC postventa SNegociacion  cliente
SReingenieria SLAslogisticos

\_de procesos )

@ Procesos Clave de Gestion

llustracion 86: Modulos y procesos clave de gestion.

La organizacién laboral enjoyCOOKINQ estd dividida en una plataforma local, donde se desarrollan
los distintos negocios en contacto con el cliente, y una corporativa que sustenta y apoya la actividad
de los primeros.

Cada establecimiento, dependiendo de su concepto modular, podrd disponer de tres lineas de
negocio: Formacion/Divulgacion, Restauracion y Distribucion. Se dispondrd de un responsable de
establecimiento por turno, que se encargara de la gestidn de cada una de las lineas de negocio y de
su personal. Por debajo se encuentran los cocineros, ayudantes, camareros y personal de tienda,
que seran flexibles y versatiles. Es decir, los cocineros ejerceran tanto de profesores y gestores del
area de Formacién/Divulgacién como de cocineros en la Restauracion. Por su parte, ayudantes,
camareros y personal de tienda rotaran sus posiciones adaptandose a la demanda de cada
momento. Adicionalmente a las lineas de negocio, existird personal comun en cada local para la
gestion del almacén (plantilla propia) y para las tareas de limpieza y seguridad (personal
subcontratado).
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En paralelo con todos los locales, existe la plataforma corporativa que da soporte y coordina las
actividades de enjoyCOOKING. En este nivel de gestién se encuentra la Direccién General y los
departamentos de Recursos Humanos, Finanzas, Compras y Comercial. Dividiéndose a su vez la parte
comercial en el centro de investigacion The Lab y en la gestidn del cliente o Customer Management,
gue a su vez integra el sistema informatico o backoffice.

La interconexidn entre ambas plataformas se forja definiendo responsabilidades. Asi, The Lab sera el
responsable directo de las lineas de negocio Formacién/Divulgacién y de la Restauracién, mientras
que Compras serd responsable de la Distribucidon. A su vez, de manera transversal, la seccién
Customer Management sera la responsable indirecta de todas las lineas de negocio existente, con el

objetivo comun de satisfacer al cliente de una manera uniforme y propia de enjoyCOOKINQ.

| Direccién General
Director General

y Y

D. People
Rep. Customer Mng.

The EC Lab personnel

—

D. Financiero

D. Compras

- ) Resp. Seleccion
ERGIESTREL Resp. Logistica

L D.RRHH N D. C?_mpras

plataforma
corporativa

Resp. Cont. y
Tesoreria

D. Comercial

=
<
m
—
m
wn
O
m
)
m
wn
=
@)
=2

Ayudantes

Distribycién [bl1] Formacion y|divulg. [bi3] Restauracioén [bl2]

N
Support

Personal almacén Personal seguridad Personal limpieza

'\

©
O
o
©
S
—
S
©
+—
iU
o

. HEAD 6 EC STAFF
. MANAGERS é EXTERNAL STAFF

lustracion 87: Organigrama y relaciones funcionales.

2.2 Descripcion de puestos de trabajo

enjoyCOOKINQ distingue dos categorias de puestos de trabajo:

v/ Mano de obra indirecta o corporativa: es el personal de estructura y cuyas funciones son

comunes a cualquier establecimiento enjoyCOOKING. Su coste laboral se distribuye entre
todos los locales de manera proporcional a las unidades de negocio que se desarrollen.
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v/ Mano de obra directa o local: es el personal encargado del funcionamiento diario de cada
establecimiento; asumen el contacto directo con el cliente y sus funciones se circunscriben
al ambito especifico del establecimiento donde desarrollan su actividad. Su coste laboral
se asigna de manera directa a su local.

2.2.1 Mano de obra indirecta o corporativa

v RRHH

enjoyCOOKING considera de vital importancia la imagen que sus empleados proyecten de cara al
cliente. En este sentido, la compaiiia se esforzara por atraer aquellos profesionales que, tanto por su
formacion y experiencia como por sus habilidades personales, mejor sean capaces de transmitir los
valores corporativos. En este contexto, las politicas de Recruiting, de Desarrollo Profesional y de
Retribucién cobran la mayor relevancia. El objetivo prioritario de RRHH sera alcanzar la maxima
satisfaccién personal y profesional de sus empleados, siempre analizados desde un prisma de
evaluacidn constante para que desarrollen todo su potencial en beneficio de la empresa.

El Responsable de Recursos Humanos, participe del Comité de Direccidn, gestionara junto con su
equipo las siguientes funciones:

= Seleccion y admisién de los trabajadores mds competitivos.
= Desarrollo Profesional:

v'Definir y organizar un modelo de competencias orientado a desarrollar la imagen
enjoyCOOKINQ, en colaboracién con cada departamento.

v'Evaluacidon del desempefio de cada empleado, con poder de decisidon sobre su
continuidad e inversién en formacién.

v'Definir y organizar la formacién destinada a la mejora de competencias, asi como
gestionar la formacion especifica solicitada por los responsables de departamento.

= Retribucion:
v Gestionar la politica retributiva de la empresa.

v Fijar y explicar los objetivos anuales a todos los empleados, en colaboracién con los
responsables de Compras, Comercial y Finanzas.

v Definir los calendarios de trabajo adaptandose a las necesidades de cada seccion.

v" Financiero

enjoyCOOKING necesita para su creacién y desarrollo futuro una correcta gestion financiera. Los
objetivos del Responsable Financiero seran la captacién de crédito, su negociacion mas beneficiosa y
la correcta gestion de tesoreria.

El Responsable Financiero, participe del Comité de Direccion, contard con personal para las
funciones de Tesoreria y Contabilidad, y gestionara las siguientes funciones:

= Negociacidn con bancos para captacién de créditos en las mejores condiciones.

= Dimensionamiento correcto de la tesoreria para que la empresa pueda afrontar todos sus
gastos, pero sin excesos, evitando un derroche de dinero inutilizado.

= Gestion de los cobros y pagos de la manera mas eficiente.
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= Controller de Gestidn, elaborando los informes financieros necesarios para el control y
seguimiento de la compaiiia.

= Realizar los estados financieros (balance, cuenta de pérdidas y ganancias,etc.) mensuales
para presentar en el Comité de Direccidn y anuales para la Administracion.

= Presentar y defender las cuentas anuales en la Auditoria Econdmica.

v'  Compras

enjoyCOOKING, en su busqueda constante de calidad e innovacién de productos, precisa de un
Departamento de Compras capaz de encontrar la oferta de mayor valor para sus clientes. El objetivo
del Departamento de Compras serd conseguir los productos solicitados por The Enjoycooking Lab de
la forma mds econdmica, asegurando la plena disponibilidad de los mismos.

El Responsable de Compras, participe del Comité de Direccidon, contard con un equipo de
compradores, especializados en el sector retail-alimentacion y con experiencia logistica, para realizar
las siguientes funciones:

= Gestidn del sistema informdtico de control de inventarios y pedidos para cada local.
= Encontrar la oferta solicitada por The Lab.

= Participar en la seleccién de productos junto a The Lab, gracias a su experiencia en el dia a
dia.

= Descubrir mercados nuevos, tanto por internet, como en ferias y /o viajes gastronémicos,
buscando siempre los productos de mayor valor afiadido.

= Negociacidén con proveedores para minimizar el coste y asegurar la correcta distribucién.

= Asegurar la logistica, tanto de llegada de productos a cada local como su eficiente
colocacién en los lineales correspondientes.

= Compra directa en los mercados importantes de cada ciudad (por ejemplo en
MercaMadrid, MercaBarna, etc).

v Comercial:

enjoyCOOKING considera la Direccién Comercial como el corazén de la empresa, ya que sus
resultados irdn muy ligados a la fuerza de atraccién generada por el enfoque comercial. La cultura
organizativa de la empresa orientada al cliente se plasmara en el trato con cualquier empleado.
Dada su importancia, los objetivos estratégicos del departamento Comercial son:

-Captar y fidelizar clientes.

-Conseguir la maxima satisfaccidn de los clientes.

-Alcanzar la excelencia en producto/servicio.

-Potenciar la imagen de marca.

El Responsable de la Direccion Comercial, participe del Comité de Direccion, sera el encargado de la
gestidn e integracion del equipo The Lab y el de Customer Management fortaleciendo sus sinergias,
y tendra las funciones de:

= Ser el portavoz institucional de la empresa.
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Definir la formacidn especifica de sus equipos (siendo RRHH quien organizara los cursos).
En colaboracién con RRHH evaluar el desempeio comercial de todos los empleados.
Gestionar el equipo postventa.

Organizacion de acciones comerciales.

Customer Management es el equipo encargado de tratar, cuidar y atender a nuestros clientes. Su
objetivo es conocer al cliente para dirigir las acciones comerciales de The Lab hacia los deseos del
mismo. Seran los responsables indirectos o de forma matricial de los trabajadores de cada local y de
entre sus funciones se encuentran:

=

=

=

=

Captar y analizar toda la informacién posible de nuestros clientes.

Gestion del sistema de backoffice utilizado para explotar la informacién generada en cada
transaccion comercial, mediante la edicion mensualmente de informes que indiquen
tendencias de nuestros clientes tanto a nivel de grupo como particular. De esta manera,
podrad indicar a The Lab los clientes target de un tipo u otro para dirigir la comunicacion.

Cuantificar el impacto de cada campafia de publicidad.

Colaborar con The Lab para la definicién de nuevos menus y productos, partiendo de la
informacién del cliente.

Colaborar con RRHH en la definicidn de competencias basicas, asi como en la evaluacion
de todos los empleados.

Participar en la formacidn personalizada de cada empleado en Atencién al Cliente.

Gestionar las incidencias, reclamaciones y servicio post-venta.

The Enjoycooking Lab es un grupo de trabajo formado de la combinacién de cocineros con
profesionales de marketing, centrado en potenciar las sinergias entre la innovacién e investigacion
gastrondmica junto con la Comunicacién y Publicidad de la oferta enjoyCOOKING. Es el equipo
estrella del organigrama, y que dispondra de mayores recursos. La diferenciacién y mayor aporte de
valor se encuentra en este equipo que sera el encargado de dinamizar nuestra actividad mediante
las siguientes funciones:

=

=
=
=

4

4
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Disefio y seleccién de nuevos productos y servicios.
Actualizacion de un catalogo de productos atractivos (gourmet, textil hogar, takeaway).
Disefio y renovacion de menus (catering, fastfood, cookurself).

Definicion y ejecucion de la agenda de eventos (divulgacién, presentaciones,
demostraciones, catas etc.).

Reingenieria y optimizacidén de procesos internos.

Definicién y ejecucién de la politica comercial de Comunicacién y Publicidad de la
empresa, participando en la seleccidon y negociacion de proveedores de servicios (en
colaboracién con el Departamento de Compras)

Organizaciéon vy difusion de la agenda de eventos (divulgacién, presentaciones,
demostraciones, etc.).

Responsables de la gestion y funcionamiento de la radio enjoycooking.

Exposicion en ferias.
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= Definicién, ejecucién y comunicacion de las politicas de RSC.

2.2.2 Mano de obra directa o local

v" Distribucién

Es el equipo encargado de la Atencidn al Cliente y de la venta de productos situados en la
seccidn de distribucion, ya que esta seccion es zona de paso de cualquier persona que acceda a
nuestro local. Dependera directamente del departamento de Compras y de manera matricial de
la seccion Customer Management. El responsable del local gestionara al equipo de venta al
publico con las siguientes funciones:

= Atencion al detalle e informacién pormenorizada al publico.
= Captacion vy fidelizacion de clientes.
= Ventay cobro al publico.

= Gestidn de almacenes y lineales.

v" Restauracion

Es el equipo encargado de la seccion de restauracién. Dependera directamente de la secciéon The
Enjoycooking Lab y de manera matricial de la seccién Customer Management. El responsable
del local gestionard a un equipo de cocineros, ayudantes y camareros con las siguientes
funciones:

= Gestion de la cocina y de los almacenes necesarios.
Elaboracién y preparacién de la comida.

Servir la comida, recoger y limpiar las mesas.
Preparacion del catering.

Atencion al publico.

4 4 4 4 0

Venta y cobro al publico.

v" Formacién y Divulgacién

Es el equipo encargado de la seccién de Formacién y Divulgacidon. Dependera directamente de
The Lab y de manera matricial de la seccion de Customer Management. El responsable del local
gestionara a un equipo de personas con las siguientes funciones:

= Realizar los eventos e interactuar con los clientes.
= Ejecutar las acciones comerciales definidas por The Lab.

= Organizar y ejecutar in situ todo lo necesario para las actividades de formacion, cookurself,
catas, etc.

= Ejecutar la programacion del Auditorio y realizar la emisidn de radio.

v" Almacenes

Es el equipo encargado de la descarga de productos, colocacion en almacén y tienda, asi como
de la gestidn de residuos. Dependera directamente del responsable del local
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v' Seguridad y Limpieza

Estas funciones se subcontratan a una empresa de servicios con el requisito de una formacién
inicial a realizar por el Departamento de Recursos Humanos. El personal dependera del
responsable del local.
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3.Dimensionamiento

3.1 Tamano

Tal y como se muestra en la siguiente tabla, el tamafio de la plantilla indirecta de enjoyCOOKINg
ird evolucionando progresivamente para dar respuesta a las necesidades crecientes debidas al
plan de expansion del negocio.

Numero de
establecimientos FlagShip +1 +2 +3 +n
Direccidn General 1 +0 +0 +0 +0
Responsable RRHH ! +0 +0 +0 +0
RRHH Desarrollo 0 +0 +0 +1 +Entero (n/3)
Profesional
Responsable FINANZAS ! +0 +0 +0 +0
Finanzas-Tesoreria y 1 +0 +0 +0 +0
Contabilidad
Responsable COMERCIAL ! +0 +0 +0 +0
Comercial Customer 1 +0 +0 +1 +Entero (n/3)
Management
Comercial-The 2 +0 +0 +1 +Entero(n/3)
Enjoycooking Lab
Responsable COMPRAS 1 +0 +0 +0 +0
Compras- Seleccién y 0 +0 +1 +1 +Entero (n-1)
Negociacion
Compras- Compras y 1 +0 +0 +0 +Entero (n/6)
Logistica

10 +0 +1 +4

TOTAL
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Por otro lado, el personal directo para cada mddulo de cada FlagShip o Tier sera el que aparece en la
“Ilustracion 89”. No obstante, durante el primer afio de cada establecimiento, la cantidad de
cocineros y ayudantes sera un 80%, ajustandose a la facturacién estimada media del 65% durante el
primer afio.

Dpto/Local FlagShip Tierl Tier2 Tier 3 Restauracion  Tier 3 Distribucion

Responsable 1 1 1 0 1
DISTRIBUCION

Personal 6 6 6 0 6
DISTRIBUCION

Responsable 1 1 1 1 0
RESTAURACION
Cocineros 5 5 5 5 0

Restauracion

Ayudantes 4 4 4 4 0
Restauracion

Camareros 4 4 4 4 0
Restauracién

Responsable

.. 1 1 0 0 0
Formaciony
Divulgacion
Cocmer.o’s 5 5 0 0 0
Formaciony
Divulgacion
Personal 2 2 2 1 1
almacenes
Personal 2 2 2 2 2
Seguridad
Personal 2 2 2 2 2
Limpieza
TOTAL 30 30 24 16 8

llustracién 89: Dimensionamiento mano de obra directa.

Nota: El personal de limpieza y seguridad no queda reflejado en el total de la plantilla, al ser
personal subcontratado a una empresa de servicios.
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3.2 Calendario y turnos de trabajo
El calendario laboral se compone de 225 jornadas de 8 horas, con un total anual de 1800.

El personal corporativo trabajara de lunes a viernes, salvo el Comercial y Compras que incluirdn en
su jornada también sdbados y domingos.

Los tres encargados del establecimiento trabajardn a turnos para cubrir 675 turnos de trabajo. Tan
solo se quedaran 51 turnos/afio sin cubrir, que corresponderadn semanalmente con el turno de la
semana que menos demanda exista.

El personal directo trabajara al quinto turno para cubrir 363 dias/afio segln el calendario tipo de la
“llustracion 92”. Durante el primer afio habrd cinco equipos, donde tres de ellos serdn de 2
cocineros y 2 ayudantes, mientras que los otros dos estaran formados por 1 cocinero y 3 ayudantes.
Pero a partir del 22 afio y en adelante, se formaran cinco equipos de 2 cocineros y 3 ayudantes. La
versatilidad y flexibilidad de los trabajadores permite ajustar el calendario laboral para cubrir todos
los puestos con garantias, ya que los cocineros cubriran indistintamente las plazas en la Formacion y
en Restauracidn, mientras que los ayudantes lo haran en Formacidn, Restauracién o Distribucién.

Los turnos de trabajo son de 08:00 a 16:00 (M, mafana), de 16:00 a 24:00 (T, tarde) y de 12:00 a
16:00 y de 20:00 a 24:00 (P, partido), con el objetivo de cubrir la demanda en sus picos y valles. De
lunes a viernes habra 3 equipos a lo largo del dia, mientras que en fines de semana se dobla el turno
partido para dar mayor cobertura. La ocupacién de personal a lo largo de una semana tipo se aprecia
en la siguiente tabla

8-12 12-16 16-20 20-24 8-12 12-16 16-20 20-24

Cocineros 2 4 2 4 2 6 2 6

Ayudantes 3 6 3 6 3 9 3 9

lustracidon 90: Ocupacion de los puestos de trabajo en una semana tipo.
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Personal

10

8-12h

12-1&h

Turnos

16-20h

20-24h

 Concineros L-V
M Ayudantes L-V
M CocinerosS-D

il Ayudantes S-D

lustracion 91: Ocupacion de los puestos de trabajo en una semana tipo.

Por su parte, los responsables de cada unidad de negocio al menos no coincidiran todos durante 116

dias, con el fin de que siempre haya dos responsables del local diariamente.
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4. Plan de desarrollo de personas

4.1 Programa de integracion

El perfil del trabajador enjoyCOOKING es aquel que proporcione juventud, dinamismo, diversion,
amabilidad, variedad de culturas e idiomas (siendo requisito el idioma espafiol), trabajo,
compromiso con la empresa y pasion por la gastronomia.

La politica de seleccion de Recursos Humanos se va a centrar en crear equipos diversos y a la vez
homogéneos e integrados. Se buscard heterogeneidad de perfiles porque se pretende llegar a una
gran variedad de publico, y a la vez crear un ambiente agradable, familiar, dindmico y divertido
donde el cliente se sienta comodo y disfrute la experiencia enjoyCOOKING. Asi, el perfil
caracteristico de los trabajadores de enjoyCOOKINQ debe cumplir:

v" Rango de edad :18-40 aiios, o independientemente de la edad que transmitan frescura
v Pasion por la gastronomia

v/ Orientaciodn al cliente (comunicacién y don de gentes)

v" Conocimiento de idiomas

v" Capacidad de trabajo en equipo

v Orientacidn a resultados

Recursos Humanos sera el encargado de realizar la seleccién de acuerdo a los perfiles buscados,
organizar el programa de admision y de disefiar e informar del plan de formacién para los nuevos
trabajadores.

Para conseguir el mayor grado de integracién de todos los trabajadores, se fomentard la rotaciéon de
puestos de trabajo, siempre que sea posible. Por ejemplo, los cocineros del negocio de Restauracion
y los profesores de cursos y cookurself rotaran entre si, los camareros y ayudantes de Restauracién
junto con el personal de Distribucion también rotaran, y aquellos con habilidades de comunicacion
lo haran con el personal de la radio. El objetivo, aparte de la integracidn, es conseguir una inmersion
total por parte del trabajador en la cultura de la empresa, asi como disponer de empleados
polivalentes que proporcionaran flexibilidad en cada local ante cualquier imprevisto (ya sea por baja
en algun puesto o por incremento de la demanda en determinados dias).

4.2 Modelo de competencias

enjoyCOOKINQG va a implantar, progresivamente con el desarrollo del negocio, un modelo de gestidn
de personas basado en un programa de competencias. Recursos Humanos, a través de su seccién de
Desarrollo Profesional organizara los siguientes programas:

v'Evaluacién 3609: el empleado podra conocer las fortalezas y debilidades de sus competencias, y
contrastar su opinidn con los diferentes grupos de la empresa (jefe, colaboradores y subordinados).
Permite a la persona una mejor descripcién de su comportamiento, y a partir de ese punto fijar un
camino para su desarrollo profesional y personal.
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v Entrevista personal: es una evaluacién complementaria a la de 3602 y permite, con total
confidencialidad, profundizar en las competencias por una persona desconocida pero experta en
analizar comportamientos. Las conclusiones serviran al empleado en su desarrollo profesional y
personal.

Explicacidn de resultados de competencias y de objetivos para el afio siguiente: para que el modelo
de competencias sea seguido con rigor e interés, y sea util de verdad, enjoyCOOKINQ asigna parte
de los objetivos para la retribucién variable a la mejora en competencias. A su vez, esta evaluacion
confiere a la empresa conocimiento mas profundo de sus empleados para dirigir la formacion y
como elemento de decisién en promociones internas. Por su parte, el empleado serd informado al
inicio de cada ano de la evolucién en sus competencias, de los objetivos cumplidos y de los nuevos a
establecer para el afno nuevo. El empleado tiene que saber en todo momento que la empresa le
apoya ofreciendo formacidn especifica y proponiendo nuevos retos personales.

Este ambicioso plan de recursos humanos seguira un calendario de implantacion acorde con el
desarrollo del negocio y de los recursos disponibles. En el afio 2, se comenzara el plan de desarrollo
con el personal corporativo y que tendrd una periodicidad bianual. Para el personal directo, se
comenzara en el afio 3 para los trabajadores de la primera FlagShip que lleven en la empresa al
menos dos afios y con periodicidad bianual. Para el resto de Tiers se realizara en el afio 3 de su
funcionamiento, con al menos 2 afos de permanencia en la empresa y con periodicidad bianual.

La propuesta de competencias a desarrollar para cada puesto de trabajo y su valoracién minima
aparecen en las siguientes ilustraciones.

madrid

4 4 4 3 4 2
4 4 4 3 3 2
3 3 2 2 3 3
4 4 2 2 4 2
2 3 1 1 3 1
4 4 4 4 3 4
3 3 3 4 2 3
4 4 3 4 3 4
4 4 3 3 3 2
2 3 2 3 4 2
2 3 2 2 4 2

lustracion 93: Perfil competencial necesario para la mano de obra indirecta (1 minimo y 4

maximo).
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4 4 4 3 4 2 4
2 3 4 4 3 2 3
2 3 4 4 3 2 3
4 4 3 3 4 4 4
2 3 3 2 3 3 3
2 3 4 2 2 2 3
3 4 4 4 4 4 4
2 2 4 4 4 3 3
1 3 2 1 2 2 4
1 1 2 3 2 1 2
1 1 2 2 1 1 4

llustracion 94: Perfil competencial necesario para la mano de obra directa (1 minimoy 4

maximo).

4.3 Programa de retribucion

enjoyCOOKING ofrece a sus empleados un paquete salarial competitivo para fomentar su
permanencia y compromiso, no sélo por la oferta profesional sino también por la econdmica. Este se
basa en los siguientes conceptos:

= Retribucién fija: serd un 10% por encima de la media del sector (considerando como
media del sector el Convenio del grupo VIPS). Esta retribucién queda fijada para el 2009
segun la “llustracion 95”. Para afios sucesivos, la retribucion fija aumentara en el IPC por
permanecer en la empresa y hasta un 4% adicional en funcién del grado de cumplimiento
de los objetivos de la componente variable (en la estimacion de subida de la tabla salarial
se ha considerado un 1,5% de IPC, por la situacién actual, y otro 1,5 % por cumplimiento
del variable). Estas subidas no son muy elevadas porque se pretende que el personal
aumente su salario por su implicacion en la componente variable asociada al resultado de
la empresa.

= Retribucion variable en funcién de objetivos: se busca vincular a todos los empleados con
el beneficio de la empresa y desarrollar un compromiso o vinculo comuin empresa-
empleado. Como se aprecia en la “llustracion 967, el porcentaje maximo sobre el fijo esta
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determinado por el puesto de trabajo, asi como la definicién de los objetivos. Inicialmente
se ponderan en la misma proporcidn, y segun avance el negocio se podran fomentar uno u
otro objetivo. Inicialmente, la componente de objetivos basada en Mejora de
Competencias no contabiliza en la partida total.
Retribucion en especies: cada empleado dispondrd de 100 € para consumo interno en
enjoyCOOKING. Esto facilita al trabajador la comida del dia a dia, y a la empresa
informacidn muy util sobre sus mejores productos, ya que los empleados son los que
mejor conocen toda la oferta.
Expansion por franquicia: enjoyCOOKING ofrecera a aquellos empleados que cumplan con
el perfil idéneo, la posibilidad y facilidades necesarias para emprender su propio local
enjoyCOOKING. Este beneficio genera por un lado mayor compromiso por parte de
nuestros empleados, favoreciendo su desarrollo profesional, y por otro lado la empresa
consigue franquiciados con una vision global del negocio, lo que repercutird en mayores
beneficios para la compaiiia.
Crecimiento Crecimiento Crecimiento BAI Mejora
0,
>5.000 30% ROI EBITDA competencias
Nivel de Desarrollo .
L. . Mejora
40.000 20% retencion de modelo Crecimiento BAI .
. competenuas
empleados competencias
Desarrollo Nivel de .
L. L Mejora
27.000 7,5% modelo retencion de Crecimiento BAI .
. competenuas
competencias empleados
Reduccién Crecimiento .
. . Mejora
40.000 20% gasto ingresos Crecimiento BAI .
. . . . competenuas
financiero financieros
Gestion Meiora
27.000 7,5% cobros 'y Crecimiento BAI ! .
competenaas
pagos
Captacion, -
FidZﬁz:z:g: Crecimiento de Mejora
40.000 20% . -, Y imagen de Crecimiento BAI v .
Satisfaccion competenuas
. marca
de Clientes
Captacion, Crecimiento
Fidelizacion vy facturacién . Mejora
27.000 10% . ., . Crecimiento BAI .
Satisfaccion media por competencias
de Clientes cliente
Crecimiento .,
Captacion,
en la Fidelizacién Mejora
27.000 10% facturacion . ., y Crecimiento BAI ) .
Satisfaccién de competencias
por nuevos .
3 Clientes
menus
Diferencial Aseguramiento .
. . . . Mejora
40.000 20% precio nivel de servicio | Crecimiento BAI .
competenuas
compra/venta a cada local
Reduccién de Satisfaccién de
i lient Mej
27.000 10% precios por Cllentes POr | crecimiento BAI elora
grandes calidad de competencias
acuerdos productos
Nivel d Reduccién del L Mej
27.000 10% |ve‘ .e educcion de Crecimiento BAI ejora'
servicio gasto competencias
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Captacion,
25.000 10% Facturacién |- Fidelizacion y i iento Al Mejora
local Satisfaccién de competencias
Clientes
Captacion,
13.000 7,5% Facturacion | - Fidelizacion y | o oioneo pal Mejora
Distribucion Satisfaccion de competencias
Clientes
Captacion,
13.000 7.5% Facturacién Fld.ellzac.pn y Crecimiento BAI Mejora _
local Satisfaccion de competencias
Clientes
Captacion,
25.000 10% Facturacion | - Fidelizacion v | ioneq g Mejora
Restauracion | Satisfaccion de competencias
Clientes
Captacion,
20.000 7,5% Facturacion | - Fidelizacion y | o yiento gl Mejora
Restauracion | Satisfaccion de competencias
Clientes
Captacion,
13.000 7,5% Facturacion |- Fidelizacion y | iento Al Mejora
Restauracion | Satisfaccion de competencias
Clientes
Captacion,
13.000 7,5% Facturacion | - Fidelizacion y | o iento Al Mejora
Restauracion | Satisfaccion de competencias
Clientes
Captacion,
25.000 10% Facturacion | - Fidelizacion v | ienio gl Mejora
Local Satisfaccién de competencias
Clientes
Captacion,
20.000 7,5% Facturacion | - Fidelizacion v | ioniq gl Mejora
local Satisfaccién de competencias
Clientes
Facturacion Roturas de Mejora
11.000 7,5% stock en linealy | Crecimiento BAI ! .
local , competencias
almacén
Sin componente variable

llustracidn 95: Definicion y retribucion de cada puesto de trabajo.

Estimando una consecucién de los objetivos que varia desde el afio 1 al 30% al afio 5 al 70%, la
valoracion total salarial por puesto de trabajo seguiria la siguiente tabla:

61.150 64.648 68.302 72.118 76.103
43.600 45.696 47.880 50.154 52.523
28.808 29.844 30.918 32.031 33.184
43.600 45.696 47.880 50.154 52.523
28.808 29.844 30.918 32.031 33.184
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Responsable Comercial 43.600 45.696 47.880 50.154 52.523
Comercial Customer 29.010 30.122 31.277 32.474 33.716
Management
Comercial The Lab 29.010 30.122 31.277 32.474 33.716
Responsable Compras 43.600 45.696 47.880 50.154 52.523
Compras Seleccion y 29.010 30.122 31.277 32.474 33.716
Negociacion
Compras y Logistica 29.010 30.122 31.277 32.474 33.716
Responsable Distribucion 26.950 30.122 31.277 32.474 33.716
Personal Distribucion
14.493 14.992 15.509 16.045 16.600
Per | Distri i0
N Sor..l? IStr.Ibuclon 14.493 14.992 15.509 16.045 16.600
Atencion al Cliente
Responsable Restauracion 26.950 30.122 31.277 32.474 33.716
.. 24.366
Personal Restauracion 21.800 22.624 23.479 25.286
Cocineros
Personal Restauracion
14.493 14.992 15.509 16.045 16.600
Ayudantes
Personal Restauracion
L. 14.493 14.992 15.509 16.045 16.600
Servicio Camareros
Responsable Formacion y
. .. 26.950 30.122 31.277 32.474 33.716
Divulgacion
;2 24.366
P
?rsonal, Formacmn y 21.800 22.624 23.479 25.286
Divulgacion
Personal Almacenes 12.448 12.870 13.308 13.761 14.231

llustracion 96: Valoracién total salarial por puesto de trabajo.
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Magnitudes:

Plan Financiero

= Previsién de ingresos

Datos econémicos y financieros de la empresa enjoyCOOKINQ detallada para cada una de
para los préximos 10 afios. las tres lineas de negocio
= Previsidn de las inversiones

= Andlisis porcentual (gastos
sobre ingresos)

= Cuenta de resultados
previsional media

4

Balance de situacion

= Cash-flow y evoluciéon de la
tesoreria

= Andlisis de los principales
ratios financieros

= VAN & TIR
(7 = Calculo del Punto muerto
| | escuela )
EOI de negocios Abrll de 2009
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1. Introduccion

A continuacién presentamos los datos econémicos y financieros de la empresa enjoyCOOKINQ
para los proximos 10 afios, a lo largo de las siguientes pdginas se detallan las principales magnitudes
econdmicas de la compaiiia, asi como las principales conclusiones que se obtienen del andlisis de
dichas magnitudes. Entre ellas:

= Previsidn de ingresos detallada para cada una de las tres lineas de negocio (Distribucion
(The Enjoycooking Store), Restauracion (Foodiecourt, Catering y EC Takeaway), Formacion
y Divulgacion (Cookurself, Formacion y Divulgacidn) y para los 4 establecimientos (Madrid

—2-, Barcelona, Valencia) abierto por enjoycOOking

= Prevision de las inversiones requeridas asi como de los gastos en los que se incurrira en el
funcionamiento ordinario de cada establecimiento.

= Anadlisis porcentual (gastos sobre ingresos) de las principales magnitudes de gasto para
cada establecimiento.

= Cuenta de Resultados previsional (cuenta de explotacién) a 10 afios y crecimiento medio

= Balance de situacidn de la compafiia a 10 afios

= Cash-flow y evolucién de la tesoreria a 10 anos

= Anadlisis de los principales ratios financieros del negocio a 10 afios

= Valor actual neto (VAN) y Tasa interna de retorno (TIR) de la compafiia enjoycooking

= Calculo del Punto muerto
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2. Prevision de ingresos

Con respecto a los ingresos, en la “Tabla N° 1” se representa con detalle las previsiones de ventas
de la compafifa enjoyCOOKING para cada una de las tres lineas de negocio y para cada uno de los
cuatro establecimientos. Dichas previsiones se han realizado a partir de los datos obtenidos de los
estudios de mercado y estimaciones descritas en en el capitulo 10 del plan comercial del presente
plan de negocio.

Merece la pena destacar que la previsién de ingresos finalmente reflejada en el andlisis tiene como
punto de partida las siguientes magnitudes (inicialmente previstas tras realizar el analisis de la
demanda esperada del negocio):

80% de los ingresos  70% de los ingresos del

3 del establecimiento establecimiento de
FACTURACION ESTIMADA: de Madrid Madrid

MADRID BARCELONA VALENCIA

BL 1 DISTRIBUCION: 658.000,00 526.400,00 460.600,00

The Enjoycooking Store 658.000,00 526.400,00 460.600,00

BL 2 RESTAURACION 1.140.000,00 912.000,00 798.000,00

Foodiecourt 740.000,00 592.000,00 518.000,00

Catering 250.000,00 200.000,00 175.000,00

ECTakeaway 150.000,00 120.000,00 105.000,00

BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 860.000,00 688.000,00 602.000,00

Cookurself 200.000,00 160.000,00 140.000,00

Formacion 264.000,00 211.200,00 184.800,00

Divulgacioén 396.000,00 316.800,00 277.200,00

2.658.000,00 2.126.400,00 1.860.600,00

llustracién 97: Punto de partida para la prevision de ingresos.

La estimacion de demanda anteriormente sefialada se ha reflejado en los primeros cinco afios de
actividad de la compafiia con unas previsiones altamente conservadoras. Todas las magnitudes de
ingresos, inicialmente previstos, han sufrido un importante recorte en la 12 fase de actividad del
negocio (primeros 5 afios) de acuerdo con los porcentajes de disminucién de ingresos reflejados en
la siguiente tabla (excepcionalmente en los afios 4 y 5 de alguna de las lineas de negocio se ha
mejorado la prevision inicial):
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PORCENTAJES DE EVOLUCION DE
INGRESOS FRENTE A DEMANDA
INICIALMENTE PREVISTA ANO 1 ANO 2 ANO3  ANO4 ANO 5

BL 1 DISTRIBUCION:
The Enjoycooking Store 55% 70% 80% 90% 100%

BL 2 RESTAURACION

Foodiecourt 75% 90% 100% 109% 118%
Catering 50% 65% 75% 85% 100%
ECTakeaway 75% 90% 100% 109% 118%

BL 3 FORMACION Y DIVULGACION

Cookurself 55% 65% 75% 85% 100%
Formacién 60% 75% 85% 95% 109%
Divulgacion 60% 75% 85% 95% 109%

llustracién 98: Porcentajes de evolucion de ingresos frente a la demanda inicialmente prevista.

Finalmente desde el ejercicio 5 de actividad de cada establecimiento en adelante se ha previsto un
crecimiento de los ingresos del 4% anual para cada una de las lineas de actividad.

Reflejadas las hipotesis anteriores, enjoyCOOKINQ obtendrd unos ingresos de 1.660.400 € el primer
ejercicio, 7.994.060 € el quinto ejercicioy 11.322.771 € el décimo ejercicio.

Durante los primeros cinco afos (periodo en el que se realizard la implantacion del negocio en
Madrid Barcelona y Valencia) la evolucion de los ingresos serd como sigue:

= Primer ejercicio apertura Flag Ship Madrid: 1.660.400 euros de facturacion
= Tercer afno apertura 22 centro en Madrid: 3.975.300 euros de facturaciéon
= Cuarto afo apertura 3er centro en Barcelona: 5.949.220 euros de facturacién

= Quinto afio apertura 42 centro en Valencia: 7.994.060 euros de facturacion
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3. Prevision de las inversiones requeridas y de los costes ordinarios
del negocio

En la “Tabla N° 2” se muestran con todo detalle los importes de las inversiones requeridas para la
puesta en marcha de cada centro, asi como los gastos de aprovisionamiento, de personal y de
explotacién, en los que se incurrird en el funcionamiento ordinario de la actividad de

enjoycOOKiNg.

En este sentido conviene destacar las siguientes hipotesis que han sido tenidas en cuenta a la hora
de realizar la planificacién econdmica de las inversiones y de los gastos del funcionamiento de la
actividad:

= La inversién inicialmente prevista (afio 1) asciende a 362.701€ (obra civil, mobiliario,
decoracién, elementos de transporte, equipamientos y disefio de aplicaciones
informaticas)

= En los cuatro afios siguientes se acometeran inversiones por valor de 734.496,37€
destinadas a la puesta en marcha de los locales de Madrid (22 establecimiento), Barcelona
y Valencia.

= Con respecto a los costes de aprovisionamiento se han calculado en funcién de las ventas
previstas para cada linea de negocio y establecimiento. Dicha previsién refleja que los
costes de aprovisionamiento para la linea de negocio “distribucion” ascendera a un 33% de
las ventas, para la linea “restauracion” ascendera a un 30% de las ventas y para la linea
“formacién y divulgacién” ascendera a un 10% de las ventas. La tabla siguiente refleja, con
relacion a los aprovisionamientos, los procentajes de coste y el margen bruto previsto para
cada linea de actividad.

COSTE DE
APROVISIONAMIENTOS

MARGEN BRUTO COSTE
Distribucién 67% 33%
Restauracion 70% 30%
Formacion y divulgacion 90% 10%

llustracion 99: Costes de aprovisionamiento.

= Con respecto a las amortizaciones se ha unificado el criterio de amortizacién para todas las
partidas del inmovilizado a cinco aflos no demorando asi en exceso el tiempo de
repercusion del gasto en el resultado econdmico de la compaiiia.
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4. Analisis porcentual de las principales magnitudes de gasto frente
aingresos

En la “Tabla N° 3” se analiza porcentualmente (gastos frente a ingresos) las principales magnitudes
de gasto agrupadas (aprovisionamientos, sueldos y salarios y otros gastos de explotaciéon) con
respecto a los ingresos de cada establecimiento para los 10 anos analizados de la prevision

econdmico financiera de enjoycO0Oking.

En este sentido conviene destacar las siguientes conclusiones:
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= Los costes de aprovisionamiento se situan en un 25% de las ventas de manera estable

durante todo el periodo para cada establecimiento. Esta serd una de las partidas que
deberemos de controlar (mensualmente) para poder garantizar la rentabilidad de nuestro
negocio ya que desviaciones en los procesos de compra (compras muy repetitivas y con
precios que fluctuan frecuentemente en las materias primas —especialmente en la linea de
negocio “restauracion”) pueden tener repercusiones sensibles en los volumentes totales
de aprovisonamientos y, por tanto, podrian afectar negativamente las rentabilidades
esperadas.

Con respecto a los gastos de personal (sueldos, salarios y cargas sociales) representan la
partida mds importante durante los primeros cinco afios de actividad del negocio. Con una
tendencia a la disminucion relativa frente a la cifra de ingresos a partir del afio 5. Esta
situacion es reflejo, por un lado, como consecuencia de la repercusién de los salarios de
estructura —sueldos imputados- a los diferentes establecimientos segin se van poniendo
en marcha, inicialmente dichos salarios de estructura se imputan integramente a nuestro
buqgue insignia en Madrid, y, por otro lado, como consecuencia de que, a partir del afio 5,
se alcanza en todos los establecimientos las cuotas de ocupacién, y los volumenes de venta
razonables para el funcionamiento del negocio. Podemo decir, por tanto, que durante los
primeros afos los costes de personal estdn sobredimensionados con respecto al volumen
de actividad. Dicha situacién, nos permite, sin embargo, abordar con mayor seguridad los
esfuerzos que seran necesarios, en los primeros momentos, para garantizar el lanzamiento
de la compaiiia, afianzar la calidad de servicio, fidelizar a los clientes y consolidar nuestro
negocio.

Con respecto al resto de los gastos de explotacién (licencias, embalajes, arrendamientos,
reparacion y conservacion, servicios profesionales, limpieza y lavanderia, primas de
seguros, publicidad y suministros) sufren también una evolucion a lo largo del periodo
analizado para cada uno de los establecimientos. Pasando a situarse para cada uno de los
establecimientos en las siguientes magnitudes. La partida que mas influye en dicha
evolucidn es la destinada a la Publicidad que obviamente, cobra un peso mayor en los
primeros afos de actividad de cada uno de los establecimientos.

v Madrid Flag-ship: 29% (afio 1), 23% (afio 5)
v Madrid Tier 1: 14% (afio 1), 10% (afio 5)

v" Barcelona: 19% (afio 1), 15% (afio 5)

v" Valencia: 22% (afio 1), 16% (afio 5)
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5. Cuenta de explotacidon previsional a 10 afos. Crecimiento medio

En la “Tabla N° 4 se detallan las principales magnitudes econdmicas de la cuenta de resultados a
diez afios de la compafiia. Conviene destacar las siguientes magnitudes:

= Los beneficios sobre las ventas son negativos los dos primeros afios (-16,49%) y (-11,00%).
Sin embargo a partir del afio tres se producen excedentes positivos que proporcionalmente
sobre las ventas se sitian en el 2,79 % (afio 3), 7,48% (afio 5) y 14,97% (afio 10)

= El margen bruto de contribucion se situa estable en el 76% a lo largo de todo el periodo
analizado. Dato este que debemos, como ya se ha sefialado anteriormente, vigilar con
especial atencion para que no se produzcan desviaciones en los procesos de compra que
podrian, de resultar negativos, debilitar la fortaleza econémica del negocio.

= La evolucion de los sueldos y salarios refleja, tal y como ya se ha comentado, la correcta
evolucidn del negocio a partir del afio 5 en el que se estabiliza dicha cifra sobre el total de
las ventas en el entorno del 40%.
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6. Balance de situacion a 10 anos.

En la “Tabla N° 57 se presenta el balance de situacién de enjoyCOOKING durante el periodo
analizado (10 afiso).

Entre las partidas que componen el Activo, destacamos los siguientes aspectos:

= Inmovilizado: se reflejan aqui las inversiones que se realizan para la adecuacién y puesta

en marcha de cada uno de los establecimientos. Las inversiones (y por tanto el
inmovilizado) permanece estable a partirt del afo 5 en el que se encuentran plenamente
operativos los 4 establecimientos. Apartir de dicho ano 5 se situa en 1.097.197,37 €.
Conviene mencionar aqui que dicha situacién podria variar sustancialmente si la
propiedad de enjoycooking decidiera patrimonializar sus beneficios y acometer un
proceso de compra de los locales comerciales en los que se asientan los establecimientos.
Dicha situacidn, aunque posible, no ha sido tenida en cuenta ni reflejada en el analisis
realizado.

Se ha previsto la amortizacién de las inversiones (y por tanto del inmovilizado) en un
periodo constante de 5 afios.

Existencias: Se consideran unas existencias sélo para la parte gourmet. Dichas existencias
se han calculado en base a los ingresos obtenidos en 21 dias.

Los clientes: El saldo de esta cuenta es claramente poco significativo ya que la mayor
parte de las ventas se produce al contado, se ha estimado una cantidad por la facturacion
a ciertas empresas que nos demoren el pago.

La tesoreria: refleja una evolucién altamente satisfactoria que pemitiria acometer, tal y
como se ha mencionado anteriormente procesos de inversion —adquisicidn de los locales-,
de expansién con autofinanciacion, o de diversificacién del negocio de enjoyCcOOKINg, a
partir del afio 6. Dado que dichas situaciones, voluntariamente, no se han previsto en esta
fase inicial del negocio se acumula un excedente de tesoreria en el balance en el afio 10
por importe de 9.732.651,83€

Con respecto a las principales partidas que componen el pasivo:

El Capital social necesario para la puesta en marcha del negocio, 700.000 euros, se
aportara a partes iguales por todos los socios.

= El préstamo necesario para iniciar la actividad asciende a 300.000 euros que se

amortizard a diez afios y a un tipo de interés fijo del 4%. La evolucidn de dicha financiacion
externa aparece reflejada en el pasivo no corriente (deuda a largo plazo).

El pago a proveedores sera por norma general a 90 dias, y el saldo acreedor con hacienda
serd el IVA pendiente de pago al cierre del ejercicio.

Los resultados negativos de los dos primeros afios se compensaran con los resultados positivos del
tercer afo. A partir de este momento el resultado positivo se ha llevado a reservas teniendo un
patrimonio neto al final del afio 10 de veintidos millones de euros, sin embargo serd decisién del
consejo de administracidon continuar con esta estrategia o repartir beneficios.
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Se considerara tambien en este momento la posibilidad de abrir nuevos centros financiados con
estos excedentes de resultados.
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7. Cash-flow y evolucion de la tesoreria a 10 afios

En la “Tabla N° 6” se analizan las necesidades de tesoreria de la compafiia (entradas de caja frente
a salidas de caja) Merece aqui la pena destacar la buena salud econémica de la compaiiia. La
tesoreria es positiva en 9 de los 10 afos previstos. El ejercicio 2 en el que se produce una tesoreria
negativa, por importe de 245.854,87 €, se compensa con el acumulado positivo obtenido en el afio
1.
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8. Analisis de los principales ratios econdmicos a 10 afnos

En la “Tabla N° 7" se estudian los principales ratios econédmicos que nos indican la situacién de la
compaiiia, del andlisis de los mismos se llega a las siguientes conclusiones:
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= Analisis de la solvencia: Para todos los afios se sitla por encima de 1 y en magnitudes

siempre crecientes lo que nos garantiza la continuidad de la empresa.

Andlisis de la liquidez: Para los tres ratios estudiados se superan los valores dptimos
orientativos de 1,5 para el ratio del activo circulante/exigible a corto plazo, 1 para el A.C-
Existencias/Exigible a corto plazo y 0,35 para el A.C-Existencias-Realizable/ Exigible a corto
plazo. Por tanto, nos encontramos con un proyecto altamente saludable en términos de
liquidez.

Andlisis del endeudamiento: El valor 6ptimo en este caso se sitla para el Ratio de no
exigibilidad entre 25% y 60% vy para el Ratio de exigibilidad entre 40% y 75%. Los
resultados para enjoycooking se sitian por lo general en estos intervalos. Se pone, asi, de
manifiesto una correcta estructura de endeudamiento del negocio.

Andlisis de la estructura del activo: El resultado obtenido en este ratio demuestra que
nuestra compaiiia es de servicios con poca componente tecnolégica.

Andlisis del rendimiento del activo: Este ratio mide la capacidad que tienen los activos de
generar ventas. El valor ideal aproximado para el ratio (ventas/activo total) “rotacion del
activo total” se sitta entre 0,8 y 2,5, en el caso de enjoyCOOKINQ se mantiene en la mayor
parte de los afios dentro de dicho intervalo. En el caso del ratio (ventas/activo fijo)
“rotacién del activo fijo” entre 1y 20. Unicamente, a partir del afio 5, cuando los activos
empiezan a estar amortizados el valor supera el intervalo y, finalmente, con respecto al
ratio (ventas/activo circulante) “rotacién del activo circulante” la compafiia se mantiene

dentro del intervalo éptimo (entre 2 y 5) durante gran parte del periodo estudiado.

Analisis de la rentabilidad: Todos los ratios relativos al andlisis de la rentabilidad del
negocio, ROA, ROE, ROl y Margen presentan unas magnitudes relativas altamente
saludables y positivas como ya se ha indicado anteriormente.
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9. Valor Actual Neto (VAN) y Tasa interna de retorno (TIR)

Ambas magnitudes son francamente positivas. El Valor actual neto (flujos de caja netos decontados
con un tipo del 10,8%) alcanza la cifra de 4.713.768,68€

La tasa interna de retorno (calculada igualmente con un tipo de referencia del 10,8%) alcanza el
41,64%. “Tabla 8”.

Tablas a las que se ha hecho referencia a lo largo del documento:
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DETALLE PREVISION INGRESOS:

FLAG-SHIP (FS) // MADRID
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 361.900,00 460.600,00 526.400,00 592.200,00 658.000,00 684.320,00 711.692,80 740.160,51 769.766,93 800.557,61
The Enjoycooking Store 361.900,00 460.600,00 526.400,00 592.200,00 658.000,00 684.320,00 711.692,80 740.160,51 769.766,93 800.557,61
BL 2 RESTAURACION 792.500,00 963.500,00| 1.077.500,00| 1.182.600,00| 1.300.200,00] 1.352.208,00| 1.406.296,32| 1.462.548,17| 1.521.050,10| 1.581.892,10
Foodiecourt 555.000,00 666.000,00 740.000,00 806.600,00 873.200,00 908.128,00 944.453,12 982.231,24| 1.021.520,49| 1.062.381,31
Catering 125.000,00 162.500,00 187.500,00 212.500,00 250.000,00 260.000,00 270.400,00 281.216,00 292.464,64 304.163,23
ECTakeaway 112.500,00 135.000,00 150.000,00 163.500,00 177.000,00 184.080,00 191.443,20 199.100,93 207.064,97 215.347,56
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 506.000,00 625.000,00 711.000,00 797.000,00 919.400,00 956.176,00 994.423,04| 1.034.199.96| 1.075.567,96| 1.118.590.68
Cookurself 110.000,00 130.000,00 150.000,00 170.000,00 200.000,00 208.000,00 216.320,00 224.972,80 233.971,71 243.330,58
Formacion 158.400,00 198.000,00 224.400,00 250.800,00 287.760,00 299.270,40 311.241,22 323.690,86 336.638,50 350.104,04
Divulgacion 237.600,00 297.000,00 336.600,00 376.200,00 431.640,00 448.905,60 466.861,82 485.536,30 504.957,75 525.156,06
Total Ingresos FLAG-SHIP| 1.660.400,00| 2.049.100,00| 2.314.900,00| 2.571.800,00| 2.877.600,00| 2.992.704,00| 3.112.412,16| 3.236.908,65| 3.366.384,99| 3.501.040,39
TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // MADRID
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 361.900,00 460.600,00 526.400,00 592.200,00 658.000,00 684.320,00 711.692,80 740.160,51
The Enjoycooking Store 361.900,00 460.600,00 526.400,00 592.200,00 658.000,00 684.320,00 711.692,80 740.160,51
BL 2 RESTAURACION 792.500,00 963.500,00| 1.077.500,00| 1.182.600,00| 1.300.200,00| 1.352.208,00| 1.406.296,32| 1.462.548,17
Foodiecourt 555.000,00 666.000,00 740.000,00 806.600,00 873.200,00 908.128,00 944.453,12 982.231,24
Catering 125.000,00 162.500,00 187.500,00 212.500,00 250.000,00 260.000,00 270.400,00 281.216,00
ECTakeaway 112.500,00 135.000,00 150.000,00 163.500,00 177.000,00 184.080,00 191.443,20 199.100,93
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 506.000,00 625.000,00 711.000,00 797.000,00 919.400.,00 956.176.,00 994.423,04| 1.034.199.96
Cookurself 110.000,00 130.000,00 150.000,00 170.000,00 200.000,00 208.000,00 216.320,00 224.972,80
Formacion 158.400,00 198.000,00 224.400,00 250.800,00 287.760,00 299.270,40 311.241,22 323.690,86
Divulgacion 237.600,00 297.000,00 336.600,00 376.200,00 431.640,00 448.905,60 466.861,82 485.536,30
Total Ingresos MADRID 1.660.400,00| 2.049.100,00| 2.314.900,00f 2.571.800,00| 2.877.600,00| 2.992.704,00| 3.112.412,16| 3.236.908,65
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // BARCELONA

Ventas:

BL 1 DISTRIBUCION: 289.520,00 368.480,00 421.120,00 473.760,00 526.400,00 547.456,00 569.354,24
The Enjoycooking Store 289.520,00 368.480,00 421.120,00 473.760,00 526.400,00 547.456,00 569.354,24

BL 2 RESTAURACION 634.000,00 770.800,00 862.000,00 946.080,00| 1.040.160,00| 1.081.766,40| 1.125.037,06
Foodiecourt 444.000,00 532.800,00 592.000,00 645.280,00 698.560,00 726.502,40 755.562,50
Catering 100.000,00 130.000,00 150.000,00 170.000,00 200.000,00 208.000,00 216.320,00
ECTakeaway 90.000,00 108.000,00 120.000,00 130.800,00 141.600,00 147.264,00 153.154,56

BL 3 FORMACION Y DIVULGACION| 404.800,00 500.000,00 568.800,00 637.600,00 735.520,00 764.940,80 795.538,43
Cookurself 88.000,00 104.000,00 120.000,00 136.000,00 160.000,00 166.400,00 173.056,00
Formacion 126.720,00 158.400,00 179.520,00 200.640,00 230.208,00 239.416,32 248.992,97
Divulgacion 190.080,00 237.600,00 269.280,00 300.960,00 345.312,00 359.124,48 373.489,46

Total Ingresos BARCELONA 1.328.320,00| 1.639.280,00[ 1.851.920,00| 2.057.440,00| 2.302.080,00| 2.394.163,20| 2.489.929,73

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3// VALENCIA

Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 253.330,00 322.420,00 368.480,00 414.540,00 460.600,00 479.024,00
The Enjoycooking Store 253.330,00 322.420,00 368.480,00 414.540,00 460.600,00 479.024,00
BL 2 RESTAURACION 554.750,00 674.450,00 754.250,00 827.820,00 910.140,00 946.545,60
Foodiecourt 388.500,00 466.200,00 518.000,00 564.620,00 611.240,00 635.689,60
Catering 87.500,00 113.750,00 131.250,00 148.750,00 175.000,00 182.000,00
ECTakeaway 78.750,00 94.500,00 105.000,00 114.450,00 123.900,00 128.856,00
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 354.200,00 437.500,00 497.700,00 557.900,00 643.580,00 669.323,20
Cookurself 77.000,00 91.000,00 105.000,00 119.000,00 140.000,00 145.600,00
Formacion 110.880,00 138.600,00 157.080,00 175.560,00 201.432,00 209.489,28
Divulgacioén 166.320,00 207.900,00 235.620,00 263.340,00 302.148,00 314.233,92
Total Ingresos VALENCIA 1.162.280,00| 1.434.370,00| 1.620.430,00| 1.800.260,00| 2.014.320,00| 2.094.892,80
INGRESOS ENJOY COOKING 1.660.400,00| 2.049.100,00/ 3.975.300,00| 5.949.220,00| 7.994.060.00| 8.850.794,00| 9.667.882,16| 10.331.952,65| 10.887.280,35| 11.322.771,57
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DETALLE PREVISION INVERSIONES Y GASTOS: e enjoyCOOklng

FLAG-SHIP (FS) // MADRID

Adecuacion local 196.000,00
Mobiliario y decoracion 29.901,00
Elementos de transporte 20.000,00
Equipamientos 89.800,00
Disefio pagina Web, aplica.inform. 27.000,00

Total Inversion FLAG-SHIP| 362.701,00

GASTOS:

Aprovisionamientos: 407.777,00 503.548,00 568.062,00 629.906,00 699.140,00 727.105,60 756.189,82 786.437,42 817.894,91 850.610,71
BL 1 DISTRIBUCION 119.427,00 151.998,00 173.712,00 195.426,00 217.140,00 225.825,60 234.858,62 244.252,97 254.023,09 264.184,01
BL 2 RESTAURACION 237.750,00 289.050,00 323.250,00 354.780,00 390.060,00 405.662,40 421.888,90 438.764,45 456.315,03 474.567,63
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 50.600,00 62.500,00 71.100,00 79.700,00 91.940,00 95.617,60 99.442,30 103.420,00 107.556,80 111.859,07

Salarios, Cargas sociales: 1.094.342,70| 1.254.178,74| 1.071.555,61| 1.058.786,85| 1.058.238,82| 1.107.300,48| 1.151.592,50| 1.197.656,20| 1.245.562,45| 1.295.384,95
Salarios directos 598.474,00 739.186,00 765.902,65 793.599,45 822.311,17 867.884,16 902.599,53 938.703,51 976.251,65| 1.015.301,71
Salarios imputados 495.868,70 514.992,75 305.652,97 265.187,40 235.927,65 239.416,32 248.992,97 258.952,69 269.310,80 280.083,23

Otros gtos de explotacion: 475.628,00 529.911,36 572.298,59 614.129,85 662.086,56 688.570,02 716.112,82 744.757,33 774.547,63 805.529,53
Licencias 6.800,00
Embalajes 3.500,00 4.303,11 4.861,29 5.400,78 6.042,96 6.284,68 6.536,07 6.797,51 7.069,41 7.352,18
Arrendamientos 244.800,00 254.592,00 264.775,68 275.366,71 286.381,38 297.836,63 309.750,10 322.140,10 335.025,70 348.426,73
Reparacién y conservacion 2.448,00 2.545,92 2.647,76 2.753,67 2.863,81 2.978,37 3.097,50 3.221,40 3.350,26 3.484,27
Servicios profesionales 32.815,00 34.127,60 35.492,70 36.912,41 38.388,91 39.924,46 41.521,44 43.182,30 44.909,59 46.705,98
Limpieza y lavanderia 19.020,00 23.564,65 26.621,35 29.575,70 33.092,40 34.416,10 35.792,74 37.224,45 38.713,43 40.261,96
Primas de Seguros 2.352,00 2.446,08 2.543,92 2.645,68 2.751,51 2.861,57 2.976,03 3.095,07 3.218,87 3.347,63
Publicidad 144.500,00 184.419,00 208.341,00 231.462,00 258.984,00 269.343,36 280.117,09 291.321,78 302.974,65 315.093,64
Suministros 19.393,00 23.913,00 27.014,88 30.012,91 33.581,59 34.924,86 36.321,85 37.774,72 39.285,71 40.857,14

Total gtos FLAG-SHIP| 1.977.747,70| 2.287.638,10| 2.211.916,20| 2.302.822,70| 2.419.465,38| 2.522.976,10| 2.623.895,14| 2.728.850,95| 2.838.004,99| 2.951.525,19
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // MADRID

Adecuacion local 158.995,20

Mobiliario y decoracion 24.255,69

Elementos de transporte 21.632,00

Equipamientos 32.285,76

Total Inversion MADRID 237.168,65
Aprovisionamientos: 407.777,00 503.548,00 568.062,00 629.906,00 699.140,00 727.105,60 756.189,82 786.437,42
BL 1 DISTRIBUCION 119.427,00 151.998,00 173.712,00 195.426,00 217.140,00 225.825,60 234.858,62 244.252,97
BL 2 RESTAURACION 237.750,00 289.050,00 323.250,00 354.780,00 390.060,00 405.662,40 421.888,90 438.764,45
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 50.600,00 62.500,00 71.100,00 79.700,00 91.940,00 95.617,60 99.442,30 103.420,00
Salarios, Cargas sociales: 827.713,73 938.076,54 942.848,38 980.562,32| 1.019.784,81| 1.077.373,44| 1.120.468,38| 1.165.287,11
Salarios directos 598.474,00 739.186,00 765.902,65 796.538,75 828.400,30 867.884,16 902.599,53 938.703,51
Salarios imputados 229.239,73 198.890,55 176.945,74 184.023,57 191.384,51 209.489,28 217.868,85 226.583,61
Otros gtos de explotacion: 239.493,89 250.240,01 266.301,63 278.925,35 292.517,50 304.218,19 316.386,92 329.042,40

Licencias 5.516,16
Embalajes 3.645,97 4.050,59 4.532,22 4,713,551 4.902,05 5.098,13 5.302,06 5.514,14
Arrendamientos 140.175,36 145.782,37 151.613,67 157.678,22 163.985,34 170.544,76 177.366,55 184.461,21
Reparacion y conservacion 1.401,75 1.457,82 1.516,14 1.576,78 1.639,85 1.705,45 1.773,67 1.844,61
Servicios profesionales 26.619,53 27.684,31 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 19.966,01 22.181,78 24.819,30 25.812,07 26.844,55 27.918,34 29.035,07 30.196,47
Primas de Seguros 1.907,94 1.984,26 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 20.000,00 24.589,20 27.778,80 30.861,60 34.531,20 35.912,45 37.348,95 38.842,90
Suministros 20.261,16 22.509,68 25.186,19 26.193,64 27.241,39 28.331,04 29.464,28 30.642,86
Total gtos MADRID 1.474.984,61| 1.691.864,55| 1.777.212,01| 1.889.393,66| 2.011.442,31| 2.108.697,23| 2.193.045,12| 2.280.766,93
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // BARCELONA

Adecuacion local 165.355,01

Mobiliario y decoracién 25.225,92

Elementos de transporte 22.497,28

Equipamientos 33.577,19

Total Inversion BARCELONA 246.655,40
Aprovisionamientos: 326.221,60 402.838,40 454.449,60 503.924,80 559.312,00 581.684,48 604.951,86
BL 1 DISTRIBUCION 95.541,60 121.598,40 138.969,60 156.340,80 173.712,00 180.660,48 187.886,90
BL 2 RESTAURACION 190.200,00 231.240,00 258.600,00 283.824,00 312.048,00 324.529,92 337.511,12
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 40.480,00 50.000,00 56.880,00 63.760,00 73.552,00 76.494,08 79.553,84
Salarios, Cargas sociales: 737.517,15 842.213,13 875.901,66 910.937,72 947.375,23| 1.005.548,54| 1.045.770,49
Salarios directos 538.626,60 665.267,40 691.878,09 719.553,22 748.335,34 790.073,86 821.676,81
Salarios imputados 198.890,55 176.945,74 184.023,57 191.384,51 199.039,89 215.474,69 224.093,68
Otros gtos de explotacion: 245.902,61 276.449,33 297.184,43 317.720,77 341.111,73 354.756,20 368.946,45

Licencias 5.736,81
Embalajes 4.050,59 4.532,22 4.713,51 4.902,05 5.098,13 5.302,06 5.514,14
Arrendamientos 79.200,00 82.368,00 85.662,72 89.089,23 92.652,80 96.358,91 100.213,27
Reparacién y conservacion 792,00 823,68 856,63 890,89 926,53 963,59 1.002,13
Servicios profesionales 27.684,31 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 22.181,78 24.819,30 25.812,07 26.844,55 27.918,34 29.035,07 30.196,47
Primas de Seguros 1.984,26 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 87.500,00 107.864,62 121.856,34 135.379,55 151.476,86 157.535,94 163.837,38
Suministros 22.509,68 25.186,19 26.193,64 27.241,39 28.331,04 29.464,28 30.642,86
Total gtos BARCELONA 1.309.641,36| 1.521.500,86| 1.627.535,69| 1.732.583,29| 1.847.798,96| 1.941.989,22| 2.019.668,79
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madrid
TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // VALENCIA
Mobiliario y decoracién 26.234,96
Elementos de transporte 17.547,88
Equipamientos 34.920,28
Total Inversion VALENCIA 250.672,32
Aprovisionamientos: 285.443,90 352.483,60 397.643,40 440.934,20 489.398,00 508.973,92
BL 1 DISTRIBUCION 83.598,90 106.398,60 121.598,40 136.798,20 151.998,00 158.077,92
BL 2 RESTAURACION 166.425,00 202.335,00 226.275,00 248.346,00 273.042,00 283.963,68
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 35.420,00 43.750,00 49.770,00 55.790,00 64.358,00 66.932,32
Salarios, Cargas sociales: 655.724,94 681.953,93 709.232,09 737.601,37 767.105,43 797.789,65
Salarios directos 478.779,20 497.930,37 517.847,58 538.561,49 560.103,95 582.508,10
Salarios imputados 176.945,74 184.023,57 191.384,51 199.039,89 207.001,48 215.281,54
Otros gtos de explotacion: 253.857,65 273.689,08 293.285,61 315.699,16 328.327,13 341.460,21
Licencias 5.966,28
Embalajes 4.532,22 4.713,51 4.902,05 5.098,13 5.302,06 5.514,14
Arrendamientos 60.000,00 62.400,00 64.896,00 67.491,84 70.191,51 72.999,17
Reparacion y conservacion 600,00 624,00 648,96 674,92 701,92 729,99
Servicios profesionales 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 24.819,30 25.812,07 26.844,55 27.918,34 29.035,07 30.196,47
Primas de Seguros 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 107.864,62 121.856,34 135.379,55 151.476,86 157.535,94 163.837,38
Suministros 25.186,19 26.193,64 27.241,39 28.331,04 29.464,28 30.642,86
Total gtos VALENCIA 0,00 0,00 0,00 0,00| 1.195.026,49| 1.308.126,62| 1.400.161,10| 1.494.234,74| 1.584.830,56| 1.648.223,78
INVERSION ENJOY COOKING 362.701,00 0,00| 237.168,65| 246.655,40| 250.672,32 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
GASTOS ENJOY COOKING 1977.747,70| 2.287.638,10| 3.686.900,81| 5.304.328,61| 6.913.204,74|7.348.032,07| 7.768.081,84| 8.179.581,89|8.557.869,90| 8.900.184,69
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DETALLE PREVISION GTOS/INGRESQOS:

FLAG-SHIP (FS) // MADRID

INGRESOS

Aprovisionamientos:

Sueldos y salarios, Cargas sociales:

Otros gtos de explotacion:

GASTOS

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //

INGRESOS

Aprovisionamientos:

Sueldos y salarios, Cargas sociales:

Otros gtos de explotacion:

GASTOS

185

% S/Ingresos

% S/Ingresos

% S/Ingresos

enjoyCOOKINQ

TABLA N° 3

madrid

enjoyCOOKINg

DIFERENCIA

% S/Ingresos

% S/Ingresos

% S/Ingresos

DIFERENCIA

1.660.400,00| 2.049.100,00| 2.314.900,00| 2.571.800,00| 2.877.600,00| 2.992.704,00| 3.112.412,16| 3.236.908,65 3.366.384,99| 3.501.040,39

407.777,00 503.548,00 568.062,00 629.906,00 699.140,00 727.105,60 756.189,82 786.437,42 817.894,91 850.610,71

25% 25% 25% 24% 24% 24% 24% 24% 24% 24%

1.094.342,70| 1.254.178,74| 1.071.555,61| 1.058.786,85| 1058.238,82| 1.107.300,48| 1.151.592,50| 1.197.656,20| 1.245562,45  1.295.384,95

66% 61% 46% 41% 37% 37% 37% 37% 37% 37%

475.628,00 529.911,36 572.298,59 614.129,85 662.086,56 688.570,02 716.112,82 744.757,33 774.547,63 805.529,53

29% 26% 25% 24% 23% 23% 23% 23% 23% 23%

1.977.747,70| 2.287.638,10| 2.211.916,20| 2.302.822,70| 2.419.46538| 2.522.976,10| 2.623.89514| 2.728.850,95 2.838.004,99| 2.951.525,19

-317.347,70|  -238.538,10|  102.983,80|  268.977,30|  458.134,62|  469.727,90|  488.517,02|  508.057,70|  528.380,01|  549.51521
MADRID

1.660.400,00| 2.049.100,00| 2.314.900,00| 2.571.800,00| 2.877.600,00| 2.992.704,00| 3.112.412,16  3.236.908,65

407.777,00 503.548,00 568.062,00 629.906,00 699.140,00 727.105,60 756.189,82 786.437,42

25% 25% 25% 24% 24% 24% 24% 24%

827.713,73 938.076,54 942.848,38 980.562,32| 1.019.784,81| 1.077.373,44] 1.120.468,38  1.165.287,11

50% 46% 41% 38% 35% 36% 36% 36%

239.493,89 250.240,01 266.301,63 278.925,35 292.517,50 304.218,19 316.386,92 329.042,40

14% 12% 12% 11% 10% 10% 10% 10%

1.474.984,61| 1.691.864,55| 1.777.212,01| 1.889.393,66| 2.011.442,31| 2.108.697,23| 2.193.04512  2.280.766,93

185.415,39|  357.23545  537.687,99|  682.406,34|  866.157,69|  884.006,77|  919.367,04|  956.141,72




TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //
INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos

GASTOS

DIFERENCIA

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //
INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos

GASTOS

DIFERENCIA

TOTAL INGRESOS
TOTAL GASTOS

DIFERENCIA

186
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enjoyCOOKINQ

madrid

BARCELONA
1.328.320,00| 1.639.280,00f 1.851.920,00| 2.057.440,00| 2.302.080,00) 2.394.163,20| 2.489.929,73
326.221,60 402.838,40 454.449,60 503.924,80 559.312,00 581.684,48 604.951,86
25% 25% 25% 24% 24% 24% 24%
737.517,15 842.213,13 875.901,66 910.937,72 947.375,23 1.005.548,54 1.045.770,49
56% 51% 47% 44% 41% 42% 42%
245.902,61 276.449,33 297.184,43 317.720,77 341.111,73 354.756,20 368.946,45
19% 17% 16% 15% 15% 15% 15%
1.309.641,36| 1.521.500,86] 1.627.535,69 1.732.583,29| 1.847.798,96| 1.941.989,22| 2.019.668,79
18.678,64 117.779,14 224.384,31 324.856,71 454.281,04 452.173,98 470.260,94

VALENCIA

1.162.280,00f 1.434.370,00| 1.620.430,00| 1.800.260,00| 2.014.320,00| 2.094.892,80
285.443,90 352.483,60 397.643,40 440.934,20 489.398,00 508.973,92
25% 25% 25% 24% 24% 24%
655.724,94 681.953,93 709.232,09 737.601,37 767.105,43 797.789,65
56% 48% 44% 41% 38% 38%
253.857,65 273.689,08 293.285,61 315.699,16 328.327,13 341.460,21
22% 19% 18% 18% 16% 16%
1.195.026,49] 1.308.126,62 1.400.161,10| 1.494.234,74| 1.584.830,56| 1.648.223,78
-32.746,49 126.243,38 220.268,90 306.025,26 429.489,44 446.669,02
1.660.400,00 2.049.100,00 3.975.300,00 5.949.220,00 7.994.060,00 8.850.794,00 9.667.882,16| 10.331.952,65| 10.887.280,35| 11.322.771,57
1.977.747,70 2.287.638,10 3.686.900,81 5.304.328,61 6.913.204,74 7.348.032,07 7.768.081,84 8.179.581,89 8.557.869,90 8.900.184,69
-317.347,70 -238.538,10 288.399,19 644.891,39| 1.080.855,26] 1.502.761,93| 1.899.800,32| 2.152.370,76| 2.329.410,46| 2.422.586,88




CUENTA DE EXPLOTACION:

Ventas

Coste de las ventas

% Coste de las vtas/ Vtas

Margen de contribucion

Sueldos y salarios

% Salarios/ Vtas

Otros gtos

% / Vtas
BAIIDA (EBITDA)

% BAIIDA/ Vtas

Amortizaciones

BAII

Coste financiacion

BAI

Impuestos

BENEFICIO NETO

187

1.660.400,00

-407.777,00

24,56%

1.252.623,00

-1.094.342,70

65,91%

-475.628,00

28,65%
-317.347,70

-19,11%

-72.540,20

-389.887,90

-12.000,00

-401.887,90

120.566,37

-281.321,53

2.049.100,00

-503.548,00

24,57%

1.545.552,00

-1.254.178,74

61,21%

-529.911,36

25,86%
-238.538,10

-11,64%

-72.540,20

-311.078,30

-11.000,51

-322.078,81

96.623,64

-225.455,17

3.975.300,00

-975.839,00

24,55%

2.999.461,00

-1.899.269,34

47,78%

-811.792,47

20,42%
288.399,19

7,25%

-119.973,93

168.425,26

-9.961,04

158.464,22

-47.539,27

110.924,95

TABLA N° 4

5.949.220,00

-1.459.675,60

24,54%

4.489.544,40

-2.734.380,54

45,96%

-1.110.272,47

18,66%
644.891,39

10,84%

-169.305,01

475.586,38

-8.879,99

466.706,39

-140.011,92

326.694,48

enjoyCOOKINQ

7.994.060,00

-1.955.484,30

24,46%

6.038.575,70

-3.499.025,27

43,77%

-1.458.695,17

18,25%
1.080.855,26

13,52%

-219.439,47

861.415,79

-7.755,70

853.660,09

-256.098,03

597.562,06

8.850.794,00

-2.163.944,80

24,45%

6.686.849,20

-3.645.718,39

41,19%

-1.538.368,88

17,38%
1.502.761,93

16,98%

-146.899,27

1.355.862,66

-6.586,43

1.349.276,23

-404.782,87

944.493,36

madrid

enjoyCOOKINQg

9.667.882,16

-2.356.898,02

24,38%

7.310.984,14

-3.791.547,13

39,22%

-1.619.636,69

16,75%
1.899.800,32

19,65%

-146.899,27

1.752.901,04

-5.370,40

1.747.530,64

-524.259,19

1.223.271,45

10.331.952,65

-2.513.789,22

24,33%

7.818.163,43

-3.960.006,25

38,33%

-1.705.786,42

16,51%
2.152.370,76

20,83%

-99.465,54

2.052.905,22

-4.105,72

2.048.799,49

-614.639,85

1.434.159,65

10.887.280,35

-2.645.167,22

24,30%

8.242.113,13

-4.138.684,80

38,01%

-1.774.017,88

16,29%
2.329.410,46

21,40%

-50.134,46

2.279.275,99

-2.790,46

2.276.485,53

-682.945,66

1.593.539,87

11.322.771,57

-2.750.973,91

24,30%

8.571.797,66

-4.304.232,19

38,01%

-1.844.978,59

16,29%
2.422.586,88

21,40%

0,00

2.422.586,88

-1.422,59

2.421.164,29

-726.349,29

1.694.815,00

5 ANOS

37%

37%

37%

26%

25%

25%



BALANCE:

TOTAL ACTIVO

ACTIVO NO CORRIENTE
Inmovilizado
(Amortizacién A))

ACTIVO CORRIENTE
Existencias
Clientes
Tesoreria
Crédito fiscal
H.P. Deudora por IVA

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO NETO
Capital
Reservas
R° neg. ejer.anteriores
R del ejercicio

PASIVO NO CORRIENTE
Deudas a L.P.

PASIVO CORRIENTE
Proveedores
H.P. Acreedora por I.S.
H.P.Acreedora por IVA

ok
188

enjoyCOOKINQ

TABLA N° 5 madrid

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
817.447,48 601.852,65 835.280,84 1.289.973,96 2.244.536,81| 3.408.255,38 4.782.585,90 6.325.361,97 7.995.858,73  9.732.651,83
290.160,80 217.620,60 334.815,32 412.165,71 443.398,56 296.499,28 149.600,01 50.134,46 0,00 0,00
362.701,00 362.701,00 599.869,65 846.525,05 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37
7254020  -145080,40  -265.054,33  -434.359,34  -653.798,81 -800.698,09 -947.597,36  -1.047.06290  -1.097.197,37  -1.097.197,37
527.286,68 384.232,05 500.465,51 877.808,25 1.801.138,26 3.111.756,10 4.632.985,89 6.275.227,51 7.995.858,73 9.732.651,83
10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97
26.384,44 32.561,04 63.169,15 94.535,55 127.028,90 140.642,75 153.626,62 164.178,97 173.003,36 179.923,49
369.461,90 123.607,03 256.771,64 742.759,90 1.663.235,39 2.960.239,37 4.468.485,30 6.100.174,56 7.811.981,39 9.541.854,36
120.566,37 217.190,01 169.650,75 29.638,83 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
817.447,48 601.852,65 835.280,84 1.289.973,96 2.244.536,81| 3.408.255,38 4.782.585,90 6.325.361,97 7.995.858,73  9.732.651,83
418.678,47 193.223,30 304.148.,26 630.842,73 1.228.404,80 2.172.898,15 3.396.169,61 4.830.329,25 6.423.869,12 8.118.684,12
700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 528.404,80 1.472.898,15 2.696.169,61 4.130.329,25 5.723.869,12
0,00 -281.321,53 -506.776,70 -395.851,74 -69.157,27 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
-281.321,53 -225.455,17 110.924,95 326.694,48 597.562,06 944.493,36 1.223.271,45 1.434.159,65 1.593.539,87 1.694.815,00
275.012,72 249.025,94 221.999,70 193.892,40 164.660,81 134.259,96 102.643,08 69.761,52 35.564,70 0,00
275.012,72 249.025,94 221.999,70 193.892,40 164.660,81 134.259,96 102.643,08 69.761,52 35.564,70 0,00
123.756,29 159.603,41 309.132,88 465.238,82 851.471,20 1.101.097,27 1.283.773,21 1.425.271,20 1.536.424 .91 1.613.967,70
118.255,33 146.028,92 282.993,31 423.305,92 567.090,45 627.543,99 683.500,43 728.998,87 767.098,49 797.782,43
0,00 0,00 0,00 0,00 226.459,20 404.782,87 524.259,19 614.639,85 682.945,66 726.349,29
5.500,96 13.574,49 26.139,57 41.932,90 57.921,56 68.770,41 76.013,59 81.632,48 86.380,75 89.835,98
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00




enjoyCOOKINQ
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madrid
TABLA N° 6
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
ENTRADAS DE CAJA 2.899.679,56  2.370.779,40 4.580.739,89  6.869.728,80  9.240.616,25 10.253.307,18 11.201.759,44 11.974.512,72 12.620.420,82 13.127.494,88
Cobro de las ventas 1.899.679,56 2.370.779,40 4.580.739,89 6.869.728,80 9.240.616,25 10.253.307,18 11.201.759,44 11.974.512,72 12.620.420,82 13.127.494,88
Cobro de intereses
Principal del préstamo 300.000,00
Capital Social 700.000,00
SALIDAS DE CAJA 2.530.217,67  2.616.634,27  4.447.575,27  6.383.740,55  8.320.140,76 8.956.303,20 9.693.513,52 10.342.823,45 10.908.613,99 11.397.621,91
Pagos a proveedores 367.379,80 556.342,09 995.008,85 1.552.911,08 2.124.577,27 2.449.722,42 2.678.045,27 2.870.497,05 3.030.294,35 3.160.445,79
Pagos a acreedores 550.264,16 614.305,80 940.084,38 1.285.939,90 1.689.701,01 1.783.019,88 1.877.231,03 1.977.102,81 2.056.186,92 2.138.434,40
Pago de inversiones 420.733,16 0,00 275.115,64 286.120,26 290.779,89 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pago de intereses 12.000,00 11.000,51 9.961,04 8.879,99 7.755,70 6.586,43 5.370,40 4.105,72 2.790,46 1.422,59
Devolucion del p.ptmo. 24.987,28 25.986,77 27.026,25 28.107,30 29.231,59 30.400,85 31.616,88 32.881,56 34.196,82 35.564,70
Pago Salarios 1.094.342,70 1.254.178,74 1.899.269,34 2.734.380,54 3.499.025,27 3.645.718,39 3.791.547,13 3.960.006,25 4.138.684,80 4.304.232,19
Pago IVA 60.510,56 154.820,35 301.109,78 487.401,48 679.070,04 814.396,02 904.919,94 973.970,87 1.031.820,78 1.074.576,59
|.de Sociedades 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 226.459,20 404.782,87 524.259,19 614.639,85 682.945,66
NETO DE CAJA 369.461,90 -245.854,87 133.164,62 485.988,25 920.475,49 1.297.003,99 1.508.245,92 1.631.689,26 1.711.806,84 1.729.872,97
NETO DE CAJA ACUMULADO 369.461,90 123.607,03 256.771,64 742.759,90  1.663.235,39 2.960.239,37 4.468.485,30 6.100.174,56 7.811.981,39 9.541.854,36
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TABLANCT
EVOLUCION DE RATIOS FINANCIEROS: enjoyCOOking

SOLVENCIA:

(€3]

LIQUIDEZ:

(€Y

(@)

®

ENDEUDAMIENTO:
Ratio de no exigibilidad

1)

Ratio de exigibilidad

@)

ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DEL ACTIVO:
Ratio de activo fijo

(€3]

Ratio de activo circulante

2
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ANALISIS DEL RENDIMIENTO DEL ACTIVO
Rotacion del activo total

(€3]

Rotacion del activo fijo

(@)

Rotacion del activo circulante

3

ANALISIS DE LA RENTABILIDAD
Rentabilidad econémica (ROA)

(€]

Rentabilidad financiera (ROE)

(@)

Margen

(©)]

Tasa de retorno de una inversion (ROI)

()
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VAN, TIR

BAII
IMTOS PAGADOS

NOPAT
AMORTIZACIONES

INV. INMOVILIZADO
INC FONDO MANIOBRA

+

FCN

10,8% -700.000

enjoyCOOKINQ

madrid

TABLA N° 8
ANO1  ANO2  ANO3 _ ANO4 _ ANObS ANO6  ANO7  ANO8  ANO9  ANO 10]
-389.888 -311.078 168.425 475.586 861.416 1.355.863 1.752.901 2.052.905 2.279.276 2.422.587
0 0 0 0 0 -226.459 -404.783 -524.259 -614.640 -682.946
-389.888 -311.078 168.425 475.586 861.416 1.129.403 1.348.118 1.528.646 1.664.636 1.739.641
72.540 72.540 119.974 169.305 219.439 146.899 146.899 99.466 50.134 0
-362.701 0 -237.169 -246.655 -250.672 0 0 0 0 0
80.997 102.594 208.950 317.896 429.188 476.027 519.000 553.946 583.221 606.985
-599.052 -135.944 260.181 716.132 1.259.371 1.752.330 2.014.017 2.182.057 2.297.992 2.346.626
-599.052 -135.944 260.181 716.132 1.259.371 1.752.330 2.014.017 2.182.057 2.297.992 2.346.626

Valor actualizado Neto VAN =

Tasa Interna de Retorno TIR =

PAY BAK

192

4.713.768,68 €

41,64%



10. Calculo del punto muerto

En éste apartado se calculard el punto muerto de cada una de las lineas de negocio de
enjoyCOOKING. Se distribuiran los costes del local Flagship de Madrid con unos criterios razonables
y se determinaran los porcentajes de ocupacion que hacen rentable el negocio comparandolo con la
capacidad éptima de cada linea y con la nominal que se definen a continuacién:

= Capacidad nominal: Capacidad con la que se ha estimado la facturaciéon de cada linea y
sobre la que se dimensiona el local.

= Capacidad optima: Es la maxima capacidad sobre la que se puede funcionar en condiciones
Optimas y a partir de la cual se empiezan a sentir problemas de saturacién bien sea por
falta de capacidad fisica en el local, por falta de personal, o capacidad de cocinas, etc.

El calculo de las capacidades se hara al afio 5 en base a las siguientes conclusiones:

v" Ellocal de Madrid del Barrio de Salamanca, la Flagship, es el local que tiene los gastos de
arrendamientos mas altos, con lo que sera el local con los ratios descritos mas desfavorables.

v" La facturacién de cada una de las lineas de negocio estd estabilizada al quinto afio.

v" Se han abierto ya 4 locales de enjoyCOOKING y se ha podido repercutir los costes indirectos
de los salarios de oficinas centrales. No asi el alquiler de las oficinas que esta incluido en el
alquiler del local del Flagship por politica de la compaiiia.

10.1 Calculo de las capacidades dptimas:

Para el calculo de las capacidades dptimas se ha considerado para cada linea con los recursos
planificados:

= : En principio no se considera que el sector de Distribucién pueda sentir limites
en su capacidad aparte de lo relacionado con las negociaciones de los precios segln
volumenes. Consideraremos la capacidad o6ptima un 30% superior a la facturacion
estimada.

= : Se consideran 3 turnos diarios. En el local se podrian tener hasta 5 6 6,
considerando que la afluencia es mas intensa los fines de semana.

La capacidad del restaurante y de la cocina es de 60 plazas, pero consideraremos 50 ya que
no todas las mesas se llenan a su mdaxima capacidad. Abre 363 dias al afio a un precio
medio de 17 euros.

= : Se considera que con los recursos planificados se puede realizar un maximo de 35
menus diarios a un precio medio de 30 Euros.
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ECtakeaway: Se considera un maximo de 80 sandwiches diarios a un precio de 7 Euros
contando que los sandwiches del takeaway los realiza en su mayoria el personal de de
restauracidn entre los turnos por lo que tampoco tienen una gran capacidad.

Cookurself: Se estima una capacidad de 3 salas diarias para 10 personas de jueves a
domingo, unos 190 dias al afio a un precio medio de 40 euros por persona. Aunque pudiera
darse el caso de mas de un turno por dia consideraremos solo 1,2 turnos por la dificultad
de que cuadren los horarios para que esto sea posible.

Formacion: Se estima una capacidad maxima de 2 clases diarias formadas por 18 personas
durante 250 dias, ya que durante los fines de semana se daran clases magistrales en el
Auditorio.

Divulgacion: Se estima una capacidad maxima de 60 plazas en el Auditorio, para las
sesiones en el Auditorio de Sdbados y Domingos. El precio medio es de 80 Euros.

Unidad de Lineas de Cap’atildad Cap’atildad Precio Personas
; L. Maxima Maxima . Turnos
Negocio actividad . medio /turno
diaria anual
The
E njoyC ooking
DISTRIBUCION S tore 20
Foodiecourt 150 54450 17 3 50
Catering 35 12705 30
AERVLYNAlI'W ECTakeaway 80 29040 7
Cookurself 36 6840 40 1,2 30
FORMACION Y Formacion 36 9000 40 2 18
DIVULGACION Divulgacion 5400 80 60
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Unidad de Lineas de
Negocio actividad
The
E njoyC ooking
S tore
Foodiecourt
Catering
ECTakeaway
Cookurself
Formacion
Divulgacion
lustracion 101: Facturacion optima y estimada (calculo del punto muerto)
1.000.000 € -
900.000 €
800.000 € |
700.000 €
600.000 € -
500.000 € - Estimada
[0 Optima
400.000 € -
300.000 €
200.000 €
100.000 € -
0€ -
The Foodiecourt Catering ECTakeaway Cookurself Formacién Divulgacién
ECSTore

lustracion 102: Facturacion 6ptima y estimada (calculo del punto muerto).
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10.2 Distribucion de costes entre las lineas de negocio:
Los costes a distribuir entre las distintas lineas de negocios son los siguientes:

=  Salarios:

Los salarios se extraen del plan de recursos humanos y se consideran fijos, que no dependen de la
facturacién, si bien es cierto que enjoyCOOKING tendra la posibilidad de flexibilizar su plantilla en
funcién del grado de saturacidn de los mismos. Entre los salarios se distinguen salarios directos, los
asociados a personal de cada establecimiento, y los indirectos, que son los de las oficinas centrales
de enjoyCOOKING y que se distribuyen entre cada local en funcién del nimero de lineas de negocio
abiertos en cada local. En concreto, para el quinto afio de vida de la empresa con el criterio descrito
le corresponde al local Flagship un coste de salarios repercutidos de 235.927 Euros.

v" Los salarios directos para el local de Madrid se distribuyen de la siguiente forma:

Dpto/Local FlagsS hip

Responsable DISTRIBUCION

1
Personal DISTRIBUCION
Responsable RESTAURACION

1
Cocineros Restauracion 5
Ayudantes Restauracion 4
Camareros Restauracion 4

Responsable Formacidny
Divulgacién 1
Cocineros Formacidny

Divulgacién 6
Personal almacenes 2
Personal Seguridad
Personal Limpieza
TOTAL 30

llustracion 103: Distribucion de salarios directos.

El personal de Seguridad y limpieza se ha eliminado ya que incurre como un gasto de explotacion al
estar subcontratado.

Para cada sublinea (Foodiecourt, Catering y ECtakeaway en la linea Resturacion) se distribuye segun
la facturacion estimada para cada uno quedando el resultado final de la “llustracion 104”.
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Salarios
por linea
The E njoyCooking
DISTRIBUCION S tore 191872,6
Foodiecourt 194061,5
Catering 85073,4
RESTAURACION ECTakeaway 49789,5
Cookurself 70119,6
. Formacion 92557,8
FORMACIONY
DIVULGACION Divulgacion 138836,7
TOTAL
822311,2

llustracion 104: Distribucion de salarios por linea.

enjoyCOOKING

V" Los salarios indirectos de las oficinas centrales se distribuye a cada linea de |a siguiente manera.

S alarios
.. TOTAL
indirectos
The
E njoyC ooking
S tore 20% 47185
Foodiecourt 25% 58982
Catering 8% 19676
ECTakeaway 5% 11515
Cookurself 10% 23593
Formacién 12% 28311
Divulgacion 20% 47185
[TOTAL | 236447|

llustracion 105: Distribucion de salarios indirectos.

Con un peso similar a la facturacién pero dando mas peso a la linea de clases de cocina que se llevan

gran parte del trabajo de marketing, Recursos humanos, etc.

= El coste de las materias primas

Este serd el coste que variard con la facturacién. Como hemos estimado en otros apartados el
porcentaje de coste de las materias primas es:
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APROVISIONAMIENTOS COSTE
Distribucién 33%
Restauracion 30%
Formacion y divulgacion 10%

llustracion 106: Coste de materia prima sobre

facturacion

=  Otros Gastos de Explotacion

Gastos que incluyen embalajes, arrendamientos, reparacidn y conservacion, servicios profesionales,
limpieza y lavanderia, primas de seguros, publicidad, suministros y tributos.

La distribucidn de éstos costes entre las lineas de actividad se ha realizado de la siguiente manera:

Reparacion y Servicios Limpieza Primas de
Embalajes |Arrendamientos | conservacion |profesionales |y lavanderia | Seguros |pyblicidad |Suministros
Coste anual 3.788,51 264.979,39 2.649,79| 14.953,80 20.587,86 1.896,42| 102.500,00| 20.991,61
The
EnjoyC ooking

DISTRIBUCION Store 42% 14% 25% 25% 10% 35% 15% 15%
Foodiecourt 5% 30% 28% 28% 43% 30% 22% 34%
Catering 25% 8% 8% 8% 15% 15% 6% 15%
RESTAURACION ECTakeaway 20% 5% 5% 5% 8% 7% 5% 8%
Cookurself 2% 12% 8% 8% 8% 5% 17% 8%
Formacion 3% 15% 10% 10% 8% 4% 17% 10%

FORMACION Y
DIVULGACION Divulgacion 3% 16% 15% 15% 8% 4% 18% 10%

lustracion 107: Otros gastos de explotacion.

En ella se han distribuido, Tributos, Servicios profesionales, Reparacion y conservacién en funcion de
la facturacion, pero el resto en funcidn de lo que consideramos que consume cada linea. La linea de
restauracién consume mas , limpieza, suministros. Los embalajes han caido mas sobre takeaway,
catering y The EC Store. Los arrendamientos se has distribuido mdas en funcién de los metros
cuadrados de cada linea, por ello la linea de Foodiecourt y Formacion y divulgacidon ha sido mas
penalizada.
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=  Punto muerto:

Con la distribucidn de costes prevista tenemos unos puntos muertos en relacién con la capacidad
maxima y la capacidad éptima que se muestra en la siguiente tabla:

. . Costes Otros % sobre % sobre
Salarios | Salarios . . .
. .. materias gastos Gastos | capacidad | capacidad
directos | indirectos . R . .
primas |explotacion Optima Nominal
The E njoyC ooking
S tore 191872,6 47185 149160 64335| 452553,5 53% 69%
Foodiecourt 194061,5 58982 161100 123721| 537864,4 58% 73%
Catering 85073,4 19676 60300 36276] 201325,1 53% 81%
ECTakeaway 49789,5 11515 36300 23471] 121075,7 60% 81%
Cookurself 70119,6 23593 16400 54128| 164240,0 60% 82%
Formacion 92557,8 28311 20400 62868| 204137,0 64% 77%
Divulgacion 138836,7 47185 28100 67423 281545,1 65% 71%
[TOTAL [ 822311] 236447 471760] 432222] 1962741

llustraciéon 108: Puntos muertos.

Los ratios sobre las capacidades éptima y nominal de la distribucidon nos indican que se cubren los
costes con una facturacién relativamente baja.

Tenemos unos ratios del 73% respecto a nominal en Foodiecourt lo que es un dato razonable y en
linea con los restaurantes de la competencia analizados. Un 81% y en Catering y ECtakeaway que es
un ratio de ocupacidén para cubrir gastos relativamente alto pero no supone mayor preocupacién al
no tratarse de una competencia Core de nuestro negocio sino una manera de dar a conocer nuestra
empresa no es preocupante.

Por ultimo, para lo que consideramos nuestra linea mas central, Cookurself, Formacién y Divulgacion
tenemos unos ratios de ocupacion del 82%, 77% y 71% para cubrir gastos lo que supone unos ratios
mas que razonables.

Si comparamos el punto muerto respecto a la capacidad éptima, vemos unos ratios entre el 53% y el
65% lo que son optimistas respecto a nuestra capacidad de generar caja y por otro lado no son tan
bajos como para sospechar que el dimensionamiento de los recursos es exageradamente alto lo que
conllevaria a desperdicios significativos si no se llegan a ratios altos de ocupacion.
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10.3 Margenes de contribucion por actividad a los beneficios del local
En éste apartado se calcula la distribucién de costes con el mismo criterio que en el apartado
anterior pero considerando que el local factura lo estimado inicialmente para observar en esa
situacion cuanto aporta cada linea al beneficio del local.
. . Costes Otros
Salarios | Salarios . . .
. . materias gastos Gastos | Beneficios | Margen
directos | indirectos . .
primas | explotacion
The EnjoyCooking
Store 191872,6 47185 217140 64335| 520533,5| 137.466,5 € 21%
Foodiecourt 194061,5 58982 222000 123721| 598764,4|  141.235,6 € 19%
Catering 85073,4 19676 75000 36276| 216025,1 33.974,9 € 14%
ECTakeaway 49789,5 11515 45000 23471| 129775,7 20.224,3 € 13%
Cookurself 70119,6 23593 20000 54128| 167840,0 32.160,0 € 16%
Formacion 92557,8 28311 26400 62868| 210137,0 53.863,0 € 20%
Divulgacién 138836,7 47185 39600 67423| 293045,1 102.954,9 € 26%

llustracion 109: Distribucion de costes con base la facturacion inicial estimada.

En base a esto obtenemos cuanto contribuye al beneficio total cada linea de negocio. El resultado
grafico se muestra a continuacion, en la “llustracion 110",
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Titulo del eje

800.000,0 €
700.000,0 €
600.000,0 €
500.000,0 €
400.000,0 €
300.000,0 €
200.000,0 €
100.000,0 €

0,0 €

Facturacion por Linea de Actividad

The
ECSTore

I

Foodiecourt

Catering

ECTakeaway

Cookurself

Formacion

Diwulgacién

) Margen
[ Gastos

Beneficios

21%
520533,5
137.466,5 €

19%
598764,4
141.235,6 €

14%
216025,1
33.974,9 €

13%
129775,7
20.224,3 €

16%
167840,0
32.160,0 €

20%
210137,0
53.863,0 €

26%
293045,1
102.954,9 €
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La contribucidn al beneficio global de cada sector es:

% Origen de Beneficios segun Actividades

Divulgacién
20%

The ECS tore
26%

Formacién
10%

Cookurself N
6%

ECTakeaway
4% ] Foodiecourt
Catering 27%

7%

llustracion 111: Contribucion al beneficio global por sector.

Observamos que los que mds aportacién realizan a los beneficios del local son:

La Divulgacion con un 20-30% considerando también la Formacién, ésta parte es la que
consideramos Core de nuestro negocio.

The ECStore con un 26% debido al amplio margen de los productos Gourmet, Delicatessen, etc.

El Foodiecourt, que con un 27 % es un sector del que ya sabiamos que mueve mucha facturacién y
altas rentabilidades en los andlisis de mercado, es por ello que no se quiso dejar de lado en

enjoyCOOKING aunque no fuera la linea central del negocio.
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enjoyCOOki ng

Plan de Riesgos

En el presente capitulo completamos el andlisis financiero de v Analisis de sensibilidad
enjoyCOOKING, con un desarrollo detallado de la Gestién del y
Riesgo del negocio. v" Modelo de gestién

v Plan de contingencia

(7

.
BOI escuela
de negocios

Abril de 2009
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1. Gestion del riesgo

En el presente capitulo completamos el andlisis financiero de enjoyCOOKINQ, con un desarrollo
detallado de la Gestién del Riesgo del negocio. Durante el capitulo desarrollamos:

(1) Analisis de Sensibilidad de enjoycOOKINQ, en él analizamos el comportamiento y la estabilidad
del negocio frente a desviaciones positivas y negativas de los principales indicadores del negocio.

(2) Modelos de Gestidn, esta basado en la definicidon y seguimiento de variables clave de proceso,
KPI, con el objetivo de controlar y establecer planes de accidn operativos, y asi prever tendencias,
anticiparse a los cambios, identificar riesgos y solucionar los problemas.

(3) Planes de Contingencias, se plantea las posibles actuaciones ante el deterioro continuado de los
factores criticos del negocio, y que pudieran representar un riesgo relevante para el desarrollo de

enjoycOoOKing.

1.1 Analisis de sensibilidad

1.1.1 Planteamiento de escenarios

Partiendo del escenario base planteado en el Plan Comercial y desarrollado con detalle en el Plan

Financiero de enjoyCOOKINQ analizamos a continuacién la estabilidad y evolucién del negocio en
funcion de dos escenarios hipotéticos:

v" Escenario Pesimista
v Escenario Optimista

Las variables que hemos determinado como fundamentales para la realizacion de las hipdtesis
pesimista y optimista son:

v Evolucién de la facturacién para cada tipo de negocio.

v Evolucidn de los precios de los productos/servicios, relacionado con los ingresos.
v/ Evolucién de los gastos salariales.

v/ Evolucién de los gastos de explotacion.

Los gastos de aprovisionamiento no se consideran que vayan a variar en los proximos afios fruto de
la situacién actual de estabilidad de precios de materia prima. Asi, en la siguiente tabla se plantea,
sobre el escenario base, el comportamiento de las distintas variables para cada uno de los
escenarios, expresadas en porcentaje sobre su valor.
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Evolucidon
E . Evolucion Evolucion Gastos Evolucion
scenarios Facturacion Precios Salarios Gastos Explotacién
Medio
75% 100% 79% 110%
125% 105% 115% 90%

llustracion 112: planteamiento de los distintos escenarios.

En el , hemos previsto una caida del 25% de la demanda (esto es de nuestros
ingresos). Como consecuencia de lo anterior se prevé un redimensionamiento de la plantilla (lo que
implicaria una reduccién del los costes laborales al 75%) Paralelamente prevemos, en este escenario
pesimista, un aumento de los coste de explotacién del 10% debido a lo esfuerzos en la inversion
publicitaria, destinada a reactivar la demanda, dicho esfuerzo publicitario se cuantifica en un
aumento del 40% de la inversidon en dicho concepto. Con respecto a los precios, en este escenario
pesimista, no se prevé modificacidén de los precios inicialmente previstos.

En el , hemos previsto un aumento de la demanda del 25%. Como consecuencia
prevemos aumentar un 5% los precios inicialmente previstos. Paralelamente los costes laborales
aumentarian un 15% adicional como consecuencia de la necesidad de aumentar la plantilla
inicialmente prevista para satisfacer los nuevos niveles de demanda. Respecto a los costes de
explotacién prevemos una reduccion del 10% debido a los menores esfuerzos publicitarios que se
ejecutarian ante este escenario optimista.

1.1.2 Cuantificacion de escenarios

Para cada uno de los dos escenarios anteriormente sefialados hemos analizado los siguientes datos:
v Evolucion de las cifras de ingresos, afectada por las variaciones de precio.
v Evolucion del crecimiento de la facturacién a 5 afos.

v" Evolucion de los de ingresos en funcidon de los gastos de aprovisionamiento, salarios y
explotacién.

v Evolucion del VAN, TIR y PAY-BACK.

Finalmente, hemos comparado en formato grafico la evolucion de los valores de %EBITDA/Ventas,
Tesoreria y Beneficio Neto.
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, Facturacion Facturacion Facturacion
Lineas de timada Madrid timad timad
Unidad de Negocio actividad estimada adrl estimada estima . d
Barcelona Valencia
The
DISTRIBUCION EnjoyCooking 658.000 € 526.400 € 460.600 €
Store
Foodiecourt 740.000 € 592.000 € 518.000 €
RESTAURACION Catering 250.000 € 200.000 € 175.000 €
ECTakeaway 150.000 € 120.000 € 105.000 €
Cookurself 200.000 € 160.000 € 140.000 €
FORMACION Y Formacion 264.000 € 211.200 € 184.800 €
DIVULGACION
Divulgacion 396.000 € 316.800 € 277.200 €

_ TOTALES 2.658.000 € 2.126.400 € 1.860.600 €

llustracion 113: Facturacion nominal.

Business Line Actividad Afol Afo2 Ano3 Ano4d Afo 5

Distribucion The EC Store:
41 % 53 % 60 % 68 % 75 %

[bl1]
Foodie
court: 56 % 68 % 75 % 82 % 89 %
Restauracion
[bi2] Catering: 38% 49% 56% 64% 75%

ECTakeaway: 56 % 68 % 75 % 82 % 89 %
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Cookurself:
41 % 49 % 56 % 64 % 75 %
Formaciony Formacion: . . 64 . .
divulgacién 45 % 56 % % 71 % 82 %
[bI3] . >
Divulgacidon o
(Auditorio):  45%  56% o 1% 82%
(1

lustracion 114: Evolucion de la facturacion por cada linea de negocio.

Gastos Afo 1 Afo 2 Afo 3 Aho 4 Afo 5

Aprovisionamiento 24,5 % 24,5% 24,5 % 24,5 % 24,5 %
53 % 57% 45 % 46 % 46 %

Explotacion 42 % 32,4% 26,2 % 24% 22,3%

llustracion 115: Evolucion de los gastos anualmente
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, Facturacion Facturacion Facturacion
Lineas de timada Madrid timad timad
Unidad de Negocio actividad estimada adrl estimada estima . d
Barcelona Valencia
The
DISTRIBUCION EnjoyCooking 690.900 € 552.720 € 483.630 €
Store
Foodiecourt 777.000 € 621.600 € 543.900 €
RESTAURACION Catering 262.500 € 210.000 € 183.750 €
ECTakeaway 157.500 € 126.000 € 110.250€
Cookurself 210.000 € 168.000 € 147.000 €
FORMACION Y Formacion 277.200 € 221.760 € 190.040 €
DIVULGACION
Divulgacion 415.800 € 332.640 € 291.060 €

llustracién 116: Facturacién nominal.

Business Line Actividad Afol Afo2 Ahro3 Afio4 Aho5

Distribucion The EC Store:
69 % 88 % 100 % 113 % 125 %

[bl1]
Foodie
court: 94% 113% 125% 136% 148 %
Restauracion
[bi2] Catering: 63% 81% 94% 106% 125%

ECTakeaway: 94% 113% 125% 136% 148%

208

madrid



enjoyCOOKING

madrid

Cookurself:
69 % 81% 94 % 106% 125%
Formaciony Formacion: . . . o
. e 0,
divulgacién 75 % 94 % 106% 119% 136%
[bI3] . >
Divulgacion

(Auditorio): 75 % 94 % 106% 119% 136%

lustracion 117: Evolucion de la facturacion por cada linea de negocio.

Gastos Aino 1 Ao 2 Ao 3 Ao 4 Ano 5
Aprovisionamiento 24,5 % 24,5 % 24,5 % 24,5% 24,5%
57,7% 53,6 % 41,8 % 40,2 % 38,3 %

Explotacion 197% 151% 12,2% 11,2 % 10,4 %

llustracion 118: Evolucion de los gastos anualmente

Comparativa entre escenarios base, pesimista y optimista:

Ratios .. ..
- . Pesimista Base Optimista
financieros
VAN 1.223.049 € 4.713.769 € 12.786.230 €
TIR 22,6% 41,64% 104%
PAY-BACK 6 afos 5 afios 3 afios

llustracion 119: Comparativa de resultados financieros
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Evolucion de EBITDA

40%

30%

20%
= EBITDA Optimist
% 10% ptimista
'g = FB|TDA Pesimista
- 0
g 0% ———EBITDA Base
|_

-10%

-20%

-30%

llustracion 120: Evolucion del EBITDA en los tres escenarios.
Evolucion Tesoreria

25.000.000

20.000.000 /
g /
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lHustracion 121: Evolucién de la Tesoreria en los tres escenarios
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Evolucion Beneficio Neto
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llustracion 122: Evolucion del beneficio neto en los tres escenarios

1.1.3 Conclusiones de los escenarios

De los datos analizados podemos concluir:

v El negocio enjoyCOOKINQ se mantiene sostenible y viable ante variaciones sustanciales de

la demanda del 25%.

v'Una eficaz gestién de los costes relacionados con los recursos humanos y publicidad

siempre es pertinente. Pero deviene crucial ante variaciones de la demanda si deseamos

garantizar la supervivencia del negocio.

v’ La tesoreria permanece “saludable” en los tres escenarios analizados. En el escenario
pesimista nos encontramos con dos afios de tesoreria negativa (afio 2 y afio 3) a los que se
puede hacer frente con recursos propios (capital social) y recursos ajenos (el préstamos
inicialmente previsto) En este escenario la tesoreria acumulada a 10 afios asciende a
2.978.664 € En ningln caso se hace necesario incrementar el capital social ni acudir a

incremento de la financiacion externa.

v El ratio ROE es positivo, en el escenario negativo, a partir del afio 4 y en el afio 10 se sitla en

el 70,02%

v El beneficio neto es positivo, en el escenario negativo, a partir del afio 4 en el que se
alcanzan unos beneficios de 45.656€ y en el afio 10 490.191€

v/ Conviene sefialar que en el escenario optimista el capital aportado por los socios ascenderia
a 400.000 € y no seria necesario acudir a financiacion externa. El beneficio neto seria
positivo a partir del afio 2 (74.101 €) llegando en el afio 10 a, 3.484.469 €. La tesoreria
seria siempre positiva llegando a acumularse en los 10 afios una tesoreria positiva de

21.391.833 €.

v'Los resultados financieros estimados en los tres escenarios son, en todo caso, aceptables. Se
alcanza, en la peor de las previsiones un retorno de la inversién en 6 afios y un EBITDA a

partir del 52 afio estable entorno al 10%.
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1.2 Modelo de Gestion

En este capitulo se define el modelo de gestidn, en el cual se definen y analizan los indicadores de
progreso del negocio (KPI) con el fin de fijar el cuadro de mando y establecer un procedimiento
operativo de trabajo.

1.2.1 Definicion de indicadores de proceso

Los indicadores de proceso permitirdn un seguimiento detallado en tiempo real de la evolucién de

enjoyCOOKING. Se definen los siguientes indicadores bdsicos en el desarrollo de su negocio,
referidos a los datos estimados en el plan financiero:

v"Indicadores de satisfaccion de los clientes:
0 Numero clientes o transacciones/clientes estimados (KPI_SN)
0 Facturacién por cliente-socio (KPI_SFt)
0 Frecuencia de compra de cliente-socio (KPI_SFr)
0 Numero de reclamaciones (KPI_SNr)

v Indicadores de facturacién:
0 Facturacion Distribucidn/Facturacion estimada (KPI_FD)
O Facturacion Restauracién/Facturacion estimada (KPI_FR)
O Facturacion Formacion/Facturacion estimada (KPI_FF)

v Indicadores de seguimiento de gastos:
O Gastos de aprovisionamiento/Gastos estimados (KPI_GA)
O Gastos de personal/Gastos estimados (KPI_GP)
0 Gastos de explotacidon/Gastos estimados (KPl_GE)

v Indicadores de ratios financieros:
O Tesoreria/Tesoreria estimada (KPI_RT)
0 EBITDA/EBITDA estimado (KPI_RE)
O ROE/ROE estimado (KPI_RR)

Por otra parte, se definen los umbrales de dichos indicadores para realizar un cuadro de mando,
donde cada indicador aparezca en verde, naranja o rojo, en funcidon de su desviacién como puede
verse en la siguiente ilustracién:

Concepto KPI -10%<KPI<10% -25%<KPI<-10%

SN

SFt
Satisfaccion

SFr

SNr

Facturacion FD
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Gastos

RT

Ratios RE

Financieros
= Il

llustracion 123: Tabla de KP1 y umbrales de control

1.2.2 Definicion del cuadro de mando

El Cuadro de Mando permitird evaluar de manera sencilla el estado y la evolucién de cada uno de los
indicadores. En la “llustracion 124” se muestra un esquema de lo que seria el cuadro de mando
analizado mensualmente y con el acumulado del afio.

lustracion 124: Cuadro de Mando enjoycooking

213



enicycOOking

madrid

1.2.3 Procedimiento de control y seguimiento

enjoyCOOKING analizard mensualmente el cuadro de mando con el objetivo de analizar las causas
que hayan llevado a desviacién de cada uno de los KPI. Se seguira la técnica de gestion 5W1H (del
inglés What, Who, When, Where, Why y How) para profundizar en las causas de las desviaciones
mensuales. A su vez, se determinan los lideres de conceptos KPI, que serdn los responsables de
analizar las causas y proponer soluciones en las reuniones mensuales de seguimiento.

SN
SFt
Resp. Comercial
SFr
SNr
FD
FR Responsable Local
FF
GA
GP Resp. Compras
GE
RT

RE Resp. Financiero

RR

llustracion 125: Responsabilidades del Cuadro de Mando

Con esta sistematica de Control de Gestion, enjoyCOOKINQ esté preparado para detectar en tiempo
real cualquier desviacidn y establecer el plan de accién necesario para solucionar problemas.

1.3 Plan de Contingencias

El plan de contingencias de enjoyCOOKING se realiza para disefiar planes de accién ante
modificaciones sustanciales que afecten al negocio. En este capitulo se van a plantear una serie de
escenarios basados en la distorsién de factores clave de manera continuada, asi como unas lineas
maestras disefiadas para su solucion.
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Los factores clave del negocio son:

v

ASRNENEN

Satisfaccidn de nuestros clientes

Ingresos a través de conceptos novedosos.

Crecimiento de la competencia.

Control estricto de los gastos (aprovisionamiento, personal y explotacién).
Estabilidad financiera

El sistema de Control de Gestidén enjoyCOOKINQ ayudara a identificar evoluciones negativas y a
realizar acciones en el corto plazo para paliar los problemas. No obstante, y ante una posible
ineficacia del sistema, se definen a continuacién una serie de escenarios negativos y su consiguiente
plan de contingencias:

= Degradacidn continuada de la satisfaccidon de nuestros clientes

0 Posibles causas:
v' Percepcion baja de la relacién calidad/precio.
Deficiente atencidn al cliente.
Percepcidn de escasez y reducida variedad en la oferta de productos.
Saturacion del negocio en hora punta.
Escasa calidad de los servicios de Formacidn/Divulgacién.
Alta rotacién de nuestro personal, dificultando el aprendizaje de la cultura

LR

enjoyCOOKINQ, y por tanto, su transmisién al cliente.

0 Planes de contingencia:

v" Incremento del gasto en publicidad un 20%, enfocado a campafias de
comunicacion sobre los factores de éxito enjoyCOOKING.

v Revisidn de la distribucion de los horarios de trabajo. Si no es suficiente, se
creard una bolsa de mercado formado por profesionales auténomos, a los
gue contratar en los picos de trabajo.

v" Incremento de la variedad de productos Distribucién (inicialmente se ha
reducido utilizando el espacio libre de almacén). Se valorara el alquiler de un
almacén para aumentar la gama y cantidad de productos disponibles.

v" Revisar en profundidad el plan de desarrollo profesional planteado para
conseguir la maxima satisfaccién y rendimiento de los trabajadores, y con
ello, su efecto positivo sobre los clientes.

v" Analizar el performance del trabajador de Customer Management y del
Director Comercial, y evaluar su consolidacidn o sustitucién.

= Evolucidn negativa continuada de los ingresos
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0 Posibles causas:
v" Productos de Distribucién demasiado caros para época de crisis y sélo
comprados de forma ocasional.
Escasa compra por la web.
Escasa aceptacién del concepto de menu tipo Restauracion.
Negocio cookurself novedoso pero de introduccion lenta.
Escasa asistencia a las sesiones magistrales de Divulgacion.
Rendimiento insuficiente del plan de marketing.

AN N NN

0 Planes de contingencia:
v" Incremento del gasto en publicidad un 50%, enfocado a campafias para
comunicar la diversién de los formatos enjoyCOOKING, y a descuentos
promocionales para dar a probar a la mayor cantidad de gente.
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Ajustar la plantilla al nivel de la demanda para reducir gastos fijos
innecesarios.

Ofrecer entrada libre al Auditorio, salvo en sesiones magistrales.

Visitar empresas, club sociales y universidades presentando el espacio
cookurself.

Redefinir los criterios de busqueda en Google de la web y redisefiar la pagina
web.

Analizar el performance del departamento The Lab y del Director Comercial,
y de la Agencia de Publicidad. Valorar la consolidaciéon o sustitucidon del
personal interno y de la agencia.

= Crecimiento y éxito de competencia
0 Posibles causas:

=
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v

v

v

Posibilidad de crecimiento fuerte por nichos en cada uno de nuestros
negocios.

Estrategia del grupo Vips de impedir el crecimiento de otros negocios,
aumentando su oferta de locales.

Creacién de negocios similares por cocineros de renombre.

0 Planes de contingencia:

v

Incremento de la publicidad en un 50% para comunicar de manera constante
las ventajas enjoyCOOKING. El objetivo es poder captar al mayor nimero de
clientes y estar preparados para ofrecer una experiencia de ocio completa.
Incrementar los acuerdos con cocineros de prestigio para aumentar la
frecuencia de gastronomia de calidad en enjoyCOOKING frente nuestros
competidores.

Analizar el performance del Director Comercial, y de la Agencia de
Publicidad. Valorar la consolidacién o sustitucion.

Incremento continuado de los gastos
0 Posibles causas:

v

v

Mayor gasto de aprovisionamiento por caducidad de alimentos, al haber
aumentado la variedad, o bien por acuerdos con proveedores que no aplican
descuentos si no se consume la cantidad acordada.

Mayor coste salarial debido a horas extras y a la subcontratacién de personal
en momentos de saturacién (comidas y cenas fin de semana).

Crecimiento del salario minimo profesional, arrastrando hacia arriba el resto
de salarios.

Mayor gasto en publicidad como medida contingente ante los escenarios
anteriores.

Mayor gasto en limpieza por insatisfaccion de la clientela ante ese factor.

0 Planes de contingencia:

v

Reducir los acuerdos con proveedores de fuera de la ciudad y fomentar los
locales, de tal manera que se pueda reducir el stock al disponer de
suministro de manera rapida.

Establecer acuerdos con proveedores en funcion de suministros futuros. De
tal forma, que si fuerza con un mayor precio por menor volumen, le
podriamos exigir en el futuro una reduccién simétrica. Si no acepta estas
condiciones, se modificara la cartera de proveedores.
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Ante el reclamo de una subida salarial, sélo se aceptardn las variables que
sean funcién de la facturacion.

Estimar el rendimiento de cada campana de publicidad. Eliminar si no es
rentable, pero mantener el mismo porcentaje en caso de que lo sea.
Inicialmente se contratara mas limpieza, pero se trabajara para cambiar la
percepcién de suciedad. Esto se podrd conseguir exigiendo mayor limpieza
donde mas se fija el cliente, como en los manteles, cuberteria y bafos.

= Debilitamiento financiero
0 Posibles causas:

v
v

v

Combinacion de los escenarios anteriores de escasos ingresos y altos gastos.

Restriccion del crédito bancario que dificulten la implantacién y el desarrollo
normal del negocio.

Falta de tesoreria por inversién en un nuevo local que tarde mas de lo
estimado en generar ingresos.

0 Planes de contingencia:

v

v

v

v

Combinacidon de planes de contingencia anteriores para reducir la incidencia
negativa.

Ralentizar el plan de expansién hasta que los ratios financieros sean
estables.

Reducir el nivel de existencias y contraccion de los gastos hasta un nivel que
se pueda mantener con la propia tesoreria.

Solicitar ampliacion del crédito bancario o realizar ampliacidon de capital. En
caso de no ser posible, ralentizar el crecimiento de ese local y potenciar los
qgue estan en desarrollo para generar tesoreria suficiente para seguir
creciendo por igual en todos los locales.

madrid
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1. Anexo. Normativa referente al etiquetado de productos alimenticios

La etiqueta es el instrumento de informacién al consumidor sobre el producto. Incluye datos que
pueden ser importantes para su salud, por tanto, los consumidores deben habituarse a leer las
etiquetas en su propio beneficio. En concreto, se exige que el etiquetado:

1.- Vaya en el idioma oficial correspondiente para cada pais de la C.E.

2.- No se introduzca error sobre las caracteristicas del producto, especialmente su
naturaleza, identidad, composicion, duracion y origen.

3.- No se atribuyan efectos, propiedades curativas o terapéuticas que no posea.

(Prohibiciones que se aplican tanto para la presentacion de alimentos como para su
publicidad).

En la etiqueta de un producto alimenticio debe constar; segiin la norma anterior:

220

3.

La denominacion de venta del producto, que indicard el nombre del producto contenido
del envase y no la marca exclusivamente.

Ademds, si el producto alimenticio ha sido tratado con radiacion ionizante, deberda llevar
una de las menciones siguientes: “irradiado” o “tratado con radiacion ionizante”.

Lista de ingredientes, que indicard la relacion de los mismos, asi como los aditivos que
contenga el producto enumerados por orden decreciente de cantidad. Estos aditivos se
denominardn con el nombre de la categoria a la que pertenecen (segun la funcion que
realizan): antioxidantes, espesantes, colorantes, edulcorantes...; seguido de su nhombre
especifico (dcido benzoico, sulfito sédico...) o de su numero C.E. (por ejemplo, E 212, E
262...).

La cantidad de determinados ingredientes o categorias de los mismos siempre que:
0 Figuren en la denominacion de venta.
0 Se destaquen en el etiquetado por medio de palabras, imdgenes o
representacion grdfica.
0 Sean esenciales para definir un producto alimenticio o distinguirlo de productos
con los que pudiera confundirse.

En el caso de las bebidas, cuando su contenido alcohdlico sea superior al 1,2 % en
volumen, deberd figurar en la etiqueta.

La cantidad neta del producto, indicando:
0 el peso en caso de sélidos (neto y escurrido),
o elvolumen si se trata de liquidos y
o el numero de unidades para productos que se comercialicen de esta forma.

4. Fecha de caducidad o de duracion minima, compuesta por la indicacion clara y en orden

del dia, mes y afio. En este apartado es interesante aclarar:
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0 Para productos alimenticios cuya duracion sea inferior a tres meses, bastard
indicar el dia y el mes: “Consumir preferentemente antes del. 2 JUN o 2-06”.

0 Sisu duracion es superior a tres meses, pero no sobrepasa los dieciocho, bastara
indicar el mes y el ano: "Consumir preferentemente antes del fin de JUL-99 o 07-
99."

0 Sisu duracion es superior a dieciocho meses, bastara indicar el ano: "Consumir
preferentemente antes del fin de 99 o 2000."

0 Para productos alimenticios que sean microbioldgicamente muy perecederos,
que puedan suponer un peligro inmediato para la salud humana, se indicara:
“Fecha de caducidad....", (dia, mes y, eventualmente el ano: 12-02-00).

o Si fuera preciso, estas indicaciones se completaran con las referencias a las
condiciones de conservacion que deben observarse para asegurar la duracion
indicada.

Las condiciones especiales de conservacion y utilizacion: Indicando al consumidor como
debe actuar sobre el producto antes y después de abrirlo y donde debe conservarlo.

El modo de empleo, cuando su indicacion sea necesaria para hacer un uso adecuado del
producto alimenticio.

Identificacion de la empresa: Con el nombre, la razon social o la denominacion del
fabricante o el envasador, o de un vendedor establecido dentro de la UE y, en todo caso
el domicilio del mismo.

El lote: Indicando la mencion que permita identificar la partida a la que pertenece el
producto alimenticio.

El lugar de origen o procedencia: Indicando UE o Pais de procedencia (si éste no
perteneciera a la UE).

10. Productos con indicaciones obligatorias adicionales:

0 Productos alimenticios fabricados a partir de organismos modificados
genéticamente.

0 Productos alimenticios que contienen Aspartamo.

Productos alimenticios a los que se han incorporado polioles.

0 Productos alimenticios envasados en atmdsfera protectora con utilizacion de
gases de envasado.

o

Para productos sin envasar, que se venden a granel como frutas, carnes, pescados, debe figurar
la denominacidon de venta, categoria de calidad, variedad y procedencia en una etiqueta que
estard visible en los puntos de venta de estos productos.

Con el fin de mejorar la calidad de los alimentos, la elaboracion y comercializacion de los mismos,
asi como perseguir fraudes, potenciar la industria en la zona de produccion y, sobre todo,
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garantizar a los consumidores una calidad constante y controlada, las Comunidades Autdnomas,
la Administracion Central y las asociaciones industriales han establecido programas de
desarrollo:

e Denominaciones de Origen.
e Denominacidon Geogrdfica.

e Denominacion de Calidad.

e Denominaciones Especificas.

De este modo aparecen diferentes distintivos (etiquetas y contraetiquetas) que permiten
distinguir aquellos productos pertenecientes a dichas denominaciones.
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2. Anexo. Licencia urbanistica y de apertura

2.1 Licencia Urbanistica (Licencia de actividades e instalaciones y obras)

Para el inicio de actividad en un determinado local (bien sea éste un local comercial, un almacén,
una oficina, una vivienda, etc.) sera necesaria la obtencion de la correspondiente licencia urbanistica
municipal, aprobada por el Ayto. donde se ubique el establecimiento.

Esta solicitud debera tramitarla el titular de la actividad antes de la apertura del establecimiento y su
concesidén supone que éste reune todos los requisitos exigidos por la normativa sectorial de
aplicacion (urbanistica, medioambiental, higiénico-sanitaria, de prevencién y proteccion de
incendios, etc.).

Esta licencia urbanistica puede incluir la autorizacion municipal para el ejercicio de la actividad
(antes denominada Licencia de Actividades e Instalaciones o Licencia de Apertura), las obras (de
acondicionamiento interior, estructurales, de obra exterior, etc.) o ambas (actividades y obras).

La tramitacidon de esta licencia se realiza con la presentacion de la documentacion precisa de
acuerdo al tipo de procedimiento en el Registro del municipio correspondiente (en las Juntas
Municipales de Distrito en el caso del Ayto. de Madrid).

En el Ayto. de Madrid existen los procedimientos siguientes:

e Actuacidon Comunicada: para aquellas actividades de reducido impacto urbanistico y escasa
entidad técnica, sin obras o con obras sencillas en edificios no catalogados
arquitecténicamente.

e Procedimiento Simplificado: para actividades que siendo sencillas necesitan una declaracion
suscrita por técnico competente y visado por el colegio profesional.

e Procedimiento Ordinario (abreviado o comun en funcidn de las obras a realizar): para
actividades que puedan suponer riesgos o molestias por el proceso de trabajo. Serd
necesario la presentacion de un proyecto visado por un técnico competente.

En el caso de que se pretenda realizar la misma actividad que se venia ejerciendo en el local, se
debera solicitar un cambio o transmisién de titularidad entre el anterior y el nuevo titular.

Documentacion

La documentacion a presentar:

Solicitud en impreso normalizado, debidamente cumplimentado.

Impreso de tasas.

Memoria descriptiva de la actividad o instalaciéon, donde se defina el proceso productivo, la

descripcién de los accesos y dependencias en que se subdivida el local, las condiciones e
instalaciones de confort higiénicas (ventilacién, iluminacién, etc.), las incidencias en el medio
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ambiente, el riesgo de incendio, y en general, la justificacion de las diferentes normativas sectoriales
de aplicacidn; asi como la relacion de maquinaria e instalaciones o elementos industriales.

Memoria detallada de las obras a realizar en el local (tanto interiores como exteriores)
Planos:

e Plano de situacion parcelario 1:2000, sefialando la finca objeto de la licencia.

e Planos detallados y acotados del estado actual y reformado de planta y de seccidn de todos
los locales en los que se desarrolla la actividad, reflejando en ellos las maquinas,
instalaciones y medidas correctoras propuestas.

e Planos detallados y acotados del estado actual y reformado en los que se indiquen los
accesos, comunicaciones, escaleras, salidas, compartimentaciones, alumbrados especiales e
instalaciones de proteccién, todo ello en relaciéon con los sistemas de proteccién contra
incendios.

e En su caso, planos de cubierta y fachada en los que se sefialen las salidas previstas para
evacuacion de humos, gases, aire procedente del acondicionamiento de locales, etc.

Presupuesto por capitulos de las instalaciones y maquinaria, valoradas a precios de mercado.
Presupuesto por capitulos de las obras, valoradas a precios de mercado.

Para la justificacion de diversas peculiaridades en las licencias, y de acuerdo a cada caso, la
administracién podra requerir:

Fotocopia de la licencia de instalaciones generales del edificio, donde quedan autorizadas
instalaciones tales como ascensores, calderas, equipos de aire acondicionado, aseos, medidas de
protecciéon contra incendios, etc.

Fotocopia de la licencia de construccidon del edificio, donde se reflejan los usos que se autorizaron
para cada uno de los locales o plantas del edificio.

Original y fotocopia de la escritura de constitucion de la forma juridica adoptada por el titular (S.A.,
S.L., Comunidad de Bienes, etc.) y del D.N.I. de los representantes legales.

Fotocopia de las solicitudes de las autorizaciones necesarias que la Comunidad de Madrid exija por
el tipo de actividad (por ejemplo: Solicitud de Autorizacién Sanitaria, etc.)

Procedimiento

Una vez presentada la documentacion en el Registro municipal correspondiente, se procedera a dar
de alta el expediente a la solicitud de la licencia. Se revisard la documentacién, y si ésta esta
completa, los expedientes se resolveran en un plazo maximo no superior a 15 dias, un mes, dos o
tres meses, dependiendo del procedimiento.

Estos plazos se interrumpiran en el caso de producirse un requerimiento o cuando sea preceptivo un
informe de érgano distinto de aquel que tenga la competencia para resolver.

Cuando transcurriesen los plazos sefialados para resolver la licencia, con las interrupciones

legalmente procedentes, sin que la Administracién municipal hubiera adoptado resolucién expresa,
operara el silencio administrativo.
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2.2 Licencia de Funcionamiento

La licencia de funcionamiento tiene por objeto autorizar la puesta en uso de los edificios, locales o
instalaciones, previa constatacién de que han sido efectuados de conformidad a las condiciones de
la licencia de actividades e instalaciones y de que se encuentran debidamente terminados y aptos,
segun las condiciones urbanisticas, ambientales y de seguridad de su destino especifico.

Estd sujeto a licencia de funcionamiento el ejercicio de toda actividad considerada como calificada y
la puesta en marcha de toda instalacion, para la que se haya otorgado licencia.

La licencia de funcionamiento se solicitara por los titulares de las licencias de actividades e
instalaciones, previamente al ejercicio o puesta en marcha de las mismas, mediante la presentacion
de los siguientes documentos:

Solicitud debidamente cumplimentada por el titular, en impreso normalizado.

Certificado del técnico competente, donde se haga constar que todas las instalaciones de la
actividad se han realizado bajo su direccidn, ajustandose a la licencia de actividades e
instalaciones correspondiente y a las condiciones previstas en las vigentes ordenanzas y
reglamentos que le sean de aplicacion.

Plan de revisiones periddicas a realizar por entidad competente designada por el titular de la
actividad para los equipos de proteccién de incendios, ajustado a lo exigido en las
condiciones de mantenimiento y uso por la normativa especifica de aplicacion.

Plan de autoproteccidon o emergencia en los términos exigidos por la normativa vigente.

En determinados casos ademas se puede requerir la presentacion de:

Copia del contrato de seguro que cubra los riesgos de incendio del local y de responsabilidad
civil por dafos a los concurrentes y a terceros derivados de las condiciones del local, de sus
instalaciones y servicios, asi como de la actividad desarrollada y del personal que preste sus
servicios en el mismo por una cuantia minima vigente cada momento sin franquicia alguna,
en cumplimiento de lo establecido en el art. 6.3 de la Ley 17/1997 de 4 de Julio de
Espectaculos Publicos y actividades Recreativas.

Ficha técnica del local o establecimiento con arreglo al modelo que figura como anexo Il del
presente requerimiento (184/1998 de 22 de octubre, ley 17/1997).

Impreso de Identificacion Industrial.

El plazo de resolucién de la licencia de funcionamiento serd de dos meses desde la comunicacién
de la certificacion final de las obras.
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3. Anexo. Productos Gourmet

A continuacidn se detallan los productos que se pondran a la venta en la seccidon de productos
Gourmet de enjoyCOOKING, asi como su precio de venta al publico sin IVA:

Jamones y embutidos
Jamodn y paleta ibéricos de bellota

Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Jamoén ibérico puro de bellota extra Sierra norte 7 Kg. 380,19
30-36 meses "Sierra de Sevilla" de Sevilla
Paleta ibérica de bellota extra Sierra norte 4-5Kg. 162,30
"Sierra de Sevilla" de Sevilla
Embutidos ibéricos de bellota
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Lomo ibérico de bellota reserva Guijuelo, 1Kg. 73,35 €
especial "Don Agustin" Salamanca
Lomito ibérico de bellota Guijuelo, 0,400 Kg. 23,95 €
Salamanca
Chorizo de campafia ibérico de Guijuelo, 1Kg. 32,61 €
bellota "Don Agustin" Salamanca
Salchichdn cular ibérico de bellota Guijuelo, 1Kg. 18,05 €
Salamanca
Embutidos de caza
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Cecina de jabali Alcantara, 0,250 Kg. 15,28 €
Caceres
Salchichdn de jabali trufado Teruel 0,350 Kg. 6,75 €
Fuet de jabali a las finas hierbas Guadalviar, 0,150 Kg. 2,50 €
Teruel
Fuet de jabali a la pimienta Guadalviar, 0,150 Kg. 2,50 €
Teruel
Cecina de ciervo Alcéntara, 0,400 Kg. 21,30 €
Caceres
Fuet de ciervo a las finas hierbas Guadalviar, 0,150 Kg. 2,40 €
Teruel
Fuet de ciervo a la pimienta Guadalviar, 0,150 Kg. 2,40 €
Teruel
Sobrasadas
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Sobrasada de porc negre I.G.P. Mallorca 0,500 Kg. 13,70 €
Sobrasada ibérica de bellota Guijuelo, 1,200 Kg. 10,70 €
Salamanca
Quesos
Castilla Leon
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
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Tacos de queso artesanal de Mucientes, 0,500 Kg. 15,15 €
Mucientes semicurado en aceite de Valladolid
oliva
Cufia de queso artesanal de Mucientes, 0,250 Kg. 4,85 €
Mucientes semicurado Valladolid
Queso artesanal de Mucientes Mucientes, 1,200 Kg. 23,40 €
semicurado Valladolid
Queso curado de esgueva Villanueva de 1 Kg. 21,85 €
los
Caballeros,
Valladolid
Torta de Cafarejal Valladolid 0,300 Kg. 8,85 €
Castilla la Mancha
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Bolitas de queso de cabra en aceite Malpica del 0,250Kg 5,70 €
Tajo, Toledo
Queso manchego reserva D.O. La Mancha 2,500 Kg. 73,94 €
Cufia de queso manchego D.O. La Mancha 0,300 Kg. 6,55 €
Tacos queso manchego semicurado La Mancha 0,170 Kg. 9,93 €
D.O. en aceite
Aceites, Vinagres y Aceitunas
Aceites de oliva virgen extra
Procedencia Capacidad Precio de compra*  Precio de venta
Finca Alamillos del Prior (picual) Sierra 0,750 L. 9,15 €
Magina
Anima Aurea (coupage) Jaén 0,500 L. 10,95 €
O Med (arbequina) Acula, 0,500 L. 13,40 €
Granada
O Med "seleccion" (coupage) Acula, 0,500 L. 12,70 €
Granada
Hacienda de Arren (cornicabra, Madrid 0,500 L. 7,35 €
manzanilla, picual)
Vinagres
Procedencia Capacidad Precio de compra*  Precio de venta
"Vinum Acre" Pedro Ximénez Bailén, Jaén 0,375 L. 12,65 €
Glasé de vinagre al Pedro Ximénez Bailén, Jaén 0,200 L. 4,90 €
Vinagre de Jerez reserva Vinagre de 0,375L. 4,95 €
Xerez
Vinagre balsamico de Moddena Italia 0,250 L. 10,15 €
"Laura"
Reducciéon de vinagre balsamico Italia 0,250 L. 5,15 €
"Blaze"
Aromatizados
Procedencia Capacidad Precio de compra*  Precio de venta
Aceite de oliva virgen extra con 0,250 L. 10,95 €
boletus edulis
Aceite de oliva con hierbas 0,250 L. 6,05 €
aromaticas
Conjunto de vinagreras con aceite 0,250 L. 12,95 €
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Vinagre balsdmico con frambuesa 0,200 L. 6,99 €
Aceitunas
Procedencia Capacidad Precio de compra* Precio de venta
Tapenade de aceituna verde a la 0,160 Kg. 4,75 €
provenzal
Aceitunas verdes rellenas de queso 0,250 Kg. 5,70 €
crema
Aceitunas de "Cornezuelo" rajada a 0,310 Kg. 4,10 €
mano
Salsas, Mostazas y Chutneys
Salsas
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Salsa de queso Gorgonzola y nueces Italia 0,190 Kg. 6,15 €
Salsa de tomate con almejas Pianella, 0,130 Kg. 3,65 €
Italia
Salsa de chile jalapefo Méjico 0,140 Kg. 3,00 €
Mostazas
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Mostaza con albaricoque 0,160 Kg. 5,10 €
Mostaza con curry y miel 0,160 Kg 4,70 €
Mostaza con naranja 0,160 Kg. 510 €
Mostaza fina de Dijon (mini) Francia 0,025 Kg. 0,50 €
Mostaza granulada de Dijon (mini) Francia 0,025 Kg. 0,50 €
Gelées
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Gelee de vino Pedro Ximénez Andalucia 0,130 Kg. 4,70 €
Gelee de vino Riesling con laminas Alemania 0,160 Kg. 5,25 €
de oro
Sales y Especias
Sales
Procedencia Peso Precio de compra®*  Precio de venta
Cristales de sal en escamas con trufa 0,040 Kg. 4,04 €
blanca
Sal marina ahumada 0,040 Kg. 4,04 €
Cristales de sal en escamas (tipo 0,040 Kg. 3,78 €
Maldon)
Sal roja de Hawaii 0,040 Kg. 5,22 €
Sal negra de Hawaii "Perla negra" 0,120 Kg. 6,40 €
Sal verde de Hawaii "Bambu" 0,120 Kg. 9,75 €
Especias
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Pimienta de Cayena (Chilli) 0,020 Kg. 3,60 €

228



enjoyCOOKING

madrid

Pimientas exodticas 0,020 Kg. 3,99 €
Hierbas de provenza 0,020 Kg. 3,22€
Arroces y Pastas
Rissoto
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Rissotto al funghi porcini Italia 0,250 Kg. 6,75 €
Rissotto del hortelano Italia 5,90 €
Rissotto al pomodoro Italia 5,90 €
Pasta larga
Linguine limone & pepe Italia 0,250 Kg. 3,69 €
Linguine alla olive Italia 0,250 Kg. 3,69 €
Linguine al nero di sepia Italia 0,250 Kg. 4,30 €
Tagliatelle con trufa negra Italia 0,250 Kg. 4,69 €
Fusili col buco Pianella, 0,500 Kg. 4,40 €
Italia
Filini al huevo (stesi a mano) Pianella, 0,250 Kg. 5,45 €
Italia
Pasta corta
Fideud con fumet de pescado Cataluiia 0,250 Kg. 4,06 €
Trofie Pianella, 0,250 Kg. 3,60 €
Italia
Foies y Patés
Patoy oca
Procedencia Peso Precio de compra®  Precio de venta
Mousse de pato con naranja Gascoia, 0,130 Kg. 5,55 €
escarchada Francia
Paté de pato a la pimienta verde Gascofia, 0,065 Kg. 2,35 €
Francia
Paté de pato al Armagnac Gascofia, 0,065 Kg. 2,35 €
Francia
Bloc de foie de pato con Champagne Gascoia, 0,090 Kg. 10,60 €
y trufas Francia
"Nougat" de foie de pato Gers 0,180 Kg. 31,30 €
(Francia)
Foie de pato entero con trufas Gascofia, 0,180 Kg. 38,95 €
Francia
Tarrina de campaina de oca con Gascoia, 0,065 Kg. 2,00 €
estragon Francia
Pates de caza y cerdo
Procedencia Peso Precio de compra®  Precio de venta
Paté ibérico con Pedro Ximénez y Badajoz 0,07 Kg. 2,05 €
pasas
Paté ibérico horneado a la naranja Badajoz 0,07 Kg. 2,05 €
Paté ibérico de pueblo con hierbas Badajoz 0,07 Kg. 2,05 €
del lugar
Paté ibérico rustico a las 3 pimientas Badajoz 0,07 Kg. 2,05 €
Paté ibérico de bellota Badajoz 0,07 Kg. 2,05 €
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Pastel de morcilla Asturias 0,150 Kg. 4,55 €
Paté de perdiz trufado al vino de Teruel 0,100 Kg. 2,10€
Oporto
Pates del mar
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Foie de rape al natural Morieres les 0,200 Kg. 27,10 €
Avignon,
Francia
Tartar de ostras Morieres les 0,100 Kg. 21,05 €
Avignon,
Francia
Pastel de bonito trufado Candas, 0,060 Kg. 1,85 €
Asturias
Pastel "Covadonga" Asturias 0,150 Kg. 6,05 €
Pastel "Cantabrico" Asturias 0,150 Kg. 4,55 €
Pastel "del Sella" Asturias 0,150 Kg. 5,80 €
Conservas del Mar
Tunidos
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Lomo de atin en manteca Vejer de la 0,250 Kg. 6,30 €
frontera,
Cadiz
Lomo de atun con pimientos en Vejer de la 0,250 Kg. 6,62 €
aceite de oliva frontera,
Cadiz
Morrillo de atun de Almadraba en Vejer de la 0,250 Kg. 13,98 €
aceite de oliva frontera,
Cadiz
Ventresca de atun claro en aceite de Vejer de la 0,250 Kg. 6,96 €
oliva frontera,
Cadiz
Melva canutera en aceite de oliva Vejer de la 0,250 Kg. 7,40 €
frontera,
Cadiz
Caballa de Escocia en aceite de oliva Escocia 0,106 Kg. 1,80 €
picante
Otros pescados
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Sardinillas gallegas en aceite de oliva Galicia 0,085 Kg. 2,15 €
Sardinillas escocesas en aceite de Escocia 0,106 Kg. 1,46 €
oliva
Foie de rape al natural Morieres les 0,200 Kg. 27,10 €
Avignon,
Francia
Salmdn en escabeche de cava 0,210 Kg 6,75 €
Angulas en aceite de oliva Candas, 0,112 Kg. 45,30 €
Asturias
Otros pescados
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
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Choco de arte al ajillo Vejer de la 0,250 Kg. 6,45 €
frontera,
Cadiz
Tartar de ostras Morieres les 0,100 Kg. 21,05 €
Avignon,
Francia
Mejillones fritos en escabeche (4/6 Pontevedra, 0,115 Kg. 0,115 Kg.
piezas) Galicia
Berberechos gallegos "grandes" Galicia 0,115 Kg. 15,15 €
Caviar
Caviar irani
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Beluga Imperial (lata 50gr) Irdn 0,050 Kg. 182,06 €
Beluga 000 (lata 50gr) Irdn 0,050 Kg. 343,73 €
Asetra (lata 50gr) Iran 0,050 Kg. 174,30 €
Sevruga (lata 50gr) Irdn 0,050 Kg. 165,51 €
Caviar de cultivo
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Imperial "Kaspia" (tarro 50grs.) Francia 0,050 Kg. 122,75 €
Imperial "Kaspia" (lata 100grs.) Francia 0,100 Kg. 220,21 €
Conservas de la huerta
Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Pimientos del piquillo "pequefias Azagra, 0,390 Kg. 4,25 €
locuras" Navarra
Esparrago blanco D.O. Navarra extra Navarra 0,780 Kg. 24,35 €
grueso
Esparragos  verdes-morados  al Huetor 0,350 Kg 4,50 €
natural T4jar,
Granada
Esparragos verdes-morados fritos en Huetor 0,350 Kg 6,75 €
aceite de oliva virgen extra Tajar,
Granada
Setas "munchio" (volvariella Sommacam 0,290 Kg. 4,75 €
volvacea) en aceite pagna, ltalia
Trufa negra entera Umbiria, 0,040 Kg. 11,60 €
Italia
Alcachofas pequeias en aceite Talamona, 0,300 Kg. 8,10 €
vegetal Italia
Tomates secos en aceite vegetal Talamona, 0,190 Kg. 7,05 €
Italia
Tomates cherry a las finas hierbas Granada 0,345 Kg. 6,96 €

(pelados a mano)

De dulce
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Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Dulce de membrillo "Coing coing" Gers 0,090 Kg. 3,30 €

(Francia)
Crema de manzana con canela y Villeneuve 0,125 Kg. 4,10 €
vainilla Sur Lot,

Francia
Compota de albaricoque y naranja Toledo 0,200 Kg. 4,45 €
Crema de castafias 0,160 Kg. 5,45 €
Frutas maceradas

Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Bolitas de membrillo en almibar Toledo 0,200 Kg. 445¢€
Marron glace en Brandy Andalucia 0,160 Kg. 7,50 €
Mermeladas y confituras

Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Coulis de violeta Gers, Francia 0,110 Kg. 4,40 €
Mermelada de pldtano y ron 0,160 Kg. 4,68 €
Confitura extra de melocotén a la Maurecourt, 0,270 Kg. 3,40 €
vainilla Francia
Mermelada de melocotdn Jimena, Jaén 0,345 Kg. 3,45 €
Mermelada de fresa Jimena, Jaén 0,345 Kg. 3,35 €
Mermelada de pera Jimena, Jaén 0,345 Kg. 3,35 €
Mermelada de breva (higo morado)  Jimena, Jaén 0,345 Kg. 3,35 €
Postres

Procedencia Peso Precio de compra®*  Precio de venta
Fondue de chocolate al Armagnac Gers, 0,200 Kg. 6,70 €

Francia
Canelé al Armagnac Gers, 0,200 Kg. 8,50 €

Francia
Crépes suzette al Armagnac 0,270 Kg. 7,95 €
Charlotte de gascogne al Armagnac 0,160 Kg. 5,65 €
Azucar

Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Azucar color oro Alemania 0,090 Kg. 5,85 €
Azucar color plata Alemania 0,090 Kg. 5,85 €
Caramelos

Procedencia Peso Precio de compra*  Precio de venta
Tarro de cristal con caramelos "rock 0,210 Kg. 6,20 €
mignon"
Caramelos artesanos de eucalipto y Extremadura 0,250 Kg. 5,10 €
miel
Caramelos artesanos de limén Extremadura 0,250 Kg. 5,10 €
Caramelos artesanos de frambuesa Extremadura 0,250 Kg. 5,10 €

Aguas Minerales
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Precio de venta

Sip Ruby Orange Inglaterra 500ml 4,55 €

Sip Elderflower Inglaterra 500ml 4,55 €

Pack de 6 botellines San Pellegrino Italia 250ml 11,38 €

con gas

Lauquen reserva Patagonia, 250ml 4,98 €
Argentina

Voss con gas Noruega 375ml 3,80 €

Voss Noruega 375ml 3,80 €

Finé Japdén 300ml 5,30 €

Tau Gales, Reino 330ml. 3,00 €
Unido
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4. Anexo. Libros de cocina

Especialidades:

Gestionar la politica retributiva de la empresa.
Tapas en la gastronomia del siglo xxi

Aceites de oliva en la gastronomia del siglo xxi
El jamon ibérico en la gastronomia del siglo xxi
Vacas su dignificacién sexual y gastrondmica
Cocinar de cine

Recetas sencillas para novatos y cocinillas
Hoy cocino yo

Hoy cocino yo. Manual practico

v

v

v

v

v

v

v

v

v

v Bocadillos y ensaladas
v El gran libro de la reposteria paso a paso

v Cocinar para una persona sin desperdiciar nada
v" Wok. La sartén prodigiosa

v" El gran libro del chocolate

v" Pintxos. Cocina en miniatura

v" 25 afios de la nueva cocina vasca

v Pescados, un mar de posibilidades en la mesa
v" Pasta. Panzerotti, gnocchi... Numerosas recetas
v

Frutas. Recetas, practica culinaria, productos

Cocina internacional:

El sabor de... Italia

El sabor de... India

El sabor de... Francia

Un toque étnico

El sabor de... China

400 recetas cocina espaiola

Especialidades regionales de la cocina mexicana
Le cordon bleu. Cocina completa

El sabor de tailandia

El sabor de japén

N N N S N N N N NN

Gran libro de cocina italiana
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Gran libro de cocina asiatica

Decorar la mesa con frutas y verduras
Queso

La tortilla un manjar para todos

Trufas

Setas guia y recetas

Cocinar a ciegas

Sabores de ensuefio. Ensuefio de sabores
Cocinar lo menos posible

Toda la gastronomiadelaaalaz

A la mesa en 20 minutos

El gran libro de la reposteria paso a paso
Verduras. Cocina moderna y sana. Recetas
Reposteria paso a paso

Gran libro del pescado

Gran libro del marisco

Gran libro de la caza

Setas y hongos

Recetas para todos los dias

Las frutas un sano placer

Cocinar en navidad:

v

Festeja con sugerentes recetas la navidad

Grandes maestros:

100 recetas para su casa. Santi santamaria
Asfalto culinario. El laboratorio de arzak

La cocina de carlos herrera

La cocina de akelare (el suefio de pedro subijana)

Frédy girardet. La cocina de las emociones

La cocina es bella. Santi santamaria

El curso de la diversidad. Carlos dominguez cidén

Secretos, trucos y consejos

Libros saludables:

v

v

Dieta asociada

Dieta glicémica
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Dieta baja en hidratos de carbono
Come sano. 400 recetas
Gastronomia saludable
Recetas ligth sanas y sabrosas
Come sin gluten y disfruta
Los nifios quieren saber... COmo y qué comer
Cocina sana con fibra
Cocina y reposteria para regular el colesterol
Cocina y reposteria para diabéticos
Aditivos alimentarios

Todo sobre las calorias

A N N N S N U N N N NN

Todo sobre las vitaminas

Cocina erdtica

v Cocina para el amor
v Afrodisiacos recetas para amar
v" Cocina erdética

v Bebidas erdticas

Vinos y bebidas:

El agua en la gastronomia del siglo xxi

La cerveza. Manual de uso y recetas

v
v
v" El pequefio libro de los cécteles
v Elvinoy la salud

v

Bebidas erdticas
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5. Anexo. Margenes Restauracion

5.1 Takeaway

SANDWICH
Kg Precio Eur/unit(kg, barra, etc) | Desperdicio total

Jamon de York 0,05 5 15% 0,25

Queso Brie 0,05 6,4 15% 0,368

Tomate 0,05 1,4 15% | 0,0805

Pan 0,1 1,5 20% 0,18

Lechuga 0,05 0,9 10% | 0,0495

Mayonesa 0,05 4 10% 0,22
| TOTAL | 1,148 | Euros
| PRECIO VENTA | 5 | Euros
| MARGEN % | 77,04% |

5.2 Foodycourt
: g o Wy
Py . !.{_;;\‘\f ol

-

S |
aessert

appefizer

Whisky de la fruta de la pasion calente
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Precio Eur/unit(kg,
Kg barra, etc) Desperdicio total
Nata 0,04 1,1 20% 0,044
Ciruela 0,15 1,8 20% 0,324
Naranja 0,1 1,4 20% 0,168
Whisky 0,03 12 10% 0,396
Azucar 0,06 0,5 10% 0,033
TOTAL 0,965 | Euros
Bloque de Foie Grass con caviar de melocoton
Precio Eur/unit(kg,
Kg barra, etc) Desperdicio total
Foie-grass
de Oca 0,15 18,5 20% 2,775
melocotén 0,2 1,2 50% 0,36
Azucar 0,1 0,5 10% 0,055
Pan 0,1 0,4 15% 0,046
TOTAL 3,236 | Euros
Sorbete de pifia con raviolis de pifia al camparai
Precio Eur/unit(kg,
Kg barra, etc) Desperdicio total
Camparai 0,05 12 20% 0,6
Pifa 0,2 0,9 60% 0,288
Raviolis 0,1 1,2 10% 0,132
Pan 0,1 04 15% 0,046
| TOTAL 1,066 | Euros
Tarta helada de lima, café y enebro con bizcocho de platano
Precio Eur/unit(kg,
Kg barra, etc) Desperdicio | total
Platano 0,05 1 30% 0,05
Lima 0,03 3 40% 0,126
Café 0,02 0,7 10% 0,0154
Enebro 0,01 5 15% 0,0575
Harina 0,04 0,8 15% 0,0368
Azlcar 0,04 0,7 15% 0,0322
Huevos 0,1 2 15% 0,23
TOTAL 0,5479 | Euros
TOTAL 5,8149 | Euros
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PRECIO DE
VENTA 18 | Euros
| MARGEN 68% |
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6. Anexo. Productos Catering

Para picar (basicos):

v' TARTALETAS:
O Cangrejo; Ensaladilla; Maiz y bacon; Pollo ahumado con manzana. (0,75 €)

O Bacalao; Escalibada; Cebolla confitada con foie; Foie con naranja; Foie con
manzana; Cebolla confitada con bavaria; Queso de cabra con tomate confitado;
Pimientos caramelizados con daditos de brie; Foie con mango; Foie con chutney de
pera. (0,95 €)

Q Aguacate con tartar de salmén, Salmdn con huevito de codorniz; Aguacate con
centolla; Salpicon con tartar de atin; Langostinos al ajillo (1,00 €)

v"  CANAPES:

Q Queso con frambuesa; Paté con mora; Esparragos; Gambas; Salmdén; Mujol; Cherry
con huevo; Jamén y roquefort; Jamaén y huevo hilado (0,90 €)

Q Milhojas de pimiento con foie; Milhojas de cabrales con manzana; Milhojas de foie
con membrillo; Milhojas de cabra con membrillo; Milhojas de manzana con foie;
Jamodn con setas y foie; Aguacate con langostinos (1,15 €)

v' TOSTAS (10 UDS):

0 Anchoas con boquerdn; Jamoén ibérico con tumaca; Ahumados; Jamon de pato con
tumaca; Cecina con queso de cabra; Roast Beef con parmesano; Anchoas con
tapenade (8 €)

v" PINCHOS:

Q Tortilla; Morcilla con pimientos; Trigueros con enmental; Queso con cebolla; Torta
del casar con membrillo; Maiz y bacon (0,95 €)

O Roast beef con verduritas; Pato con brie; Salmon con gulas; Bacalao con ajo
confitado; Gulas con ali-oli; Queso de cabra gratinado con pera (1,05 €)

v CUCHARITAS:

Q Tartar de salmdn; Setas; Gulas; Foie con mango; Pulpo; Salpicén; Patatas alifiadas;
Salmoén con café; Codorniz; Queso de cabra; Papas con mojo (1,05 €)

v"  BROCHETAS:
O Cherry y mozzarella al pesto; Queso con membrillo; Salmén al eneldo (0,70 €)

Q Langostino con enmental fundido; Verduritas a la plancha; Langostino con bacon
(1,00 €)
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Langostino con pifia; Cherry con mozarella y anchoa; Melén con jamdén; Meldn con
jamon de pato; Melén con langostino; Sticks de jamén; Bolitas de foie con
almendra (1,00 )€

v" MINI CROISSANT:

O Sobrasada; Vegetal; Salmdn; Cangrejo; Esparragos; Mixto (0,80 €)
Q Aguacate con gambas; Queso de cabra con miel; Torta del Casar; Bacon y queso
(0,90 €)
v PANECITOS:
O Ave; Lacdén; Paté con manzana; Tortilla; Vegetal; Cangrejo; Salmdn; Esparragos (
0,85 €)
O Boquerones; Aguacate con anchoa; Trigueros con tomate; Inglesitos; Queso de
cabra con tomate seco; Inglesito vegetal; Roast beef (1,00 €)
Q Hamburguesitas (1,10 €)
Q Hamburguesitas con bacon y queso; Guacamole; Foie con cebolla confitada;
Tomate seco con cebolla (1,30 €)
v"  CREPS:
Q Esparragos;Cangrejo;Jamdn y queso;Berros;Salmaén (0,75 €)
Q Guacamole; Codorniz; Espinacas con queso de cabra; Puerros y gambas;
Verduritas; Pollo al curry; Boletus; Mujol; Trigueros (0,90 €)
O Quesadillas (0,80 €)
Q Fajitas de pollo con pimientos; Fajitas de solomillo con bacon y queso; Burritos
(1,50 €)
Q Blinis con salmdn y mujol (0,80 €
v BANDEJAS:
Q Virutas de jamon ibérico de bellota; Lomo ibérico de bellota; Jamén y lomo con
picos de jerez (200gr.); con pan tumaca (20,50 €)
O Surtido de ibéricos de bellota con picos de jerez (17,50 €)
O Quesos de temporada con panecitos variados; Queso manchego con frambuesa
(18,60 €)
Q Torta del Casar con tostaditas (23,00 €)
0 Bandeja de patés con tostaditas (17,00 €)
Q Tempura de verduras (13,00 €)
Q Tempura de verduras y langostinos (16,00 €)
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O Roast Beef (400 gr.) (20,50 €)

0 Cerdo con manzanas y ciruelas (400gr.) (20,50 €)

0 Solomillo con patatitas paja (400 gr.) (27,95 €)

0 Salmén ahumado (400 gr.) (16,00 €)

O Pata de lacén con 50 mediasnoches (85,00 €)

Q Tortilla de patata (7,50 €)

O Quiche: Bacon; Cebolla; Puerro; Espinacas; Calabacin con gambas; setas (18,00 €)
O Empanada de merluza; Boletus (20,00 €)

O Empanada: Carne; Bonito; Champifién (16,00 €)

Los menus de temporada se elaboraran segun la época del afio.
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ESCENARIO PESIMISTA
DETALLE PREVISION INGRESQOS:

FLAG-SHIP (FS) // MADRID
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 271.425,00 345.450,00 394.800,00 444.150,00 493.500,00 513.240,00 533.769,60 555.120,38 577.325,20 600.418,21
The Enjoycooking Store 271.425,00 345.450,00 394.800,00 444.150,00 493.500,00 513.240,00 533.769,60 555.120,38 577.325,20 600.418,21
BL 2 RESTAURACION 594.375,00 722.625,00 808.125,00 886.950,00 975.150,00| 1.014.156,00| 1.054.722.24| 1.096.911,13| 1.140.787,57| 1.186.419.08
Foodiecourt 416.250,00 499.500,00 555.000,00 604.950,00 654.900,00 681.096,00 708.339,84 736.673,43 766.140,37 796.785,99
Catering 93.750,00 121.875,00 140.625,00 159.375,00 187.500,00 195.000,00 202.800,00 210.912,00 219.348,48 228.122,42
ECTakeaway 84.375,00 101.250,00 112.500,00 122.625,00 132.750,00 138.060,00 143.582,40 149.325,70 155.298,72 161.510,67
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 379.500,00 468.750,00 533.250,00 597.750,00 689.550,00 717.132,00 745.817,28 775.649,97 806.675,97 838.943,01
Cookurself 82.500,00 97.500,00 112.500,00 127.500,00 150.000,00 156.000,00 162.240,00 168.729,60 175.478,78 182.497,94
Formacion 118.800,00 148.500,00 168.300,00 188.100,00 215.820,00 224.452,80 233.430,91 242.768,15 252.478,87 262.578,03
Divulgacion 178.200,00 222.750,00 252.450,00 282.150,00 323.730,00 336.679,20 350.146,37 364.152,22 378.718,31 393.867,04
Total Ingresos FLAG-SHIP| 1.245.300,00| 1.536.825,00| 1.736.175,00 1.928.850,00| 2.158.200,00| 2.244.528,00| 2.334.309,12| 2.427.681,48| 2.524.788,74| 2.625.780,29
TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // MADRID
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 271.425,00 345.450,00 394.800,00 444.150,00 493.500,00 513.240,00 533.769,60 555.120,38
The Enjoycooking Store 271.425,00 345.450,00 394.800,00 444.150,00 493.500,00 513.240,00 533.769,60 555.120,38
BL 2 RESTAURACION 594.375.00 722.625.00 808.125.00 886.950,00 975.150,00| 1.014.156,00| 1.054.722,24| 1.096.911.13
Foodiecourt 416.250,00 499.500,00 555.000,00 604.950,00 654.900,00 681.096,00 708.339,84 736.673,43
Catering 93.750,00 121.875,00 140.625,00 159.375,00 187.500,00 195.000,00 202.800,00 210.912,00
ECTakeaway 84.375,00 101.250,00 112.500,00 122.625,00 132.750,00 138.060,00 143.582,40 149.325,70
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 379.500,00 468.750,00 533.250,00 597.750,00 689.550,00 717.132,00 745.817,28 775.649,97
Cookurself 82.500,00 97.500,00 112.500,00 127.500,00 150.000,00 156.000,00 162.240,00 168.729,60
Formacion 118.800,00 148.500,00 168.300,00 188.100,00 215.820,00 224.452,80 233.430,91 242.768,15
Divulgacion 178.200,00 222.750,00 252.450,00 282.150,00 323.730,00 336.679,20 350.146,37 364.152,22
Total Ingresos MADRID 1.245.300,00 1.536.825,00| 1.736.175,00] 1.928.850,00| 2.158.200,00| 2.244.528,00| 2.334.309,12| 2.427.681,48
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TIER 1 (T1): BL1+BL2+BL 3 // BARCELONA
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 217.140,00 276.360,00 315.840,00 355.320,00 394.800,00 410.592,00 427.015,68
The Enjoycooking Store 217.140,00 276.360,00 315.840,00 355.320,00 394.800,00 410.592,00 427.015,68
BL 2 RESTAURACION 475.500,00 578.100,00 646.500,00 709.560,00 780.120,00 811.324,80 843.777,79
Foodiecourt 333.000,00 399.600,00 444.000,00 483.960,00 523.920,00 544.876,80 566.671,87
Catering 75.000,00 97.500,00 112.500,00 127.500,00 150.000,00 156.000,00 162.240,00
ECTakeaway 67.500,00 81.000,00 90.000,00 98.100,00 106.200,00 110.448,00 114.865,92
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 303.600,00 375.000,00 426.600,00 478.200,00 551.640,00 573.705,60 596.653,82
Cookurself 66.000,00 78.000,00 90.000,00 102.000,00 120.000,00 124.800,00 129.792,00
Formacion 95.040,00 118.800,00 134.640,00 150.480,00 172.656,00 179.562,24 186.744,73
Divulgacién 142 560,00 178.200,00 201.960,00 225.720,00 258.984,00 269.343,36 280.117,09
Total Ingresos BARCELONA 996.240,00| 1.229.460,00| 1.388.940,00| 1.543.080,00| 1.726.560,00| 1.795.622,40| 1.867.447,30
TIER 1 (T1):BL1+BL2+BL3// VALENCIA
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 189.997,50 241.815,00 276.360,00 310.905,00 345.450,00 359.268,00
The Enjoycooking Store 189.997,50 241.815,00 276.360,00 310.905,00 345.450,00 359.268,00
BL 2 RESTAURACION 416.062,50 505.837,50 565.687,50 620.865,00 682.605,00 709.909,20
Foodiecourt 291.375,00 349.650,00 388.500,00 423.465,00 458.430,00 476.767,20
Catering 65.625,00 85.312,50 98.437,50 111.562,50 131.250,00 136.500, 00
ECTakeaway 59.062,50 70.875,00 78.750,00 85.837,50 92.925,00 96.642,00
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 265.650,00 328.125,00 373.275,00 418.425,00 482.685,00 501.992,40
Cookurself 57.750,00 68.250,00 78.750,00 89.250,00 105.000,00 109.200,00
Formacién 83.160,00 103.950, 00 117.810,00 131.670,00 151.074,00 157.116,96
Divulgacion 124.740,00 155.925,00 176.715,00 197.505,00 226.611,00 235.675,44
Total Ingresos VALENCIA 871.710,00] 1.075.777,50| 1.215.322,50| 1.350.195,00| 1.510.740,00| 1.571.169,60
INGRESOS ENJOY COOKING 124530000 1536.82500| 298147 4.461.91 2905545 .00] 6.638.095.50 £.250.911.62 1.748.964.4 .165.460.2 .492.078.67
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ESCENARIO PESIMISTA
DETALLE PREVISION INVERSIONES Y GASTOS:

TABLA N° 2
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FLAG-SHIP (FS) // MADRID
Adecuacion local 196.000,00
Mobiliario y decoracion 29.901,00
Elementos de transporte 20.000,00
Equipamientos 89.800,00
Disefio pagina Web, aplica.inform. 27.000,00

Total Inversion FLAG-SHIP| 362.701,00
29%

%

Aprovisionamientos: 305.832,75 377.661,00 426.046,50 472.429,50 524.355,00 545.329,20 567.142,37 589.828,06 613.421,19 637.958,03
BL 1 DISIRIBUCION 89.570,25 113.998,50 130.284,00 146.569,50 162.855,00 169.369,20 176.143,97 183.189,73 190.517,32 198.138,01
BL 2 RESTAURACION 178.312,50 216.787,50 242.437,50 266.085,00 292.545,00 304.246,80 316.416,67 329.073,34 342.236,27 355.925,72
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 37.950,00 46.875,00 53.325,00 59.775,00 68.955,00 71.713,20 74.581,73 77.565,00 80.667,60 83.894,30

Salarios, Cargas sociales: 656.605,62 877.925,12 857.244,49 952.908,16| 1.005.326,88 1.045.539,95 1.087.361,55 1.130.856,01 1.176.090,26  1.223.133,87
Salarios directos 598.474,00 739.186,00 765.902,65 793.599,45 822.311,17 650.913,12 676.949,64 704.027,63 732.188,74 761.476,29
Salarios imputados 495.868,70 514.992,75 305.652,97 265.187,40 235.927,65 179.562,24 186.744,73 194.214,52 201.983,10 210.062,42

Otros gtos de explotacion: 523.190,80 498.461,08 534.133,67 569.561,47 609.712,12 634.100,61 659.464,63 685.843,22 713.276,95 741.808,02
Licencias 6.800,00
Embalajes 3.500,00 3.227,33 3.645,97 4.,050,59 4.532,22 4.713,51 4.902,05 5.098,13 5.302,06 5.514,14
Arrendamientos 244.800,00 254.592,00 264.775,68 275.366,71 286.381,38 297.836,63 309.750,10 322.140,10 335.025,70 348.426,73
Reparacién y conservacion 2.448,00 2.545,92 2.647,76 2.753,67 2.863,81 2.978,37 3.097,50 3.221,40 3.350,26 3.484,27
Servicios profesionales 32.815,00 34.127,60 35.492,70 36.912,41 38.388,91 39.924,46 41.521,44 43.182,30 44.909,59 46.705,98
Limpieza y lavanderia 19.020,00 17.673,49 19.966,01 22.181,78 24.819,30 25.812,07 26.844,55 27.918,34 29.035,07 30.196,47
Primas de Seguros 2.352,00 2.446,08 2.543,92 2.645,68 2.751,51 2.861,57 2.976,03 3.095,07 3.218,87 3.347,63
Publicidad 144.500,00 138.314,25 156.255,75 173.596,50 194.238,00 202.007,52 210.087,82 218.491,33 227.230,99 236.320,23
Suministros 19.393,00 17.934,75 20.261,16 22.509,68 25.186,19 26.193,64 27.241,39 28.331,04 29.464,28 30.642,86

Total gtos FLAG-SHIP| 1.485.629,17| 1.754.047,20| 1.817.424,66| 1.994.899,13| 2.139.394,00| 2.224.969,76| 2.313.968,55| 2.406.527,29| 2.502.788,39| 2.602.899,92
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Adecuacion local 158.995,20
Mobiliario y decoraciéon 24.255,69
Elementos de transporte 21.632,00
Equipamientos 32.285,76
Total Inversion MADRID 237.168,65
Aprovisionamientos: 305.832,75 377.661,00 426.046,50 472.429,50 524.355,00 545.329,20 567.142,37 589.828,06
BL 1 DISTRIBUCION 89.570,25 113.998,50 130.284,00 146.569,50 162.855,00 169.369,20 176.143,97 183.189,73
BL 2 RESTAURACION 178.312,50 216.787,50 242.437,50 266.085,00 292.545,00 304.246,80 316.416,67 329.073,34
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 37.950,00 46.875,00 53.325,00 59.775,00 68.955,00 71.713,20 74.581,73 77.565,00
Salarios, Cargas sociales: 496.628,24 656.653,58 754.278,71 882.506,09 968.795,57| 1.007.547,39| 1.047.849,29| 1.089.763,26
Salarios directos 598.474,00 739.186,00 765.902,65 796.538,75 828.400,30 650.913,12 676.949,64 704.027,63
Salarios imputados 229.239,73 198.890,55 176.945,74 184.023,57 191.384,51 157.116,96 163.401,64 169.937,70
Otros gtos de explotacion: 247.758,63 249.048,09 263.503,64 275.507,74 288.336,13 299.869,58 311.864,36 324.338,94
Licencias 5.516,16
Embalajes 2.734,48 3.037,94 3.399,17 3.535,13 3.676,54 3.823,60 3.976,54 4.135,60
Arrendamientos 140.175,36 145.782,37 151.613,67 157.678,22 163.985,34 170.544,76 177.366,55 184.461,21
Reparacién y conservacion 1.401,75 1.457,82 1.516,14 1.576,78 1.639,85 1.705,45 1.773,67 1.844,61
Servicios profesionales 26.619,53 27.684,31 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 14.974,51 16.636,33 18.614,48 19.359,05 20.133,42 20.938,75 21.776,30 22.647,36
Primas de Seguros 1.907,94 1.984,26 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 20.000,00 18.441,90 20.834,10 23.146,20 25.898,40 26.934,34 28.011,71 29.132,18
Suministros 15.195,87 16.882,26 18.889,65 19.645,23 20.431,04 21.248,28 22.098,21 22.982,14
Total gtos MADRID 1.050.219,61| 1.283.362,67| 1.443.828,85| 1.630.443,32| 1.781.486,70| 1.852.746,17| 1.926.856,02| 2.003.930,26
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // BARCELONA
Adecuacion local 165.355,01
Mobiliario y decoraciéon 25.225,92
Elementos de transporte 22.497,28
Equipamientos 33.577,19
Total Inversion BARCELONA 246.655,40
Aprovisionamientos: 244.666,20 302.128,80 340.837,20 377.943,60 419.484,00 436.263,36 453.713,89
BL 1 DISTRIBUCION 71.656,20 91.198,80 104.227,20 117.255,60 130.284,00 135.495,36 140.915,17
BL 2 RESTAURACION 142.650,00 173.430,00 193.950,00 212.868,00 234.036,00 243.397,44 253.133,34
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 30.360,00 37.500,00 42.660,00 47.820,00 55.164,00 57.370,56 59.665,38
Salarios, Cargas sociales: 442.510,29 589.549,19 700.721,33 819.843,95 900.006,47 936.006,73 973.447,00
Salarios directos 538.626,60 665.267,40 691.878,09 719.553,22 748.335,34 592.555,39 616.257,61
Salarios imputados 198.890,55 176.945,74 184.023,57 191.384,51 199.039,89 161.606,02 168.070,26
Otros gtos de explotacion: 253.067,59 246.035,43 263.062,11 280.006,45 299.138,19 311.103,72 323.547,87
Licencias 5.736,81
Embalajes 3.037,94 3.399,17 3.535,13 3.676,54 3.823,60 3.976,54 4.135,60
Arrendamientos 79.200,00 82.368,00 85.662,72 89.089,23 92.652,80 96.358,91 100.213,27
Reparacion y conservacion 792,00 823,68 856,63 890,89 926,53 963,59 1.002,13
Servicios profesionales 27.684,31 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 16.636,33 18.614,48 19.359,05 20.133,42 20.938,75 21.776,30 22.647,36
Primas de Seguros 1.984,26 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 87.500,00 80.898,47 91.392,25 101.534,66 113.607,65 118.151,95 122.878,03
Suministros 16.882,26 18.889,65 19.645,23 20.431,04 21.248,28 22.098,21 22.982,14
Total gtos BARCELONA 940.244,08| 1.137.713,42| 1.304.620,64| 1.477.794,00| 1.618.628,66| 1.683.373,81| 1.750.708,76
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // VALENCIA
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Adecuacion local 171.969,21
Mobiliario y decoracién 26.234,96
Elementos de transporte 17.547,88
Equipamientos 34.920,28
Total Inversion VALENCIA 250.672,32
Aprovisionamientos: 214.082,93 264.362,70 298.232,55 330.700,65 367.048,50 381.730,44
BL 1 DISTRIBUCION 62.699,18 79.798,95 91.198,80 102.598,65 113.998,50 118.558,44
BL 2 RESTAURACION 124.818,75 151.751,25 169.706,25 186.259,50 204.781,50 212.972,76
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 26.565,00 32.812,50 37.327,50 41.842,50 48.268,50 50.199,24
Salarios, Cargas sociales: 393.434,96 477.367,75 567.385,67 663.841,24 728.750,16 757.900,16
Salarios directos 478.779,20 497.930,37 517.847,58 538.561,49 560.103,95 582.508,10
Salarios imputados 176.945,74 184.023,57 191.384,51 199.039,89 207.001,48 215.281,54
Otros gtos de explotacion: 221.184,58 237.217,23 253.127,77 271.184,37 282.031,74 293.313,01
Licencias 5.966,28
Embalajes 3.399,17 3.535,13 3.676,54 3.823,60 3.976,54 4.135,60
Arrendamientos 60.000,00 62.400,00 64.896,00 67.491,84 70.191,51 72.999,17
Reparaciéon y conservacion 600,00 624,00 648,96 674,92 701,92 729,99
Servicios profesionales 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 18.614,48 19.359,05 20.133,42 20.938,75 21.776,30 22.647,36
Primas de Seguros 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 80.898,47 91.392,25 101.534,66 113.607,65 118.151,95 122.878,03
Suministros 18.889,65 19.645,23 20.431,04 21.248,28 22.098,21 22.982,14
Total gtos VALENCIA 0,00 0,00 0,00 0,00 828.702,47 978.947,68| 1.118.746,00| 1.265.726,25| 1.377.830,40( 1.432.943,61
INVERSION ENJOY COOKING 362.701,00 0,00| 237.168,65| 246.65540| 250.672,32 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
GASTOS ENJOY COOKING 1.485.629,17| 1.754.047,20| 2.867.644,28| 4.218.505,88|5.549.638,74| 6.138.981,40| 6.691.995,25| 7.143.628,38| 7.490.848 61| 7.790.482 56
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ESCENARIO PESIMISTA
DETALLE PREVISION GTOS/INGRESOS:

FLAG-SHIP (FS) // MADRID

INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos

GASTOS

TABLA N° 3

enjoyCOOKINQ

madrid

enjoyCOOKINg

DIFERENCIA

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //

INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos
GASTOS

DIFERENCIA

250

1.245.300,00| 1.536.825,00f 1.736.175,00| 1.928.850,00| 2.158.200,00] 2.244.528,00| 2.334.309,12| 2.427.681,48| 2.524.788,74| 2.625.780,29

305.832,75 377.661,00 426.046,50 472.429,50 524.355,00 545.329,20 567.142,37 589.828,06 613.421,19 637.958,03

25% 25% 25% 24% 24% 24% 24% 24% 24% 24%

656.605,62 877.925,12 857.244,49 952.908,16 1.005.326,88 1.045.539,95 1.087.361,55 1.130.856,01 1.176.090,26 1.223.133,87

53% 57% 49% 49% 47% 47% 47% 47% 47% 47%

523.190,80 498.461,08 534.133,67 569.561,47 609.712,12 634.100,61 659.464,63 685.843,22 713.276,95 741.808,02

42% 32% 31% 30% 28% 28% 28% 28% 28% 28%

1.485.629,17 1.754.047,20| 1.817.424,66| 1.994.899,13| 2.139.394,00|] 2.224.969,76| 2.313.968,55| 2.406.527,29| 2.502.788,39| 2.602.899,92

-240.329,17 -217.222,20 -81.249,66 -66.049,13 18.806,00 19.558,24 20.340,57 21.154,19 22.000,36 22.880,37
MADRID

1.245.300,00| 1.536.825,00 1.736.175,00] 1.928.850,00| 2.158.200,00| 2.244.528,00| 2.334.309,12| 2.427.681,48

305.832,75 377.661,00 426.046,50 472.429,50 524.355,00 545.329,20 567.142,37 589.828,06

25% 25% 25% 24% 24% 24% 24% 24%

496.628,24 656.653,58 754.278,71 882.506,09 968.795,57 1.007.547,39 1.047.849,29 1.089.763,26

40% 43% 43% 46% 45% 45% 45% 45%

247.758,63 249.048,09 263.503,64 275.507,74 288.336,13 299.869,58 311.864,36 324.338,94

20% 16% 15% 14% 13% 13% 13% 13%

1.050.219,61| 1.283.362,67 1.443.828,85| 1.630.443,32 1.781.486,70| 1.852.746,17| 1.926.856,02| 2.003.930,26

195.080,39 253.462,33 292.346,15 298.406,68 376.713,30 391.781,83 407.453,10 423.751,23




TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // BARCELONA

INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos
GASTOS

DIFERENCIA

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //
INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos
GASTOS

DIFERENCIA

TOTAL INGRESOS
TOTAL GASTOS

DIFERENCIA
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996.240,00 1.229.460,00 1.388.940,00 1.543.080,00 1.726.560,00 1.795.622,40 1.867.447,30
244.666,20 302.128,80 340.837,20 377.943,60 419.484,00 436.263,36 453.713,89
25% 25% 25% 24% 24% 24% 24%
442.510,29 589.549,19 700.721,33 819.843,95 900.006,47 936.006,73 973.447,00
44% 48% 50% 53% 52% 52% 52%
253.067,59 246.035,43 263.062,11 280.006,45 299.138,19 311.103,72 323.547,87
25% 20% 19% 18% 17% 17% 17%
940.244,08 1.137.713,42 1.304.620,64 1.477.794,00 1.618.628,66 1.683.373,81 1.750.708,76
55.995,92 91.746,58 84.319,36 65.286,00 107.931,34 112.248,59 116.738,54
VALENCIA
871.710,00 1.075.777,50 1.215.322,50 1.350.195,00 1.510.740,00 1.571.169,60
214.082,93 264.362,70 298.232,55 330.700,65 367.048,50 381.730,44
25% 25% 25% 24% 24% 24%
393.434,96 477.367,75 567.385,67 663.841,24 728.750,16 757.900,16
45% 44% 47% 49% 48% 48%
221.184,58 237.217,23 253.127,77 271.184,37 282.031,74 293.313,01
25% 22% 21% 20% 19% 19%
828.702,47 978.947,68 1.118.746,00 1.265.726,25 1.377.830,40 1.432.943,61
43.007,53 96.829,82 96.576,50 84.468,75 132.909,60 138.225,99
1.245.300,00 1.536.825,00 2.981.475,00 4.461.915,00 5.995.545,00 6.638.095,50 7.250.911,62 7.748.964,48 8.165.460,26 8.492.078,67
1.485.629,17 1.754.047,20 2.867.644,28 4.218.505,88 5.549.638,74 6.138.981,40 6.691.995,25 7.143.628,38 7.490.848,61 7.790.482,56
-240.329,17 -217.222,20 113.830,72 243.409,12 445.906,26 499.114,10 558.916,37 605.336,10 674.611,65 701.596,12
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ESCENARIO PESIMISTA TABLA N° 4

CUENTA DE EXPLOTACION: enjoyCOOKINg

Ventas 1.245.300,00 1.536.825,00 2.981.475,00 4.461.915,00 5.995.545,00] 6.638.095,50 7.250.911,62 7.748.964,48 8.165.460,26  8.492.078,67
Coste de las ventas -305.832,75 -377.661,00 -731.879,25 -1.094.756,70 -1.466.613,23| -1.622.958,60 -1.767.673,52 -1.885.341,91 -1.983.875,41 -2.063.230,43

% Coste de las vtas/ Vtas 24,56% 24,57% 24,55% 24,54% 24,46% 24,45% 24,38% 24,33% 24,30% 24,30%
Margen de contribucién 939.467,25 1.159.164,00 2.249.595,75 3.367.158,30 4.528.931,78| 5.015.136,90 5.483.238,10 5.863.622,57 6.181.584,85 6.428.848,25
Sueldos y salarios -656.605,62 -877.925,12 -1.353.872,73 -2.052.072,03 -2.742.589,74] -3.106.135,12 -3.443.386,75 -3.702.251,12 -3.888.696,43 -4.044.244,29

% Salarios/ Vtas 52,73% 57,13% 45,41% 45,99% 45,74% 46,79% 47,49% 47,78% 47,62% 47,62%

Otros gtos -523.190,80 -498.461,08 -781.892,30 -1.071.677,15 -1.340.435,77| -1.409.887,68 -1.480.934,99 -1.556.035,35 -1.618.276,77 -1.683.007,84

% / Vtas 42,01% 32,43% 26,23% 24,02% 22,36% 21,24% 20,42% 20,08% 19,82% 19,82%

BAIIDA (EBITDA) -240.329,17  -217.222,20 113.830,72 243.409,12 445.906,26 499.114,10 558.916,37 605.336,10 674.611,65 701.596,12
% BAIIDA/ Vtas -19,30% -14,13% 3,82% 5,46% 7,44% 7,52% 7,71% 7,81% 8,26% 8,26%
Amortizaciones -72.540,20 -72.540,20 -119.973,93 -169.305,01 -219.439,47 -146.899,27 -146.899,27 -99.465,54 -50.134,46 0,00
BAII -312.869,37  -289.762,40 -6.143,21 74.104,11 226.466,79 352.214,82 412.017,09 505.870,56 624.477,19 701.596,12
Coste financiacion -12.000,00 -11.000,51 -9.961,04 -8.879,99 -7.755,70 -6.586,43 -5.370,40 -4.105,72 -2.790,46 -1.422,59

BAI -324.869,37  -300.762,91 -16.104,24 65.224,12 218.711,09 345.628,39 406.646,69 501.764,84 621.686,73 700.173,53
Impuestos 97.460,81 90.228,87 4.831,27 -19.567,24 -65.613,33 -103.688,52 -121.994,01 -150.529,45 -186.506,02 -210.052,06
BENEFICIO NETO -227.408,56  -210.534,04 -11.272,97 45.656,89 153.097,77 241.939,87 284.652,69 351.235,39 435.180,71 490.121,47
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ESCENARIO PESIMISTA TABLA N° 5
BALANCE: enjoyCOOKINg

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

[OTAL ACTIVO 836.987,03 629.447,02 701.569,15 835.295,52 1.078.887,50 1.340.939,03 1.766.887,05 2.151.975,77 2.620.925,92 3.124.481,03
ACTIVO NO CORRIENTE 290.160,80 217.620,60 334.815,32 412.165,71 443.398,56 296.499,28 149.600,01 50.134,46 0,00 0.00
Inmovilizado 362.701,00 362.701,00 599.869,65 846.525,05 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37
(Amortizacic')n A.) -72.540,20 -145.080,40 -265.054,33 -434.359,34 -653.798,81 -800.698,09 -947.597,36 -1.047.062,90 -1.097.197,37 -1.097.197,37
ACTIVO CORRIENTE 546.826,23 411.826,42 366.753,83 423.129,81 635.488,94 1.044.439,75 1.617.287,05 2.101.841,31 2.620.925,92 3.124.481,03
Existencias 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97
Clientes 19.788,33 24.420,78 47.376,86 70.901,66 95.271,67 105.482,07 115.219,97 123.134,23 129.752,52 134.942,62
Tesoreria 418.703,12 188.841,99 115.982,04 168.400,46 422.002,91 928.083,71 1.491.193,11 1.967.833,10 2.480.299,43 2.978.664,44
Crédito fiscal 97.460,81 187.689,68 192.520,96 172.953,72 107.340,39 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
H.P. Deudora por IVA 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
[OTAL PASIVO 836.987,03 629.447,02 701.569,15 835.295,52 1.078.887,50 1.340.939,03 1.766.887,05 2.151.975,77 2.620.925,92 3.124.481,03
PATRIMONIO NETO 472.591,44 262.057,40 250.784,43 296.441,32 449.539,09 691.478,96 976.131,64 1.327.367,03 1.762.547,74 2.252.669,21
Capital 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00
Reservas 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1.062.547,74

R° neg. ejer.anteriores 0,00 -227.408,56 -437.942,60 -449.215,57 -403.558,68 -250.460,91 -8.521,04 276.131,64 627.367,03
R° del ejercicio -227.408,56 -210.534,04 -11.272,97 45.656,89 153.097,77 241.939,87 284.652,69 351.235,39 435.180,71 490.121,47
PASIVO NO CORRIENTE 275.012,72 249.025,94 221.999.70 193.892,40 164.660,81 134.259,96 102.643,08 69.761,52 35.564,70 0.00
Deudas a L.P. 275.012,72 249.025,94 221.999,70 193.892,40 164.660,81 134.259,96 102.643,08 69.761,52 35.564,70 0,00
PASIVO CORRIENTE 89.382,88 118.363,68 228.785,02 344.961,80 464.687,60 515.200,11 688.112,33 754.847,22 822.813,48 871.811,82
Proveedores 88.691,50 109.521,69 212.244,98 317.479,44 425.317,84 470.657,99 512.625,32 546.749,15 575.323,87 598.336,82
H.P. Acreedora por 1.S. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 -3.651,87 121.994,01 150.529,45 186.506,02 210.052,06
H.P.Acreedora por IVA 691,38 8.841,99 16.540,04 27.482,36 39.369,76 48.193,99 53.493,00 57.568,62 60.983,59 63.422,94
ok 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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ESCENARIO PESIMISTA TABLA N° 6

TESORERIA:

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10

ENTRADAS DE CAJA 2.424.759,67 1.778.084,55 3.435.554,92 5.152.296,60 6.930.462,19 7.689.980,39 8.401.319,58 8.980.884,54 9.465.315,62 9.845.621,16
Cobro de las ventas 1.424.759,67 1.778.084,55 3.435.554,92 5.152.296,60 6.930.462,19 7.689.980,39 8.401.319,58 8.980.884,54 9.465.315,62 9.845.621,16
Cobro de intereses
Principal del préstamo 300.000,00
Capital Social 700.000,00

SALIDAS DE CAJA 2.006.056,55 2.007.945,68  3.508.414,87 5.099.878,18 6.676.859,74 7.183.899,58 7.838.210,18 8.504.244,54 8.952.849,30 9.347.256,15
Pagos a proveedores 278.688,30 417.256,57 746.256,64 1.164.683,31 1.593.432,95 1.837.291,82 2.008.533,95 2.152.872,78 2.272.720,76 2.370.334,34
Pagos a acreedores 605.437,01 577.823,48 905.400,18 1.241.169,33 1.552.520,11 1.633.981,70 1.716.337,05 1.803.391,57 1.875.527,23 1.950.548,32
Pago de inversiones 420.733,16 0,00 275.115,64 286.120,26 290.779,89 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pago de intereses 12.000,00 11.000,51 9.961,04 8.879,99 7.755,70 6.586,43 5.370,40 4.105,72 2.790,46 1.422,59
Devolucion del p.ptmo. 24.987,28 25.986,77 27.026,25 28.107,30 29.231,59 30.400,85 31.616,88 32.881,56 34.196,82 35.564,70
Pago Salarios 656.605,62 877.925,12 1.353.872,73 2.052.072,03 2.742.589,74 3.106.135,12 3.443.386,75 3.702.251,12 3.888.696,43 4.044.244,29
Pago IVA 7.605,18 97.953,23 190.782,40 318.845,96 460.549,77 569.503,66 636.617,02 686.747,78 728.388,13 758.635,89
I.de Sociedades 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 -3.651,87 121.994,01 150.529,45 186.506,02

NETO DE CAJA 418.703,12 -229.861,14 -72.859,95 52.418,42 253.602,45 506.080,81 563.109,40 476.640,00 512.466,32 498.365,02

NETO DE CAJA ACUMULADO 418.703,12 188.841,99 115.982,04 168.400,46 422.002,91 928.083,71 1.491.193,11 1.967.833,10 2.480.299,43 2.978.664,44
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ESCENARIO PESIMISTA TABLANST

EVOLUCION DE RATIOS FINANCIEROS: enjoyCOOking

SOLVENCIA:

@)

LIQUIDEZ:

@)

2

(3

ENDEUDAMIENTO:
Ratio de no exigibilidad

(€]

Ratio de exigibilidad

2

ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DEL ACTIVO:
Ratio de activo fijo

@

Ratio de activo circulante

2

m |
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ANALISIS DEL RENDIMIENTO DEL ACTIVO
Rotacion del activo total

@

Rotacion del activo fijo

@

Rotacion del activo circulante

®

ANALISIS DE LA RENTABILIDAD
Rentabilidad econémica (ROA)

@

Rentabilidad financiera (ROE)

@

Margen

®

Tasa de retorno de una inversion (ROI)

)
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ESCENARIO PESIMISTA

VAN, TIR

BAII
IMTOS PAGADOS

NOPAT
+ AMORTIZACIONES
- INV. INMOVILIZADO
INC FONDO MANIOBRA

FCN

enjoyCOOKINQ

madrid
TABLA N° 8

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10 |
-312.869 -289.762 -6.143 74.104 226.467 352.215 412.017 505.871 624.477 701.596
0 0 0 0 0 0 3.652 -121.994 -150.529 -186.506
-312.869 -289.762 -6.143 74.104 226.467 352.215 415.669 383.877 473.948 515.090
72.540 72.540 119.974 169.305 219.439 146.899 146.899 99.466 50.134 0
-362.701 0 -237.169 -246.655 -250.672 0 0 0 0 0
58.029 74.227 153.994 235.704 319.172 354.302 386.531 412.741 434.697 452.520
-545.001 -142.995 30.656 232.458 514.406 853.416 949.100 896.083 958.780 967.610

Valor actualizado Neto VAN =
Tasa Interna de Retorno TIR =

PAY BACK

257

ANO 6

1.223.048,88 €
22,60%
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ESCENARIO OPTIMISTA
DETALLE PREVISION INGRESOS:

TABLA N° 1

enjoyCOOking

FLAG-SHIP (FS) // MADRID
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 474.993,75 604.537,50 690.900,00 777.262,50 863.625,00 898.170,00 934.096,80 971.460,67| 1.010.319,10| 1.050.731,86
The Enjoycooking Store 474.993,75 604.537,50 690.900,00 777.262,50 863.625,00 898.170,00 934.096,80 971.460,67| 1.010.319,10| 1.050.731,86
BL 2 RESTAURACION 1.040.156,25| 1.264.593,75| 1.414.218,75| 1.552.162,50| 1.706.512,50| 1.774.773,00| 1.845.763,92| 1.919.594.48| 1.996.378,26| 2.076.233,39
Foodiecourt 728.437,50 874.125,00 971.250,00| 1.058.662,50| 1.146.075,00] 1.191.918,00| 1.239.594,72| 1.289.178,51| 1.340.745,65| 1.394.375,48
Catering 164.062,50 213.281,25 246.093,75 278.906,25 328.125,00 341.250,00 354.900,00 369.096,00 383.859,84 399.214,23
ECTakeaway 147.656,25 177.187,50 196.875,00 214.593,75 232.312,50 241.605,00 251.269,20 261.319,97 271.772,77 282.643,68
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 664.125,00 820.312,50 933.187,50| 1.046.062,50| 1.206.712,50| 1.254.981,00| 1.305.180,24| 1.357.387,45| 1.411.682,95| 1.468.150.27
Cookurself 144.375,00 170.625,00 196.875,00 223.125,00 262.500,00 273.000,00 283.920,00 295.276,80 307.087,87 319.371,39
Formacion 207.900,00 259.875,00 294.525,00 329.175,00 377.685,00 392.792,40 408.504,10 424.844,26 441.838,03 459.511,55
Divulgacion 311.850,00 389.812,50 441.787,50 493.762,50 566.527,50 589.188,60 612.756,14 637.266,39 662.757,05 689.267,33
Total Ingresos FLAG-SHIP| 2.179.275,00| 2.689.443,75| 3.038.306,25| 3.375.487,50| 3.776.850,00( 3.927.924,00| 4.085.040,96| 4.248.442,60| 4.418.380,30| 4.595.115,51
TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // MADRID
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 474.993,75 604.537,50 690.900,00 777.262,50 863.625,00 898.170,00 934.096,80 971.460,67
The Enjoycooking Store 474.993,75 604.537,50 690.900,00 777.262,50 863.625,00 898.170,00 934.096,80 971.460,67
BL 2 RESTAURACION 1.040.156,25| 1.264.593,75| 1.414.218,75| 1.552.162,50| 1.706.512,50| 1.774.773,00| 1.845.763,92| 1.919.594,48
Foodiecourt 728.437,50 874.125,00 971.250,00] 1.058.662,50| 1.146.075,00| 1.191.918,00| 1.239.594,72| 1.289.17851
Catering 164.062,50 213.281,25 246.093,75 278.906,25 328.125,00 341.250,00 354.900,00 369.096,00
ECTakeaway 147.656,25 177.187,50 196.875,00 214.593,75 232.312,50 241.605,00 251.269,20 261.319,97
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 664.125,00 820.312,50 933.187,50| 1.046.062,50| 1.206.712,50| 1.254.981,00| 1.305.180,24| 1.357.387,45
Cookurself 144.375,00 170.625,00 196.875,00 223.125,00 262.500,00 273.000,00 283.920,00 295.276,80
Formacion 207.900,00 259.875,00 294.525,00 329.175,00 377.685,00 392.792,40 408.504,10 424.844,26
Divulgacion 311.850,00 389.812,50 441.787,50 493.762,50 566.527,50 589.188,60 612.756,14 637.266,39
Total Ingresos MADRID 2.179.275,00| 2.689.443,75| 3.038.306,25| 3.375.487,50| 3.776.850,00| 3.927.924,00| 4.085.040,96| 4.248.442,60
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3// BARCELONA
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 379.995.00 483.630,00 552.720,00 621.810.00 690.900.00 718.536,00 747.277.44
The Enjoycooking Store 379.995,00 483.630,00 552.720,00 621.810,00 690.900,00 718.536,00 747.277,44
BL 2 RESTAURACION 832.125,00/ 1.011.675,00] 1.131.375,00| 1.241.730,00| 1.365.210,00| 1.419.818.40| 1.476.611.14
Foodiecourt 582.750,00 699.300,00 777.000,00 846.930,00 916.860,00 953.534,40 991.675,78
Catering 131.250,00 170.625,00 196.875,00 223.125,00 262.500,00 273.000,00 283.920,00
ECTakeaway 118.125,00 141.750,00 157.500,00 171.675,00 185.850,00 193.284,00 201.015,36
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 531.300,00 656.250,00 746.550,00 836.850,00 965.370,00| 1.003.984,80| 1.044.144,19
Cookurself 115.500,00 136.500,00 157.500,00 178.500,00 210.000,00 218.400,00 227.136,00
Formacion 166.320,00 207.900,00 235.620,00 263.340,00 302.148,00 314.233,92 326.803,28
Divulgacion 249.480,00 311.850,00 353.430,00 395.010,00 453.222,00 471.350,88 490.204,92
Total Ingresos BARCELONA 1.743.420,00| 2.151.555,00| 2.430.645,00| 2.700.390,00| 3.021.480,00| 3.142.339,20| 3.268.032,77
TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // VALENCIA
Ventas:
BL 1 DISTRIBUCION: 332.495.63 423.176,25 483.630,00 544.083,75 604.537,50 628.719.00
The Enjoycooking Store 332.495,63 423.176,25 483.630,00 544.083,75 604.537,50 628.719,00
BL 2 RESTAURACION 728.109,38 885.215,63 989.953,13| 1.086.513,75| 1.194.558,75| 1.242.341,10
Foodiecourt 509.906,25 611.887,50 679.875,00 741.063,75 802.252,50 834.342,60
Catering 114.843,75 149.296,88 172.265,63 195.234,38 229.687,50 238.875,00
ECTakeaway 103.359,38 124.031,25 137.812,50 150.215,63 162.618,75 169.123,50
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 464.887.50 574.218,75 653.231,25 732.243,75 844.698,75 878.486.,70
Cookurself 101.062,50 119.437,50 137.812,50 156.187,50 183.750,00 191.100,00
Formacion 145.530,00 181.912,50 206.167,50 230.422,50 264.379,50 274.954,68
Divulgacion 218.295,00 272.868,75 309.251,25 345.633,75 396.569,25 412.432,02
Total Ingresos VALENCIA 1.525.492,50| 1.882.610,63| 2.126.814,38| 2.362.841,25| 2.643.795,00| 2.749.546,80
INGRESOS ENJOY COOKING 2.179.275,00| 2.689.443,75| 5.217.581,25| 7.808.351,25| 10.492.203,75| 11.616.667,13| 12.689.095,34| 13.560.687,85| 14.289.555,46| 14.861.137,68
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enjoyCOOKING

madrid

ESCENARIO OPTIMISTA
DETALLE PREVISION INVERSIONES Y GASTOS:

TABLA N° 2

enjoyCOOking

FLAG-SHIP (FS) // MADRID
Adecuacion local 196.000,00
Mobiliario y decoracion 29.901,00
Elementos de transporte 20.000,00
Equipamientos 89.800,00
Disefio pagina Web, aplica.inform. 27.000,00

Total Inversion FLAG-SHIP|  362.701,00
29%

%

Aprovisionamientos: 535.207,31 660.906,75 745.581,38 826.751,63 917.621,25 954.326,10 992.499,14| 1.032.199,11| 1.073.487,07| 1.116.426,56
BL 1 DISIRIBUCION 156.747,94 199.497,38 227.997,00 256.496,63 284.996,25 296.396,10 308.251,94 320.582,02 333.405,30 346.741,51
BL 2 RESTAURACION 312.046,88 379.378,13 424.265,63 465.648,75 511.953,75 532.431,90 553.729,18 575.878,34 598.913,48 622.870,02
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 66.412,50 82.031,25 93.318,75 104.606,25 120.671,25 125.498,10 130.518,02 135.738,74 141.168,29 146.815,03

Salarios, Cargas sociales: 1.258.494,11| 1.442.305,56| 1.232.288,96| 1.217.604,87| 1.216.974,64] 1.265.653,63| 1.316.279,77| 1.368.930,97| 1.423.688,20| 1.480.635,73
Salarios directos 598.474,00 739.186,00 765.902,65 793.599,45 822.311,17| 1.139.097,96| 1.184.661,88| 1.232.048,35| 1.281.330,29| 1.332.583,50
Salarios imputados 495.868,70 514.992,75 305.652,97 265.187,40 235.927,65 314.233,92 326.803,28 339.875,41 353.470,42 367.609,24

Otros gtos de explotacion: 428.065,20 407.831,79 437.018,46 466.004,84 498.855,37 518.809,59 539.561,97 561.144,45 583.590,23 606.933,84
Licencias 6.800,00
Embalajes 3.500,00 5.647,83 6.380,44 7.088,52 7.931,39 8.248,64 8.578,59 8.921,73 9.278,60 9.649,74
Arrendamientos 244.800,00 254.592,00 264.775,68 275.366,71 286.381,38 297.836,63 309.750,10 322.140,10 335.025,70 348.426,73
Reparacién y conservacion 2.448,00 2.545,92 2.647,76 2.753,67 2.863,81 2.978,37 3.097,50 3.221,40 3.350,26 3.484,27
Servicios profesionales 32.815,00 34.127,60 35.492,70 36.912,41 38.388,91 39.924,46 41.521,44 43.182,30 44.909,59 46.705,98
Limpieza y lavanderia 19.020,00 30.928,60 34.940,52 38.818,11 43.433,78 45.171,13 46.977,97 48.857,09 50.811,37 52.843,83
Primas de Seguros 2.352,00 2.446,08 2.543,92 2.645,68 2.751,51 2.861,57 2.976,03 3.095,07 3.218,87 3.347,63
Publicidad 144.500,00 242.049,94 273.447,56 303.793,88 339.916,50 353.513,16 367.653,69 382.359,83 397.654,23 413.560,40
Suministros 19.393,00 31.385,81 35.457,03 39.391,94 44.075,84 45.838,87 47.672,43 49.579,33 51.562,50 53.625,00

Total gtos FLAG-SHIP| 2.221.766,62| 2.511.044,10| 2.414.888,79| 2.510.361,34| 2.633.451,27| 2.738.789,32| 2.848.340,89| 2.962.274,53| 3.080.765,51| 3.203.996,13
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // MADRID

enjoyCOOKINQ

madrid

Adecuacion local 158.995,20
Mobiliario y decoraciéon 24.255,69
Elementos de transporte 21.632,00
Equipamientos 32.285,76
Total Inversion MADRID 237.168,65
Aprovisionamientos: 535.207,31 660.906,75 745.581,38 826.751,63 917.621,25 954.326,10 992.499,14| 1.032.199,11
BL 1 DISTRIBUCION 156.747,94 199.497,38 227.997,00 256.496,63 284.996,25 296.396,10 308.251,94 320.582,02
BL 2 RESTAURACION 312.046,88 379.378,13 424.265,63 465.648,75 511.953,75 532.431,90 553.729,18 575.878,34
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 66.412,50 82.031,25 93.318,75 104.606,25 120.671,25 125.498,10 130.518,02 135.738,74
Salarios, Cargas sociales: 951.870,78| 1.078.788,03| 1.084.275,64| 1.127.646,67| 1.172.752,53| 1.219.662,63| 1.268.449,14| 1.319.187,10
Salarios directos 598.474,00 739.186,00 765.902,65 796.538,75 828.400,30| 1.139.097,96| 1.184.661,88| 1.232.048,35
Salarios imputados 229.239,73 198.890,55 176.945,74 184.023,57 191.384,51 274.954,68 285.952,87 297.390,98
Otros gtos de explotacion: 202.711,60 203.766,62 215.593,89 225.415,42 235.911,38 245.347,84 255.161,75 265.368,22
Licencias 5.516,16
Embalajes 4.785,33 5.316,39 5.948,54 6.186,48 6.433,94 6.691,30 6.958,95 7.237,31
Arrendamientos 140.175,36 145.782,37 151.613,67 157.678,22 163.985,34 170.544,76 177.366,55 184.461,21
Reparacién y conservacion 1.401,75 1.457,82 1.516,14 1.576,78 1.639,85 1.705,45 1.773,67 1.844,61
Servicios profesionales 26.619,53 27.684,31 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 26.205,39 29.113,58 32.575,33 33.878,34 35.233,48 36.642,82 38.108,53 39.632,87
Primas de Seguros 1.907,94 1.984,26 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 20.000,00 32.273,33 36.459,68 40.505,85 45.322,20 47.135,09 49.020,49 50.981,31
Suministros 26.592,78 29.543,95 33.056,88 34.379,15 35.754,32 37.184,49 38.671,87 40.218,75
Total gtos MADRID 1.689.789,70| 1.943.461,39| 2.045.450,90| 2.179.813,71| 2.326.285,16| 2.419.336,57| 2.516.110,03| 2.616.754,43
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // BARCELONA

enjoyCOOKINQ

madrid

Adecuacion local 165.355,01
Mobiliario y decoraciéon 25.225,92
Elementos de transporte 22.497,28
Equipamientos 33.577,19
Total Inversion BARCELONA 246.655,40
Aprovisionamientos: 428.165,85 528.725,40 596.465,10 661.401,30 734.097,00 763.460,88 793.999,32
BL 1 DISTRIBUCION 125.398,35 159.597,90 182.397,60 205.197,30 227.997,00 237.116,88 246.601,56
BL 2 RESTAURACION 249.637,50 303.502,50 339.412,50 372.519,00 409.563,00 425.945,52 442.983,34
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 53.130,00 65.625,00 74.655,00 83.685,00 96.537,00 100.398,48 104.414,42
Salarios, Cargas sociales: 848.144,72 968.545,10| 1.007.286,91| 1.047.578,38| 1.089.481,52| 1.133.060,78| 1.178.383,21
Salarios directos 538.626,60 665.267,40 691.878,09 719.553,22 748.335,34| 1.036.971,94| 1.078.450,81
Salarios imputados 198.890,55 176.945,74 184.023,57 191.384,51 199.039,89 282.810,53 294.122,95
Otros gtos de explotacion: 207.055,30 201.301,71 215.232,64 229.096,19 244.749,43 254.539,41 264.720,98
Licencias 5.736,81
Embalajes 5.316,39 5.948,54 6.186,48 6.433,94 6.691,30 6.958,95 7.237,31
Arrendamientos 79.200,00 82.368,00 85.662,72 89.089,23 92.652,80 96.358,91 100.213,27
Reparacion y conservacion 792,00 823,68 856,63 890,89 926,53 963,59 1.002,13
Servicios profesionales 27.684,31 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 29.113,58 32.575,33 33.878,34 35.233,48 36.642,82 38.108,53 39.632,87
Primas de Seguros 1.984,26 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 87.500,00 141.572,32 159.936,44 177.685,66 198.813,38 206.765,92 215.036,56
Suministros 29.543,95 33.056,88 34.379,15 35.754,32 37.184,49 38.671,87 40.218,75
Total gtos BARCELONA 1.483.365,87| 1.698.572,22| 1.818.984,64| 1.938.075,87| 2.068.327,95| 2.151.061,06| 2.237.103,51
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TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // VALENCIA

M
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Adecuacion local 171.969,21
Mobiliario y decoracién 26.234,96
Elementos de transporte 17.547,88
Equipamientos 34.920,28
Total Inversion VALENCIA 250.672,32
Aprovisionamientos: 374.645,12 462.634,73 521.906,96 578.726,14 642.334,88 668.028,27
BL 1 DISTRIBUCION 109.723,56 139.648,16 159.597,90 179.547,64 199.497,38 207.477,27
BL 2 RESTAURACION 218.432,81 265.564,69 296.985,94 325.954,13 358.367,63 372.702,33
BL 3 FORMACION Y DIVULGACION 46.488,75 57.421,88 65.323,13 73.224,38 84.469,88 87.848,67
Salarios, Cargas sociales: 754.083,68 784.247,02 815.616,90 848.241,58 882.171,24 917.458,09
Salarios directos 478.779,20 497.930,37 517.847,58 538.561,49 560.103,95 582.508,10
Salarios imputados 176.945,74 184.023,57 191.384,51 199.039,89 207.001,48 215.281,54
Otros gtos de explotacion: 180.969,20 194.086,82 207.104,54 221.878,12 230.753,24 239.983,37
Licencias 5.966,28
Embalajes 5.948,54 6.186,48 6.433,94 6.691,30 6.958,95 7.237,31
Arrendamientos 60.000,00 62.400,00 64.896,00 67.491,84 70.191,51 72.999,17
Reparaciéon y conservacion 600,00 624,00 648,96 674,92 701,92 729,99
Servicios profesionales 28.791,68 29.943,35 31.141,08 32.386,73 33.682,20 35.029,48
Limpieza y lavanderia 32.575,33 33.878,34 35.233,48 36.642,82 38.108,53 39.632,87
Primas de Seguros 2.063,63 2.146,18 2.232,02 2.321,30 2.414,16 2.510,72
Publicidad 141.572,32 159.936,44 177.685,66 198.813,38 206.765,92 215.036,56
Suministros 33.056,88 34.379,15 35.754,32 37.184,49 38.671,87 40.218,75
Total gtos VALENCIA 0,00 0,00 0,00 0,00| 1.309.698,00] 1.440.968,57| 1.544.628,41| 1.648.845,84| 1.755.259,36| 1.825.469,74
INVERSION ENJOY COOKING 362.701,00 0,00| 237.168,65| 246.65540| 250.672,32 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
GASTOS ENJOY COOKING 2.221.766 62| 2.511.044,10| 4.104.678,49| 5.937.188,60| 7.687.172,38| 8.178.556,24 | 8.657.330,33|9.098.784,88| 9.503.195,96|9.883.323,80
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ESCENARIO OPTIMISTA
DETALLE PREVISION GTOS/INGRESOS:

FLAG-SHIP (FS) // MADRID

INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos

GASTOS

TABLA N° 3

enjoyCOOKINQ

madrid

enjoyCOOKINg

DIFERENCIA

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //

INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos

GASTOS

DIFERENCIA

264

2.179.275,00| 2.689.443,75| 3.038.306,25| 3.375.487,50| 3.776.850,00] 3.927.924,00| 4.085.040,96| 4.248.442,60| 4.418.380,30| 4.595.115,51

535.207,31 660.906,75 745.581,38 826.751,63 917.621,25 954.326,10 992.499,14 1.032.199,11 1.073.487,07 1.116.426,56

25% 25% 25% 24% 24% 24% 24% 24% 24% 24%

1.258.494,11 1.442.305,56 1.232.288,96 1.217.604,87 1.216.974,64 1.265.653,63 1.316.279,77 1.368.930,97 1.423.688,20 1.480.635,73

58% 54% 41% 36% 32% 32% 32% 32% 32% 32%

428.065,20 407.831,79 437.018,46 466.004,84 498.855,37 518.809,59 539.561,97 561.144,45 583.590,23 606.933,84

20% 15% 14% 14% 13% 13% 13% 13% 13% 13%

2.221.766,62| 2.511.044,10| 2.414.888,79| 2.510.361,34| 2.633.451,27| 2.738.789,32| 2.848.340,89| 2.962.274,53| 3.080.765,51| 3.203.996,13

-42.491,62 178.399,65 623.417,46 865.126,16| 1.143.398,73| 1.189.134,68 1.236.700,07| 1.286.168,07| 1.337.614,80| 1.391.119,39
MADRID

2.179.275,00f 2.689.443,75| 3.038.306,25| 3.375.487,50| 3.776.850,00| 3.927.924,00f 4.085.040,96| 4.248.442,60

535.207,31 660.906,75 745.581,38 826.751,63 917.621,25 954.326,10 992.499,14 1.032.199,11

25% 25% 25% 24% 24% 24% 24% 24%

951.870,78 1.078.788,03 1.084.275,64 1.127.646,67 1.172.752,53 1.219.662,63 1.268.449,14 1.319.187,10

44% 40% 36% 33% 31% 31% 31% 31%

202.711,60 203.766,62 215.593,89 225.415,42 235.911,38 245.347,84 255.161,75 265.368,22

9% 8% 7% 7% 6% 6% 6% 6%

1.689.789,70| 1.943.461,39| 2.045.450,90| 2.179.813,71| 2.326.285,16| 2.419.336,57| 2.516.110,03| 2.616.754,43

489.485,30 745.982,36 992.855,35] 1.195.673,79 1.450.564,84| 1.508.587,43| 1.568.930,93| 1.631.688,16




TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 // BARCELONA

INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos
GASTOS

DIFERENCIA

TIER 1 (T1): BL 1+BL 2+BL 3 //
INGRESOS
Aprovisionamientos:

% S/Ingresos
Sueldos y salarios, Cargas sociales:

% S/Ingresos
Otros gtos de explotacion:

% S/Ingresos
GASTOS

DIFERENCIA

TOTAL INGRESOS
TOTAL GASTOS

DIFERENCIA

265

enjoyCOOKINQ

madrid
1.743.420,00 2.151.555,00 2.430.645,00 2.700.390,00f 3.021.480,00| 3.142.339,20| 3.268.032,77
428.165,85 528.725,40 596.465,10 661.401,30 734.097,00 763.460,88 793.999,32
25% 25% 25% 24% 24% 24% 24%
848.144,72 968.545,10 1.007.286,91 1.047.578,38 1.089.481,52 1.133.060,78 1.178.383,21
49% 45% 41% 39% 36% 36% 36%
207.055,30 201.301,71 215.232,64 229.096,19 244.749,43 254.539,41 264.720,98
12% 9% 9% 8% 8% 8% 8%
1.483.365,87 1.698.572,22 1.818.984,64 1.938.075,87 2.068.327,95 2.151.061,06 2.237.103,51
260.054,13 452.982,78 611.660,36 762.314,13 953.152,05 991.278,14 1.030.929,26
VALENCIA
1.525.492,50 1.882.610,63 2.126.814,38 2.362.841,25 2.643.795,00 2.749.546,80
374.645,12 462.634,73 521.906,96 578.726,14 642.334,88 668.028,27
25% 25% 25% 24% 24% 24%
754.083,68 784.247,02 815.616,90 848.241,58 882.171,24 917.458,09
49% 42% 38% 36% 33% 33%
180.969,20 194.086,82 207.104,54 221.878,12 230.753,24 239.983,37
12% 10% 10% 9% 9% 9%
1.309.698,00 1.440.968,57 1.544.628,41 1.648.845,84 1.755.259,36 1.825.469,74
215.794,50 441.642,05 582.185,97 713.995,41 888.535,64 924.077,06
2.179.275,00 2.689.443,75 5.217.581,25 7.808.351,25| 10.492.203,75| 11.616.667,13| 12.689.095,34| 13.560.687,85| 14.289.555,46) 14.861.137,68
2.221.766,62 2.511.044,10 4.104.678,49 5.937.188,60 7.687.172,38 8.178.556,24 8.657.330,33 9.098.784,88 9.503.195,96 9.883.323,80
-42.491,62 178.399,65 1.112.902,76 1.871.162,65 2.805.031,37 3.438.110,88 4.031.765,00 4.461.902,97 4.786.359,50 4.977.813,88




enjoyCOOKING

madrid

TABLA N° 4

ESCENARIO OPTIMISTA

CUENTA DE EXPLOTACION: enjoyCOOKINg

Ventas 2.179.275,00 2.689.443,75 5.217.581,25 7.808.351,25 10.492.203,75| 11.616.667,13 12.689.095,34 13.560.687,85 14.289.555,46 14.861.137,68
Coste de las ventas -535.207,31 -660.906,75 -1.280.788,69 -1.915.824,23 -2.566.573,14| -2.840.177,55 -3.093.428,66 -3.299.348,35 -3.471.781,97 -3.610.653,25

% Coste de las vtas/ Vtas 24,56% 24,57% 24,55% 24,54% 24,46% 24,45% 24,38% 24,33% 24,30% 24,30%
Margen de contribucién 1.644.067,69 2.028.537,00 3.936.792,56 5.892.527,03 7.925.630,61] 8.776.489,58 9.595.666,68 10.261.339,50 10.817.773,49 11.250.484,43
Sueldos y salarios -1.258.494,11 -1.442.305,56 -2.184.159,74 -3.144.537,62 -4.023.879,06| -4.184.834,22 -4.352.227,59 -4.526.316,70 -4.707.369,37 -4.895.664,14

% Salarios/ Vtas 57,75% 53,63% 41,86% 40,27% 38,35% 36,02% 34,30% 33,38% 32,94% 32,94%

Otros gtos -428.065,20 -407.831,79 -639.730,06 -876.826,76  -1.096.720,18| -1.153.544,47 -1.211.674,08 -1.273.119,83 -1.324.044,63 -1.377.006,41

% / Vtas 19,64% 15,16% 12,26% 11,23% 10,45% 9,93% 9,55% 9,39% 9,27% 9,27%

BAIIDA (EBITDA) -42.491,62 178.399,65 1.112.902,76 1.871.162,65 2.805.031,37| 3.438.110,88 4.031.765,00 4.461.902,97 4.786.359,50 4.977.813,88
% BAIIDA/ Vtas -1,95% 6,63% 21,33% 23,96% 26,73% 29,60% 31,77% 32,90% 33,50% 33,50%
Amortizaciones -72.540,20 -72.540,20 -119.973,93 -169.305,01 -219.439,47 -146.899,27 -146.899,27 -99.465,54 -50.134,46 0,00
BAII -115.031,82 105.859,45 992.928,83 1.701.857,64 2.585.591,89] 3.291.211,61 3.884.865,73 4.362.437,43 4.736.225,03 4.977.813,88
Coste financiacion 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

BAI -115.031,82 105.859,45 992.928,83 1.701.857,64 2.585.591,89] 3.291.211,61 3.884.865,73 4.362.437,43 4.736.225,03 4.977.813,88
Impuestos 34.509,55 -31.757,84 -297.878,65 -510.557,29 -775.677,57 -987.363,48 -1.165.459,72 -1.308.731,23 -1.420.867,51 -1.493.344,16
BENEFICIO NETO -80.522,27 74.101,62 695.050,18 1.191.300,35 1.809.914,33] 2.303.848,13 2.719.406,01 3.053.706,20 3.315.357,52 3.484.469,71
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ESCENARIO OPTIMISTA

BALANCE:

TOTAL ACTIVO

ACTIVO NO CORRIENTE
Inmovilizado
(Amortizacion A.)

ACTIVO CORRIENTE
Existencias
Clientes
Tesoreria
Crédito fiscal
H.P. Deudora por IVA

TOTAL PASIVO

PATRIMONIO NETO
Capital
Reservas
R° neg. ejer.anteriores
R° del ejercicio

PASIVO NO CORRIENTE
Deudas a L.P.

PASIVO CORRIENTE
Proveedores
H.P. Acreedora por I.S.
H.P.Acreedora por IVA

ok
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TABLA N° 5

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
486.042,24 606.884,32 1.796.116,67 3.409.828,13 5.697.736,60 8.306.470,56 11.287.567,89 14.552.323,83 18.036.568,87 21.638.856,81
290.160,80 217.620,60 334.815,32 412.165,71 443.398,56 296.499,28 149.600,01 50.134,46 0,00 0,00
362.701,00 362.701,00 599.869,65 846.525,05 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37 1.097.197,37
-72.540,20 -145.080,40 -265.054,33 -434.359,34 -653.798,81 -800.698,09 -947.597,36 -1.047.062,90 -1.097.197,37 -1.097.197,37
195.881,44 389.263,72 1.461.301,35 2.997.662,42 5.254.338,05 8.009.971,28 11.137.967,88 14.502.189,37 18.036.568,87 21.638.856,81
10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97 10.873,97
34.629,58 42.736,37 82.909,51 124.077,91 166.725,43 184.593,61 201.634,94 215.484,90 227.066,91 236.149,59
115.868,35 332.901,67 1.367.517,87 2.862.710,54 5.076.738,64 7.814.503,70 10.925.458,97 14.275.830,49 17.798.627,99 21.391.833,26
34.509,55 2.751,71 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
486.042,24 606.884,32 1.796.116,67 3.409.828,13 5.697.736,60 8.306.470,56 11.287.567,89 14.552.323,83 18.036.568,87 21.638.856,81
319.477,73 393.579,34 1.088.629,52 2.279.929,87 4.089.844,20 6.393.692,32 9.113.098,33 12.166.804,53 15.482.162,06 18.966.631,77
400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00 400.000,00
0,00 0,00 0,00 688.629,52 1.879.929,87 3.689.844,20 5.993.692,32 8.713.098,33 11.766.804,53 15.082.162,06
0,00 -80.522,27 -6.420,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
-80.522,27 74.101,62 695.050,18 1.191.300,35 1.809.914,33 2.303.848,13 2.719.406,01 3.053.706,20 3.315.357,52 3.484.469,71
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
166.564,51 213.304,97 707.487,15 1.129.898,26 1.607.892,40 1.912.778,24 2.174.469,56 2.385.519,30 2.554.406,82 2.672.225,04
155.210,12 191.662,96 371.428,72 555.589,03 744.306,21 823.651,49 897.094,31 956.811,02 1.006.816,77 1.047.089,44
0,00 0,00 295.126,94 510.557,29 775.677,57 987.363,48 1.165.459,72 1.308.731,23 1.420.867,51 1.493.344,16
11.354,39 21.642,02 40.931,49 63.751,95 87.908,62 101.763,27 111.915,53 119.977,05 126.722,54 131.791,44
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
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ESCENARIO OPTIMISTA

TESORERIA:

ENTRADAS DE CAJA

Cobro de las ventas
Cobro de intereses
Principal del préstamo
Capital Social

SALIDAS DE CAJA

Pagos a proveedores
Pagos a acreedores
Pago de inversiones
Pago de intereses

Devolucion del p.ptmo.

Pago Salarios
Pago IVA
|.de Sociedades

NETO DE CAJA
NETO DE CAJA ACUMULADO
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TABLA N° 6

ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
2.893.329,42 3.111.647,96 6.012.221,11 9.016.519,05 12.128.308,83 13.457.465,68 14.702.309,26 15.716.547,94 16.564.302,33 17.229.837,03
2.493.329,42 3.111.647,96 6.012.221,11 9.016.519,05 12.128.308,83 13.457.465,68 14.702.309,26 15.716.547,94 16.564.302,33 17.229.837,03

400.000,00

2.777.461,08 2.894.614,64 4.977.604,91 7.521.326,38 9.914.280,73 10.719.700,63 11.591.353,99 12.366.176,42 13.041.504,83 13.636.631,77
478.244,17 730.198,99 1.305.949,12 2.038.195,80 2.788.507,66 3.215.260,68 3.514.934,42 3.767.527,37 3.977.261,34 4.148.085,10
495.091,31 472.693,51 740.491,99 1.015.142,88 1.269.810,02 1.336.623,57 1.403.994,40 1.475.209,57 1.534.217,95 1.595.586,67
420.733,16 0,00 275.115,64 286.120,26 290.779,89 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
1.258.494,11 1.442.305,56 2.184.159,74 3.144.537,62 4.023.879,06 4.184.834,22 4.352.227,59 4.526.316,70 4.707.369,37 4.895.664,14
124.898,33 249.416,58 471.888,43 742.202,89 1.030.746,81 1.207.304,59 1.332.834,09 1.431.663,06 1.513.924,95 1.576.428,35
0,00 0,00 0,00 295.126,94 510.557,29 775.677,57 987.363,48 1.165.459,72 1.308.731,23 1.420.867,51
115.868,35 217.033,32 1.034.616,20 1.495.192,67 2.214.028,10 2.737.765,05 3.110.955,28 3.350.371,52 3.522.797,50 3.593.205,26
115.868,35 332.901,67 1.367.517,87 2.862.710,54 5.076.738,64 7.814.503,70 10.925.458,97 14.275.830,49 17.798.627,99 21.391.833,26




ESCENARIO OPTIMISTA TABLANC T

EVOLUCION DE RATIOS FINANCIEROS: enjoyCOOking

SOLVENCIA:

(€}

LIQUIDEZ:

(€]

@

3

ENDEUDAMIENTO:
Ratio de no exigibilidad

@

Ratio de exigibilidad

@

ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DEL ACTIVO:
Ratio de activo fijo

(€}

Ratio de activo circulante

2
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m |
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ANALISIS DEL RENDIMIENTO DEL ACTIVO
Rotacion del activo total

@

Rotacion del activo fijo

@

Rotacion del activo circulante

®

ANALISIS DE LA RENTABILIDAD
Rentabilidad econémica (ROA)

@

Rentabilidad financiera (ROE)

@

Margen

3

Tasa de retorno de una inversion (ROI)

)
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ESCENARIO OPTIMISTA

VAN, TIR

BAII
IMTOS PAGADOS

NOPAT
+ AMORTIZACIONES
- INV. INMOVILIZADO
INC FONDO MANIOBRA

FCN

enjoyCOOKINQ
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Valor actualizado Neto VAN =
Tasa Interna de Retorno TIR =

PAY BAK

271

TABLA N° 8
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10|
-115.032 105.859 992.929 1.701.858 2.585.502 3.291.212 3.884.866 4.362.437 4.736.225 4.977.814
0 0 0 295.127 510.557 -775.678 -987.363 -1.165.460 -1.308.731 -1.420.868
-115.032 105.859 992.929 1.996.985 3.096.149 2.515.534 2.897.502 3.196.978 3.427.494 3.556.946
72.540 72.540 119.974 169.305 219.439 146.899 146.899 99.466 50.134 0
-362.701 0 -237.169 -246.655 -250.672 0 0 0 0 0
109.707 138.053 277.645 420.637 566.707 628.184 684.585 730.452 768.876 800.066
-295.486 316.452 1.153.379 2.340.271 3.631.623 3.290.617 3.728.987 4.026.895 4.246.504 4.357.012
12.786.230 €
103,98%

ANO 3



8. Anexo. Facturacion Competencia.

FACTURACION PRODUCTOS GOURMET

Facturacion Ponceletg Gourmet

700000

600000

500000

400000

300000

200000
100000

U T T

Facturacion Tastefamerica gourmet

1200000

1000000

800000

600000
400000

200000

U T T T T T T T T T

Facturacion Hespen gourmet

1800000
1600000

1400000 d

/
1200000
/

1000000 /ﬂ_____,«
800000

600000
400000

200000
D T T T T T T
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FACTURACION LOCALES CATERING

Facturacion el Lauret catering

a00000
700000

600000

500000
400000

300000

200000
100000

0

1600000
1400000
1200000
1000000
a00000
600000
400000
200000
0

Facturacion Albatros catering
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Facturacion Forketa menaje de cocina

400000
350000
300000
250000
200000
150000
100000
50000
0

274



FACTURACION ESCUELAS DE COCINA

300000
250000
200000
150000
100000
50000
0

Facturacion El Carnaval escuela de cocina

80000

Facturacion CAYEMNA Escuela de cocina

70000

60000
50000
40000
30000
20000
10000

120000
100000
80000
60000
40000
20000
0

Facturacion TELVA escuela de cocina

//FFFFFHﬁEH_H__’FHJ/f — Serie?

// — Seriel

1 2 3 4 &5 6 7 8 9% 10 11 12
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FACTURACION LOCALES CATERING

Facturacion Restaurante Picota
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g00000

700000

600000
500000

400000

300000
200000

100000

[] T T T

Facturacion Restaurante Joaquin

450000

400000
350000

300000

250000

200000

150000
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Facturacion Delinas

7000000

6000000

5000000

4000000

3000000

2000000

1000000
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BUSINESS PLAN

enjoyCOOking

Resumen Ejecutivo Participantes

Este documento expone, de forma sintetizada, @ Ia propuesta de
valor que presentamos, @ las principales estrategias operativas
dlsgnadas, ® un resur.nen de los resultados esperados y @ los Antonio Glez. Martinez
ratios y factores de gestion mds relevantes.

Cristina Rodriguez Glez.

David Diaz Miguel
Toda esta informacion procede del Plan de Negocio desarrollado

para enjoycooking, y puede verse ampliada mediante la consulta Diego Garcia Martin
de los distintos planes estratégicos que lo componen:

David de Castro Pérez
2 Analisis Exterior.

2 Plan Comercial.

2 Plan de Operaciones.

2 Plan de Organizacién y Recursos Humanos.
2 Plan Econdmico-Financiero.

2 Plan para la Gestién del Riesgo.
i

B0l | S5escios 20 de marzo de 2009
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1. Propuesta de Valor

Enjoycooking nace con la vocacidn de convertirse en la primera referencia en el sector de la
gastronomia en las grandes ciudades, a través de un concepto novedoso de locales que aglutinan y
ofrecen, de forma sencilla y atractiva, una amplia variedad de productos y servicios relacionados con la
gastronomia, presentados de manera divertida y bajo un disefio cuidado, actual y sofisticado.

Mision: hacer disfrutar a nuestros clientes de su pasion por la gastronomia. '
Vision: somos una compafiia moderna, con un modelo de negocio diferente, atractivo, cuidado y
sugerente, ubicada en grandes ciudades, dedicada al ocio, a la restauracion, a la formaciony al
comercio minorista especializado en el entorno de la gastronomia.

Gastronomia Ocio Formacion Divulgacion Calidad

Lineas de negocio y servicios

Los productos/servicios que Enjoycooking ofrece han sido agrupados en tres lineas de negocio
diferenciadas [BL1, BL2, BL3], definidas teniendo en cuenta las sinergias que pueden establecerse entre
las distintas actividades y, ademas, como estructura de gestién.

Cookurself: servicio de restauracién, orientado al ocio, en el que el usuario cocina
(generalmente en grupo) ments predisefiados bajo la supervisién de un cocinero
profesional y a precio cerrado. EC provee ingredientes, utensilios, instalaciones, etc.

., Formacion: actividades formativas, bajo el formato de curso regular o de sesién
Formacion Y |l puntual, que ofrecen, ademas, un espacio de ocio y entretenimiento: cursos
DiVUIgaCién practicos de gastronomia; !s:egiones_ der[‘nc_)strat'lvias_' de técnicag,’[_)roduct s;

charlas/mesas redondas sobre habitos alimenticios; actividades teambuliding, etc.

Divulgacién: todos los eventos orientados a dinamizar la actividad de Enjoycooking
convirtiendo sus establecimientos en centros vivos (ocio y difusion de la cultura
gastronomica): presentaciones de libros; demostraciones por parte de ineros de
renombre invitados; esponsorizacién de cocineros noveles con proye ; jornadas
tematicas; actividades de divulgacion; actividades solidarias ( concursos; etc.

Foodiecourt: concepto de restauracién novedoso que surge con el animo de
acercar la cocina de autor al gran publico, a través de una oferta estructurada y
Restauracion J sencillade menisasequibles en formato degustacién y a precio cerrado.

[b|2] Catering: servicios de restauracién a domicilio de gama alta.

ECTakeaway: productos preparados parallevar o para consumir en el local.

DistribUCién The Enjoycooking Store: comercializacién de productos gastronémicos en

tienda bajo la marca EC (utensilios de cocina sofisticados, menaje de disefio, libros

[b|1] gastronomia, textil hogar — mesa y cocina —, productos delicatesen y ecolégicos,
viajes gastronémicos).
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2. Oportunidad de Negocio

El andlisis cuantitativo del entorno y de todos los sub-sectores en
los que las anteriores actividades se desarrollan (cursos de cocina,
restauracién, catering, fastfood, takeaway, productos gourmet, = PAYBACK: 5 afios.
ecoldgicos, menaje, sociedades gastrondémicas) ha revelado la @ VAN:4.713.768 € (10 afios)
existencia de un mercado importante y una oportunidad de negocio TIR: 41,64%

realista que Enjoycooking puede aprovechar.

ROE: 85.37% al 52 afio

Publico objetivo

Ademds, la investigacion de campo ha revelado la existencia de un
publico objetivo claramente interesado, al menos potencialmente,
en la oferta propuesta por Enjoycooking. La siguiente ilustracion
representa, en términos cuantitativos, el perfil del consumidor:

= De carécter urbano. 7

= Joven y de mediana edad.

= De clase media/media-alta.

= Que se preocupa por su alimentacion.

= Que disfruta de la gastronomia y de los productos de calidad.
=

=

=

Que aprecia un servicio esmerado y una presentacién cuidada.

Que entiende la gastronomia como una forma de ocio.
Interesado por las nuevas tendencias culinarias, pero también por nuestra cocina tradicional.

Cuantificacion de la demanda

Las conclusiones arrojadas por el analisis anterior, unidas al estudio socio-demografico llevado a cabo
para el B2 de Salamanca (102.649 clientes potenciales), han permitido cifrar la demanda media
esperada en 320 clientes/dia. Dicha afluencia, distribuida entre nuestras lineas de actividad segln se
muestra en la siguiente tabla, permite obtener la facturacién prevista que indicamos a continuacién.

Adicionalmente, esta prevision ha sido contrastada mediante un estudio pormenorizado de la
competencia directa para cada una de nuestras lineas de actividad; se observa que la facturacion de
Enjoycooking resulta coherente dentro de los margenes del sector, situdndose en la franja alta del
mismo, debido al posicionamiento y al efecto sinérgico de sus actividades.

e . Lineas de Distribucion Facturacion Facturacion
nidad Negocio Actividad Demanda Prevista FS competencia
5,00%

Cookurself 200.000 € No competencia
FORMACION DIVULGACION Formacion 5,00% 264.000 €
: = 250/520.000 €
Divulgacion 5,00% 396.000 €
DISTRIBUCION The EC Store 20,00% 658.000 € 470/620.000 €
Foodiecourt 38,00% 740.000 € 314.000-1.000.000 €
RESTAURACION Catering B,00% 250,000 € 350,000 €
ECTakeaway 15,00% 150.000 € Estimacion en Foodiecourt

TOTALES 100,00% 2.653.000 £
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3. Diferenciacion

El nombre comercial ha sido construido como combinacién de los dos
motores principales de nuestra propuesta de valor: Gastronomia
(cooking) y Ocio (enjoy).

Los factores de diferenciacion que promueve Enjoycooking para
acceder al mercado analizado anteriormente —los que, en ultima
un conjunto de beneficios para el

instancia, proporcionan

consumidor final dificil de replicar—, son los siguientes:

Factores de diferenciacion

eeyCOOking

Disefio
Ocio, culturay Oferta cuidado, un Amplia C i
diversion en unificada, espacio Restauracion || variedad de omprc;mlso
unespacio | completaydell agradabley [ de calidad. productos de cgndad
dnico. facilacceso. | acogedor; calidad. socledad,
trato exquisito
L AN AN AN AN vy

s N\ aYe N\ a

' N\ N

Oferta Unificada: uno de los elementos
claramente diferenciadores de nuestra
propuesta consiste en la presentaciéon, de
forma integrada y en un Unico espacio fisico,
de la amplia oferta gastrondmica
actualmente dispersa y de dificil acceso:

v' Comodidad y sencillez.

Oferta amplia, cruzada y paquetizada.
Ocio gastronémico.

A

Punto de referencia gastronémico para el
consumidor.

Disefo: con el animo de proyectar una
imagen  distintiva, que refleje  su
personalidad y que contribuya a fortalecer su
capacidad de diferenciacidon, Enjoycooking
desplegard una estrategia coordinada, en la
que participaran todos los agentes que
intervienen en la comunicacion (branding,
packaging, merchandising) basada en un
disefio cuidado en todos los productos
ofrecidos y en una ejecucion esmerada en
cada uno de los servicios prestados.

Calidad de los Productos: Enjoycooking
apuesta por una oferta de productos de
calidad, cuidadosamente seleccionados por
un equipo de profesionales encargado de
definir una estrategia de acuerdos de
colaboracion con la red de proveedores. La
elaboracion y actualizacion de este catdlogo
de proveedores y de este portfolio de
productos garantiza al consumidor final la
disponibilidad de los productos mas
novedosos y en las mejores condiciones.

Compromiso: otro de los elementos
distintivos de EC es su compromiso con la
sociedad, a través de una actuacion
responsable y constructiva en los ambitos en
los que desarrolla su actividad, y como un
mecanismo de notoriedad, que permita
fortalecer la marca. Las lineas de actuacidon
en este terreno estaran relacionadas con la
competencia principal de EC, por ejemplo:
comedores en el tercer mundo, promocion
de cultivos solidarios y sostenibles, etc.

madrid
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4. El Establecimiento Enjoycooking

De entre todos los factores de disefio mencionados anteriormente, el de los establecimientos es el
considerado el principal como elemento clave para la construccion de marca. Siendo nuestra propuesta

de valor la integracidon de ocio y gastronomia en un espacio Unico, estos pretenden convertirse en

verdaderos centros de referencia para los amantes de la cocina.

Cada uno de los establecimientos implantados deberd adherirse a un disefio Unico y estable con el
objeto de facilitar su reconocimiento con independencia de la ubicacién. Se trata de concebir un espacio
moderno y confortable, pero diferente y con personalidad, donde los consumidores se vean inmersos en
la “experiencia Enjoycooking” cada vez que acudan para satisfacer alguna necesidad.

La definicion de estas pautas de disefio comunes, que
conjuguen criterios estéticos y funcionales, sera confiada a
un estudio de arquitectura, dentro del ambito del proyecto
de lanzamiento.

La siguiente ilustracion representa el disefio conceptual del
establecimiento  Enjoycooking genérico: muestra la
distribucion porcentual de espacio entre las distintas areas
de negocio, asi como sus relaciones [Auditorio, Distribucion,
Restauracion, Formacién, Terraza, Cocinas, Almacenes,
Aseos, Accesos]. Dicho disefio debera particularizarse,
respetando las pautas definidas, para adaptarse a las
caracteristicas especificas de cada nuevo establecimiento.

Establecimiento Enjoycooking

Superficie: 600 m>.
Inversion acondicionamiento: 196.000

€, reforma y ambientacion local y
fachada.

Caracteristicas: edificio
representativo, local a pie de calle y
con amplio escaparate.

Localizacion: area metropolitana, zona
bien comunicada, muy transitada y
con tradicion comercial y de ocio
(demanda heterogénea y numerosa).

Estudio Arquitectura: 168d-sign.
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5. Beneficios para el Cliente

Todos los beneficios para el cliente, enunciados anteriormente, se
ven ampliados y potenciados gracias a la postura que Enjoycooking
adopta respecto del mismo, situandolo en el centro de la
organizacion y convirtiéndole, por lo tanto, en el punto de partida
de la estrategia comercial y de todos los procesos operativos; todo
con el objeto de captar y retener aquéllos mds valiosos, y de la
manera mas rentable. Dicha “orientacion hacia el cliente” se
concreta en las siguientes iniciativas:

Orientacion al cliente

DcClub gastronémico: Enjoycooking considera una pieza clave en
la gestidn del cliente la figura de “The EC Club”. Mediante esta
iniciativa se pretende fortalecer los vinculos de los consumidores
con Enjoycooking, favoreciendo la construcciéon de relaciones a
largo plazo basadas en la exclusividad y en la confianza.

DTarjetas cliente: en la misma linea, se prevé la implantacién de
un sistema de tarjetas de fidelizacidn, que contribuya a potenciar el
sentimiento de pertenencia del cliente y, en ultima instancia, la
recurrencia en su consumo.

Explotacién de la informacién: con el objeto de profundizar,
cada vez mas, en el conocimiento del consumidor, de sus gustos y
de sus deseos, se implantara un sistema IT de backoffice que
permita capitalizar toda la informacidn que se genere en cada una
de las transaccién a lo largo del tiempo y categorizar a los clientes a
partir de sus perfiles, localizacidn, edad, habitos de consumo, etc.

@servicio postventa: adicionalmente, existird un equipo
encargado de gestionar cualquier consulta o queja sobre el servicio
prestado. Para garantizar el mejor servicio postventa y un trato
exclusivo a nuestros clientes, se prestara asistencia telefdnica
durante las horas de apertura de los locales Enjoycooking.

Beneficios y'\
fidelizacion

Pertenencia y
exclusividad

Tarjetas
Cliente

CLIENTE

Explotacion Servicio .
Inform. Postventa Atencion
al cliente y
| reclamaciones

Sistemas
back-office (IT) |

heclub | Q

enjoycooking

The EC Club

Como parte de su estrategia de
marca, Enjoycooking implantara
un club para personas
interesadas en las uUltimas
tendencias culinarias y que
entiendan la gastronomia como
una forma de ocio: The ECClub.

Con esta iniciativa se persigue:

v Promocionar nuestra
competencia principal:
divulgacién y ocio
gastronémico.

v' Fortalecer los vinculos de los
consumidores con EC.

v' Incrementar la recurrencia
por parte de nuestros socios.

v’ Potenciar nuestra imagen de
marca como compainiia
integral y lider en el sector.

A su vez, la afiliacién se traduce

en el siguiente conjunto de

beneficios para el socio:

v' Invitaciones para eventos.

v" Informacién puntual, a través
de boletines publicados o de
newsletters, de las ultimas
novedades: campafias,
tendencias, agenda de
actividades, recetas, etc.

v' Descuentos promocionales.

v' Prioridad a la hora de
matricularse en actividades.

v/ Sentimiento de pertenencia
(a un club integrado por
personas con intereses
similares) y de exclusividad.
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6. Estrategia de Comunicacion

A través de su estrategia de comunicacién, Enjoycooking pretende transmitir los atributos y beneficios

presentados en capitulos anteriores, esto es: una compaiiia fresca y vanguardista que aglutina la oferta

gastrondmica y que sorprende constantemente a sus clientes con actividades, productos y servicios de

calidad, siempre desde un prisma ludico. La USP (Unique Sales Proposition) contribuird a forjar la

imagen de marca transmitiendo este espiritu.

= En inglés: cardcter global; coherencia
con la politica de expansion.

enjoycooking yourcooking CO = Your (=tu): fortalece la proximidad

mediante la personalizacion del tagline.

.

\

= Busqueda de sonoridad y ritmo por
aliteracion [‘ku-kin-ko’].

Plan y presupuesto de comunicacion
The EC Radio

La estrategia de comunicacion de Enjoycooking se materializa en un Plan
Publicitario concreto, que se extenderda a lo largo de todo el afio
utilizando diversos canales (Radio, prensa, TV, IN). Ademas, se vera
potenciado por un programa permanente de actividades (auditorio

central) y eventos (inauguracidon de temporadas, aniversarios, etc.), sin
olvidar la imagen  emitira en directo desde el

ESTRATEGIA DE COMUNICACION institucional —dirigida por  auditorio con el objeto de

la politica de RRPP—, y los  potenciar la imagen de marca.
mecanismos orientados a
la comunicacion interna.
La gréfica mostrada a
continuacion presenta el
presupuesto destinado a

Como elemento central de la
estrategia de comunicacion se
situa la Radio tematica EC, que

Noticias gastrondmicas.

Radio

Entrevistas a cocineros.
Critica gastrondmica.
Recetas en directo.

Auditorio

) ap sojuUaWR|I

=

g 3 durante los 5 primeros Presentaciones libros y ferias.
S = g afios (descontado los .
w E . ) Culturas culinarias.
2 : s E salarios asociados), tanto e | -
[T ) a = A Debates habitos alimenticios.
v S Presentaciones 2 S en términos absolutos
= w L
8 Temporadas 3 =48l como porcentuales sobre Catas radiofdnicas.
= . :
- los ingresos. Promociones y concursos.
Eventos Globales | EventosLocales
Gastos Publicidad
600.000,00
500.000,00
400.000,00
300.000,00
200.000,00
100.000,00 :. I
0,00 - - - - -
ANOO ANO1 ANO2Z2 ANO3 ANO4
W Gastos Publicidad | 144.500,00 | 184.419,00 | 228.341,00 | 343.551,20 | 502.49205
O % Ingresos B,70% 9,00% 5.74% 5.77% 6,29%

8
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7. Modelo de Implantacion

Definidas las caracteristicas del establecimiento Enjoycooking, pasamos a exponer la estrategia de
implantacion del negocio que consiste en un modelo progresivo, basado en una estructura jerarquica
de establecimientos disefiada con el objeto de: (1) disponer de una solucion adaptable para responder a
las necesidades del nuevo mercado objeto de analisis y a la estructura especifica de la demanda local en
cada uno de los emplazamientos seleccionados; y (2) como mecanismo comercial para fortalecer la
marca al ser percibida, debido a su extension, como marca Total.

Jerarquia de establecimientos

tier3 (T3)

Partimos de un concepto modular y replicable; es decir, se trata de un - -
disefio reproducible compuesto por cuatro sectores diferenciados: tres
modulos para dar soporte a cada una de las lineas de negocio de EC [DIST], Her2(12) |
[REST], [FORM] y un cuarto de cardcter corporativo [CORP]. En funcion de -
la implantacion del modelo completo, o de alguno de sus sectores
Unicamente, se establece el siguiente nivel jerdrquico de locales: tierl (1) |

= Flagship [FS]: [bl1] + [bl2] + [bI3] + [CORP].

= Tierl [T1]: [bl1] + [bI2] + [bI3]

= Tier2 [T2]: [bl1] + [bl2] / [bl1] + [bI3] / [bI2] + [bI3] i

= Tier3 [T3]: [bl1] / [bl2] / [bI3] Flagship (FS)

Estrategia de despliegue progresiva

Con el animo de convertirse en una marca de referencia global dentro del mundo de la gastronomia,
Enjoycooking desarrollara una estrategia expansiva que le permita desplegar, en un periodo de tiempo
reducido, una red extensa de establecimientos atractivos e innovadores que le confiera una amplia
presencia. En esta linea, y haciendo uso del anterior esquema, se ha definido una politica de
implantacion progresiva basada, en una primera etapa, en la inauguracion de locales de categoria T1
(oferta completa) en las principales ciudades del pais.

Instante Localizacion  Tipo Local Alquiler (600m) Comentarios
. Madrid . Responsabilidades corporativas y de

WD, (B2 Salamanca) Flagship AT e representatividad.

70 + 2 afios Madrid Tierl 10.200 €/mes Consolidacion presencia en la regién
(B2 Chamberi) ’ y explotacidn sinergias locales.

70 + 3 afios Barcelona Tierl 6.600 €/mes Replicacién del modelo mediante
(B2 Eixample) ’ expansion hacia otras regiones.

70 + 4 afios Valencia Tierl 6.000 €/mes Mantenimiento de la politica de

(B2 Ruzafa) expansion.

Tras esta primera etapa de cinco afios, y en base a la experiencia acumulada, se revisara la estrategia de
implantacién, realizando los ajustes necesarios para aplicar una politica de intensificacién en las
regiones presentes —basada en los esquemas T2 y T3—, o para buscar la expansidon hacia otras ciudades
espafiolas o hacia otros paises de nuestro entorno (FS o T1).
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8. Modelo Operativo

Ademas, el disefio anterior permite definir un modelo operativo de caracter también modular. En la

siguiente ilustracion se representa los procesos operativos

que dan soporte a la actividad de

Enjoycooking, agrupandose, segin su ambito, en dos niveles de gestion (plataforma corporativa,
plataforma local). A su vez, el segundo presenta tres mddulos asociados a cada una de las lineas de
negocio de EC [bl1], [bI2], [bI3] y un cuarto con procesos de soporte transversal.

LINEAS DE NEGOCIO

(Distribucion [bl1]
2Gestion de
stocks/pedidos matriz
2Gestion devoluciones
SRotacion productos

Restauracion [bl2]

SProvision alimentos
SPreparacion menus,
takeaway y catering

SDelivery catering

Formacion [bl3] h
SAgenda de actividades
20rganizacion de eventos
SProvision Cookurself
SCalendario formacion

©
Q
L2
° o
£ SServicio restauracion -
o B DA <
(et r N =2
_S 2 Aplicacion = Aplicacion 2 Recruiting DAtencion =Control  =Support: E
o politicas  legislacionlocal local cliente contable  seguridad, M
o corporativas vigente directa limpieza, etc. g
. w, (¥,
/ Iniciativas corporativas [corp.] N\ .-‘?-.
a c G
ustomer . Compras m
o The Lab ) Finanzas prasy wn
= manag’mt logistica —~
10} O
£ 2Innovacién  oPoliticas 2The EC-Club  =Gestion  2Gestién oSistemas Z
B SMarketing RRHH =Servicio atte.  eco/fin. catalogo backoffice
"5 =Disefio 2 Formacion cliente. proveedores  =s\wWebsite
= portfolio P/S SServicio SProcurement  oTarjetas
- SCampafias RSC postventa SNegociacion  cliente
SReingenieria SLAslogisticos
\._de procesos -

Procesos clave de gestion

De entre todos los anteriores, se han identificado siete procesos clave de gestion, debido a que afectan

directamente las operaciones y el performance del negocio;

para estos se ha disenado los flujos

detallados de ejecucién, que serdn gestionados cuantitativamente a través de su monitorizacidn

permanente.
PROCESO DE VENTA EN THE EC-S5TORE [BL1.01]
= @ [BL1.01] Proceso de venta (The EC-Store).
= @ [BL1.02] Gestidn de stocks.
= @ [BL2.01] Gestidn Foodiecourt.
= @ [BL2.02] Gestion takeaway & catering.
., . . ., Descripeldn: Agentes:
= ® [BL3.01] Gestidn de actividades (divulgacién). R R A oS
nants  sors racln, cuanda o 2 Seaff caja cantral.
= ® [BL3.02] Gestidn Cookurself y formacion. Dl
@ [ s 01] A :::'ann':anruunrrmmmuuldlmwrumdmm @ Proceso automitico.
= PS. provisionamiento. - : .
e e S QO |

10

madrid



enioyCOOKING

madrid

9. Modelo Organizativo

Con el objeto de dar cobertura al modelo operativo presentado en el capitulo anterior, se ha disefiado la
siguiente arquitectura organizativa en la que se distingue tanto las responsabilidades de cada uno de
los agentes, segun el area funcional asignada, como sus relaciones y niveles de reporte. Ademas, dichos
agentes se agrupan en dos niveles de gestion —mano de obra directa e indirecta—, en funcién de que su
actividad se desarrolle directamente en los establecimientos Enjoycooking o a nivel corporativo.

Arquitectura organizativa y modelo de relacidn

plataforma

©
L
o
(1}
£
-
o
1]
]
2
o

corporativa

Direccion General

Todas las posiciones

mostradas en el

D. People

Resp. Desa.
Profesional

D.RRHH

D. Compras

Resp. Seleccion

Resp. Logistica

D.Compras |

pa—— NN
Resp. Cont. y

L

D. Financiero

diagrama son
descritas en detalle,
en términos de

Rep. Customer Mng.

Tesoreria The EC Lab staff

D. Comercial

funciones y
responsabilidad, en
el Plan de

Organizacion y
Gestion de Recursos

Humanos.

Distribycion [bl1]

Ayudantes

Formacién y|divulg. [bl3] |

Restauracién [bl2]

NOILSIO 3d SFT1IAIN

7
I
B
=]

é EC STAFF

Support

|
Personal almacén

Personal seguridad

Personal limpieza o

6 EXTERNAL STAFF

The Enjoycooking Lab.

Dentro de la estructura organizativa cabe destacar The enjoycooking Lab. (Laboratory): un grupo de
trabajo formado por la combinacidn de cocineros y profesionales del marketing, centrado en la
innovacidén, en la investigacién gastrondmica y en la prospeccion de las ultimas tendencias culinarias,
gue constituye el verdadero motor de la propuesta EC y que dinamizara nuestra actividad mediante:

=

=
=
=
=
=
=

Disefio de nuevos servicios.

Actualizacion de un catdlogo de productos atractivos.

Disefio y renovacién de mendus.

Definicidn y ejecucion de la agenda de eventos.

Reingenieria y optimizacidn de procesos internos.

Disefo de campafas promocionales.

Definicidn y ejecucion de las politicas de RSC, etc.

thelQD

enjoycooking

11
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10. Gestion de Recursos Humanos

El anterior modelo organizativo se ve sustentado por la politica de RRHH disefiada por Encjoyccoking,
orientada al desarrollo personal y profesional de todos sus trabajadores. El objetivo es atraer
profesionales comprometidos con el proyecto, dindmicos, versatiles y con talento culinario; en
definitiva, se trata de contar con aquellos empleados capaces de maximizar el valor percibido por el
cliente —como resultado de un servicio esmerado y de un trato impecable- garantizando la
sostenibilidad del modelo de negocio.

Dimensionamiento de la plantilla

Como se muestra en la siguiente grafica (A), el tamafio de la plantilla de EC, directa e indirecta, ira
evolucionando progresivamente para dar respuesta a las necesidades crecientes, hasta alcanzar los 134
profesionales el quinto afio. El personal corporativo trabajara de L a V, salvo Comercial y Compras que
incluirdn en su jornada también S/D; el personal directo constituird cinco equipos (de 2 cocineros y 3
ayudantes cada uno) y trabajara segln un sistema de turnos para cubrir 363 dias/afio. De L a V habra 3
equipos a lo largo del dia, mientras que en fines de semana se doblara el turno partido para responder a
los picos de demanda [Turnos: 8:00-16:00 (Mafiana), 16:00-24:00 (Tarde), 12:00-16:00 y 20:00-24:00 (Partido)].

160

(A) Personal EC

140

120
100

&80

60

40 |
20 ﬂ
0

(B) Perfil cobertura turnos

T R T I )

8-12h 12-16h

20-24h

B Concineros L-V

B AyudantesL-V

e e
aflog afiol afloz Afio3 Aflos
MiDirecta 30 30 50 20 120
H indirecta 10 10 10 11 14

B Cocineros$-D

0 Ayudantes S-D

wlo o] e

oo o

Programa de desarrollo de personas y retribucion

Mediante la seleccion de perfiles especificamente definidos, se perseguird crear equipos diversos e
integrados y crear un ambiente agradable y divertido. Adicionalmente, se aplicara un plan de desarrollo
asociado a la implantacién paulatina de un modelo de competencias, y se hara un esfuerzo por ofrecer
paquetes retributivos competitivos para fomentar la permanencia y compromiso de todos los
empleados. Los siguientes diagramas muestran la evolucion del gasto salarial y su peso sobre ventas.

%/Ventas

4.000.000,00
3.500.000,00
3.000.000,00
2.500.000,00
2.000.000,00
1.500.000,00
1.000.000,00

500.000,00

0,00

Gasto salarios

1

Afioo

Afio1 | Afio2

AfiD3 | AfiD4

70,00%
50,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

ANDD | afoa

ARDZ2

AROD3

ANDS

|I5&riesl 1.084.342,

1.254.178, | 1.899.269,

2.734 380, | 3.499.025,

W %/Ventas

55,915 | 61,21%

47,78%

45,96%

43,77%

madrid
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11. Prevision de Resultados

Debido al plan de implantacién progresivo, presentado en el capitulo 7, los resultados globales de la
compafiia se veran afectados por la contribucién de distintos establecimientos en diferente grado de
maduracidn; por ello, antes de presentar la cuenta de explotacién agregada del grupo y con objeto de
analizar el rendimiento intrinseco del negocio, con independencia de efectos temporales, pasamos a
aislar un modulo estable —la Flagship de Madrid al 52 afio— presentando @ la facturacién para cada una
de sus linea de actividad, asi como @ su margen y ® su contribucién al beneficio total.

oo
700.000,0 £
The ECSTore 26,00%
so0.000.0¢ Foodiecourt 27,00%
500.000,0 € Catering  7,00%
400.000,0 £ Takeaway  4,00%
300.000,0 £ Cookurself 6,00%
200.000,0 £ Formacion  10,00%
100.000,0 € . Divulgaciéon 20,00%
0.0 The . .
ECSTom F oodiec ourt Catering |ECTakeaway| CookurseF | Formacion | Dugacion
O Margen 21% 19% 14% 13% 16% 20% 26%
o Gastos 520533,5 | 5987844 | 2180251 | 1297757 | 167840,0 | 210137,0 | 2930451
B Beneficios | 137.4665 € [141.2356€ | 33.9749€ | 202243 € | 32160,0€ | 53.863,0€ |102.9548 €

Facturacion total y beneficios

Si ahora agregamos el resultado de todos los establecimientos, de acuerdo al plan de implantacidn
definido, aplicando tres hipétesis: @ las facturaciones de Barcelona y de Valencia se veran corregidas,
respecto de la de Madrid, por un coeficiente reductor del 20% y 30% respectivamente; @ todos los
ingresos seran modulados durante la 12 fase de actividad de cada establecimiento (primeros 5 afios)
aplicando importantes recortes hasta alcanzar la fase estacionaria; y @ desde el ejercicio 52 de cada
establecimiento en adelante, se ha previsto un crecimiento de los ingresos del 4% anual para cada una
de las lineas de actividad.

12.000.000
10.000.000
8.000.000
6.000.000
4.000.000
2.000.000 I_ l
i} j—
-2.000.000 - - - - - - - - - -
ANO1 ANO2 ANO3 ANO4 ANOS ANOB ANOT ANOB ANOY ANO10
EVentas 1.660.400 2.049.100 3.975.300 5.949.220 7.994.060 B.E50.794 9.667.882 | 10.331.953 | 10.887.280 | 11.322.772
B Beneficio Neto | -281.322 -225.455 110.925 326.694 597.562 944,493 1.223.271 | 1.434.160 1.593.540 1.654.815
I % BAIIDA/ Vitas | -19,11% -11,64% 7,25% 10,84% 13,52% 16,98% 19,65% 20,83% 21,40% 21,40%
O %B2Neto / Vtas| -16,94% -11,00% 2,79% 549% 7,48% 10,67% 12,65% 13,88% 14,64% 14,97%

madrid
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r - - . - - - - - Ly o
Ventas 1.660.400,00 2.049.100,00 3.975300,00 594922000 7.994.060.00 8.850.794.00 9.6467.882.14 10.331.952.65 10.887.280.35 11.322.771.57
Coste de las ventas 4077700 -S03.548.00 97583900 -1.459.4675.60 -1.955.484.30 218394480 235687802 2513789 22 2845147 22 275097391
% Coste de laos wtasf Vtos 24 54% 24575 24,55% 24,54% 24,446% 24,45% 24,38% 24,33% 24,30% 24,30%
Mdargen de confribucion 1.252.623.00 1.545552,00 2.999.441,00 4.439.54440 4.038.575.70 4.486.84920 7.310.984.14 7.818.14343 824211313 8.571.797.44
Sueldos y salarios -1.094 34270 -1.254.178,74 -1.899 249,34 -2734.380,54 -3.499 02527 -3.44571839 -3791.547,13 398000825 -4.138.684 80 -4.304 232,19
% Salarios/ Wtas 45.91% 61.21% 47.78% 45,946% 43.77% 41.19% 39.22% 38.33% 38.01% 38.01%
Otros gtos -475.628,00 -5ZPR11.36 BI1FF247 101027247 -1.458.495,17 -1.538.368.88 -1.819.836.67 -1 705784842 -1 77401788 1844 978,59
% [ Wtas 28,65% 25.84% 20,42% 18.66% 18.25% 17.38% 16.75% 14.51% 16,297 16,297
BAIIDA (EBITDA) -317.347.70 -238.538.10 288.399.19 644.891.39  1.080.855.26 1.502.761.93 1.899.800.32 2.152.370.74 2.329.410.44 2.422.584.88
% BAIIDAS Wtos -19.01% -11.64% 7.25% 10.84% 13.52% 16.98% 19.65% 20,83% 21.40%% 21.40%%
Amortizaciones -F2.540,20 -F254020 11997393 -1489.305.01 -219.439. 47 -148599.27 -148899.27 -99 485 54 -50.134 .44 0.00
LAl -311.078.30 168.425.26 475.586.38 84141579 1.355.862.66 1.752.901.04 2.052.905.22 227927599 2.422.586.88
Coste financiacion -11.000.51 -9.941,04 -8.879.99 -F.75570 -&.584,43 -5.370.40 -4.105,72 -2.790.44 -1.422.59
BAl -322.078.81 158.464,22 466.706,39 B53.660,0% 1.349.276.23 1.747.530.64 2.048.799.49 227648553 2.421.164.29
Impuestos 120.566,37 862364 -47 537 2 14001152 -2560598.02 -404.78287 -52425% 1%  -814.625.85 -882594566 -TZE345 59
BEMEFICIO METO -281.321.53  -225.455.17 110.924,95 326.694.48 597.562.06 944.493.36 1.223.271.45 1.434.159.65 1.593.539.87 1.6494.815.00
BALANCE
TOTAL ACTIVO 817.447 .48 401.852.45 83528084  1.289.973.96 2244535481 3.408.255.38 478258590  4.325341.97 7.995.85873  9.732.451.83
ACTIVO NO CORRIENTE 290140 .80 217 420 60 334 815 3% 41216571 443 398 54 256,455 28 149 60001 50.134 46 0.00 0.00
Inmovilizado 362.701,00 352.701,00 509.869,65 844,525,085 1.097.197.37 1.097.197.37 1.097.197.37 1.097.197.37 1.097.197.37 1.097.197.37
{Amortizacidn A -72.540.20 -14: )40 -245.054,33 -434.35% 24 -853.798.81 -800.698,09 -F47 557 36 -1.047 082,50 -1.087 09727 -1.087.197 37
ACTIVO CORRIENTE 527286 63 33423205 500.445.5 877.80825 1.801.138.24 3.111.756,10 4.632.925 89 £.275.297 51 799585873 9.732.651.83
Existencias 1087357 10.873.57 1067357 1087357 10.873.97 1087357 1087397 1087357 10.873.57 1087357
Clientesz 2£.284 44 2.561,04 63.189,15 P4.535 55 127.028,90 140.84275 153.626,62 16417857 173.003,28 179.923 4%
Tesoreria 347.461.90 123.607.03 256771 .64 74275290 1.643.235,39 296023937 444848530 6.100.174.56 781198139 3.541.854 3¢
Crédito fizcal 120.586,37 217.1%0,01 14965075 20.638.83 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00
H.P. Deudora por VA 0.00 0.00 0.00 0,00 0.00 0,00 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL PASIVO 817.447 48 601.852.65 83528084  1.289.973.96 224453681 3.408.255.38 478258590  6.325341.97 7.995.85873  9.732.651.83
PATRIMONIO NETO 418.678 47 193.223 .20 304.148 24 £30.842.73 1.228.404 80 2.172.898.15 2.294.169.61 4.830.329 25 642386212 8.118.68412
Capital F00.000,00 700.000,00 F00.000,00 F00.000,00 F00.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 700.000,00 F00.000,00
Reservasz 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 528.40480 1.472.8%8,15 2.696.189.61 4 4130329 25 " 572388912
R® neg. ejer.anteriores 0.00 -281.321,53 -506.778.70 -395.851,74 -49.157.27 0,00 0.00 0.00 0.00 0,00
R® del ejercicio -281.321,583 -225.45517 110.924 85 JZ6.694.48 597 562,08 944495 38 122327145 1.434.15% 45 1.583.539.87 1.654.815,00
PASIVO NO CORRIENTE 27501272 249 02594 221.999 70 193.892 .40 144 660,81 134 259 94 102.643.08 &2.741.52 35.544 70 0.00
Deudaza L.P. TEMNZTE 24502594 221599970 193.892.40 184.680.81 134.259.94 102.643.08 4978152 3556470 0,00
PASIVO CORRIENTE 123.756.29 5950341 309.132 88 455238 82 851.471.20 1.101.097 27 1.283 77321 1.425 271,20 1.536.424 21 1.5613.967 70
Provesdores 11825533 14602852 28299331 42330592 S67.090,45 S27 5435F 683.500,43 TIBFSB BT T&7.098.4% FET.T82.43
H.P. Acresdora por 5. 0,00 0.00 0,00 0,00 226.459,20 40478287 52425919 £14.632,85 £B2.945 64 726.249,29
HP Acreedora por VA 5.500.%6 13.574.4% 26.13%.57 4153250 57.921.56 6877041 7601359 &1.632,48 86.380.75 87,835,558
ok 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00 0,00 0,00 0,00 0.00 0,00
TESORERIA
ENTRADAS DE CAJA 2.899.679.54 2.370.779.40 4,580.739.89 4.869.728,80 9.240.616,25 10.253.307.18  11.200.759.44 1197451272 12.620.420,82 13.127.494.88
Cobro de las wentas 1.89%.679 .56 237077940 4.580.739 89 484972880 9240414625 1025330718 1120175944 1157451272 1242042082 1312749483
Cobro de interssss
Principal del préstamo 00.000,00
Capital Socia F700.000.00
SALIDAS DE CAJA 2.530.217.47 2.616.634.27 4,447.57527 4.383.740,55 8.320.140.76 8.956.303,20 2.6493.513.52 10.342.823.45 10.908.613.99 11.397.621.M
Pagos a provesdores 347.379.80 55634208 905.008,85 55291108 212457727 244572242 267304527 287049705 3.030.294,25 218044579
Pagos  acreedores 55026414 414.305,80 940.084,35 1.285.938,50 1.489.701,01 1.7832.019,88 1.877.231,03 1.877.102.81 2056185892 213243440
Pagso de invarsiones 420.733,16 0,00 275.115,64 286.120,25 290.77%.89 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Pago deintereses 12.000,00 11.000,51 294104 8.87999 775570 £.585,43 £.370,40 410572 2.790,45 1.422,59
Devolucion del ppimo. 2498728 2508877 2702625 28.107.30 25.231,59 30.400.35 31.614.83 3288158 3419482 AEE&4T0
Pageo Salarics 1.094.342.70 25417874 1.895 240 .24 2.734.280.54 349002527 384571839 379154703 3.940.004.25 4.138.484.80 4.304.232,19
Pago IVA &0.510.56 154.820,35 301.10%8.78 427.401.45 479.070,04 814.395,02 0451554 S7IET0ET 1.031.820,78 1.074.575,59
|.de Sociedades 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 224.4558.20 40478287 £524.259,19 414.639.85 &R2.04E &8
METO DE CAJA 349.461.90 -245.854,87 133.144,62 485.988.25 920.475.4% 1.297.003.99 1.508.245,92 1.431.489.24 1.711.806,84 1.729.872.97

MNETO DE CAJA ACUMULADO 369.461,90 123.607,03 256.771,64 742.759.90 1.663.235,39 2.960.239.37 4.468.485,30 6.100.174,56 7.811.981,3% 9.541.854.36
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12. Anadlisis de Magnitudes Financieras

El andlisis global de la informacién anterior, nos permite alcanzar las siguientes conclusiones:

Previsidn de ingresos: 1.660.400 € el ler ejercicio, 7.994.060 € el 52y 11.322.771 € el 10°.

Prevision de gastos (% sobre ventas):
= Los costes de aprovisionamiento se sitian en un 25% de manera estable durante todo el periodo.

= Los gastos de personal representan la partida mds importante durante los primeros 5 afios de
actividad [66% (12afio) 38% (102afio)], con una tendencia a la disminucién relativa como consecuencia
de la repercusion de los salarios de estructura y de la evolucidn de las cuotas de ocupacion.

Prevision de resultados:

= Los beneficios sobre ventas son negativos los 2 primeros afios (-16,49%) y (-11,00%). Sin embargo, a
partir del 32 se producen excedentes positivos: 2,79 % (afio 3), 7,48% (afio 5) y 14,97% (afio 10).

= El margen bruto de contribucion se situa estable en el 76% a lo largo de todo el periodo analizado.
Balance de situacion: destacamos las siguientes partidas:

= [A] Inmovilizado: la partida de inversiones permanece estable a partir del afio 5 en el que se
encuentran plenamente operativos los 4 establecimientos. A partir de dicho afo, se sitla en
1.097.197,37 € (amortizacion en un periodo constante de 5 afios).

= [A] Tesoreria: refleja una evolucién altamente satisfactoria (positiva en 9 de los 10 afos); se
acumula un excedente en el balance — afio 10 — por importe de 9.732.651,83€ (que permitiria
acometer proyectos de expansion autofinanciada a partir del afio 6 o de diversificacion).

= [P] Capital social: 700.000 euros (se aportara a partes iguales por todos los socios).

= [P] Deuda: préstamo de 300.000 euros que se amortizara a diez aios y a un tipo fijo del 4%.

Principales ratios econémicos:
= Solvencia: para todos los afios se sitla por encima de 1y en magnitudes siempre crecientes.

= Liquidez: para los tres ratios estudiados se superan los valores dptimos orientativos de 1,5 para
el ratio del A. circulante/exigible a corto plazo, 1 para el A.C-Existencias/Exigible a corto plazo y
0,35 para el A.C-Existencias-Realizable/ Exigible a corto plazo.

= Endeudamiento: el valor 6ptimo en este caso se sitUa para el ratio de no exigibilidad entre 25% y
60% . Los resultados para Enjoycooking se situan por lo general en estos intervalos.

= Rendimiento del activo: la compaifiia se sitia dentro del intervalo dptimo durante gran parte del
periodo estudiado: “rotacién del activo total” [0,8 - 2,5] y “rotacidn del activo circulante” [2-5].

= Rentabilidad: Todos los ratios relativos al andlisis de la rentabilidad del negocio, ROA, ROE, ROl y
Margen presentan unas magnitudes relativas altamente saludables:

—mmmmmm

-32.95% -35,63% 14.47% 26,01% 26,97% 27.91% 25,69% 22,74% 19.96% 17.43%

ROE -40,19% -32.21% 15.85% 46,67% 85,37% 134,93% 174.75% 204.,88% 227 65% 242 12%
MARGEN -16.94% -11.00% 2,79% 5.49% 7.48% 10,67% 12,65% 13.68% 14,64% 14,97%
ROI -14.22% -9,86% 3.01% 6.16% 8.64% 12,85% 15,75% 17.53% 18,62% 19,04%

VAN y TIR: ambas magnitudes son francamente positivas. El Valor actual neto (flujos de caja netos
descontados con un tipo de 10,8%) alcanza la cifra de 4.713.768€, y la tasa interna de retorno de 41,64%.
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13. Gestion del Riesgo

Finalmente, con el objeto de garantizar la estabilidad del modelo negocio, se ha disefiado un sistema
integral para la gestion del riesgo; dicho sistema permite monitorizar la evoluciéon de los indicadores de
actividad con el dnimo de anticipar situaciones adversas y de minimizar sus efectos, mediante la
ejecucién de acciones correctivas.

Analisis de la sensibilidad

EBITDA Beneficio Neto
Con este andlisis se pretende *°% 4.000.000
. . j---'-'-_' ! !
estudiar el comportamiento y la  30% 3-300.000 _
oge o 3.000.000
estabilidad del modelo de negocio | 20% : e /
. 2 500.000
frente a desviaciones de factores 105 1000000 /

externos; para ello se ha construido N / e /

dos escenarios alternativos al base ’ / 1,000,000 /
e o o qo% |1 2f3 4 5 6 7 8 9 10 1000
(optimista y pesimista) utilizando las

500.000
4 variables indicadas en la tabla -20% - / 0 71 /

adjunta. Las conclusiones obtenidas 3% -500.000 4.5 6 7 8 9 10

Crecimiento Gastos Gastos
ESCENARIOS
= El negoao es sostenible ante una variacion Faciuraclnn Salarios EKP'“‘“'“"

del crecimiento de la demanda prevista del
25%. Dptlmlsta 125% 105% 115% 90%

= Los resultados financieros estimados en —E. Optimista | RATIOS | Pesimista | Optimista |
ambos escenarios resultan aceptables; o BT 1223.009€¢ 12.786.230€
obteniéndose en el peor de los casos un ———E Pesimista TIR 22,60% 104%
retorno de la inversion en 6 afios y un E. Base Refire 2 afos
EBITDA, estable a partir del 52 afio, en torno
al 10%.

Cuadro de mandos

Adicionalmente, y como instrumento de gestién, se ha disefiado un cuadro de mandos integral. Dicha
herramienta estd constituida por un conjunto de indicadores clave de proceso (KPI) agrupados en
cuatro categorias [ satisfaccion clientes, @ facturacién, @ seguimiento gastos, @ ratios financieros];
cada uno tendrd asignado un lider [ res. comercial, @ res. establecimiento, @ res. compras, @ res.
financiero].

o UNGm. clientes /clientes estimados (SN) || O Gastos aprovis./ Gas. estimados (GA)
(JFacturacion por cliente-socio (SFt)

Frecuencia compra de cliente (SFr)
QNumero reclamaciones (SNr) U Gastos explotacidn / Gas. estimados (GE)

[ Gastos personal / Gas. estimados (GP

>
QOFacturacién Distribucién / Fact. estimada (FD) || dTesoreria / Tesoreria estimada ( RTﬂ

UFacturacion Restauracion / Fact. estimada (FR) || EBITDA / EBITDA estimado (RE)
ODFacturacién Formacion / Fact. estimada (FF) CIROE / ROE estimado (RR) o
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KPI Ene Feb Marz Abr May Jun Iul Agos Sept Oct Now Dic Acumut
Todos los anteriores indicadores de negocio, asi como su tendencia y | B
evolucion dentro de los margenes preestablecidos para cada uno de | *
ellos, serdn analizados con caradcter mensual. Dicho seguimiento | ®
puntual permitira cuantificar riesgos y anticipar desviaciones en fases | 7
previas. Se analizardn, igualmente, las causas de posibles desviaciones
y se estableceran planes de accion operativos para corregirlas. o

[~
-

Plan ante contingencias

Por ultimo, y adicionalmente al seguimiento operativo y continuado que imprime la aplicacién del
cuadro de mandos, se ha predefinido, en base a factores clave de gestidn, un conjunto de escenarios
que podrian representar una amenaza real para nuestro negocio. Para cada uno de ello se ha realizado
un analisis de las posibles causas y, en consecuencia, se ha disefiado un paquete de medidas
especificamente destinadas a mitigar, o a revertir, los riesgos asociados. A continuacién presentamos los
cinco escenarios analizados:

Degradacion Evolucion L
. X Crecimientoy || Incremento .
C _ Debilitamiento
C:ptill_nua.d’a cg:ﬁiE:Za Sxitode continuado financiero et
sa 'ﬁ afmon . competencia gastos
clentes Ingresos Los escenarios analizados han

, . . e sido disefiados como
Con cardcter ilustrativo, desarrollamos en detalle el analisis de causas y

medidas llevado a cabo para uno de ellos: combinacién de un conjunto

de factores clave de negocio y

Incremento continuado de gastos: a partir de la suposicion de

. una degradacion continuada
Posibles causas:

de los mismos:
= Mayor gasto de aprovisionamiento por caducidad de alimentos,

por aumentado de variedad o por acuerdos con proveedores que
no aplican descuentos si no se consume la cantidad acordada. clientes.

= Mayor coste salarial debido a horas extras y a la subcontratacién v’ Ingresos a través de
de personal en momentos de saturacion (fin de semana).

= Incremento generalizado de salarios en el sector.

= Mayor gasto en publicidad como medida en otros escenarios.

= Mayor gasto en limpieza por insatisfaccidn de clientes. competencia.

v’ Satisfaccion de nuestros

conceptos novedosos.

v Crecimiento de la

. _ v' Control estricto de los
Posibles medidas: = ,
gastos (aprovisionamiento,

= Reducir los acuerdos con proveedores de fuera de la ciudad y
fomentar los locales (reduccién stocks por suministro préximo).

= Establecer acuerdos con proveedores en funcién de suministros v’ Estabilidad financiera.
futuros; de tal forma que si fuerza un mayor precio por menor El Cuadro de Mandos de
volumen, podamos exigir en el futuro reducciones simétricas.

= Ante el reclamo de una subida salarial, sélo se aceptaran las
variables que sean funcién de la facturacion.

= Estimar el rendimiento de cada campafia de publicidad y
suprimirla si no resulta rentable. anticipadamente la ocurrencia

= Se contratard mas limpieza, pero también se trabajard para de estos escenarios.
cambiar la percepcién de suciedad (concentrando esfuerzos en
areas de atencion: manteles, cuberteria, banos, etc.).

personal y explotacion).

Enjoycooking contribuird a
identificar evoluciones
negativas y a prever
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