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1. ENTORNO POLITICO-JURIDICO.
1.1. SISTEMA POLITICO.

Espafia se constituye en un Estado social y democratico de Derecho, que
propugna como valores superiores de su ordenamiento juridico la libertad, la
justicia, la igualdad y el pluralismo politico. La soberania nacional reside en el
pueblo espafol, del que emanan los poderes del Estado. La forma politica del
Estado espafiol es la Monarquia parlamentaria.

1.2. LEGISLACION.
% Restaurantes y Cafeterias.

De conformidad con lo dispuesto en el articulo 26.1.21, del Estatuto de
Autonomia de la Comunidad de Madrid, aprobado por Ley Orgéanica 3/1983, de
25 de febrero (LCM 1983, 316), la Comunidad de Madrid tiene atribuidas las
competencias de promocién y ordenacion del turismo en su ambito territorial.

El Sector de la Restauracion se ha consolidado como uno de los
pilares méas importantes, por ello el ejercicio de la tutela sobre el sector se
viene ejerciendo a través de los Textos Refundidos de restaurantes y
cafeterias segun las siguientes normas Yy sus modificaciones posteriores.

La Clasificacion Nacional de Actividades Econdmicas (CNAE) clasifica la
actividad de Hosteleria y mas concretamente Restaurantes con el subindice
5530.

Normativa de referencia:

. Estatal:
- Ordenes Ministeriales de 17 (RCL 1965, 606; NDL 15670) y
18 de marzo de 1965 (RCL 1965, 607; NDL 15671) modificado por O,M-
de 19-6-70, 29-6-78 y 10-7-81 (B.O.E. 29/3/65).

Esta orden nos afecta porque se aprueba la ordenacion turistica de
restaurantes, en la cual se define el concepto de restaurantes como aquellos que
comprenden cuantos establecimientos cualquiera que sea su denominacion,
sirvan al publico, mediante precio, comidas y bebidas, para ser consumidas en el
mismo local.

s Comercio minorista.

Normativa de referencia:

. Estatal:
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- Ley Orgéanica 15/1/1996, num. 2/1996 (BOE 17-1-1996, num.
15), complementaria de la de Ordenacién del Comercio Minorista.

Esta orden afecta al sector de la hosteleria ya que se regulan los horarios
de apertura y cierre del comercio minorista.

- Real Decreto 197671998, de 18 de Septiembre (BOE 06/10/98)
por el que se modifica el Real Decreto 1133/1997, de 11 de julio, por el que
se regula la autorizacion de las ventas a distancia e inscripcion en el Registro
de empresas a ventas a distancia.

o Comercio electrénico.
Normativa de referencia:
. Estatal:

- Ley Organica 15/1999, de 13 diciembre, de Proteccién de
datos de caracter personal.

Esta ley tiene por objeto garantizar y proteger, en lo que concierne al
tratamiento de los datos personales, las libertades publicas y los derechos
fundamentales de las personas publicas, y especialmente de su honor e intimidad
personal y familiar.

- Ley 3472002, de 11 julio, de Sociedad de la Informacién y el
comercio electrdnico.

<> Ley del Tabaco y Hosteleria.
- Ley 28/ 2005 del 26 de Diciembre. Medidas sanitarias frente
al tabaquismo y reguladora de la venta, el suministro, el consumo y la
publicidad de los productos del tabaco (B.O.E. del 27), que establece

una serie de medidas dirigidas a bares, restaurantes y locales de ocio.

Estas leyes deben ser cumplidas por el sector de la restauraciéon para
poder ejercer dicho negocio ya que sino sera clausurado y prohibida su actividad.

2. ENTORNO ECONOMICO.

2.1. PIB DE LA ECONOMIA ESPANOLA Y DE LA UE.

El ritmo de crecimiento de la economia espafiola sigue caracterizdndose
por un notable dinamismo, la lenta desaceleracibn que venia teniendo la

demanda nacional a lo largo de 2005 llegé a frenarse casi por completo.

El PIB de la economia espafola ha ido incrementando en una media del
3% en los ultimos afios diez afos y esto es debido fundamentalmente al sector
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servicios y a la construccion. El PIB de la Eurozona bajé dos décimas el tercer
trimestre, hasta el 2,7% interanual.

El Producto Interior Bruto (PIB) de la zona euro aumentd un 2,7% en el
tercer trimestre de 2006 en términos interanuales, dos décimas menos que en el
trimestre anterior, anuncié hoy la oficina de estadistica comunitaria, Eurostat.
Durante dicho periodo, el incremento fue del 0,5%, cinco décimas menos que en
el segundo. En el conjunto de la UE, el PIB aumenté un 0,6% de julio a
septiembre, cuatro décimas menos, y marcé una progresion interanual del 3%,
la misma que en el segundo trimestre.

Espafa: IPC Armonizado Eurozona

(% var. anual) — spafia
4.5 -

4.0 4
3.5 4
3.0 4
2.5 4

2.0 4

1.5 T T T T T
2001 2002 2003 2004 2005 2006

Fuente: Thomson Financial Datastream,septiembre de 20086.

Tabla 2.1. “IPC Armonizado.”

Para poder abrir un negocio se tiene que tomar en cuenta el crecimiento
de la economia espafiola y de la UE porque la gente aumenta su gasto en ocio, y
es ahi donde se ve afectado el sector de la restauracion.

2.2. BALANZA DE PAGOS.

Los datos de Balanza de Pagos para el trimestre de julio a septiembre del
2006 muestran un déficit conjunto de las balanzas por cuenta corriente y de
capital de 6.777,2 millones de euros. La evolucion del saldo de la balanza por
cuenta corriente se explica fundamentalmente por el aumento del déficit
comercial, y en menor medida, por el deterioro del saldo de las balanzas de
transferencias y de rentas. Tan solo el saldo de servicios mostré una evolucion
favorable, debido al mayor superavit turistico.

2.3. INDICE DE PRECIOS.

El IPC armonizado espafiol con fecha de noviembre de 2006 con base del
ano 2005, supone un 2,7%, siendo superior al que presenta la zona euro, que
supone un 2,1% respecto al aflo anterior. Dentro del sector de la restauracion,
(hoteles, cafés y restaurantes), se observa una variacion positiva de un 4,4%,
siendo este sector, junto con la vivienda y la ensefianza, los sectores que mas
variaciones han sufrido en los precios. En general, todo el pais se ha visto
afectado por la subida en los precios, que se materializa por ser el consumo la
mayor via de crecimiento de nuestro pais en la actualidad, en lugar de hacer por
otras vias mas favorables para la economia, como resultaria si se hiciera via
inversion.
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IPCA - NOVIEMBRE 2006

Tabla 2.2. “IPC de los paises europeos con respecto a la media europea.”

Esto es de vital importancia porque la diferencia entre los gastos e
ingresos del negocio, ya que un aumento de los precio de nuestras
materias primas, proveedores y costes en general, provocan un aumento
del precio de nuestro servicio y se puede ver influido ya que pude haber
clientes que ya no se puedan permitir ese gasto.

2.4. TIPOS DE INTERES.

El Banco Central Europeo (BCE) mantendra los tipos de interés durante
2007 en una horquilla de entre el 3,5% y el 4%, y la economia de la zona euro
registrara un crecimiento cercano a su tendencia natural del 2%o.

Para el centro de estudios de la entidad, el BCE se encuentra cerca del
final de su ciclo de subidas de tipos y podria mantener el nivel actual del 3,5%
durante el afio que viene. A nivel internacional, las principales regiones
economicas tenderan a mantener el precio del dinero.

Hay que tener en cuenta el tipo de interés sobre todo si se requiere de
financiacion ajena o inversiones temporales.

2.5. ENCUESTA DE PRESUPUESTOS FAMILIARES.

Los datos mas recientes que presenta el INE sobre el gasto total de los
hogares, expresado en términos constantes, destacan un crecimiento del 6,6%
en el afio 2005, respecto al gasto total estimado en 2004.

La tasa de variacion interanual del gasto medio por hogar se situa en el
4,2% en el conjunto del afio 2005.

Los principales resultados del cuarto trimestre de 2005 son:

o El gasto total de los hogares registra un incremento del 6,4% en
el cuarto trimestre de 2005, respecto al mismo trimestre del afo
anterior, una vez descontado el efecto de la inflacion. El gasto total
en alimentos, bebidas y tabaco presenta una tasa del (-1%),
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mientras que el grupo resto de gastos alcanza un crecimiento del
8,3%.

e En el conjunto nacional cada hogar realiza, en media, un gasto de
6.242 euros en el cuarto trimestre de 2005. De este presupuesto, el
19,5% se destina al grupo alimentos bebidas y tabaco consumidos
en el hogar y el 80,5% restante a otros bienes y servicios.

e El gasto medio por persona asciende a 2.165 euros en el trimestre.

e En el dltimo trimestre de 2005 el 39,5% de los hogares espafioles
dedica algun dinero al ahorro, el 45,1% afirma que llega a fin de
mes con algun grado de facilidad y el 48,4% considera que el
momento actual es adecuado o no es malo para realizar compras
importantes.

El presupuesto familiar ha de ser tenido en cuenta para estimar cuanto
estan dispuestas a gastar en ocio los hogares espafioles.

2.6. EMPLEO.

El nimero de parados registrados en las oficinas del Instituto Nacional de
Empleo (INEM) bajé en 80.064 personas durante el pasado afo, el 3,8%
respecto a 2005, con lo que la cifra total de parados se situ6é al finalizar el
ejercicio en 2.022.873.

2.7. GASTO TURISTICO.

En octubre de 2006 el gasto total de los turistas ascendié a 4045 millones
de euros, un 5% menos que el realizado en 2005. El gasto medio diario del
turista se mantuvo estable (0,6%), situandose en 93€ y su estancia media en
Esparfa fue de 9 noches, un 8,9% menos que en octubre de 2005. El gasto medio
por persona también se redujo, situandose en 819€ por turista.

En octubre de 2006 llegaron un 3,6% mas de turistas no residentes que en
el mismo mes del afo anterior, los cuales realizaron un gasto por persona menor
que en octubre de 2005, y permanecieron menos tiempo en el pais.

En los seis primeros meses de 2006, el gasto total realizado por los
turistas no residentes ascendié a 40532 millones de euros, un 3% mas que en el
mismo periodo de 2005. El gasto medio por turista fue de 811€ y el gasto medio
diario de 86€. En este periodo los turistas permanecieron una media de 9
noches.

Los turistas residentes en Europa realizaron en octubre de 2006 el 87,5%
del gasto total, destacando especialmente dos paises: Reino Unido y Alemania,
que efectuaron el 50% del gasto total.

El turismo puede entrar en nuestro mercado potencial y por ello hay que
considerar como la variacion de este sector nos puede afectar.
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2.8. RESUMEN DE LA SITUACION ECONOMICA ACTUAL EN ESPANA.

Se observa actualmente en Espafa, desde el punto de vista econémico,
una situacién positiva. Nunca como ahora habian coincidido tantos indicadores
positivos, el crecimiento en el 2006 ha sido de casi el 4 % (mayor que en la
Euro zona), cuentas publicas en orden, con superdvit presupuestario y

deuda por debajo del PIB, el paro disminuyé en el 2006 en 80.064
personas y aunque el nivel de paro sigue siendo uno de los mayores de los
paises de la UE, se sitia muy por debajo del de hace seis o siete afios.

Los peores datos del escenario provienen de factores incontrolables, pues
la disparatada cotizacion del petréleo hace subir los precios, y la balanza exterior
registra un déficit abultado ademas de por el precio del crudo, porque Espafa,
dada su buena situacion actual econdmica, importa productos extranjeros,
mientras que los mejores clientes de Espafa:

Alemania y Francia, no hacen lo mismo respecto a nuestro pais. La Unica
incertidumbre reside en cuando cambiarda la tendencia.

Los grandes pronosticadores internacionales, la Comisidon Europea, el
Fondo Monetario Internacional y la OCDE, auguran que la buena racha de la
economia espafnola continuard cuando menos entre dos y tres afios mas. Pero la
experiencia advierte que en este terreno, sobre no existir nada infalible, los
prondsticos se cambian con enorme facilidad.

No se sabe cuando cambiara el ciclo espafiol, pero si se pueden avizorar
algunas causas que provocaran el cambio, como por ejemplo los tipos de interés.

3. ENTORNO SOCIO-CULTURAL.

Espafa tiene una poblacién de 44.708.964 habitantes al 1 de enero de
2006, segun el Instituto Nacional de Estadistica (INE).

Habitantes Numero de Habitantes Porcentaje
Andalucia 7.975.672 17,84%
Cataluia 7.134.697 15,96%
Comunidad de Madrid 6.008.183 13,44%
Comunidad Valenciana 4.806.908 10,75%
Galicia 2.767.524 6,19%
Castillay Ledn 2.523.020 5,64%
Pais Vasco 2.133.684 4,77%
Canarias 1.995.833 4,46%
Castilla-La Mancha 1.932.261 4,32%
Regién de Murcia 1.370.306 3,06%
Aragén 1.277.471 2,86%
Extremadura 1.086.373 2,43%
Principado de Asturias 1.076.896 2,41%
Islas Baleares 1.001.062 2,24%
Comunidad Foral de Navarra 601.874 1,35%
Cantabria 568.091 1,27%
La Rioja 306.377 0,69%

CIUDADES AUTONOMAS
Ceuta 75.861 0,17%
Melilla 66.871 0,15%

Tabla 3.1.““Poblacion total y por porcentaje de las distintas Comunidades
Auténomas.”
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3.1. EDAD Y SEXO DE LA POBLACION ESPANOLA.

En total habia en el 2005 en Espafa 22.327.661 de mujeres (50,62% del
total de la poblacién) y 21.780.869 de hombres (49,38%). El nUmero de mujeres
supera al de hombres en todas las comunidades autébnomas excepto en las Islas
Baleares, Islas Canarias, Murcia, Castilla-La Mancha y las ciudades auténomas de
Ceuta y Melilla. Los varones son mayoritarios entre la poblacion menor de 48
anos, mientras que a partir de los 49 afios las mujeres son mas numerosas.

La edad media de la poblacion residente en Espafia en el afio 2005 es de
40,0 afos: 38,6 afios para los varones y 41,3 afos para las mujeres. El 15,2%
de la poblacién tiene menos de 16 afios, el 67,9% tiene entre 16 y 65 afios,
mientras que el 16,6% de la poblacion tiene mas de 65 afios. Amenazada la
sociedad espafiola de un envejecimiento irreversible de la poblacion, la llegada
de inmigrantes desde los afios 1990 ha frenado este proceso: la edad media de
la poblacion extranjera residente en Espafia era de 32,8 afios en el 2004, frente
a 41,0 anos de media de los nacionales.

Las comunidades auténomas que presentan un mayor porcentaje de
poblacibn mayor de 65 afios son Castilla y Ledn (22,56%), Asturias (21,95%),
Galicia (21,26%) y Aragon (20,52%). Por otro lado, las regiones donde esta
franja de edad tiene un menor peso son en Melilla y Ceuta, las islas Canarias
(12,09%), Baleares (13,70%), Murcia (13,75%), Madrid (14,21%) y Andalucia
(14,59%).

La esperanza de vida en Espafa estd situada en los 78,71 afios de media:
75,25 los hombres y 82,16 las mujeres.

Piramide de poblacidon de Espafia, afio 2005

BO-R4 HOMBRES

B0-54
55-59
5054
4543
4024

Grupos de edad

20-34

20-24

1519

1014

0% 8% 6% 4% 2% 0% 2% 4% 6% &% 10%
Proporcionss

Fupnte: lealduto Nacwns! de Exlafaica Conao & 1 oo evas o 2008

Tabla 3.2.”Piramide de poblacién de Espafa en el 2005.”
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3.2. POBLACION EXTRANJERA.

Segun el censo INE 2005, el 8,37% de la poblacién de Espafia es de
nacionalidad extranjera. La inmigracion a gran escala empez6 a mediados de la
década de los noventa; desde el 2000, Espafia ha recibido el segundo mayor
ndmero de inmigrantes de todo el mundo en términos absolutos (tras Estados
Unidos) y la tasa de inmigracion mas elevada del planeta. La mayoria de los
inmigrantes que llegan a Espafia provienen de Ibero América (en un 38,75%),
seguido de Europa del Este (20,77%), Europa Occidental (19,87%) y el Magreb
(14,99%). La distribucion geografica de los extranjeros es muy irregular,
concentrandose a lo largo de las costas mediterrdnea y canaria y en Madrid y
alrededores, en general acentuando aun mas las ya profundas diferencias
regionales de poblaciéon del pais.

3.3. RELIGION.

El 80,4% de la poblacién se declara catdlica, el 17,2% se declara no
creyente, y el 2,3% restante se declara creyente de otra religion (musulmanes,
ortodoxos, protestantes, judios, etc.), segun una encuesta del CIS realizada en el
2005 .Es importante recalcar, sin embargo, que muchos espafoles se hacen
llamar catdlicos aunque realmente no sean practicantes: el 49,0% de los
espafnoles encuestados dice no ir a misa o a otros oficios religiosos casi nunca,
mientras que el 21,1% dice ir a éstos casi todos los domingos y festivos o varias
veces por semana.

4. ENTORNO TECNOLOGICO.

La tecnologia que mas nos interesa para nuestro sector es el uso de
Internet y de la de la telefonia movil.

En el 2007 el 47% de los internautas espafioles han comprado algin
producto o servicio en Internet en los ultimos seis meses, segun desvela un
reciente estudio de la Asociacion Europea de Publicidad Interactiva (EIAA). Los
internautas espafoles se gastan una media de 521 euros en sus compras online,
un importe que se encuentra por debajo de la media europea (664 euros).

En el 2005 los hogares espafoles se gastan una media mensual de 31,6
euros en telefonia fija y de 29,9 euros en telefonia movil, segun los datos
recogidos en la tercera oleada del estudio sobre el gasto de los hogares en
tecnologias de la informacién y las comunicaciones elaborado por la entidad
publica empresarial Red.es.

El gasto total en tecnologias de la informacion alcanzé una media de 91,8
euros al mes en el caso de los hogares que cuentan con cuatro servicios (fijo,
movil, television de pago e Internet).
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5. INFLUENCIA DE OTROS SECTORES
5.1. COMPRAS DE MATERIAS PRIMAS/EQUIPOS.

¢ Numero de proveedores elevado, tanto a nivel regional, nacional e
internacional.

¢ Tecnologia reciente y muy prometedora tanto a corto como a largo
plazo.

e Facil de conseguir, sin necesidad de excesivas certificaciones ni
permisos.

e Alta variedad en equipos, instalaciones y maquinaria (espafiola o
extranjera) para la produccion, distribucion y venta de los diferentes
productos.

e Fomento de la concentracion de la oferta mediante la creacion de
estructuras de comercializacién conjunta.

e Aprovechamiento de las condiciones positivas para el desarrollo del
mercado, diferenciando objetivos y acciones por tipo de canal.

En definitiva se puede decir que existe una buena accesibilidad a
proveedores, ya que hay una amplia oferta de ellos tanto a nivel regional como
nacional.

6. DATOS DEL SECTOR.

En Espafa se abren anualmente alrededor de 490 restaurantes, lo que
eleva su cifra a méas de 62.000 de comedores operativos. Hay una evolucion de
crecimiento, acentuada en los tres ultimos afios, periodo en el que se estan
produciendo cambios en la estructura del sector con la entrada de las cadenas
internacionales de comida rapida, de catering, de comida pre-cocinada, comida a
domicilio, vending machines, etc, asi como de los nuevos conceptos de cafeteria
o los locales mas sofisticados y exéticos.

El sector se encuentra en un momento al alza, con el auge de la alta
gastronomia, de la cocina que no sélo ofrezca un buen sabor, sino que cree una
buena experiencia.

Los datos demuestran que cada establecimiento en Esparfia (bar, cafeteria
y restaurante) puede contar con 146 ciudadanos de media.

En Espafia hay abiertos mas de 305.000 locales en los que se sirven
comidas y bebidas para mas de 44 millones de ciudadanos, ya que a los citados
62.000 restaurantes hay que sumar los 230.000 bares y mas de 13.000
cafeterias censados.

Los primeros lugares los ocupan Catalufia, Andalucia y Madrid, con mas de

140.300 establecimientos, segun los datos aportados por las comunidades
autébnomas. Como se muestra en la tabla 6.1.
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INDICE RESTAURACION Y BARES
En porcantaje sobra &l total nacional. Afo 2004

CAETAL RS

CASTILLA-LA MANCHA I =
ASTURIAS I 2.
MURCE: I = o
BALEARS (|LLES) I = 2
EXTREMADUR I -5
MaARFS. I 1.4
CANTAERS I 1 4
RIDJA, (L I o2
CELTA Y MELILLA Bl 0.2
L L L L L I 1 I L
o 2 4 & a 10 12 14 16

Tabla 6.1. “Indice de Restauracion y Bares. 2004, Fuente: Anuario econdmico de
Espafa 2006, La Caixa.

Como se puede ver en las grandes ciudades, predominan las franquicias,
como las cafeterias Starbucks o los fast-food, en la hosteleria siguen
predominando las PYMES y la estructura familiar, ya que el 97% de las empresas
tienen menos de 10 trabajadores.

La actividad estd muy dispersa, y algunos establecimientos, bares o
restaurantes operan en el umbral de la rentabilidad. Solo el 25% corresponde a
cadenas o franquicias.

Como resumen hay que decir que en Espafia hay un numero muy elevado
de restaurantes, que se concentran en determinadas zonas geogréaficas, y que es
un sector muy atomizado con numerosas empresas individuales.

6.1. MERCADO POTENCIAL.
En la siguiente tabla del ranking de mercados potenciales en Espafia

vemos que los primeros lugares los ocupan las comunidades de Madrid, seguido
de Andalucia y Catalufa.

5 B —. G_asto por_ habitante Mer(_:ado Meracdo poten_cial Mercago total
COMUNIDAD AUTONOMA baEal alimentacién mas no | potencial (M€) | resto areay turismo | potencial (M€)
alimentacién(€) 2 3=1*2 (M€) 4 5=3+4
ANDALUCIA 2.892.691,000 30.764,000 8.164,000 2.935,000 11.100,000
ARAGON 780.988,000 18.314,000 2.594,000 752,000 3.346,000
ASTURIAS 569.960,000 8.984,000 1.746,000 371,000 2.117,000
BALEARS (ILLES) 446.239,000 8.552,000 1.336,000 999,000 2.335,000
CANARIAS 795.742,000 7.785,000 2.064,000 1.138,000 3.202,000
CANTABRIA 183.955,000 3.723,000 685,000 207,000 892,000
CASTILLA Y LEON 1.163.596,000 33.726,000 3.633,000 2.054,000 5.687,000
CASTILLA-LA MANCHA 510.720,000 18.219,000 1.551,000 1.386,000 2.937,000
CATALUNA 2.110.931,000 23.289,000 6.697,000 3.285,000 9.982,000
COMUNIDAD VALENCIANA 1.283.384,000 8.896,000 3.730,000 1.799,000 5.529,000
EXTREMADURA 329.749,000 10.507,000 875,000 570,000 1.446,000
GALICIA 987.149,000 22.903,000 3.206,000 1.160,000 4.366,000
MADRID 3.155.359,000 2.963,000 9.350,000 2.226,000 11.575,000
MURCIA 700.908,000 8.559,000 1.999,000 621,000 2.621,000
NAVARRA 193.328,000 3.035,000 587,000 190,000 777,000
PAIS VASCO 762.593,000 10.985,000 2.793,000 873,000 3.666,000
RIOJA (LA) 144.935,000 3.001,000 435,000 349,000 784,000
TOTAL 33.879.519,00 € 445.405,00 € | 102.455,00 € 41.485,00 € 143.940,00 €

Tabla 6.2. “Ranking mercado potencial por ciudades” Anuario social La Caixa
2006.
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7. ESTRUCTURA SECTORIAL.
7.1. COMPETIDORES.

Como ya hemos comentado anteriormente en el sector de restauraciéon y
hosteleria predominan las PYMES. Pero sin duda los competidores mas
importantes del sector y con mayor nimero de ventas son establecimientos
franquiciados. Las ventas del sector en el 2005 han sido 17.934.358€.

El dltimo informe de la Asociacion Espafiola de Franquiciadores (AEF)
contabiliza 104 ensefias de restauracion y hosteleria, que aglutinan 6.891
establecimientos y que facturan 49.646M €.

SECTCR ENSENAS | Fact.Establ. Propios | Fact.Establ. Frang | FACTURACION | TOTAL ESTABLEC. | TOTAL PERSONAL
Restaurantes / Bares 43,000 378376.00000€| 2306.22800000€| 2683.604.000,00€ 2193000 28493000
Fast Food 22,000 301.391.00000€| 937.84500000€| 1.239.236.00000€ 3.335,000 14.404,000
Tapas 10,000 1906200000€| 1958A400000€| 214.956.00000€ 434,000 2616,000
Cofeterias 17,000 24401L00000€| 116.82000000€|  141.230.000,00€ 475,000 2.258,000
Helederias 7,000 5.311.000,00€ 82.936.000,00€ 88.247.00000€ 383000 1441,000
Cervecerias 5,000 4.625000,00€ 24.21000000€ 28.836.000,00€ 71,000 434,000
TOTAL 104,000 733.166.00000€| 3.66294200000€| 4396.108.00000€ 6.891,000 49,646,000

Tabla 7.1. “Franquicias restauracidn en Espafia 2005, Fuente: Asociac. Espafola
de Franquiciad.

Las empresas mas importantes por su volumen de negocio en Espafia
vienen reflejadas en la siguiente tabla, siendo en su mayoria extranjeras. Las
ventas de estas compafias representan un 8% del total del sector restauraciéon y
aproximadamente un 40% del sector franquicias.

7.1.1. COMPETIDORES ACTUALES Y POTENCIALES.

Todos los restaurantes actuales y aquellos que tienen pensado en
expandirse o aumentar en un futuro no muy lejano son competidores nuestros.
En Anexo 1 se puede ver cada uno de los restaurantes utilizados para obtener el
promedio de la cuenta de resultados de dichos.

Algunos ejemplos de los competidores mas importantes en la industria de
la hosteleria son:

McDonald s

Cada restaurante McDonald”s cuenta con una media de 50 empleados y
visitan todos los dias sus franquicias una media de 547.000 clientes. Los clientes
de Mcdonald™ s son de todo tipo pero el segmento objetivo es sobre todo nifios y
jovenes, de cualquier clase social. Los precios son baratos, una media de 5 € el
menu.

12
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Grupo Zena

El grupo Zena que incluye Burguer King cuenta con un total de 75
establecimientos, repartidos por toda Espafia, con unos 6600 empleados.

Cuenta con varias marcas, entre las que destacan:

Cafas y tapas.
California.

Foster™ s Hollywood.
Red tapas.

Kentucky fried chicken.
Pizza Hut.

El Grupo Zena tiene centralizadas sus compras. El objetivo de la Central de
Compras de Zena es dar servicio a los establecimientos de las distintas ensefias
que componen Zena Grupo de Restauracion, a través de la seleccion y
homologacion de sus proveedores, y de la negociacion de las condiciones
econdmicas unificando el volumen de compras de todas las ensefias de la
Comparnia. La Central de Compras negocia tanto los proveedores de productos
como de servicios y de obras y equipamiento.

Zena establece unos minuciosos procedimientos para otorgar la
homologacién a sus proveedores, proceso previo al suministro de los productos
en las Ensefias. Dicha homologacién consiste en la auditoria de las instalaciones
y el sistema de calidad del proveedor. En estas auditorias se exige el
cumplimiento de las normativas legales en materia alimentaria.

Sigla S.A.

Este grupo cuenta con 13 marcas para adaptarse a distintos segmentos
de mercado:

Vip~s
Starbucks
Gino”s
Laefie
Tataglia
Paparazzi
Friday”s
Luca
Teatriz
Rugantino
El Bodegdn
Bice
Iroco.

Posee un total de 164 establecimientos, y tiene unos 93.000 clientes
diarios y un total de 6.000 empleados. El numero de nuevos locales en el 2002
ascendio a 18.

13
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VIPS adapta la oferta de servicios, con una variada carta, para satisfacer
las necesidades de la sociedad moderna.

La marca origen y la mas representativa es la del Grupo Vips, lider
nacional del concepto Cafeteria-Restaurante con Tienda. Dos conceptos
integrados, una Cafeteria-Restaurante y una Tienda, de 8 de la mafiana a 3 de la
madrugada y disponible los 365 del afo.

Lucca, Tattaglia, Rugantino y Paparazzi presentes desde los afios 80s con
una larga trayectoria y experiencia del Grupo Vips en la restauracién de comida
Italiana y Mediterrdnea. Laefie, comida tradicional espafiola. Gino”s Cocina
Italiana a buen precio. Gino”s es el concepto que ha experimentado mayor
crecimiento en los ultimos afios, y se ha consolidado como el Restaurante
Italiano “para todo los publicos”.

TelePizza

Telepizza cuenta con mas de 850 establecimientos y 24.000 trabajadores
que constituyen una Compafiia que trabaja por y para el disfrute de todos y
donde la principal misién del personal es garantizar la satisfaccién del cliente.

Ademdas de pizzas en los ultimos afios ha diversificado su oferta a otra
gama de productos como: Sandwiches, Hamburguesas, Ensaladas, Bocadillos
Patatas rellenas, etc.

7.1.2. COMPETIDORES SUSTITUTIVOS.

Los competidos sustitutivos son aquellos que desempefian la misma
funcidén que los restaurantes, para el mismo grupo de consumidores, pero que se
basan en una tecnologia diferente. Estos competidores constituyen una amenaza
permanente para el sector hostelero, en la medida en que la sustitucion pueda
hacerse siempre. Como ejemplo de estos podrian ser las empresas de catering,
de comida pre-cocinada, vending machines, etc.

7.2. GRUPOS ESTRATEGICOS.

En el sector de la hosteleria podemos destacar los siguientes grupos
estratégicos:

¢ La Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU): uno de
los principales objetivos de la OCU es lograr que la voz de los
consumidores se oiga mas fuerte y en el mayor nimero de foros
posible. Por eso reaccionamos ante temas que afectan a los
consumidores y usuarios, pasando a la accion y colaborando con
otros organismos, en defensa de los derechos e intereses de todos,
para construir un espacio de consumo mas justo.

e Instituto para la Calidad Turistica Espafnola (ICTE): cuyo
objetivo es crear una marca de calidad propia que proyecte una
nueva imagen del sector turistico espafiol, desarrollando al tiempo
herramientas de gestion empresarial que mejoren la gestiéon de los

14
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proyectos turisticos espafoles y permitan el incremento del nivel de
satisfaccion de sus clientes.

e Asociaciones de Cocina: tienen a su disposicion los
departamentos vy servicios de Departamento de Higiene
Alimentaria (ofrecen informacion sobre las normativas higiénico
sanitarias vigentes, asi como sobre andlisis de peligros y puntos de
control critico (APPCC). También se encarga de la formacion de
manipuladores de alimentos), Departamento de Formacion (cursos
gratuitos dirigidos a trabajadores y empresarios de hosteleria),
Departamento de Prevencion de Riesgos Laborales, Centro
Integrado de Empleo (dispone de un servicio de Intermediacion
Laboral que facilita a empresarios y trabajadores la contratacion de
personal en el &mbito de la hosteleria), Asesorias (Asesoria Juridica:
para cualquier problema que se plantee en relacibn con su
actividad. Asesoria Laboral: contratacion, noOminas, seguros
sociales, conflictividad laboral, inspecciones y sanciones, ayudas y
subvenciones en la contratacién, Asesoria Fiscal: legislacion de
impuestos, representacion de inspecciones tributarias, recursos,
aplicacion de los diferentes regimenes fiscales de las empresas,
etc., Asesoria Turistica: interpretacion de las normas turisticas,
apoyo para conocerlas y recursos contra infracciones turisticas.),
Gestion laboral y Gestion contable y fiscal.

e Sector Hotelero y Restauracion “Sello Q”. La Marca Q, el
elemento mas visible de todo el Sistema, cuya denominacion
genérica es 'Calidad Turistica Espafiola’, y es comun a cualquier
actividad relacionada con los servicios o productos turisticos. El
ICTE administra y gestiona en exclusiva dicha Marca emitiendo en
su caso la correspondiente actualizacion para su uso y vigilando la
adecuada utilizacion.

Existen varias razones que pueden influir en la competencia entre los
restaurantes y es por esta razén que detallamos a continuacidon puntos que
afectan a la rivalidad:

e La rivalidad tiende a intensificarse conforme aumenta el nimero de
competidores y a medida que estos alcanzan una uniformidad en
cuanto a tamafio y capacidad. A medida que el mercado ha ido
creciendo con estrategias novedosas y creativas en el sector de los
restaurantes, las demas empresas se ven obligadas a mejorar sus
estrategias para no fracasar.

e La rivalidad es mas intensa cuando las condiciones de la industria
tientan a los competidores a reducir sus precios y usar otras armas
competitivas a fin de elevar el volumen de las unidades.

e La rivalidad es mas fuerte cuando los clientes no encuentran
dificultades para cambiar de un restaurante a otro. Se ha podido
observar que existen ciertas preferencias por ciertas marcas, pero la
entrada de nuevos competidores afecta la rivalidad competitiva si es
que estas tienen nuevas estrategias.

e La rivalidad aumenta en proporcion a la magnitud del resultado final
originado por un movimiento estratégico con éxito.

15
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e La rivalidad tiende a ser mas vigorosa cuando es mas dificil salirse
de un negocio que quedarse en él y competir. Ninguna empresa se
ha visto obligada a salir del mercado por lo que este punto no existe
en las companfias de estudio.

e La rivalidad se hace mas volatil e impredecible conforme mas
variados son los competidores en términos de sus estrategias,
personalidades, prioridades corporativas, recursos y paises de
origen. Existe una mayor rivalidad ya que al tener economias de
escala sus costos disminuyen y esto afecta sin duda alguna la
competitividad de las otras empresas que se encuentran en el
mercado.

e La rivalidad aumenta cuando poderosas compafias que no
pertenecen a la industria adquieren compafias débiles dentro de la
industria y lanzan movimientos agresivos con grandes inversiones
para transformar sus recién adquiridas compafiias en contendientes
importantes en el mercado.

Restauranteg Majegstic

7.3. PERFIL DEL CLIENTE DEL SECTOR.

Segun las encuestas que hemos realizado el perfil del cliente del sector de
la restauracion puede definirse como:

Hombres y Mujeres.

Con edades comprendidas entre los 25 y los 65 afios.

Con salarios a partir de los 21.000€ y 50.000€ netos al afio.

Que dedican entre un 16 y un 35% de gasto en ocio.

La frecuencia con la que comen fuera de casa es minimo 1 vez a la

semanal.

e La hora preferida para comer es a partir de la 13,30 entre semana y
a partir de las 14,00 los fines de semana, y para cenar a partir de
las 21,30 tanto para fines de semana como entre semana.

e El gasto diario en estos establecimientos es entre semana de entre
10 y 20 € mientras que los fines de semana es entre 20 y 40 €.

e Los restaurantes a los que mas suelen acudir las personas
encuestadas son tradicionales, tematicos y de disefio.

e Los comensales buscan sobre todo comida de tipo tradicional,
mediterranea e italiana.

e Los platos que suelen degustar son carnes y pescados a la plancha,

ensaladas variadas, arroces, asados, ibéricos, pasta, mariscos y

tapas.

La encuesta y sus resultados pueden verse en el Anexo 2.

7.4. PROVEEDORES.

En cuanto a los proveedores en el sector de la restauracién, son de muy
diversa variedad. Podemos clasificarlos en diferentes areas:

1.-Alimentacion general.

2.-Bebidas.
3.-Mobiliario.
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4 .-Suministros.
5.-Menaje.
6.-Decoracion.

e Alimentacion en general: como su nombre indica, se refiere a todo
tipo de alimentacién que sera la base de las comidas en el
restaurante. En este apartado se incluye aquellos platos que se
sirven a los comensales. Los proveedores que se encuentran para
cubrir las necesidades en este ambito son numerosos, pudiendo
optar por cadenas mayoristas que suministren este tipo de
alimentos.

e Bebidas: en este apartado se incluye toda clase de bebidas, desde
vinos (Rioja, Ribera de Duero, Somontano, El Toro, etc...), bebidas
alcoholicas, refrescos, zumos, cervezas, hasta agua natural y
gasificada.

e En cuanto al mobiliario que se necesita en cualquier restaurante va
desde mesas y sillas para los comensales, mobiliario de cocina para
equiparla completamente, incluyendo en este apartado los
electrodomésticos precisos, y mobiliario para los aseos, hasta el
guardarropa para los clientes.

e En el apartado de suministros incluimos, los proveedores de energia
(luz, agua, teléfono, etc.).

e Por ultimo, cualquier restaurante debe estar equipado con el menaje
necesario que incluye: la vajilla, cuberteria, manteleria, etc.

e Se pueden encontrar dos tipos de decoracion, en funcién de si
hablamos de franquicias o de locales independientes. En el primer
caso la decoracion viene establecida por el propio franquiciador
(Mcdonald”s, Burger King), en el segundo depende de la elecciéon
del tipo de restaurante y del gusto del empresario. En este udltimo
caso se buscara al proveedor que mas de adapte a la idea de
negocio que se quiere desarrollar.

Por ultimo al hablar de proveedores en el sector de la restauracion,
tenemos que comentar que existe cierta saturacion en este sentido, ya que hay
una gran cantidad de proveedores a los que se puede dirigir cualquier
restaurante para que les suministre. En definitiva, los proveedores no tienen un
poder de negociacion alto, y por tanto no existe presion por parte de los mismos.
Se encuentran gran multitud y variedad de proveedores de alimentos frescos,
refrescos, etc. El Unico proveedor que puede suponer cierta dificultad en cuanto
al poder que puede ejercer sobre el sector, es el proveedor que hemos
denominado de “decoracion”, por ser unico y original las caracteristicas del
restaurante “independiente”, también debe serlo en cierta medida el proveedor.
Este problema no afecta tanto a las franquicias ya que su decoracién, como
hemos dicho antes, esta previamente establecida.
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7.5. BARRERA DE ENTRADA Y SALIDA.

Modelo de las fuerzas de porte.

NUEVOS
ENTRANTES
PODER DE
AMENAZA DE NEGOCIACION DE
NUEVOS ENTRANTES LOS CLIENTES
DEL SECTOR
PODER DE
NEGOCIACION DE INTENSIDAD DE
LOS PROVEEDORES LA RIVALIDAD
AMENAZA DE
SUSTITUTOS
SUSTITUTOS

7.5.1. BARRERAS DE ENTRADA.

Toda empresa cuando comienza se encuentra con dificultades y a estas se
les llama barreras de entrada y es el riesgo que hay que tomar para poder
empezar, tomando también en cuenta la posible reaccion de las empresas ya
establecidas. Las principales de las barreras son las siguientes:

e La principal barrera de entrada a la hora de abrir una cadena de
restaurantes que sea competitiva es, sin lugar a dudas, las
necesidades de capital. Se requiere un gran capital inicial sobretodo
en publicidad, en inmovilizado y en crear imagen de marca. Todo
tiene que estar perfectamente disefiado y estandarizado, lo que
requiere una inversion elevada.

e Existen algunas barreras de costes debido a que las empresas
existentes ya conocen los mejores proveedores, y por la experiencia
que estos han adquirido en la distribucion de sus costes. Esto no se
aplica a empresas que estan en su etapa de lanzamiento,
introducciéon o empezando su crecimiento.

e Alta competencia debido a que existen alrededor de 305.000 locales
donde sirven bebidas y comidas, por consiguiente esto va a ser una
gran barrera creando una dificultad para la fidelizaciéon de clientes.

e En el sector de la restauracibn no hay practicamente barreras
legales a la entrada de nuevos competidores, ahora bien la cantidad
de licencias necesarias, (Normativas de Sanidad, Normativas de
Seguridad e Higiene, Ley Antitabaco, etc.) asi como el tiempo
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necesario para obtenerlas puede ser un disuasivo para nuevos
entrantes.

En resumen hay que decir que las barreras de entrada a nuevos
competidores en el sector restauracion son muy escasas, y por lo tanto la
posibilidad de que entren nuevos competidores es bastante alta. Practicamente
la Unica barrera es la elevada inversion inicial, por lo que hay que buscar
expandirse rapidamente posiciondndonos en el mercado, para alcanzar la mayor
cuota de mercado posible y asi disuadir a otros potenciales nuevos entrantes en
el sector.

7.5.2. BARRERAS DE SALIDA.

¢ En la industria de la restauracion en general, la barrera de salida
mas importante es la que hace referencia a las inversiones en activo fijo
(sobre todo el mobiliario y la maquinaria), por la dificultad que supone
desprenderse del mismo.

e La cesién de la relacion con los proveedores puede presentar ciertos
inconvenientes si hay contratos que obligan a una compra minima anual. Asi
mismo puede existir dificultad al intentar cambiar de proveedor si el actual no
funciona debido a contratos “blindados” con los proveedores. También hay
que tener en cuenta la actual existencia de proveedores con productos
sustitutivos, como pueden ser Coca-cola y Pepsi y los problemas para
abandonar uno u otro.

e La resoluciéon de los contratos laborales con los trabajadores que
colaboran en la empresa.

e La eliminacion del stock remanente, sin olvidar que se trata muchas
veces de productos perecederos, con un consumo preferente o fecha de
caducidad determinada.

e Asi mismo hay que tener en cuenta que la realizacion de cualquier
actividad humana supone una implicacién personal y se ve defraudada si no
se tiene éxito.

8. ESTRUCTURA DE COSTES.

Aunque el sector de la restauraciéon es uno de los que requiere mayor
capacidad de inversion al inicio del negocio (189.000 euros de media), también
es uno de los que mayores ventas alcanza (como media, durante el primer afo
de actividad un negocio de este segmento, puede superar los 354.000 euros).
Ademads, segun cifras facilitadas por distintas ensefias que operan en el sector,
aungue las necesidades de inversion son elevadas, ésta se suele recuperar en un
espacio breve de tiempo, que varia entre uno y cuatro afios aproximadamente,
dependiendo de la marca.

Este es otro buen aliciente para los emprendedores que decidan poner en
marcha un restaurante. Existen muchas opciones, algunas mas econdémicas,
otras mas faciles de gestionar y, aunque son negocios que presentan
dificultades, en la mayoria de casos son mas los beneficios que pueden otorgar.
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Restaurantes y similares

Formacién bruta de capital fijo 2.001,00€ | 2.002,00€| 2.003,00€ | 2.004,00 €
Ptos. Industriales 1.362,00€ || 1.324,70€( 1.333,00€| 1.432,10€
Medios de transporte 103,90 € 102,00 € 100,20 € 113,80 €
Vehiculos de motor 103,90 € 102,00 € 100,20 € .
Otros bienes de equipo 1.258,10€ || 1.222,70€| 1.23290€ | 1.318,30 €
Obras de edificacion 1.43550€ | 1.61540€| 1.790,80€| 2.012,40€
Viviendas 335,20 € 410,40 € 471,30 €

Edificios no residenciales 752,40 € 826,50 € 880,60 €

Ingenieria civil 347,90 € 378,50 € 438,90 € ..
Otros productos 26,90 € 261,80 € 290,20 € 371,40 €
Total FBCF 2.824,40€ | 3.201,90€| 3.414,00€| 3.815,80 €

Tabla 8.1. “Formacion bruta de capital fijo de las ramas de actividad caracteristicas por
productos, periodo y componentes. Fuente: INE”

Como hemos visto con anterioridad los gastos en capital fijo que se
necesitan en un restaurante son muy elevados, debido a los altos costes que
requiere la aclimatacion de un local para la puesta en marcha del negocio. Todo
esto lo podemos observar con los datos reflejados en la tabla 8.1 donde podemos
ver reflejados la evolucion del afno 2001 al 2004, podemos observar el
incremento, sobre todo en todo lo relacionado con la construccion en la que
debido a la coyuntura actual de los grandes incrementos de precios este sector,
esto ha repercutido en las inversiones que han seguido en una tendencia alcista,
que unido a esta subida de precios explica este resultado. Observando en cambio
las inversiones en otro tipo de capital fijo, como los bienes de equipo o medios
de transporte, vemos como estas inversiones han crecido debido al crecimiento
del sector hostelero, pero mucho menos que la construccion, ya que no ha tenido
un crecimiento de los precios tan elevado.

Los costes de los restaurantes son muy elevados al comienzo del mismo
por todos las inversiones iniciales que debe hacer para iniciar el negocio pero
también debemos analizar los costes en los que deben incurrir. Podemos
observar en el siguiente cuadro los resultados de explotacion de las empresas
espariolas.
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Restaurantes(CNAE 553) 2005
1. Volumen de negocio 17.934.358,00 €
2. Variaciéon de existencias de productos terminados y en curso 2.944,00 €
3. Trabajos realizados por la empresa para el inmovilizado 18.526,00 €
4. Otros ingresos de gestién 320.020,00 €
5. Consumo de mercaderias 307.393,00 €
6. Trabajos realizados por otras empresas 71.192,00 €
7. Valor de la produccién (1+2+3+4-5-6) 17.897.263,00 €
8. Consumo de materias primas y otros aprovisionamientos 7.599.849,00 €
9. Gastos en servicios exteriores 3.133.651,00 €
10. Otros gastos de gestién 57.473,00 €
11. Valor afiadido a precios de mercado (7-8-9-10) 7.106.289,00 €
12. Impuestos ligados a la produccién y a los productos distintos 43.426,00 €
13. Subvenciones a la explotacion 20.642,00 €
14. Valor afadido al coste de los factores (11-12+13) 7.083.506,00 €

[
(&)

. Gastos de personal

5.173.381,00 €

a. Sueldos y salarios

4.062.133,00 €

b. Indemnizaciones 34.733,00 €
c. Cotizaciones a la Seguridad Social a cargo de la empresa 1.043.040,00 €
d. Aportaciones a sistemas complementarios de pensiones 3.200,00 €
e. Otros gastos sociales 30.275,00 €

16.

Excedente bruto de explotacién (14-15)

1.910.124,00 €

Tabla 8.2. “Resultados de explotacién por clase de variable. Fuente: INE.”

Como se puede ver en la tabla 8.2, donde mas costes implican son las
partidas de:

¢ Consumo de mercaderias> Son todos aquellos productos que los
restaurantes obtienen sin modificar su naturaleza para venderlos.

e Materias primas>  Son todos los productos, que debido a la
actividad de la empresa son modificados para su venta.

e Gastos en servicios exteriores - Son todas las actividades que se
subcontratan (lavanderia, limpieza del local, etc).

e Gastos de personal> Aqui se incluyen todos los sueldos, seguridad
social a cargo de la empresa y el IRPF del personal del sector de la
hosteleria.

9. CANALES DE DISTRIBUCION.

Esto s6lo se aplica a la hosteleria que tienen servicios a domicilio, ya que
el producto no se distribuye fuera de los establecimientos. Por consiguiente, este
apartado, no es establecido.

10. COMUNICACION.

La comunicacion en el sector hostelero depende tanto del &mbito territorial
que se abarque como del tipo de clientes a los que quieran dirigirse.
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Las formas que se observan de comunicacion en el sector de la
restauracion son: revistas, television, periddicos, Internet, folletos informativos,
vallas publicitarias, mobiliario urbano, radio, Paginas amarillas, QDQ, boca a
boca, etc. Sin embargo, una misma empresa no lleva a cabo todas sino que
como se ha explicado antes, depende del ambito y tipo de clientes.

11. TENDENCIA INNOVADORAS EN LA INDUSTRIA.

En los dltimos afos, ha aumentado de forma importante la utilizacion de
productos de IV y V gama. Estos son platos que llegan al restaurante muy
elaborados o totalmente preparados. De este modo, la gestibn del punto de
venta se simplifica sobremanera. Por un lado, las instalaciones que se requieren
son mucha mas sencillas y, por otro, la cantidad de personal o su nivel de
preparaciéon es menor, dos de los principales problemas que atafien a los
restaurantes. En esta misma linea, también aumentan Ilas cadenas de
restauracion que trabajan mediante cocinas centralizadas, en las que elaboran
los platos que mas tarde llegaran al establecimiento y estos so6lo deben
preocuparse de la gestiéon del local.

Los clientes siempre estan buscando nuevas alternativas de ocio, de
comida, de estilo de vida, diferentes disefios, es por lo que las tendencias
siempre estan en continua evolucién.

Otra cosa gue van las tendencia de la hosteleria es el uso de sistemas de
CRM, para poder gestionar mejor la relacion con los clientes.

También las tendencias van hacia los pedidos de alimentos por Internet,
movil, etc.

12. ANALISIS DAFO.

El DAFO cuantitativo, grafica a través de una matriz las relaciones entre la
empresa y su entorno. Un DAFO normal separa al &mbito interno de la compafia
o del producto del entorno en el cual se va a desarrollar, de esta manera se logra
definir las fortalezas y las debilidades frente a las oportunidades y las amenazas.
Ahora bien, partiendo de esta informacion el DAFO cuantitativo va un paso mas
alla, al medir la relacién entre el entorno donde se va a llevar a cabo la actividad
y el &mbito interno de la empresa.

Las Ponderaciones utilizadas para el DAFO:

Para valorar cuantitativamente la interrelaciéon de los factores, utilizaremos
una escala que ira desde el -2 (su mix afecta muy negativamente a la empresa)
hasta +2 (afecta muy positivamente), pasando por el -1 (afecta negativamente),
0 (no afecta) y +1 (afecta positivamente).

El resultado es la matriz de la tabla 12.1
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12.1. TABLA DEL ANALISIS DAFO.

OPORTUNIDADES AMENAZAS
_|
- - O
Crecimiento de Alta Alto Existen =
Comer fuera de | Mayor cultura | Posibilidad de |competividad en| endeudamiento | Franquicias Mercado por [Alto consumo de| "
casa gastronémica | franquiciar el sector de las familias conocidas Moda comida rapida
= Disefio innovador 2 1 2 1 0 -1 2 0 7
K Alta calidad comida 1 2 2 1 0 0 1 1
m Buen servicio 1 1 2 1 0 0 1 0
=
w
= Nuevos en el Mercado 2 -1 -2 -2 -1 -2 2 -2 -6
= Alta inversion inicial 0 0 0 -1 0 0 -1 -1 -3
S [Baja negociacion proveedores 0 0 1 0 0 0 0 0 1
@ Unico establecimiento -1 1 0 2 0 -1 1 -1 -3
TOTAL 5 4 5 -2 -1 -4 6 9 8
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12.2. CONCLUSIONES DEL DAFO.

Las conclusiones a las que se llegaron con la utilizaciéon del DAFO
son las siguientes:

OPORTUNIDADES

La informacion obtenida por el DAFO fue que la mayor oportunidad es la
posibilidad de crecimiento a través de franquicias o de cadenas propias de
restaurantes, ya que no solo es una idea nueva, es un concepto innovador que
abarca desde la elaboracién de las comidas, bebidas, la atencién del personal
hasta el disefio del establecimiento, manteniendo el control de nuestra imagen.

Otra oportunidad que arroja es la tendencia en los ultimos afios a un
crecimiento de las personas que comen fuera de casa, debido a la situaciéon
econdémica, tanto los hombres como la mujeres trabajan y no tiene tiempo de
preparar la comida en casa, tomando en cuenta también el poco lapso que hay
para comer.

Tomando en cuenta que la gente que le gusta gastar en ocio, tiende a
tener un mayor conocimiento en gastronomia, ya que debido a las encuestas
realizadas, ademas de estar en un lugar con un disefo diferente a los que estan
acostumbrados a visitar, les gusta que la comida sea de buena calidad y ofrezca
un buen servicio.

AMENAZAS

El alto consumo de comida rapida es una de las mayores amenazas
que hay, debido a que la gente quiere comer a precios mas econdmicos y en
menos tiempo, aunque este tipo de comidas no son sanas.

También hay que tener en cuenta como una grande amenaza en el sector
de la restauracion es que hay una alta competitividad, ya que constantemente
se abren establecimientos de comida, lo que crea una alta competencia por
ganar clientes, ofreciéndoles un valor afiadido al lugar para fidelizarlos.

En Espafia, en los ultimos afos se ha introducido un gran numero de
franquicias conocidas internacionales, lo que ha quitado un nicho de mercado
a los establecimientos locales.

Como se puede ver en el estudio del entorno, en Espafa se ha
incrementado el endeudamiento de las familias, por lo que la gente tiene que
elegir entre diferentes establecimientos, para ir a gastar ese dinero asignado
para este tipo de ocio.

Otra amenaza que también puede ser considerada como oportunidad es
que es un mercado que puede considerarse de moda, ya que la gente le
gusta probar nuevas cosas y estar en constante cambio, para romper las rutinas
que llevan en sus vidas diarias.
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Interpretaciéon de las oportunidades y amenazas desde el punto de vista de
la empresa:

El resultado de las valoraciones descritas en la matriz del DAFO
cuantitativo dejan claro cuales son nuestros problemas mas relevantes, en otras
palabras, los objetivos que mas adelante nos trazaremos van a aparecer como el
conjunto de acciones que debemos desarrollar para superar estos obstaculos,
ademas tomando nuestras fortalezas como punto de partida vamos a poder
marcar que clase de estrategia vamos a seguir.

A primera vista se observa que la mayor fortaleza que poseemos es
nuestro concepto, el cual se viene materializando en el fuerte peso del disefio
innovador del establecimiento (que incluye la instalacién de acuarios), en nuestra
alta calidad de las comidas, y nuestro buen servicio. De cara a esto, tenemos
como amenazas principales el gran nivel de competencia y el alto consumo de
comida rapida.

También notamos como algunas de nuestras caracteristicas se adaptan de
mejor manera para desarrollar las oportunidades, enfrentar las amenazas 0 nos
hacen mas vulnerables. En pocas palabras, se mide la sinergia que se produce
entre nuestras fortalezas y oportunidades, de igual manera que el daio potencial
que nos causaria la convergencia de las amenazas con nuestras debilidades.

13. PLAN ESTRATEGICO.
13.1. INTRODUCCION.

La idea de negocio que se pretende desarrollar debe quedar clara y bien
definida desde el primer momento. Los cinco socios fundadores son conscientes
de la dificultad y de los problemas que pueden ir surgiendo a medida que la idea
de negocio va cobrando forma y se va haciendo realidad.

Lo que pretendemos es introducirnos en el mercado, de por si saturado
desde el punto de vista de la restauracion, de una forma progresiva, es decir,
realizando las adecuadas campafias de marketing y habiendo realizado los
pertinentes estudios de mercado para saber con total seguridad qué nichos de
mercado poder cubrir y aprovechar.

Principalmente se van a ofrecer productos de primera calidad. El
establecimiento contard& con una zona de restaurante y una zona de
bar/cafeteria. Fundamentalmente se cuenta con el factor novedad (la instalacién
de acuarios, el disefio y modernidad de locales), variedad de servicios, calidad y
excelente atencién al cliente. Estos cuatro factores serdn considerados como
primordiales a la hora de establecer la estrategia de negocio y condicionaran la
buena marcha de la empresa.
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13.2. FACTORES CLAVES DE EXITO.

Como se ha comentado en el punto anterior seran la novedad, la variedad
de servicios, la calidad en la alimentacion y la excelente atencion al cliente los
pilares fundamentales de la organizacion.

La cultura de la empresa unida al factor formativo del personal que
integrara la organizacion permitird crear un ambiente caracteristico reconocido
por el publico objetivo al que nos dirigimos, de forma que se cree una imagen de
marca acorde a lo planificado por los socios fundadores.

13.3. OBJETIVOS ESTRATEGICOS.

Una vez definida la idea de negocio y los pilares fundamentales sobre los
cuales ha de basarse, es de vital importancia establecer la estrategia a llevar a
cabo. Como objetivo estratégico de la organizaciéon se establece lo siguiente:

e La superficie del restaurante sera de 690 m2 Uutiles, y localizado en
la zona de Alcobendas ya que es una buena zona donde se localiza
gran parte de nuestro publico objetivo y estar cerca es un punto
estratégico de nuestro negocio.

e Un objetivo a resaltar es el disefio del establecimiento, ya que es
una de nuestras fortalezas principales y tenemos que explotarla al
maximo, por lo que su decoracion es especial y diferente, inspirada
en el mundo marino con la instalaciéon de diversas peceras a lo largo
del establecimiento.

e El publico al que nos dirigimos son hombres y mujeres de entre 25 y
55 afios con unos ingresos medios anuales a partir de 30000 €, que
dedican un porcentaje de su renta anual al ocio de entre 16% vy
35%, gastando concretamente en cada comida una media de 40 €
por comensal, que comen semanalmente fuera de casa, les gusta
los restaurantes de disefio y calidad con una cocina tradicional o
mediterranea.

¢ Nuestra intencidon es conseguir una fidelizacién de los clientes tanto
a través de nuestro disefio innovador, como desde nuestra calidad,
no solo de la comida sino de nuestro servicio, ya que contaremos
con un personal totalmente cualificado que formaremos
especificamente para nuestro negocio. Queremos que la tasa de
retorno de los comensales a nuestro restaurante se incremente
anualmente, esperando una tasa de retorno de nuestros clientes de
un 5% el primer afio, un 20% el segundo afio, un 30% el tercero,
un 40% el cuarto y, un 50% el quinto afio.

e Lograr un incremento medio anual de la cuota de mercado de un
6%, en los cinco afios considerados en el plan de negocio.

26



M@jES‘fuc

Restaurantg Majestiec e

e Ingresos anuales 1.800.00€ y un Beneficio Neto de 60.000€, debido
a la gran inversion inicial.

e Dar a conocer el restaurante durante el primer afio, consiguiendo
que un 50% del publico potencial haya venido por primera vez.

e Para conseguir el anterior objetivo, vamos a llevar a cabo una
campaia de publicidad agresiva, apareciendo en prensa: al menos
en tres revistas de ocio, dos periédicos gratuitos, cuatro periédicos
de tirada nacional y realizacion de bolos con personajes publicos
famosos. Pretendemos conseguir que la expectacion sea tal, que no
s6lo acudan al restaurante el publico madrilefio, sino que se
convierta en una atraccibn mas para visitar en Madrid por todas
aquellas personas nacionales o extranjeras que visiten la ciudad por
algun motivo determinado (ocio, negocios, etc.).El gasto en
publicidad y marketing queda detallado afio a afio en el plan de
marketing.

e A partir del cuarto afo, teniendo en cuenta la buena marcha del
restaurante queremos expandir nuestra idea de negocio, de manera
que consigamos crecer a nivel nacional abriendo un nuevo
establecimiento en la ciudad de Valencia, ya que debido al gran
crecimiento y auge que ha tenido en los ultimos afios, cuenta con
las caracteristicas que nos impulsaron a abrir el establecimiento en
Madrid.

e Comenzar la tramitacion de la norma de calidad vigente 1SO
9000/2001 con la apertura del negocio, para conseguir la obtencion
de la misma en el segundo afio.

14. DEFINICION DE LA IDEA.

La idea de negocio es abrir un Restaurante-Bar en la Comunidad de
Madrid, el cual consiste en la simulacion del fondo marino, mediante la
colocacidon de peceras tanto en el restaurante como en el bar.

Al entrar al restaurante destacan unas originales lAmparas con forma de
medusa y una gran barra retroiluminada cuya superficie simula una sucesion de
cantos rodados; es ideal para hacer una comida rapida o degustar cécteles muy
divertidos. En el restaurante esta rodeado por catorce espectaculares acuarios de
agua salada donde caballitos de mar, cirujanos y nuestra estrella de la casa el
pez majestic.

El espacio se completa con varias pantallas en las que pueden verse
ininterrumpidamente proyecciones marinas. Un ambiente muy relajante que nos
transporta directamente al fondo del mar. Podemos calificar este estilo como
sea-fashion.
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Pero, sin duda, la parte mas animada del local es el bar, que durante el dia
es un exclusivo lounge donde se puede tomar una copa sobre una alfombra
virtual de peces, aguas y corales en movimiento, a modo de proyeccion
interactiva que simula el fondo del mar y que se activa con cada pisada del
cliente. Completan el set una barra, asientos de cuero blanco y la cabina del dj.

La comida del restaurante estad especializada en pescados y mariscos,
compaginandolos con unos entrantes variados, ofreciendo tanto en el bar como
en el restaurante bebidas y cocteles.

Entre diario, el lounge es un rincon perfecto para tomar tranquilamente
una copa, mientras que los fines de semana es un lugar mucho mas animado
que se llena de gente de la zona de Madrid.

Es el lugar idéneo para la celebraciéon de reuniones de todo tipo, ya sean
familiares o empresariales, en un ambiente de disefio Unico y exclusivo, mas
sofisticado que el tipico salon de discoteca y dotado de las dltimas tecnologias.
La privacidad esta asegurada y el servicio mantiene las constantes de calidad de
todo el local.

ESTACIONALIDAD

La estacionalidad en nuestro restaurante se debe principalmente a dos
factores que son:

< Tiempos Muertos
X Temporada Baja

Para afrontar estos problemas, se adecuan el personal y el acuerdo con
empresas. En relacion a la estacionalidad del personal, la plantilla contratada y la
forma de contratacién estan de acuerdo a la temporada alta o baja, ampliando
plantilla en el primer caso y reduciéndola en el segundo.

CRECIMIENTO

La expansion del negocio se va a llevar a cabo en el cuarto afo de
actividad a través de la apertura de un nuevo restaurante en Valencia. La
ubicacién de dicho restaurante sera en el PARC SAGUNT. PARC SAGUNT cuenta
en su entorno inmediato con el aeropuerto de Manises y con los Puertos de
Valencia y Sagunto, que se uniran creando un Superpuerto.

La Generalitat Valenciana y la Sociedad Estatal de Participaciones
Industriales (SEPI), dependiente del Ministerio de Hacienda, han puesto en
marcha PARC SAGUNT “el primer gran proyecto de desarrollo empresarial de la
nueva Europa”.
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En el siguiente mapa puede verse las dimensiones del Parc Sagunt:

La localizaciéon del segundo restaurante es una ubicaciéon estratégica por su
proximidad al mar, y por la cercania con la autovia de Madrid y Barcelona.

ZARAGOZA-TERUEL

PARC
SAGUNT

VALENCIA

IADRID

ALICANTE-MURCILA

Otro punto a favor de la apertura de un nuevo restaurante en Valencia, es
que por tratarse de una ciudad muy ligada al mundo marino va a permitir una
mejor asimilacion del concepto que tiene nuestro negocio.

Si todo marcha segun las previsiones establecidas, la adquisicién del local
se realizara a principios del afio 2011 y la inauguracion tendra lugar el 21 de
septiembre coincidiendo con la llegada del otofio y la vuelta de las vacaciones de
verano.

El crecimiento del primer establecimiento se detalla a continuacion en la
siguiente tabla. Se observa el numero maximo de comensales que podriamos
tener cada dia de la semana, teniendo en cuenta que tenemos una capacidad
maxima por servicio de 172 comensales con 1,2 servicios en las comidas y las
cenas de les da de Lunes a Miércoles y Domingos 1 servicio, los Jueves 1,2, los
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Viernes y Sé&bados 1,3. Como se puede ver en la siguiente tabla la capacidad
maxima semanal de 2787 comensales.

Lunes | Martes | Miercoles | Jueves | Viernes || Sabado | Domingo TOTAL

Comidas | 206,4 | 206,4 206,4 206,4 | 206,4 206,4 206,4 1444,8
Cenas 172 172 172 206,4 | 2236 223,6 172 1341,6
TOTAL 2786,4

Tabla 14.1 “Maxima Capacidad Semanal en el Restaurante”

Una vez establecida la maxima capacidad del restaurante, y con el estudio
de mercado realizado anteriormente, se estimo la capacidad.

Entre semana nuestro publico objetivo son los trabajadores de las
empresas, y nuestro objetivo va a ser intentar acumular las maximas comidas y
cenas relacionadas con estas empresas con las actuaciones que hemos relatado
con anterioridad. De lunes a jueves estimamos en la comida un 53% de
ocupacion, viernes un 45%, sabados y domingos un 33% y para las cenas un
20% de lunes a miércoles y domingos , jueves 35%, viernes y sabados un 52%.

Los viernes la ocupacion de las comidas disminuye debido al horario que
las empresas tienen este dia donde se hace una jornada laboral sin
interrupciones en la comida para salir del trabajo mas temprano. En la cena la
ocupacion que estimamos es maxima, esto se debe a que los viernes y sabados
por la noche la actividad de restauracion tiene una ocupacién muy alta sobre
todo en este tipo de restaurantes por nuestro publico objetivo que ya no se
encuentra limitada a las empresas proximas, sino que vienen de todas partes y
no por temas relacionados con la empresa sino para disfrutar de una noche de
ocio. A este publico objetivo al que nos referimos hay que afadirle todo publico
que se encuentre en la ciudad de Madrid con una capacidad adquisitiva media
alta y que le gusta salir a cenar los fines de semana.

Los sabados y domingos las comidas van a depender de comidas familiares
por lo que nuestra estimacion disminuye para las comidas asi como para la cena
del domingo.

Todo esto queda reflejado en el siguiente cuadro dandonos una estimacion
de ocupacion semanal para dicho afio.

Lunes || Martes | Miercoles | Jueves | Viernes | Sabado | Domingo TOTAL

Comidas | 109,39 | 109,392| 109,392 | 109,392| 92,88 | 68,112 68,112 666,672
Cenas 34,4 34,4 34,4 72,24 | 116,272 || 116,272 34,4 442,384
TOTAL 1109,056

Tabla 14.2 “Capacidad Semanal Estimada en el Restaurante para dicho afio”
La capacidad estimada de personas que asisten al bar se puede ver en la

siguiente tabla. Por lo que dicha capacidad esperada semanal es de 2080
personas
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Restaurant bar & Lounge

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES

SABADO

DOMINGO

TOTAL

Horario Mafiana-tarde

150

150

150

150

150

80

70

900

Horario Tarde-noche

65

65

65

150

250

320

45

960

TOTAL

1.860

Tabla 14.3 “Capacidad Semanal Estimada en el Restaurante

La evolucion de la capacidad del restaurante se puede en la siguiente tabla
y los detalles se muestran en Anexo 3

2008

2009

2010

2011

2012

Capacidad

1109,1

1173,8

1242,4

1318,5

1392,3

Tabla 14.4 “Evolucion de capacidad del restaurante”

15. LOCALIZACION.

Majestic va a estar situado en

la zona de Alcobendas, ya que los
resultados de nuestros estudios previos nos indican que es donde residen gran

numero de clientes potenciales, ademas de que es una zona donde pueden ser
atraidas personas de otras zonas de Madrid y es una zona que cuenta con poca

competencia y con la apertura de la linea de metro 10, (Marqués de Valdavia)
nos favorece ya que tenemos mas accesibilidad.

Después de una busqueda de locales y viendo las caracteristicas de

nuestro restaurante y conociendo nuestro publico objetivo, la ubicacion del local
es en Avenida de Bruselas, 33.
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PLANO DE LOCALIZACION DEL RESTAURANTE

16. DESCRIPCION DEL LOCAL

El establecimiento es de 733,75 m? construidos, de los cuales utiles son

690m?. El precio de compra del local es de 1.310.900 €. El establecimiento
cuenta con siete zonas principales:
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Vestibulo: (20 m2), que consta de la entrada con cristaleras
automaticas, guardarropa y recepcién, dando una sensacidon de
espacio despejado y claridad. La luminosidad proporcionada sera la
adecuada para lograr el mejor confort y ambiente agradable para
los clientes desde que entran, este cuenta con la primera pecera a
la vista del cliente.

Bar: (150 m2), cuenta con veinte mesas altas con dos sillas cada
una; en el centro se ubica la barra circular con diez taburetes
alrededor de la misma, donde se puede degustar los cocteles y
bebidas. El bar esta decorado con peceras en sus alrededores
creando el efecto “fondo del mar”.

Cocina: (150 m2), se encuentra ubicada en la parte trasera del
restaurante, y es ahi donde se elabora todas las comidas.

Almacén: (25 m2), ubicado junto a la cocina y a la zona de
carga/descarga, para facilitar el rapido traslado de alimentos.
Presenta una humedad y temperatura adecuada para la correcta
preservacion de las materias primas, disponiendo de las maquinas
para la conservacion de los mismos (arcones frigorificos, vitrinas,
etc.).

Aseos: (40 m2), cuenta con un bafio para hombres y otro para
mujeres, los cuales tienen cuatro lavabos y cuatro urinarios cada
uno. El disefio que los caracteriza es que cuenta con una pecera
donde se encuentran los espejos de los lavabos, en la cual se ven
ambos sexos mientras se lavan las manos.

Restaurante: (285 m2), representa la parte mas importante del
local. En él se distribuyen cuarenta y tres mesas con cuatro sillas
cada una, dotando al local de una capacidad de ciento setenta y dos
comensales. La decoracion descrita anteriormente basada en el
mundo marino, rodea toda la zona del restaurante. Se divide en dos
zonas una para fumadores (207,14 m?) vy otra para no fumadores
(77,86 m?).

Despacho: (20 m2).

El restaurante cuenta con cuarenta y tres mesas de cuatro personas cada
una y el bar cuenta con quince médulos de disefio, con respaldo, multiusos
acomodados en forma de “L” como se puede ver en el Anexo 4, el restaurante y
el bar cuenta con una capacidad de ciento setenta y dos y cien personas
respectivamente.

La clasificaciéon de Majestic es una clasificacion simultanea, la obtenida por
el restaurante y la obtenida por el bar. La clasificacion de bares tiene uUnica
categoria. Para el caso del restaurante recibe la clasificacion de “Primera
Categoria” por cumplir las prescripciones establecidas para dicha categoria,
recibiendo los cuatro tenedores de reconocimiento de calidad y servicio. Las
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prescripciones para cada categoria, clasificaciones y datos en los que nos hemos

basado se detallan en el Anexo 5.

Los horarios de apertura y cierre del Restaurante-

publico son los siguientes:

Bar para la atencion al

BAR RESTAURANTE
HORARIO APERTURA| CIERRE APERTURA CIERRE
LUNES-MIERCOLES Y DOMINGO 13.00 1.00 13.00- 16.00 || 21.00-24.00
JUEVES 13.00 3.00 13.00- 16.00 || 21.00-24.00
VIERNES-SABADOS Y V. FESTIVOS 13.00 3.30 13.00- 16.00 || 21.00-24.00

Tabla 16.1 “Horarios de atencion al cliente”

Nota: En verano el horario se ampliara 30 minutos mas.
16.1 RESTAURACION DEL LOCAL

La decoracion es esencial para nuestro negocio, para captar a nuestro
publico objetivo, ya que el establecimiento estda dirigido al segmento medio,
medio-alto de la poblacion de Alcobendas, y queremos posicionarnos como un
restaurante de disefio, moderno y vanguardista.

Queremos vender imagen y para ello, es necesario decorar
adecuadamente el local y acondicionarlo de forma minuciosa. La decoraciéon, por
tanto, concentrara gran parte de la inversion inicial. Es por esto que se eligio
para la decoracion del interior del local, al Grupo Z, que es un decorador
madrilefio muy reconocido, el presupuesto de dicha decoracion es de 234.655€.
En el Anexo 6, se muestra la factura.

Por otro lado, tenemos la parte “estrella” del restaurante: el proveedor
encargado de la instalaciébn del acuario y su mantenimiento, es la empresa
Posidonia, el coste de dicha instalacion es de 117.550€, la cual incluye la
instalacion de ocho peceras en zona del restaurante, cuatro peceras en la zona
del bar, una pecera en los servicios y una en la recepcién, este precio incluye los
peces que habra en cada pecera (Angel Majestic y Emperador, Cirujano Azul y
Amarillo, Pérculas, Ballestas Payaso y Picasso, y Volitans ). El mantenimiento se
realiza mensualmente con un coste de 1600€ por la misma empresa. En Anexo
7 se puede observar las fotos de dichos peces y las dimensiones de cada pecera,
y en el Anexo 8, se ve la factura de dicho presupuesto.

Hay que hacer referencia a otros gastos a los que también habrad que
hacer frente en los primeros meses de funcionamiento.

En Anexo 9 se muestran el disefio en fotografias del interior del

restaurante, mostrando sus peceras, distribucion, etc.

Para ver los detalles de los plazos de obra se muestran en el grafico de
Gantt en el Anexo 10

Algunos de ellos son:
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Abastecimiento. La busqueda de nuevos productos y proveedores de
los mismos supone muchos viajes y gastos suplementarios.
Apertura. Lo que son los tramites burocraticos, licencias, etc.
Anexo 11.

Sistemas de informatizacién. Se incluyen los CRM, la base de datos
de los stocks, las 6rdenes de pedido, etc. Supone dotar a los
restaurantes de los equipamientos necesarios para que todos los
datos desde la gestion de pedidos al almacén central hasta la
emision de facturas, queden registrados dentro de servidores para
una mayor fiabilidad de los datos y un mejor rendimiento del capital
humano.
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Plano de la Distribucion del Restaurante

entrada y salida
de malerias.
primas

Salida de emergenca
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17. MAQUINARIA, INSTALACIONES, Y MOBILIARIO:
DESCRIPCION, PROVEEDORES, Y COSTES.

El mobiliario necesario para el uso del cliente directamente y proveedores
se detallan en la siguiente tabla.

MOBILIARIO PROVEEDOR MODELO UNIDADES €/ Ud. TOTAL (€
Mesas Restaurante (cuatro_personas) Soluciones Diez 285T887A 45 34655€|  15594,75€ |
Mesas para el bar Soluciones Diez 3154135 25 256,30 € 6.407,50 €
Sillas Restaurante Soluciones Diez 40529715 200 82,80 € 16.560,00 €
Modulo Tapizado para el Bar (L) Soluciones Diez GS52651 15 1.35330€ 20.299,50 €
Vajilla (200 hondos y 400 llanos) VEA Rosenthal 600 4,10€ 2.460,00 €
Manteles y Servilletas \VEA Raso Marfil 200 178,70 € 35.740,00 €
Muleton VEA Raso Marfil 200 19,35 € 3.870,00 €
Cristaleria del Restaurante (unidades de juego de 4 copas) \VEA Italesse 688 79,90 € 54.971,20 €
[Cuberteria (juego 2cuchillos 2cucharas 2cucharillas 2tenedores) |VEA Sambonet 344 154,43 € 53.12392€
Ceniceros \VEA Rosenthal 50 6,55 € 327,50 €
Vinagreras IVEA Rosenthal 40 11,15 € 446,00 €
Salero/Pimiento \VEA Rosenthal 40 820€ 328,00 €
Cristaleria para el bar \VEA ltalesse 400 7,85€ 3.140,00 €
Sillas Bar Soluciones Diez 405687439 60 89,75 € 5.385,00 €
TOTAL 218.653,37 €

Tabla 17.1: “Mobiliario necesario, precio y proveedores”

NOTA: las unidades descritas en el cuadro 17.1 en vajilla, cuberteria y cristaleria
corresponden a que de cada clase de plato, cubierto, vaso o copa, se pediran dichas
unidades (un servicio por persona).

En cuanto al mobiliario hemos elegido como suministrador a la compafia
Soluciones Diez, situada en Méalaga, para las mesas Yy sillas del restaurante y los
asientos del bar. Para el mostrador del bar, y mostradores en general, hemos
elegido a la empresa Decoraciéon y Orientacion Comercial S.L. (DOC), situada en
Barcelona, y por ultimo para las estanterias del almacén y cocina la compafia
Esmelux Estanteria Rapida S.L. La elecciéon de todos los proveedores se ha
ajustado al disefio que pretendemos dar al restaurante. (En Anexo 12 puede
verse con detalle el mobiliario elegido, asi como sus especificaciones).

El principal proveedor en cuanto a maquinaria industrial sera la compaifia
BOSCH. La hemos elegido, sobretodo, en cuestion de maquinaria de cocina y
electrodomeésticos, por la buena relacion calidad-precio de sus productos. Es una
empresa internacional de gran renombre, que estad concienciada con el medio
ambiente, en términos de ahorro de energia. Por ultimo, también hemos tenido
en cuenta las garantias de mantenimiento contempladas en el servicio post-
venta.

Ademds, hemos tenido en cuenta el acondicionamiento del local (siendo
éste diferente en la sala destinada a fumadores de la de no fumadores). Para su
correcto acondicionamiento, se reviso y modifico, las instalaciones eléctricas, de
fontaneria, contraincendios (emergencia) y las pertinentes a la extraccién de
humos y olores.

Se necesitaran articulos de tipo industrial, como armarios frigorificos,
cocina, congelador, horno, enseres de cocina, cafetera, registradora, etc. A
continuacion se detallan los diferentes productos adquiridos necesarios para la
puesta en marcha del restaurante:
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PRODUCTOS DE COCCION: cocinas eléctricas,

enseres necesarios para la elaboracion.

< PRODUCTOS DE FRIO COMERCIAL: frigorificos, arcas y congeladores,
mostradores, vitrinas, mesas, armarios, botelleros y conservadores de
vino, escarchadores, fabricadores de hielo, cafeteras y complementos.

< PRODUCTOS PARA EL LAVADO DE VAIJILLA: lavavasos, lavavajillas,
fregaderos y peanas, mesas, elementos modulares, cestas de vajilla y
accesorios.

% OTROS: aqui incluimos el resto de complementos y enseres no

incluidos en apartados anteriores pero de uso exclusivo y necesario en

el restaurante.

hornos y todos los

De igual forma en el almacén central también necesita diferentes
productos, tanto para el almacenaje de los diferentes productos como para su
correcta conservacion, tales como una camara de conservacion de alimentos,
armarios frigorificos y estanterias fundamentalmente. Como estanterias para el
almacén central se utilizard un sistema simple y econémico para el almacenaje
manual de los diferentes productos (cargas ligeras y relativamente pesadas).La
versatilidad de aplicacion permite no sélo un facil montaje de las estanterias sino

también de otros elementos muy diversos como bancos, mesas, etc.

En la siguiente tabla se detalla el tipo de maquinaria, modelo, precio y

numero de unidades necesarias:

MAQUINARIA MODELO UNIDADES | PRECIO(€) TOTAL
ARMARIO EXPOSITOR AEP-2103 4 3.340,00 € 13.360,00 €
ARMARIO MIXTO AF-1602 MIX 4 3.535,00 € 14.140,00 €
CONSERVADOR DE VINO CV-100 1 875,00 € 875,00 €
COCINA ELECTRICA Y MIXTA CE-941 3 1.399,00 € 4.197,00 €
COMPLEMENTOS MUEBLES COCINA VARIOS 4 3.500,00 € 14.000,00 €
EXPOSITOR VERTICAL DE SOBREMESA VM-135-M 3 1.750,00 € 5.250,00 €
LAVAVAJILLAS APERTURA FRONTAL SGS57M88 EU 5 829,00 € 4.145,00 €
FREGADERO Y PEANA BC-44 H 3 2.100,00 € 6.300,00 €
CESTAS DE VAJILLA Y ACCESORIOS VARIOS 4 1.450,00 € 5.800,00 €
CAFETERA ELECTRONICA TKNG8E750 3 1.400,00 € 4.200,00 €
ESTANTERIAS CARGA MANUAL 11013 3 587,20 € 1.761,60 €
CAMARA CONSERVACION DE ALIMENTOS  |[MOD A21 1 12.000,00 € 12.000,00 €
MOSTRADOR-BARRA /A MEDIDA 1 6.000,00 € 6.000,00 £
MOSTRADOR RECEPCION RESTAURANTE __ |A MEDIDA 1 850,00 € 850,00 €
OTROS ELECTRODOMESTICOS VARIOS 3 1.500,00 € 4.500,00 €
FRIGORIFICO KSR38495IE 3 1.029,00 € 3.087,00 €
ARCA CONGELADOR GTA30902 4 545,00 € 2.180,00 €
LAVADORA \WOT24550 4 755,00 € 3.020,00 €
HORNO HEV41S320 4 349,00 € 1.396,00 €
CAMPANAS DKE915L 3 1.209,00 € 3.627,00 €
TOTAL 110.688,60 €
Tabla 17.2: “Maquinaria, modelo y precio”
El mantenimiento de toda la maquinaria del restaurante sera

proporcionado por las propias compafiias proveedoras, dicha garantia tiene una
durabilidad de 5 afios, en funcidén de las bases establecidas en el contrato.
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El proveedor de uniformes para todo el personal del restaurante es “Juan
Hinojal Seleccidon” que se encuentra ubicado en San Sebastian. El presupuesto es
el siguiente:

VESTIMENTA RESTAURANTE

CHAQUETAS COCINA Murcia 95,00 € 66,89 € 6.354,55 €
PANTALON Eliseos 95,00 € 33,50 € 3.182,50 €
GORROS Romarin 12,00 € 14,86 € 178,32 €
DELANTALES Denver 95,00 € 32,53 € 3.090,35 €
ZAPATOS Premium 95,00 € 70,16 € 6.665,20 €

TOTAL 19.470,92 €

VESTIMENTA BAR

CAMISAS BAR Murcia 95,00 € 66,89 € 6.354,55 €
PANTALON Eliseos 95,00 € 33,50 € 3.182,50 €
TOTAL 9.537,05 €

Tabla 17.3: “Uniformes, modelo y precio”

Los utensilios de cocina los adquirimos de Todo para tu Cocina, que se
encuentra ubicada en el Poligono Ind. Urtinsa Il Quimicas, en Alcorcén, Madrid.
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Utensilios de Cocina Cantidad Precio/u. TOTAL
Kit utensilios de cocina 5 8,53 € 42,65 €
Cesta Escurridor de 20 cm | tescoma 10 29,84 € 298,40 €
Bandeja de Horno (Mod. Julienne) | Vittoria 8 51,95 € 415,60 €
Grill de 26 x 34 cms. (Mod. Julienne) | Vittoria 14 64,90 € 908,60 €
Cazo de 16 cms. (Mod. Julienne) | Vittoria 15 27,45 € 411,75 €
Grill Lux 24 x 24 cms. (Coleccién Vittoria) | Vittoria 15 35,45 € 531,75 €
Sartén Baja de 32 cms. (Mod. Julienne) | Vittoria 13 26,35 € 342,55 €
Sartén Honda 20 cms. (Mod. Julienne) | Vittoria 16 18,55 € 296,80 €
Sartén Lux 20 cms. (Coleccion Vittoria) | Vittoria 16 5,95 € 95,20 €
Tapa de Cristal 20. | Vittoria 12 36,90 € 442,80 €
Wok (Mod. Julienne) | Vittoria 13 10,55 € 137,15 €
Set Vittoria utensilios de sartén | Vittoria 9 79,95 € 719,55 €
A.- Pack Sartenes Lux Vittoria. | Vittoria 11 4,95 € 54,45 €
Coleccion de Uno-Vino | tescoma 12 17,93 € 215,16 €
Coleccion de Uno-Vino | tescoma 7 13,75 € 96,25 €
Abrelatas Chef,n | Chef'n 12 10,95 € 131,40 €
Coleccion Azza | tescoma 12 17,95 € 215,40 €
Coleccion Azza | tescoma 12 11,32 € 135,84 €
Coleccion Azza | tescoma 12 17,46 € 209,52 €
Coleccion Azza | tescoma 12 21,75 € 261,00 €
Coleccion Azza | tescoma 12 18,56 € 222,72 €
Coleccion Azza | tescoma 14 5,85 € 81,90 €
Coleccion PRESTO | tescoma 5 2,90 € 14,50 €
Coleccion PRESTO | tescoma 7 3,50 € 24,50 €
Coleccion PRESTO | tescoma 4 1,55 € 6,20 €
Biberon Rociador Aceite 240 ml | Gourmet Line 6 13,25 € 79,50 €
Centrifugadora de 16 cms. | Gourmet Line 6 9,24 € 55,44 €
Cesta Escurridor de 24 cm | tescoma 10 6,55 € 65,50 €
Colador Inox 18/10 12cms. | tescoma 8 4,65 € 37,20 €
Coleccién President | tescoma 9 7,58 € 68,22 €
Coleccién President | tescoma 4 4,30 € 17,20 €
Coleccion President | tescoma 24 8,95 € 214,80 €
Coleccion President | tescoma 12 8,95 € 107,40 €
Coleccion President | tescoma 2 4,20 € 8,40 €
Cortador de Judias Verdes | Gourmet Line 2 13,90 € 27,80 €
Deshuesador | Gourmet Line 16 6,50 € 104,00 €
Espolvoreador Fino de 5 cm de diametro | tescoma 16 7,53 € 120,48 €
Espolvoreador Malla de 5 cm de diametro | tescoma 5 9,45 € 47,25 €
Molinillo de Sal - De Mesa | Chef'n 8 14,35 € 114,80 €
Guante de Silicona | LEKUé 20 17,55 € 351,00 €
Molinillo de Sal - Grande | Chef'n 12 13,95 € 167,40 €
Pack Fiambreras | Valira 12 9,55 € 114,60 €

Pelador de Tomates y Frutas | Zyliss 25,65 € 179,55 €
Picadora Manual / Mod.07 (1/4) | Zyliss 245€ 12,25 €
Pinzas de Cocina | tescoma 2,50 € 15,00 €

7
5
6
Pinzas de Cocina | tescoma 4 17,55 € 70,20 €
6
4

Rallador Especias (Especias, Frutos Secos) | Microplane 8,95 € 53,70 €
Termometro | tescoma 13,20 € 52,80 €
TOTAL 8.396,13 €

Tabla 17.4: “Utensilios de cocina, modelo y precio”

El equipo de musica para el bar consta de un aparato de doble reproductor
de CD” s que reproduce mp3, a su vez dispone de informacidn de las pistas asi
como contabilizador de BPM para facilitar la mezcla de la musica. Necesitamos a
su vez un amplificador/mezclador, que nos servira para mezclar la musica del
aparato de CDS, y unos altavoces que tengan la potencia para poder reproducir
la muasica los viernes y sadbados por la noche a un volumen elevado sin perder
calidad de sonido. Para ello hemos escogido unos altavoces y un amplificador con
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una potencia ligeramente superior al que se necesita, tras hacer un estudio de
los m? del local asi como al aforo del mismo, ya que la calidad del sonido tiene
que ser extremadamente alta. La garantia proporcionada por el proveedor cubre
hasta 5 afios.

MUSICA UNIDADES PRECIO UNITARI( TOTAL
DENON DN-D4500 (PAR) 4 732,35 € 2.929,40 €
BEHRINGER EUROPOWER 1 1 3.322,40 € 3.322,40 €
GRAEF WEST SL-30-20 2 109,65 € 219,30 €
GRAEF WEST MOTOR 2 68,95 € 137,90 €
TOTAL 6.609,00 €

Tabla 17.4 “Presupuesto del equipo de Sonido e lluminaciéon”

Para facilitar las 6rdenes por parte de los camareros a cocina vamos a
comprar PDA” s, una por cada camarero, también es necesario una terminal tactil
en restaurante y bar y la propia caja registradora. Todo esto funciona con un
software especial, que se detalla mas adelante ya que serd un servicio de
outsourcing. En la siguiente tabla muestra los precios y proveedores de dicho
equipo. Ver Anexo 13. La garantia de dicho equipo es de 5 afios.

VARIOS UNIDADES €/UD TOTAL
PDA HP iPAQ rw 6815 12 327,55 € 3.930,60 €
Ordenador Tactil HP Pavilion serie tx1040ea 2 1.776,86 € 3.553,72 €
Impresora Multifuncional 1 104,95 € 104,95 €
Caja Registradora Sigma 2 322,55 € 645,10 €
TOTAL 8.234,37 €

Tabla 17.5 “Presupuesto del hardware”

A continuacién se muestra la tabla con el coste de los elementos
necesarios para montar los bafios. Estos van a ser realizados por la empresa
ROCA.

Teniendo en cuenta que contamos con 2 bafios (unos para mujeres y otro
para hombres), y en cada uno de ellos hay 4 lavabos y 4 bafios, la distribuciéon
de los elementos es la siguiente:

X3

8

4 lavabos en cada bafo (8 lavabos entre los 2 bafios)

4 desagues de lavabo en cada baro ( 8 entre los 2 bafios)

4 asientos y tapas de inodoro en cada bafno (8 entre los 2 barios)

4 desagues de urinario en cada bafio (8 entre los 2 bafios)

2 dosificadores de gel en cada bafo (4 entre los 2 bafos)

4 porta escobillas en cada bafio (8 entre los 2 barios)

2 papeleras en los lavabos y 1 en cada servicio siendo un total de 6 por
bafio ( 12 entre los 2 bafios)

1 portarrollos por servicio, habiendo 4 por bafo (8 entre los 2 bafios)
2 portakleenex de pared en cada bafio (4 entre los 2 bafios)

6 bafnos

2 bafos para minusvalidos
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ASEOS M/F PRECIO UNIDAD || UNIDADES TOTAL

Lavabo modelo Sidney 974,20 € 8 7.793,60 €
Bafo Minusvalidos 1.745,55 € 2 3.491,10 €
Bafos Normales 1.425,55 € 6 8.553,30 €
Sensores Presencia 235,35 € 8 1.882,80 €
Alicatado 765,75 € 2 1.531,50 €
Grifos 208,95 € 8 1.671,60 €
Desaglie urinario 78,80 € 8 630,40 €
Desaglle lavabo 94,10 € 8 752,80 €
Asiento y tapa inodoro 504,80 € 8 4.038,40 €
Dosificador Gel 88,30 € 4 353,20 €
Portaescobilla bafio 35,20 € 8 281,60 €
Papelera especial bafio 3L 48,50 € 12 582,00 €
Portarollos 44,80 € 8 358,40 €
Portakleenex pared 48,80 € 4 195,20 €
lluminacion aseos 3.355,85 € - 3.355,85 €
Suelos aseos 4.231,75 € - 4.231,75 €
Otros utensilios bafio (pack) 84,75 € 2 169,50 €

TOTAL 39.873,00 €

Tabla 17.6 “Proveedor de Bafios”
En el Anexo 14 puede verse la factura del presupuesto de la empresa
Roca y en el Anexo 15 se encuentran los bocetos de los bafos obtenidos a partir
del programa proporcionado por Roca.

El material necesario para la limpieza se detalla en el siguiente cuadro:

TIPO UNIDADES € Total

Aspiradora asb 2 135,54 € 271,08 €
Desengrasante G (7Lt) 6 1,85 € 11,10 €
Amoniaco Pino (8 Lt) 6 0,51 € 3,06 €
Captador de polvo (lata) 3 3,25 € 9,75 €
Papel higiénico 448 0,18 € 80,64 €
Detergente ( 12KQ) 20 1,45 € 29,00 €
Gel de mano (9 Lt) 10 0,88 € 8,80 €
Fregona 4 0,55 € 2,20 €
Escoba 4 0,58 € 2,32 €
Recogedor 4 0,32 € 1,28 €

TOTAL 419,23 €

Tabla 17.7 “Precio de Equipo y productos de limpieza bimensual”



Restauranteg Majegstic

Masesic

18. PROVEEDORES DE MATERIAS PRIMAS.

En Anexos se observa el listado de materias primas con todo detalle.
Fundamentalmente el grueso de materias primas necesarias para la elaboracion
de los principales platos del restaurante y bar se clasifican en:
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Verduras y hortalizas.

Frutas variadas.

Huevos.

Aceites y vinagres.

Hongos y setas.

Quesos.

Frutos secos y aperitivos.
Conservas y legumbres.
Pastas.

Especias, condimentos y salsas.
Carnes, embutidos y pescados.
Panes y bolleria.

Leches y yogures.
Mantequillas.

Azlcar.

Confituras y miel.

Vinos vy licores.

18.1. PROVEEDORES DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Nuestro contacto con los principales proveedores de alimentos y bebidas
del restaurante fue en el Salén del Gourmet celebrado en Madrid los dias 17, 18
y 19 de Abril de 2007, asegurandonos de que poseen distribuidores o distribuyen
personalmente en la Comunidad de Madrid. Ver en Anexo 16

Para la eleccién de nuestros proveedores realizamos una serie de controles
previos que deben pasar. Estos son:

7
0.0

7
0.0

5

o8

7
0’0

Sus productos tienen que ser de maxima calidad.

Visita previa del Gerente del restaurante a las instalaciones del
proveedor.

Entrega en el almacén del restaurante por cuenta del proveedor. En
caso de defecto en los alimentos/bebidas el proveedor correrd con los
gastos de devolucidn.

Aceptacion de un periodo de pago minimo a treinta dias.

Volumen de compras adaptado a la rotacion esperada.

Nuestro principal proveedor de pescados y mariscos es la Pescaderia
Corufiesas situada en el mercado de Chamartin.
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PESCADOS Y MARISCOS |Precio Kg.

Chipirones 11,90 €
Merluza 23,44 €
Lenguado 26,47 €
Lubina 16,03 €
Langostinos (18 ud) 29,90 €
Almejas 29,12 €
Rape 10,98 €
Bacalao 17,24 €
Gambas 36,00 €
Ostras 1,20 €
Caviar 128,00 €

Tabla 18.1 “Costes de Pescados y Mariscos”

Debido a que nuestro restaurante se centra fundamentalmente en
pescados y mariscos, tenemos un solo proveedor de carne, éste es “Raza
Nostra”, situado en el mercado de Chamartin, ¢/ Bolivia 9, Madrid.

CARNES Precio Kg

Cabrito 11,55 €
Chuletita 13,27 €
Solomillo 19,91 €

Tabla 18.2 “Costes de Carnes

Los principales proveedores de verduras y frutas son:

% Frusana, Poligono Industrial San Marcos, Getafe, Madrid.
% Frutas y verduras Logrofio situado en Getafe, Madrid.

Los proveedores de hongos-setas y patés-foie son “Frutobos” (situado en
Ledn, con distribuidor en Madrid) y “Martiko” (situado en Navarra, distribuyendo
por toda la Comunidad de Madrid). El precio de los hongos es de 2,15€/Kg y el
patés-foie 2,15 €/ Kg.

Los aceites y vinagres son suministrados por “Aceites SaborSur S.L.”,
situados en Majadahonda, Madrid. El aceite suave tiene un precio de 3,85 €/Lt, y
el aceite virgen extra su precio es de 4,00 €/Lt. El vinagre tiene un precio de 0,8
€/Lt

Los distintos tipos de pan son suministrados por “panificadora Brigida
Alonso”. El coste por barra es de 0,12 €, estimando la ocupaciéon media semanal
de comensales y se estima que por una barra es para 4 comensales.

Pan Precio || Estimacion Venta Anual || Total Anual
1 Barra 0,12 €|| 121.680 14.601,60 €
Tabla 18.3. “Precio por unidades de pan semanales”
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Los cafés e infusiones son suministrados por “Cafés Guilis” situada su sede
en Alcorcon, Madrid. Este también nos suministrarda las servilletas y los
sobrecitos de azUcar y sacarina. El kilogramo de café cuesta 2,15 €

Los principales vinos y cavas seleccionados para el restaurante y el bar
pertenecen a las siguientes bodegas:

7
0.0

Arzuaga.

Marqués de Riscal.
Bodegas Sierra.
Ardanza.

Dinastia Vivanco.
Vina Mireia.
Bordon.

Prado Lerma.
Pinord Chardonnay.
Freixenett.
Cordorniu.

Moet & Chandon.
Gosset.

Gran Feudo.
Laurent.

3

*

7 7 7
0.0 0.0 0‘0
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*

7 7
0.0 0.0
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*
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La siguiente lista detalla, los precios de las bebidas vy licores, el distribuidor
de dichos es "LOS CONEJOS", situado en Poligono industrial Neisa Sur, en la
Avda. de Andalucia, Madrid.
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LICORES PRECIO UNITARIO REFRESCOS PRECIO UNITARIO
Mozart White 10,60 € |Mosto Blanco 0,56 €
Cointreau 10,00 € |Coronita 0,75 €
Licor 43 10,80 € [Mahou 0,46 €
Larios 5,70 € |Heineken 0,59 €
Malibl 7,50 € |Budweiser 0,68 €
Tia Maria 10,00 € |Bitter Kas 0,53 €
Cassis M2 Brizard 4,87 € [Trinaranja sabores 0,44 €
Crema Cacao 4,89 € |Seven Up 0,43 €
Crema Frambuesa 4,53 € |Ténica Schweppes 0,53 €
Crema Canela 5,27 € |Coca-cola 0,46 €
Licor Café 6,39 € |Coca-cola Light 1,09 €
Licor Maraschino 4,77 € JAgua Vichy 0,50ml| 0,61 €
Chartreau 4,87 € |Red Bull 0,75 €

"=I'equila 9,14 €
Ruavieja 6,78 €
Orujos 6,20 €
Chinchon 6,91 €
Anis 6,58 €
Brandy 1866 28,57 €
Brandy normal 5,03 €
Vodkas 8,45 €
Pacharan 7,57 €
Whisky DYC 8,35 €
White Label 8,30 €
JB 11,69 €
Ron Brugal 9,45 €
Ron Havanna 7 afios 13,24 €
Ron Afiejo Gavannes 8,30 €
Ron Cacique 9,20 €
Ponche Caballero 7,45 €
Martini 4,45 €
Blue Tropic 3,65 €
Granadina 3,80 €

Tabla 18.4.“Precio de licores y bebidas”

Los postres son proporcionados por la empresa “Postres Montero”, ubicada
en Madrid, estos tiene un coste medio de 1,40€.

El proveedor de aperitivos para el bar es la Abuelense S.A. situada en
Getafe, Madrid. En la siguiente tabla se muestran los precios y lo que nos cuesta
semanalmente, debido a la estimacibn de comensales que asisten al
establecimiento.

Aperitivos Unidades Precio Bolsa TOTAL
Aperitivos selectos variados (5kg) 5 6,35 32
Caramelos (bolsa 500 ud) 5 5 25
TOTAL 56,75

Tabla 18.5. “Coste Semanal de los Aperitivos para el Bar”

En cuanto a las cantidades correspondientes a compras de materias
primas, estas se van pagar a mes vencido, con el previo acuerdo realizado con
dichos proveedores, es decir, vamos a desembolsar la cantidad hasta treinta
dias después de la adquisicidén. Por esta razén, la cuenta de proveedores supone
una fuente de financiacion gratuita.
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Cada plato servido en el restaurante consta de los siguientes costes:

COSTES % MARGEN
Coste Materia Prima 35% 19,43 €
Coste del Personal 30% 16,65 €
Gastos Generales 12% 6,66 €
Gastos Financieros 6% 3,33 €
BAI 17% 9,44 €
TOTAL 100% 55,50 €

Tabla 18.6. “Porcentaje de coste por consumo promedio de cliente”

Los gastos financieros pertenecen a los gastos debidos a las tarjetas con
las que los clientes tienen la posibilidad de pagar:

American Express tiene un coste para nosotros de 3,2%

Tarjeta Visa tiene un coste de 1,5%

Otras tarjetas tienen un coste de 1,3% y el datafono con linea fija tiene
un coste de 20 €

7 7
0.0 0’0

3

*

Los gastos generales hacen referencia al gasto de luz, gas, agua que
pertenecen a cada plato que se cocina.

19. LOGISTICA DE APROVISIONAMIENTOS

La logistica de aprovisionamientos para el restaurante esta controlada por
el software PRO 11, el cual administra los siguientes puntos:

s Las compras de los diferentes productos, tanto las materias primas
necesarias para elaborar los productos en el restaurante, como
productos finales y todos aquellos productos necesarios para el
funcionamiento del restaurante, como son los productos de limpieza,
seguridad e higiene, desinfeccién, mantenimiento, etc.

« El almacenamiento de materias primas y productos finales. Tenemos
un almacén que cumple con todas las condiciones de higiene vy
temperatura necesarias para el adecuado almacenamiento vy
conservacion de los productos, para ello utilizamos camaras frigorificas,
armarios frigorificos y estanterias acomodadas dentro del almacén.

e Ademas, tenemos en cuenta que muchos de nuestros productos son
perecederos, por ello compramos los productos frescos como el
pescado y el pan diariamente, el resto de productos semi-
perecederos semanalmente y baja reposicion si no son perecederos.

<+ El control de calidad a la recepcion del producto en el almacén es el
siguiente:

e Comprobar que el producto es lo que exactamente se ha pedido.
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e Comprobar que se encuentra en buen estado y verificar que no se
ha roto la cadena de frio en los casos que corresponda.

e Se le asigna una etiqueta con cédigo de barras que sirve para dar
de alta el producto y su lote. De esta forma se asegura un sistema
de almacenaje “FIFO” (First In First Out): los primeros productos
que entran en el almacén son los primeros en ser utilizados, regla
indispensable para mantener controlados los productos perecederos,
que tienen unas estrictas fechas de caducidad o consumo
preferente.

En funcion del control de stocks efectuado y del estado de los diferentes
productos, el sistema avisa de la necesidad de productos mediante el sistema
informatico que se ha instalado.

Con este sistema en todo momento existe una informacion bilateral entre
almacén y la cocina permitiendo un mejor acopio de mercancias, lo que permite
un mejor servicio y atencion al cliente.

20. SERVICIOS DE OUTSOURCING

Se ha contactado con la empresa de seguros AXA, la cual nos proporciona
en primer lugar un seguro multiriesgo, en el local, como en el almacén, que
cubra las contingencias mas comunes en estos casos: incendio, robo, inundacion,
rotura de escaparates, pérdida de beneficios, y en segundo lugar otro seguro de
responsabilidad civil ante posibles intoxicaciones producidas por alimentos en
deficiente estado de conservacion y ante cualquier dafo que pudieran sufrir los
clientes dentro de cada local y su coste total es de 1,563 € anuales

Con la empresa Securitas esta pactado la contratacion de los siguientes
servicios, los cuales son: detectores de fuego, alarma conectada a la central,
detectores de movimiento e intrusién, con un coste total de 8255 € por la
instalacion y mantenimiento en el primer afo, y los siguientes afios sélo se paga
el mantenimiento con un coste de 548,85 € anuales. En el Anexo 17 pueden
verse las instrucciones que hemos tenido en cuenta de acuerdo a la posible
evacuacion de los clientes, zonas de densidad elevadas, instalaciones
centralizadas de climatizacién y ventilacion y extraccién de humos.

En cuanto al servicio de lavanderia, se va a contratar en servicio externo a
la lavanderia Lesli S.L. que se encuentra ubicada en el pueblo Fuencarral, calle
las Bermudas No.24, Madrid, la cual se encarga de recoger los manteleria y
complementos, de lavarlos y regresarlos al dia siguiente de su recogida, el coste
mensual puede ser apreciado en la siguiente tabla. Se llegdé a un acuerdo de un
20% de descuento, debido al volumen gque se maneja.
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PRESUPUESTO LAVANDERIA SEMANAL LESLI S.L.

PRENDA PRECIO UNITARIO CANTIDAD || TOTAL SEMANA TOTAL ANO
MANTELES 0,68 € 500 340,00 € 16.320,00 €
SERVILLETAS 0,09 € 2.003 180,27 € 8.652,96 €

TOTAL 520,27 € 24.972,96 €
TOTAL CON EL DTO DEL 20% - 19.978,37 €

Tabla 20.1. “Presupuesto Semanal Lavanderia”

Por dltimo todas las instalaciones informaticas de Software ubicadas en el
restaurante y bar, son instaladas por la empresa proveedora Sl-Restaurantes,
ubicada en Alicante.

El programa instalado se llama PRO Il y tiene un coste de instalacion de
900€, y el mantenimiento de dicho programa es de 112€ anuales, el cual incluye
todas las actualizaciones, mejoras del sistema y atencion telefénica, asi siempre
tendremos la garantia de contar con su servicio. Ver Anexo 13.

En relacion a los suministros, vamos a subcontratar el servicio de
electricidad a Endesa.

El servicio de atencion al cliente de Endesa nos ha estimado un consumo
de 10 Kw de electricidad en el restaurante y bar, por tanto hemos optado por la
tarifa empresa ya que ésta supera los 15 Kw, porque aunque tiene un mayor
coste para nosotros supone una mayor potencia en luz, necesaria para los focos,
equipo de musica, etc.

Siguiendo el consejo de Endesa, utilizamos 30 Kw cuyo precio es de
0,098868 €/Kw, por lo que el consumo anual de luz es de 9.965,89 €.

El servicio de gas es contratado a la distribuidora en Madrid: Gas Natural,
al ser una PYME nos han estimado la tarifa Optima Gas. Esta consiste en un
consumo superior a 5.000 € e inferior a 50.000 €, con un término fijo de 5,46
€/mes y un término variable de 0,040857 €/Kwh.

Ademas, Endesa nos ofrece unos descuentos una vez facturado como
minimo 2 meses de luz y gas. Estos descuentos estan sujetos a la normativa de
Endesa (teléfono de consulta de descuentos: 902509950). Con todo esto, el
consumo anual en gas es de 65,52 € de cuota fija mas 37.654 € en consumo, lo
que suma un total de 37.719,52 €.

El servicio de agua en la Comunidad de Madrid es suministrado por Canal
de Isabel Segunda, segun su asesoramiento utilizamos una tarifa doméstica con
algun incremento de m®. El suministro de agua esta sujeto a una parte fija de
cuota y una parte variable que consiste en:

Si superamos los 60 m? la tarifa asciende a 1,1346 €/m?® en invierno; y
1,7020 €/m?* en verano.

Debido a nuestras necesidades de lavaplatos, fregadero, agua para
preparacion de platos y su utilidad constante y abundantemente, se gasta 85-90
m?® de agua, lo que anualmente supone un gasto en suministro de agua de
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1.225,39 € invierno y de 1.838,16 € en verano, lo que suma un total de
3.063,53€ al afno.

El servicio de telefonia lo vamos a contratar por Telefénica, a través de
una promociéon de empresa, en la que la cuota de alta es gratuita, la instalacion
de teléfono son 60 €, cuente con ADSL de 3Mb, por 26,5€ mensuales y la
instalacion de un router wifi por 34,95€ mensuales. Hay que afadir el plan
empresas con llamadas a moviles y otros operadores. El total mensual ha pagar
por telefonia e Internet en el local es de 223 €/mes.

El servicio de limpieza diario del restaurante es también subcontratado al
Grupo Praha Plzen S.L. La descripiciéon del servicio se muestra a continuacion:

Numero de empleados: 2

Horario:

De Lunes a Domingo.-

Turno de Mafana.- 3 h.- 2 personas.

Turno de Noche.- 2 h.- 1 persona.

Precio Ofertado: 2317,68 €/mes (incluye IVA 16%, recibo domiciliado

desde el inicio del servicio) (Anexo 18)

Ademas, se afade el presupuesto de limpieza de fin de obra que también
es realizado por el Grupo Praha Plzen S.L. Esta limpieza se realizaria cuando se
ha remodelado la estructura del local y su coste es de:

¢ Numero de empleados: 5-6
e Precio Ofertado: 1737,68 € dos jornadas completas (incluye IVA 16%o,
50% pagado a la confirmacion del servicio y el resto en efectivo, el
mismo dia de finalizacién de la limpieza). (Anexo 19)

En la siguiente tabla, se muestra los gastos por servicios y outsourcing:

Servicios y Outsourcing 2008 2009 2010 2011 2012
Mantenimiento peceras 1.600,00 € 1.648,00 € 1.697,44 € 1.748,36 € 1.800,81 €
Seguro Multiriesgo 1.563,00 € 1.563,00 € 1.656,78 € 1.756,19 € 1.861,56 €
Securitas 548,85 € 336,00 € 436,80 € 567,84 € 738,19 €
Lavanderia 19.978,37 € 20.577,72 € 21.195,05 € 21.830,90 € 22.485,83 €
|IAgua 3.063,53 € 3.216,71 € 3.377,54 € 3.546,42 € 3.723,74 €
Luz 9.965,89 € 10.264,87 € 10.572,81 € 10.890,00 € 11.216,70 €
Gas 37.719,52 € 38.851,11 € 40.016,64 € 41.217,14 € 42.453,65 €
Telefonia 412,95 € 318,00 € 327,54 € 337,37 € 347,49 €
Limpieza restaurante 23.976,00 € 24.695,28 € 25.436,14 € 26.199,22 € 26.985,20 €
Limpieza Fin de obra 1.737,68 € 1.789,81 € 1.843,50 € 1.898,81 € 1.955,77 €
Servicio de basuras 623,00 € 641,69 € 660,94 € 680,77 € 701,19 €
TOTAL 101.188,79 € 103.902,18 € || 107.221,19 € 110.673,02 € 114.270,14 €

Tabla 20.2. “Tabla de gastos de servicios y outsourcing”
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21. PLAN DE PRODUCCION.

21.1. PROCESO DE PRODUCCION.

El proceso de produccion de nuestra empresa se inicia mediante la gestion
de pedidos desde el almacén y finaliza mediante la gestion de todos los residuos
generados en las diferentes areas de produccion. A continuaciéon se puede ver los

diferentes ‘diagramas de flujo de proceso’ representativos del proceso
productivo:

LOGISTICA DE LOS RESTAURANTES

APROVISIONAMIENTO SERVICIO

GESTION DEL ALMACEN
ROTURAS DE STOCK,

MERMAS, PRODUCTOS
PERECEDEROS

DIAGRAMA DE FLUJO CONTROL DE STOCKS EN LOS LOCALES

ORDENADOR
|:> PUNTO DE VENTA

SALIDA DE
PRODUCTOS

NO EMISION ORDEN PEDIDO

Si

Listado 6rdenes " ORDENADOR
de pedido EMISION ORDEN PEDIDO PUNTO DE VENTA

|

\ 4

GESTION DE LAS COMPRAS
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO
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CLIENTE ELIGE MENU

|

CAMARERO TOMA NOTA 'Y ORDENA

|

COCINERO PREPARA COMIDA
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CAMARERO LLEVA BEBIDAS

|
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CAMARERO SIRVE PLATOS

\4

COMEN LOS PLATOS

|

RETIRO DE LOS PLATOS

DECISION DEL POSTRE / CAFE

v

CAMARERO TOMA NOTA'Y ORDENA

|

PREPARA POSTRE Y SE LLEVA

}

CLIENTE COME POSTRE

"""" 5

CLIENTE PIDE CUENTA

|

CLIENTE COME POSTRE

v

CAMARERO LLEVA CUENTA

}

COBRO DE LA

—> TARJETA

A

FIRMA DEL
CLIENTE

|

PAGO EN EFECTIVO
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DAR CAMBIO/TARJETA

\4

CLIENTE SE RETIRA

|

PREPARA NUEVA MESA

|

B Separacién R
INORGANICOS de los ORGANICOS
residuos L
v A
RECICLAN DONAN

En la siguiente tabla se detallan el coste de la materia prima, los
condimentos necesarios para la fabricacién de cada plato, junto con el suministro
empleado en cada uno, indicAndonos asi el margen de ganancia de dicho plato:

PLATOS MP Condimentos || Suministros Total Precio Ganancia Margen

TERRINA DE FOIE DE PATO DE LA CASA 5,85 € 1,75 € 0,26 € 7,86 €] 18,00€ 10,14 € 2,290
RISOTTO 2,08 € 1,75 € 0,26 € 4,09€| 16,00 € 11,91 € 3,912
RAVIOLIS 2,08 € 1,65 € 0,26 € 399€]| 17,00€ 13,01 € 4,261
CARPACCIO DE SALMON DE ALASKA 3,09 € 1,23 € 0,26 € 458€| 1550€ 10,92 € 3,384
SALPICON DE MARISCO 3,22€ 1,34 € 0,26 € 482€| 17,00 € 12,18 € 3,527
ENSALADA DE BOGAVANTE 251 € 2,35 € 0,26 € 512€ ] 18,50€ 13,38 € 3,613
VIEIRAS 4,45 € 1,23 € 0,26 € 594€| 16,50€ 10,56 € 2,778
DE CUCHARA

SOPA DE PESCADO 3,62 € 1,78 € 0,26 € 5,66 €| 14,00€ 8,34 € 2,473
MARMITAKO 4,17 € 2,23 € 0,26 € 6,66 €| 16,50 € 9,84 € 2,477
HUEVOS POCHE 2,34 € 1,47 € 0,26 € 407€| 1475€ 10,69 € 3,629
CARNES

SOLOMILLO DE TERNERA 4,98 € 2,29€ 0,26 € 753€]| 3250€ 24,97 € 4,318
CABRITO 325€ 3,48 € 0,26 € 6,99€| 2250€ 15,51 € 3,217
SELECCION DE PESCADOS

CAVIAR (100gr) 78,55 € 2,35 € 0,26 €| 81,16 € || 380,00 € 298,84 € 4,682
OSTRAS 11,25 € 2,15 € 0,26 €| 1366€] 2550€ 11,84 € 1,867
LANGOSTINOS TIGRES 598 € 1,95 € 0,26 € 8,19€| 1330€ 511 € 1,624
GAMBON DE DENIA 5,46 € 1,24 € 0,26 € 6,96 €| 1550€ 8,54 € 2,227
COQUINAS 535€ 2,13 € 0,26 € 7,74€] 15,00 € 7,26 € 1,938
BERBERECHOS 5,55 € 2,15 € 0,26 € 796€] 17,00€ 9,04 € 2,136
SAN PEDRO 4,55 € 157 € 0,26 € 6,38€ | 24,00€ 17,62 € 3,762
MERLUZA 5,86 € 145 € 0,26 € 7,57 €] 25,00€ 17,43 € 3,303
RAPE 3,66 € 2,23 € 0,26 € 6,15€ | 26,75€ 20,60 € 4,350
BACALAO 3,45 € 2,55 € 0,26 € 6,26 €| 24,50€ 18,24 € 3,914
LENGUADO 6,35 € 1,25 € 0,26 € 786€] 2475€ 16,89 € 3,149
SALMON y Enledo 3,09 € 191€ 0,26 € 526€] 18,50€ 13,24 € 3,518
POSTRES
TATIN 2,25€ 0,65 € 0,26 € 3,16 € 6,50 € 3,34 € 2,057
BROWMIE 145€ 0,65 € 0,26 € 2,36 € 7,50 € 514 € 3,178
CREMA DE NUECES 2,35 € 0,65 € 0,26 € 3,26 € 6,50 € 324 € 1,994
SORBETE DE MANGO 2,55 € 0,65 € 0,26 € 3,46 € 6,50 € 3,04 € 1,879
SELECCION DE HELADOS CASEROS 145¢€ 0,65 € 0,26 € 2,36 € 6,00 € 3,64 € 2,542
TARTA DE QUESO 2,32€ 0,65 € 0,26 € 3,23€ 7,50 € 4,27 € 2,322

Tabla 21.1. “Costes y margenes de los Platos”
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21.2. LOGISTICA DE RESIDUOS.

En el restaurante se generan una serie de residuos debido al propio
funcionamiento de la actividad diaria. Para cumplir con las ordenanzas
municipales del Ayuntamiento de Alcobendas, se realiza sistemas de reciclaje de
la basura.

De igual forma todas las cajas tanto de plastico como de carton al igual
que determinados residuos mas contaminantes como los aceites, se depositan en
contenedores adecuados para su posterior retirada y reciclaje. El coste que se le
paga al ayuntamiento para dicho servicio prestado es del 623 € anuales.

21.3. PLAN DE CALIDAD

El aumento de la competitividad que vive el sector de la hosteleria, hace
que la calidad sea un objetivo permanente y fundamental para nuestra empresa.
Por todo ello, tenemos que saber qué es un Sistema de Calidad de manera que
encontremos la manera de asegurarnos de que nuestra empresa produce
productos y servicios de calidad

La eficacia y la eficiencia en los procesos de la prestacion de los servicios
reducen los costes en los que incurre la empresa, al no existir la necesidad de
reiniciar, repetir o enmendar procesos ya realizados.

21.3.1. ELABORACION DEL SISTEMA DE CALIDAD

Teniendo en cuenta las caracteristicas que debe cumplir un Sistema de
Calidad:

X3

S

Especifico para el sector de la Restauracion.
Voluntario.

Pionero en el Sector.

Autorregulado por profesionales del propio sector.
Dinamico y flexible.

Riguroso.

X3

8

X3

8

X3

S

e

8

X3

8

Aplicado al sector de la restauracibn y apoyandonos en el siguiente
esquema, vamos a explicar nuestro sistema de calidad:

PLAN m
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PLANIFICACION:

% Objetivos de la empresa
e Utilizar ingredientes de buena calidad.
e Proporcionar detalles tanto en la decoracién como
con los clientes (invitar al café, cerveza...).
e Crear Valor afiadido.
» Establecer Horario adaptado al publico.
Creacion del Menu variado y equilibrado.
% Busqueda del personal necesario
e Nuestro personal es altamente cualificado para que le den un buen
trato al cliente, esto se logra mediante el coaching.
% Condiciones de limpieza y orden del local
Dividir el restaurante en Zona de fumadores y no fumadores
Ofrecemos instalaciones ergonémicas.
Higiene: mantenimiento de todas las areas del local limpias.
Instalaciones: comodidad en las sillas, mesas, amplitud de espacio.

DS
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¢

ORGANIZACION:

7
0’0

Seleccion y control de proveedores.

Control y estado de las compras.

Seguimiento de cémo se almacenan los productos,
como se cocinan, como se sirven las mesas, etc.

R/
0.0

3

*

CONTROL:

o
*

*

El buen funcionamiento del establecimiento.

¢ Comida y bebida: buena relacién calidad-cantidad de
los ingredientes.

El control de las quejas y la satisfaccion de clientes

e Se cuenta con un sistema CRM.

¢ Ambiente agradable.

e Buzon de sugerencias.

e Encuesta escrita, sobre que le parece la calidad y cantidad de la
comida, servicio, instalaciones del restaurante.

e Que el gerente vaya a cada mesa preguntando si estan bien, que les
gusté mas, menos, sugerencias al chef, etc.

e En cuanto a la higiene, se van a instalar unos paneles, en los cuales
se va a llevar un control de quien ha limpiado y a que hora, para
poder llevar una inspeccion detallada.

+ El control de los fallos internos en la prestacion del servicio.

7
0’0

ACTUACION:

e

*

Analizar todos los datos de las fases anteriores.
Eliminando definitivamente los fallos internos y las
reclamaciones y previniendo su aparicion.

» Determinando los aspectos que se pueden mejorar.
Tomando acciones para mejorar los procesos.

7
0‘0

B

3

*

54



Masesic

Restauranteg Majegstic

Debemos ser flexibles y dindmicos, adaptdndonos a los mercados
cambiantes, incorporando las nuevas culturas, deseos y necesidades de
residentes y viajeros y ofreciendo a nuestros clientes, en cada momento, las
mejores elaboraciones culinarias, atencion y trato humano directo.

Una de las palabras clave para lograr todo esto, es la palabra CALIDAD.
Calidad de los productos y alimentos utilizados, calidad de los procesos, de los
servicios y atencion prestada en el local, de los recursos técnicos y humanos
empleados, calidad de la gestion, de la organizacion, etc.

El programa de Calidad implica a toda la organizacion de la empresa,
desde el Director General hasta el ultimo empleado, y se aplica a todas las
actividades, desde el aprovisionamiento y almacenaje de productos, la
elaboraciobn de comandas en la cocina y servicio en los locales, hasta el
mantenimiento de las instalaciones y equipos, incluyendo todas las demas
funciones, como son las de personal, administracién, marketing, etc.

Pretendemos conseguir la norma vigente que certifica la calidad de nuestro
restaurante, 1ISO 9000/2001, e iniciaremos los tramites precisos a partir de la
apertura del negocio.

A modo de resumen del Sistema de Calidad establecido anteriormente,
podemos resumir todas las actividades a realizar comprometidas con la calidad
en las siguientes:

e

8

Compromiso de la Direccidén con la Calidad.

» Organizacion del Programa de Calidad.

» Campafa de informaciéon y divulgacién a todos los empleados de la
empresa.

Formacion.

Sistema de Gestion de la Calidad.

Indicadores, mediciones y objetivos de Calidad.
Mejora Continua.

Gestion de procesos de negocio.

Satisfaccion del cliente.

Informes de Calidad.

Reconocimiento.

DS

DS

X3

8

X3

S

X3

S

e

8

X3

8

X3

%

e

8

X3

8

21.3.2. NORMATIVA DE CALIDAD

La Norma de Calidad para restaurantes se estructura en seis bloques, los
cuales se identifican con cada uno de los principales procesos que se desarrollan
en un establecimiento:

X3

8

Direccion.

Aprovisionamiento y Almacenaje.
Cocina.

Higiene y Limpieza.
Mantenimiento.

e

8

X3

8

X3

8

X3

A
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El objetivo de la Norma de Calidad es el de proporcionar un Sistema de
Gestion de la Calidad que persigue la satisfaccion total del cliente y la mejora de
la rentabilidad.

Acomparfiaran a la Norma, las herramientas de Calidad compuestas por:

X3

8

X3

S

5

8

X3

8

Sistema de encuestas.

Sistema de quejas y sugerencias.

Sistema de indicadores de Calidad.

Sistema de mejora continlia y de Autoevaluacion.

Tenemos que tener en cuenta una serie de normativas y leyes necesarias
para tener en cuenta la calidad del restaurante, entre ellas:

Ley Antitabaco (Ley 28-2005, del 26 de Diciembre. Medidas
sanitarias frente al tabaquismo y reguladora de la venta el
suministro, consumo y publicidad de los productos del tabaco).
Normas de sanidad.

Normas de seguridad y higiene.

Real Decreto 2207 / 1995, de 28 de diciembre, por el que se
establece las normas de higiene relativas a los productos
alimenticios.

Instituto para la Calidad Turistica Espafola (ICTE).

Sector Hotelero y Restauracion “Sello Q.

En definitiva, con el sistema de calidad que vamos a establecer queremos
obtener una serie de ventajas adicionales, como son:

®
0.0

El sello de calidad turistica espafola (marca Q) es una garantia de
excelencia empresarial y lo ostentan las mejores empresas
hosteleras espafiolas. Constituye un paso inicial para implantar en
un futuro la Norma ISO 9000: 2001 - Buscamos un cierto Prestigio.

La Secretaria de Estado de Comercio, Turismo y PyMes y el Instituto
para la Calidad de la Restauracion Espafiola son los encargados de
promocionar y publicitar la marca de Calidad Turistica tanto nacional
como internacionalmente - Buscamos Publicidad y Promocion.

El Sistema de calidad optimiza la rentabilidad en la gestiéon del
negocio~> Buscamos Rentabilidad.

La implantacion futura de un Sistema de Gestion de Calidad
producirda gracias a la mejora de todos los procesos, una mejora de
la calidad de vida de todas las personas que participen en la gestion
de la empresa - Buscamos Sostenibilidad.

La normativa legal acerca de Calidad y la norma espafiola UNE 167001
puede verse con detalle en Anexo 20.
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21.4. PLAN DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

La Ley de prevencidon de riesgos laborales (B.O.E. 10-11-95, n°® 269)
establece en su articulo 18 la obligacion del empresario de informar a sus
trabajadores sobre los riesgos que pueden afectar a su salud y las medidas
preventivas que deben aplicar para evitarlas.

Ley 31/1995 de 8 de Noviembre, conocida como LPRL y el Reglamento de
Servicios de Prevencién, convencen de la importancia que tiene la prevencion de
riesgos laborales y su orientacibn a la mejora de la formacién de sus
trabajadores ya que ésta redunda finalmente en un servicio de mayor calidad y
en una reducciéon de los costes empresariales (econdémicos, de imagen, de
satisfaccion, etc.). De hecho, puede afirmarse que, con caracter general, los
riesgos no detectados y controlados a tiempo, generan un coste muy superior al
de su prevencion

Los accidentes y las enfermedades que afectan a los trabajadores del
sector de la restauracion, no solo dafian la salud del trabajador, sino también el
éxito en la gestion de la empresa. Las horas de trabajo perdidas por accidentes y
enfermedades, asi como los materiales dafados (por ejemplo los destrozos en
los equipos o productos elaborados) interrumpen la continuidad del proceso de
trabajo.

La falta de organizacion, por ejemplo en la preparacién del trabajo causa
con frecuencia tensiones innecesarias y trabajos precipitados, que pueden dar
lugar a accidentes y enfermedades.

Los aspectos a tener en cuenta para lograr una eficaz politica de P.R.L son
los siguientes:

R/

+ Riesgos Generales vs. Medidas preventivas en:

e Orden y limpieza en los lugares de trabajo:
o Caidas al mismo nivel por resbalones y tropiezos.
0 Golpes contra objetos y salientes que ocupan zonas de paso.
o Caidas de objetos almacenados y durante su manipulacién.
o Incendios.

¢ Manipulacibn manual de cargas:
0 Lesiones en la espalda por sobreesfuerzos.
0 Golpes contra objetos durante las operaciones de reposicion
de camaras y estanterias.

e Seguridad frente a riesgos eléctricos:
o Contactos eléctricos, con partes de la instalaciéon
habitualmente en tension.
o Contactos eléctricos indirectos, con partes o0 elementos
metalicos accidentalmente puestos bajo tension.
o Quemaduras por arco eléctrico.
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¢ Riesgo de explosién por acumulaciéon de gas:
oRejillas de ventilacién obstruidas.
oVertidos sobre quemadores durante la coccién de alimentos.
o0 Uso indebido o encendido incorrecto de calentadores y hornos
a gas.
oQuemadores sucios u obstruidos.

¢ Manejo de productos de limpieza:
olngestidon accidental.
oQuemaduras e irritaciones cutaneas.
oSalpicaduras en ojos.
olnhalacion de gases toxicos 0 nocivos.

% Riesgos especificos vs. Medidas preventivas:

e Cocina: herramientas manuales, equipos de trabajo, quemaduras,
trabajos con permanencia en el interior de camaras frigorificas.
e Camarero: caidas con resbalones y tropiezos con objetos.

Ante los riesgos tanto generales como especificos, de nuestro sector se
debe desarrollar un manual. En él se especifican las medidas preventivas que
evitan los tipos de riesgos antes definidos. Y con el desarrollo de un manual de
medidas preventivas evitamos la falta de formacion y desinformacion del
personal de los diferentes locales.

21.5. PRACTICAS HIGIENICO SANITARIAS

Todas las personas involucradas en la manipulacién de alimentos deben
ser conscientes de que una intoxicacion alimentaria, causada por un fallo en la
cadena de manipulacion de los alimentos, puede tener efectos muy graves sobre
la salud, llegando incluso a causar la muerte en determinados casos. Es por ello
que se debe prestar una especial atencibn a los siguientes aspectos
fundamentales relacionados con los alimentos.

% Recepcion de materias primas e ingredientes: comprobacién de la
aptitud de los suministros:

Se comprobara el estado de frescura de los alimentos.

Se controlaran las temperaturas de los productos.

Se verificara la integridad de los envases.

Los envases no aptos seran devueltos.

Las materias primas seran suministradas solamente por proveedores
autorizados (con registro sanitario).

% Almacenamiento y conservacion de materias primas e ingredientes:
e Se almacenaran inmediatamente los productos que necesiten

temperaturas de refrigeracion, congelacibn o mantenimiento en
caliente.
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Se comprobaran periédicamente las temperaturas de los productos.
La congelaciéon de los alimentos se hara de una forma rapida.

Las materias primas y los ingredientes se ordenaran para evitar
contaminaciones cruzadas.

El almacenamiento de los productos de limpieza, desinfeccion o
cualquier otro producto quimico, se hara de forma independiente
para evitar contaminantes indeseables.

Los alimentos en las camaras y almacenes se mantendran en orden
para permitir la rotacién de las existencias.

Preparacion de materias primas y productos intermedios:

Los alimentos se descongelaran de una forma lenta.

Los alimentos previamente congelados no se volveran a congelar.

Se mantendrd una escrupulosa higiene personal y de los utiles e
instalaciones.

Se evitara toda posibilidad de contaminacion cruzada durante la
manipulacion.

Los productos intermedios se almacenardn a la temperatura
especificada para cada uno de ellos.

Los productos intermedios no se dejardn a temperatura ambiente
durante largos periodos de tiempo.

Cocinado de los alimentos:

Los alimentos se cocinaran respetando los tiempos y temperaturas
de cocinado.

Los restos de comida seran eliminados inmediatamente, utilizando
para ello recipientes con tapadera y sistema de cierre y apertura
mediante pedal.

Almacenamiento de platos preparados:

Los platos que no vayan a ser consumidos en el momento seran
almacenados de inmediato.

Se comprobaran las temperaturas de almacenamiento.

El almacenamiento de los platos preparados se hara en recipientes
cerrados para evitar contaminaciones posteriores.

Los platos preparados no se almacenaran junto a materias primas.

Regeneraciéon de alimentos cocinados:

Los alimentos seran descongelados lentamente.

Los tiempos de regeneracion seran los establecidos para cada uno
de los alimentos.

El mantenimiento de los alimentos regenerados sera a 70 © C.

Los alimentos regenerados se consumiran en el dia.

Los restos de comida seran eliminados inmediatamente, utilizando
para ello recipientes con tapadera.
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Higiene del personal en contacto con los alimentos.

Mantener la higiene de los utensilios.

Lavarse las manos con agua caliente y jabdén tantas veces como sea
necesario, antes de la incorporacién al trabajo, después de una
ausencia o de haber realizado actividades ajenas (fumar o haber ido
a los servicios, etc.), en definitiva tras entrar en contacto con todo
lo que no sea el alimento en si o las herramientas utilizadas para su
manipulacién. Asimismo, deben lavarse las manos cada vez que se
toque alguna parte del cuerpo, especialmente la nariz, la boca o el
cabello.

Pulcritud en el aseo personal.

Utilizar indumentaria de color claro, especifica y exclusiva para el
trabajo, que cubra el cuerpo y la cabeza.

El personal que intervenga en el proceso de envasado de alimentos
debera ademas llevar guantes y mascarilla cuando asi lo disponga la
autoridad sanitaria.

Para el ingreso de un trabajador en la empresa y en el momento de
su reincorporaciéon tras una baja por enfermedad, éste debera
presentar un certificado de salud, expedido por las autoridades
sanitarias, que acredite que no se encuentra afectado por un
proceso infeccioso transmisible.

El personal encargado de servir las comidas mantendrd una
escrupulosa higiene personal, en particular de sus manos y ropa de
trabajo.

El empleado es responsable de informar de cualquier cuestion
relativa a su salud que pueda influir negativamente en su trabajo.

Higiene de cualquier instalacion, material o utensilio que pueda
entrar en contacto directo con lo dicho anteriormente.

22. PERSONAL

Aunque tratemos mas adelante el tema de Recursos Humanos y personal,
los perfiles que de antemano hemos estimado necesarios para nuestro negocio
son los siguientes:

®
0‘0

Un jefe de cocina: cuyas funciones principales consisten en:
organizar la cocina, elaborar los menuds, inventar nuevos platos,
innovar, supervisar el producto final, la presentacion del plato y
preparar el escandallo (coste de cada plato). Son profesionales que
provienen de las Escuelas de Hosteleria. Ademas sera un puesto que
se consigue con la experiencia y en nuestro restaurante sera posible
acceder a él a través de la promocién interna.

Cuatro cocineros/as: se encargan de la elaboracion propia de la
comida. Provienen también de las Escuelas de Hosteleria.
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« Dos ayudantes de cocinero: ayudan en la elaboracion de la comida
bajo la supervision del cocinero.

« Un pinche: se encarga de la primera fase de la cadena: pelar
patatas, limpiar verdura, carne etc. En general son jovenes entre 16
y 20 afos sin estudios o formacion especifica. En muchos casos se
trata de jévenes que estan estudiando y ven aqui una oportunidad
para obtener unos ingresos y adquirir experiencia en la cocina. A
este personal sera contratado en préacticas de los primeros afios de
su entrada en escuelas de hosteleria.

% Encargado/a de bar: se encarga de supervisar toda la cafeteria o
bar, establecer los turnos de camareros/as, recibir a los clientes,
etc. En este perfil se valorard el conocimiento de idiomas. En
general se trata de personas que tras muchos afios como
camareros/as han accedido a este puesto o tienen una formacion
especifica que les cualifica para el puesto.

% Encargado restaurante: se dedica principalmente a la atencion al
cliente a su llegada (realiza tareas de maitre), coordina camareros y
mesas a servir.

% Trece camareros/as: se encargan de servir las bebidas requeridas
antes de la entrada al restaurante o después de las comidas, cenas,
de los cuales diez sirven en el restaurante y tres en el bar.

« Dos gerentes: uno gerente financiero y de recursos humanos y el
otro, gerente de logistica y comercial.

23. PLAN DE MARKETING.

Antes de tomar una decisién, es necesario saber que el negocio de la
restauracion es complejo y resulta complicado fidelizar a los clientes. En Madrid
existe mucha competencia y el mercado se ha mantenido estable en los ultimos
anos. La cocina creativa, el servicio profesional, buena relacién precio-calidad o
la formula de menuds-ejecutivos son algunas de las caracteristicas que marcan,
en la actualidad, el restaurante de éxito.

La organizacion de la empresa debe involucrar a todas las areas y al
personal de la misma, definiendo y mejorando constantemente los
procedimientos y tareas que se realizan diariamente.

23.1. ANALISIS DE MERCADO.
Para llevar a cabo la operacion de analisis de mercado hemos decidido
basarnos en fuentes secundarias externas tal y como aparece en el analisis del

sector. Para el analisis del cliente potencial y posterior segmentacion se obtuvo
la informacion a través de encuestas dirigidas tanto a hombres como a mujeres.
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A continuacion se detallaran los resultados y conclusiones obtenidas de las
mismas.

Para poder extrapolar los resultados obtenidos de las encuestas realizadas
es necesario conocer la poblaciéon total sobre la que vamos a actuar. La
proyeccion de los datos de poblacion se ha realizado partiendo de la base de
datos del Instituto Nacional de Estadistica (INE), tomando los valores referentes
a la Comunidad de Madrid. Sin embargo, es preciso tener en cuenta a posible
publico objetivo que provenga de fuera de la Comunidad Auténoma, que se dirija
a la comunidad por otros motivos.

La poblacién proyectada ocupada en funcion del rango de edad calculada
para los préximos afios, nos sirve para conocer nuestro mercado potencial y asi
obtener nuestra cuota de mercado.

2007 2007 2007 2008 2008 2008 2009 2009 2009
Ambos Sexos Porcent Total Activa Porcent Total Activa Porcent Total Activa
20 a 24 afios 68% 370.420 250.367 69% 358.101 246412 69% 347.171 241.043
25 a 29 afos 86% 504.671 435.026 87% 488.892 426.449 88% 471.187 414.708
30 a 34 afios 87% 563.453 488.739 88% 568.102 498.646 8% 567.366 502.486
35 a 39 afios 85% 531.018 449.878 86% 542.767 465.314 87% 554.162 479.363
40 a44 afios 82% 490.634 404.675 83% 502.983 419.806 84% 514.041 432.900
45 a 49 afios 80% 432.728 344.451 81% 446.721 359.829 81% 460.076 373.925
50 a 54 afos 72% 372.628 268.329 73% 384.757 280.367 74% 397.815 292.493
55 a 59 afios 58% 348.251 202.647 59% 350.872 206.606 59% 354.759 210.777
2010 2010 2010 2011 2011 2011
Ambos Sexos Porcent Total Activa Porcent Total Activa
20 a 24 afios 70% 338.345 236.480 70% 331.898 233.099
25a 29 anos 89% 452.283 400.722 8% 433.007 385.505
30 a 34 afios 8% 561.120 500.266 90% 550.118 492.836
35 a 39 afios 87% 564.481 491.543 88% 573.018 501.397
40 a 44 afios 85% 524.091 444.305 85% 533.240 454.254
45 a 49 afios 82% 473.141 387.106 82% 486.191 399.712
50 a 54 afos 74% 411.228 304.370 74% 424.091 315413
55 a 59 afios 60% 359.3%4 214.954 60% 365.263 219.524

Tabla 23.1 “Proyeccion de Poblacion Activa en la Comunidad de Madrid”

Para conocer las preferencias de comida de nuestro publico objetivo se
realizaron encuestas en una muestra de poblacion de 126 personas que
respondian al perfil anteriormente definido.

Para conocer los gustos en las comidas realizadas en la jornada laboral se
pidié que marcasen en una lista de comidas concreta cuales suelen preferir. En la
tabla 1.2 se representan las proporciones obtenidas para distintos tipos de
cocina.

En esta encuesta también se preguntd acerca de los habitos de horarios en
la jornada laboral, en concreto se obtuvo informacién acerca de los horarios y el
tiempo dedicado a la comida durante la misma. También se preguntd acerca del
gasto medio en el menud. Los resultados se encuentran en las tablas 1.3y 1.4
respectivamente.

23.1.1. PERFIL DEL CLIENTE OBJETIVO

A continuacion se muestran una serie de tablas resumen de la
investigacion de mercado, a partir de las cuales se definen el perfil de nuestro
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cliente objetivo asi comos sus caracteristicas geogréaficas, demogréficas y

sociolégicas:

Tipo de Comida %
Verduras Cocinadas 25%
Ibéricos 47%
Ensaldas Variadas 66%
Pastas 55%
Arroces 57%
Guisos 28%
Carnes y Pescados a la plancha 74%
Carnes y Pescados en salsa 52%
Pescados al horno 61%
Asados 54%
Mariscos 59%
Tapas 44%

Tabla 23.2. “Preferencias gastronémicas.”

Horario %
13-14 10%
14-15 50%
15-16 40%

Tabla 23.3. “Distribucién en funcién del horario de comida.”

Gasto

Medio (€) %
10—20 20%
20—30 30%
30—40 50%

Tabla 23.4. “Gasto medio por mena.”

Las conclusiones obtenidas son:

Caracteristicas geograficas: Nuestro publico objetivo son
personas residentes en la Comunidad Auténoma de Madrid o
mantienen una relacion de trabajo dentro de la Comunidad
Caracteristicas demograficas:
e Hombres y mujeres.
e Edades comprendidas entre 25 y 55 afos.
e Con salarios a partir de 30.000€ al afo.
e Con una dedicacion al ocio entre un 16% y 35%.
Caracteristicas socioldgicas:
e La frecuencia con la que comen fuera de casa es minimo una
vez a la semana.
e La hora preferida para comer es a partir de la 14:00 para el
almuerzo y a partir de las 21:30 para la cena.
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) El gasto que suelen realizar en estos establecimientos suele
ser a partir de 40€ en el restaurante, siendo indeterminado
para el bar.

) Publico dedicado a los negocios y con gran gusto por el
disefio.

o Al existir una clara preferencia dentro del tipo de comida
por las ensaladas, pastas, arroces, carnes y pescados a la
plancha y en salsa, pescados al horno y mariscos, hemos
elaborado la carta conforme a estas preferencias.

En el Anexo 21 se encuentran las encuestas realizadas y los resultados
obtenidos.

23.1.2 TENDENCIAS DEL MERCADO

En la actualidad en el sector de la restauracidon se encuentran numerosas
tendencias, que provoca que existan muy variados y diferentes tipos de
establecimientos, ofreciendo cada uno de ellos diferencias en comidas, modo de
elaboracion, disefo del local, exclusividad, trato personal realizado al cliente, etc.

Dentro de estas nuevas tendencias, Majestic va a centrarse en las
siguientes:

e Calidad en la elaboracion de los alimentos (se estad implantando
cada vez mas, la comida sana, dejando de lado la muy inculcada, en
los dltimos afos, “comida basura” o comida rapida™)

e Trato mas personalizado (Vuelta al servicio personalizado, en el que
el camarero se preocupa por si todo va sobre lo previsto, sin tener
el cliente que levantarse o molestarse en pedirlo, es decir, se busca
que el camarero se anticipe a las necesidades del cliente)

e Disefio y ambiente exclusivo (las nuevas tendencias marcan
sobretodo, en las grandes capitales, establecimientos con
caracteristicas fuera de lo comun, que inviten a asistir simplemente
para vivir una experiencia y estar a la vanguardia de los locales mas
de moda). Por ello, Majestic, va a proporcionar a sus clientes un
ambiente agradable y al mismo tiempo vanguardista basado en su
acuario.

23.2. ESTUDIO DE LA COMPETENCIA LOCAL

Hemos considerado un estudio de la competencia en la zona en la que
vamos a ubicar el restaurante.

Se considera competencia de la zona aquella situada entre el triAngulo que
forman Alcobendas, San Sebastian de los Reyes y La Moraleja. Los restaurantes
que actualmente se encuentran en esa zona son Imanol, Chicken Country, The
Wok, vy, todos aquellos situados dentro del Centro Comercial “Diversia” y “Plaza
Norte”. (Anexo 22)
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A continuacion se detallan unos graficos que diferencian la competencia
por precios y por tipo de comida servida:

Competencia por precio

8% 8%

@ menos de 15 €
m entre 15-25 €
O entre 25-40 €
Omas de 40 €

61%

Competencia por tipo de comida

15% 15%

O Mediterranea

8% | A la brasa
A O ltaliana
W 24% O Regional

5 m Tapas

23%

m Asiatica

15%

Se observa que existe un nicho de mercado sin cubrir en cuanto al precio y
al tipo de comida servida. Por lo tanto, Majestic cubrira ese segmento.

23.3. OBJETIVOS DEL PLAN DE MARKETING
A partir de los resultados obtenidos del D.A.F.O., se pueden extraer una
serie de conclusiones que nos ayudan a fijar los objetivos de nuestro restaurante

tanto a corto como a largo plazo.

% Objetivos a corto plazo:
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23.4.

En los 6 primeros meses queremos conseguir el conocimiento del
establecimiento por parte de al menos un 41% de nuestro 70 % de
publico objetivo que son las empresas con las que tenemos acuerdo,
aproximadamente 13.561 personas que hayan acudido al menos
una vez. Su célculo se puede ver en el Anexo 23.

Se pretende a partir de los siguientes meses comenzar la
fidelizacion de aquellos clientes que hayan acudido al menos una
vez al restaurante. Nuestro objetivo lo fijamos en un 10% del
publico que haya acudido en los meses anteriores, es decir,
aproximadamente 1.356 clientes, de forma que nuestro restaurante
conste entre sus preferidos e incluso lo recomiende a sus conocidos.
Tener presencia en medios de comunicacién. En prensa como El
Economista y el diario Expansién y en guias de ocio, cuyo coste se
detalla mas adelante en el presupuesto, y publicitarnos en otras
paginas web.

Conseguir promociones por parte de los proveedores, descuentos
por volumen de pedido, o incluso la realizacion de fiestas
patrocinadas en el bar (ej. DIC, BACARDI, etc.)

% Objetivos a largo plazo:

La cuota de ocupacion debera ser de:
- El primer afio un 39,80%.

El segundo afio un 42,12%.

El tercer afio un 44,59%.

El cuarto afio un 47,32%.

El quinto afio un 49,96%.

Aparicién a partir del segundo afio, en revistas especializadas y
foros como recomendacién de lugar novedoso y de calidad.
Aumento del nimero de clientes fidelizados en una tasa anual del
10%o.

ESTRATEGIA DE MARKETING

De acuerdo con los objetivos estratégicos anteriormente descritos hemos
configurado la siguiente estrategia de marketing.

Investigacidn in Situ

En los seis primeros meses tras la apertura, realizaremos un seguimiento
de los habitos de los clientes. Las variables a controlar por el personal que se
asigne han de ser las siguientes:

Tiempo en comer dos platos y postre.

Toda sugerencia que se haga verbalmente o a través de un buzén.
(por ejemplo, los platos mas solicitados por los comensales, lista de
vinos, opiniones acerca de la existencia de la zona de fumadores,
etc.).
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El objetivo es optimizar el uso del espacio del restaurante y del bar.
23.4.1. GRANDES LINEAS ESTRATEGICAS
Valor diferencial y Beneficios para el cliente.

El valor diferencial que define a nuestro restaurante y que nos diferencia
del resto de los existentes, es el novedoso disefio basado en el mundo marino
combinado con un ambiente relajante, que invita al comensal a dejarse llevar por
sus sentidos, disfrutando de una exquisita comida mientras contempla los
exoticos peces que componen nuestro acuario.

Nombre: “Majestic”

Eslogan: “Donde el pez ve 1o gue tu comes”

El nombre del restaurante proviene del hermoso pez Angel Majestic, un
pez brillantemente colorido. Cuando el pez est4 en su etapa juvenil, es similar al
resto de los peces, se pierde entre el resto y no sobresale entre ellos, pero
cuando madura, se transforma en un espectacular pez a la vista de todos. Es uno
de los mas pequefios de su especie, pero cuando alcanza su tamafo adulto, se
convierte en el rey del océano.

La eleccion del nombre del restaurante se debe a que al igual que el
Majestic, al comienzo de su vida, nuestro restaurante puede parecer similar al
resto, pero conforme logre el reconocimiento que merece, lograra convertirse en
el restaurante con mas prestigio en todos los niveles.

Colores

Los colores elegidos son el blanco, fucsia, plateado y azul.

Blanco: Color de la pureza, limpieza y elegancia que a diferencia del color
negro ofrece connotaciones positivas.

Plateado: Es el color de la paz y la estabilidad, al mismo tiempo que
inspira la creatividad y simboliza el éxito.

Fucsia: Aporta estabilidad y energia. Se asocia al poder, nobleza, lujo y
ambicion.

Azul: Es el color del cielo y del mar, por lo que se suele asociar con la
estabilidad y la profundidad. Se le considera un color beneficioso tanto para el
cuerpo como para la mente. Retarda el metabolismo y produce un efecto
relajante. Es un color fuertemente ligado a la tranquilidad y la calma.
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Por el significado que tienen los colores descritos queremos transmitir la
imagen de una empresa elegante e innovadora a la vez que aporta tranquilidad y
bienestar.

Logotipo

Restaurani Bar & Loungs

23.4.2. MARKETING MIX
23.4.2.1. POLITICA DE PRODUCTO

Como ya se ha visto en el Plan de Operaciones, nuestros servicios son a
través de:

- Restaurante

-  Bar

La carta:

El tipo de cocina es continental, de alta calidad, pero en un marco de
cocina creativa, como “para todos los dias”. Se trata de un posicionamiento claro
a través del tipo de cocina ofrecida, basada en mariscos y pescados varios. La
carta que ofrecemos es reducida, para poder centrarnos en la buena elaboraciéon
y calidad de los mismos.

El objetivo de nuestros platos es sorprender gratamente al cliente,
consiguiendo que acuda el mayor numero de dias, sin obligarle a cambiar de
restaurante para encontrar la variedad y calidad que desea. (Ver Anexo 24)

Las Bebidas:
Contaremos tanto con bebidas alcohdlicas como no alcohdlicas, siendo
ambas bebidas de Primeras Marcas. En rasgos generales se pueden denominar:

Licores, vinos, cavas, cervezas, cafés, infusiones, refrescos, zumos, etc.

En cuanto a las marcas de vinos y cavas se detallan en el Anexo 25 el
cual muestra nuestra carta de vinos.

En cuanto a los refrescos, zumos y agua estas son la marcas que
ofrecemos: Cocacola, Fanta sabor limén y sabor naranja, Sprite, Nestea, Bitter
Rosso, Aquarious, Agua Vichy, Red bull, y Schweppes.

Las marcas que serviremos de bebidas alcohdlicas son: Cacique, Bacardi,
Havana, Brugal, Absolut, Eristoff, White Label, DYC, Beefeater, Martini, Baileys,
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Licor 43, Malibli, Countreau, Ponche Caballero, Pacharan, Chartreau, Tia Maria,
Marie Brizar, licores de frutas con alcohol y sin alcohol, Granadina y Blue Tropic.

Las marcas de cerveza que serviremos son Heineken, Mahou-San Miguel,
Coronita y Budweiser.

Los cafés y las infusiones son de la marca Cafés Guilis los cuales nos
proporcionaran todo tipo de café, té, manzanilla y menta-poleo de calidad.

En ciertas ocasiones se contarda con promociones especiales que seran
patrocinadas por los distribuidores y las propias marcas de la bebida publicitada.

23.4.2.2. POLITICA DE CLIENTES

Uno de los puntos importantes es la fidelizacion. Para ello, nos vamos a
servir de varios planes de actuacion:

e Facilitar el proceso de reservas: Ademas de la reserva telefonica, se
podra reservar por medio de nuestra pagina web,
www.restaurantemajestic.com (que puede verse en el Anexo 26)
en un proceso rapido y sencillo, y mediante la utilizacién de nuestro
sistema CRM, las reservas incluiran las preferencias del cliente
(gustos en la comida, relevantes al punto de coccién o de no coccién
de sus pescados y mariscos preferidos asi como el acompafamiento
y la salsa y la preferencia de ubicacion en las mesas). El sistema
CRM, viene incluido en el sistema informéatico que hemos
contratado. Ademdéas, a través de un programa informatico
enviaremos a nuestros clientes mensajes de texto haciéndoles llegar
invitaciones, promociones, e informacion sobre futuros
acontecimientos en el restaurante. El programa que permite este
servicio, se descarga de manera gratuita de Internet, y se llama
VOIPBUSTER.

e Ponemos al servicio de nuestros clientes la garantia de disponer de
taxis cuando abandonen el restaurante. Las compafias con las que
garantizaremos dicha disponibilidad, estan localizadas en
Alcobendas y San Sebastian de los Reyes, entre ellas estan:

Norte - Taxi: 916530100 639639440 www.quiero-taxi.com
Radio Telefono Téxi: 915110303 www.radiotelefono.-taxi.com
Radio Taxi Alcobendas S.S. de los Reyes 916593333

e Ofrecemos la posibilidad a los clientes de reservar el
establecimiento para reuniones de negocios, familiares, o
acontecimientos importantes. Ademas llevaremos a cabo acuerdos
con empresas Yy oficinas situadas en los alrededores del restaurante,
para que lleven a cabo sus reuniones de empresas y comidas de
negocio en el restaurante. Sobretodo, estaremos en constante
comunicacion con las secretarias encargadas, ya que sSOmos
concientes de que son ellas las que gestionan las reuniones de
trabajo de la empresa. Pondremos a disposicion de la empresa que
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lo solicite, el material necesario para llevar a cabo sus reuniones de
trabajo.

El primer contacto con los clientes sera en la fiesta de presentacion, que se
detalla en la politica de promocion.

23.4.2.3. POLITICA DE PRECIO

En la siguiente tabla recoge los precios medios de los servicios ofrecidos:

PRECIOS MEDIOS €

Precio medio entrantes 17
Precio medio de cuchara 15
Precio medio carnes 28

Precio medio pescados y mariscos 21

Precio medio postres

Precio medio cocteles

Precio medio vinos tintos 27
Precio medio vinos blancos 18
Precio medio espumosos, cavay
champagne 35
Precio medio refrescos, aguay
cerveza
Precio medio combinados 6

Tabla 23.5. “Resumen de los precios”

Con este precio nos posicionamos en el rango de 40-60 € descrito en el
estudio de mercado, donde se encuentra aproximadamente un 8% de la
competencia. Sin embargo, al ofrecer el servicio e instalaciones Unicas se
desmarca totalmente de ella convirtiéndose en un restaurante Unico en la zona.

A continuacion establecemos tres mendus tipo diferentes, cuya diferencia se

basa en la mayor o menos gama de los menus, estableciendo un menu de alta
gama, de gama media y de gama baja.
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MENU 1 CARO MP. Condimentos || Suministros Total Precio Ganancia Margen
ENSALADA DE BOGAVANTE 251€ 235€ 0,26 € 512€ 18,50 € 13,38 € 3,613
SOLOMILLO DE TERNERA 4,98 € 2,29 € 0,26 € 7,53 € 32,50 € 24,97 € 4,318
BROWMIE 1,45 € 0,65 € 0,26 € 2,36 € 7,50 € 514 € 3,178
TOTAL 8,94 € 5,29 € 0,78 € 15,01 € 58,50 € 43,49 €
MENU 2 BARATO MP Condimentos || Suministros Total Precio Ganancia Margen
SOPA DE PESCADO 3,62 € 1,78 € 0,26 € 5,66 € 14,00 € 8,34 € 2,473
LANGOSTINOS TIGRES 5,98 € 1,95 € 0,26 € 8,19€ 13,30 € 5,11 € 1,624
SELECCION DE HELADOS 145€ 0,65 € 0,26 € 2,36 € 6,00 € 3,64 € 2,542
TOTAL 11,05 € 4,38 € 0,78 € 16,21 € 33,30 € 17,09 €
MENU 3 MEDIO MP Condimentos || Suministros Total Precio Ganancia Margen
VIEIRAS 4,45 € 1,23 € 0,26 € 594 € 16,50 € 10,56 € 2,778
SAN PEDRO 4,55 € 157€ 0,26 € 6,38 € 24,00 € 17,62 € 3,762
CREMA DE NUECES 2,35€ 0,65 € 0,26 € 3,26 € 6,50 € 3,24 € 1,994
TOTAL 11,35 € 345 € 0,78 € 15,58 € 47,00 € 31,42 €
PROMEDIO 3 MENUS 10,45 € 4,37 € 0,78 € 15,60 € 46,27 € 30,67 € 2,920

Nota: Los mends no incluyen precios de bebidas.

De esta manera se puede obtener una aproximacion de cual seria el gasto
de nuestros clientes dependiendo de las elecciones de platos que realicen.

23.4.2.4. POLITICA DE PROMOCION

En primer lugar, repartiremos tarjetas por toda la zona asi como las
oficinas de turismo y los distintos hoteles de Madrid. El lema de lanzamiento sera
“Doénde el pez ve lo que tu comes” para el restaurante y “Donde el pez ve lo que
tu bebes” para el bar.

A continuacién se muestran los cuatro formatos de las tarjetas:

Formato n° 1
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Formato n°© 3

Desde su apertura, comenzara a funcionar la pagina web, en la que se
podra ver nuestro menu y realizar las reservas a través de Internet. Ademas,
constara con un apartado en la que los clientes que quieran consumir
determinados alimentos (ej. caviar) podran dejar constancia de esta peticion
(opcional), asegurando tanto la calidad como la cantidad 6ptima requerida de
dicho producto. En la pagina web, se podra acceder a una visita virtual del
restaurante.

Hemos contratado, una semana después de la inauguraciéon, dos semanas
de publicidad en 210 vallas repartidas por Metro de Madrid preferiblemente en
nuestra zona de influencia.

Para combatir la estacionalidad del verano llevaremos a cabo una
promocién de sorteo de viajes semanales. Este sorteo consiste en dos billetes de
avion a una ciudad europea, que cambiara semanalmente, para las personas que
coman en Majestic en los meses de julio y agosto.

Realizaremos un acuerdo con las empresas consistente en un descuento
de 6,27€ en el precio medio del menud, que supondra un montante de 40€ que
comprendera entrante, segundo plato y postre, sin incluir bebida (esta
promocién sufre restricciones en las peticiones del segundo plato por las
caracteristicas de algunos de ellos). La decisién de realizar esta promocion es
debida a que el 70% de nuestro publico objetivo son las empresas situadas en
los alrededores del restaurante, y queremos fidelizarlos ofreciéndoles un menu
de calidad a un menor precio. Por lo tanto afiadimos el gasto (menor ingreso)
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que supone dicha promocion. En el Anexo 27 puede verse el mapa con todas las
empresas con las que tenemos pactados este acuerdo.

Nuestra Publicity consiste en invitar a criticos gastronédmicos y expertos en
restauracion asi como personas cuyo trabajo consiste en recomendar lugares de
ocio en prensa, television o radio.

A partir del segundo afio, buscamos la aparicién en estos medios, a modo
de recomendacion para todo tipo de usuarios.

A continuacién se detalla el promedio de tirada y difusion de los medios de
prensa en los que nos vamos a anunciar:

[| Promedio tirada || Promedio difusion
El Economista [ 39.990 18.268
Expansion | 79.624 50.180
Tabla 23.6. “Precio de Anuncios en Prensa”.Fuente OJD.

Por otro lado, pensamos que otro medio interesante para publicitarnos son
las guias y directorios como:

[| Promedio tirada || Promedio difusion
LaGuiaUtil QDQ || _ 610.000 464.931
Guia del Ocio [ 500.580 423.500
Tabla 23.7. “Precio de Anuncios”

La revista especializada en la que nos vamos a anunciar es la revista
Iberia Plus de lberia y Business, destinada bien a las personas que poseen la
tarjeta de fidelizacion de lberia, o bien a personas que vuelan con Iberia, ambos
normalmente corresponden a ejecutivos que utilizan los servicios de lberia con
habitualidad.

La tirada de dicha revista es de aproximadamente 1.500.000.

También publicitaremos Majestic en las paginas web de las distintas
empresas de la zona con las que tenemos acuerdos.

Las recomendaciones y la publicidad “boca a boca”, seran nuestras
principales herramientas de promocion.

Para el acto de inauguracién, tanto para la inauguracion de el local de
Madrid como el de Valencia, realizaremos en primer lugar un cocktail para dar a
conocer el establecimiento, al cual se invitara a contactos con influencias
(directivos de empresas, personas relacionadas con el sector de la restauracion,
etc.) para poder proporcionarnos posibles clientes en el futuro, ademas de
algunos de los proveedores mas importantes de los restaurantes, a diversos
medios de prensa y a personas publicas influyentes como el actual Mister Mundo
Juan Garcia Elegido y Mar Flores. La inauguracion del establecimiento de Madrid
es el 21 de marzo de 2008 con motivo de la entrada de la primavera.
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Para ello repartiremos unas 500 invitaciones, las cuales ademas de
permitir la entrada, iran acompafadas de un detalle relacionado con la imagen
del restaurante, que consta en la entrega de un CD que contendra la musica
caracteristica de nuestro local, asi como una galeria de fotos de los peces de los
que consta nuestro acuario, y nuestras instalaciones, con el fin de que ayude a la
transmisién de nuestra imagen a otras personas que nos hayan asistido y
puedan ser parte de nuestro publico objetivo.

La segunda fiesta que realizaremos, en el tercer afio que llamamos “fiesta
de fidelizacion” serd una fiesta para nuestros mas especiales, clientes a los que
mandaremos la invitacién correspondiente, en la que también serviremos un
coctel, y regalaremos un CD con las novedades de nuestro restaurante.

Con todo esto se pretende eliminar o reducir nuestras amenazas y
debilidades, e intentar aumentar nuestras fortalezas y oportunidades de negocio,
ya que con una adecuada promocioén y publicidad del restaurante podremos
establecer una clientela fiel, con lo que conseguimos afianzar nuestra posicion en
el mercado y rentabilizar nuestra alta inversion.

23.5 PRESUPUESTO DEL PLAN DE MARKETING

El presupuesto total que nos supone llevar a cabo las acciones de
marketing antes descritas se detalla en la siguiente tabla:

PRESUPUESTO MK 2008 2009 2010 2011 2012

Tarjetas restaurante 811,00 € 851,55 € 894,13 € 1.877,67 € 1.97155 €
Pagina web 1.168,00 € 168,00 € 176,40 € 1.273,12 € 186,98 €
Publicidad Webs 1.950,00 € 2.008,50 € 2.068,76 € 2.130,82 € 2.194,74 €
Vallas en andenes (210) 34.256,00 € SNE - € 37.432,46 € - €
Sorteo de viajes(8*2) 1.328,00 € 1.367,84 € 1.408,88 € 2.902,28 € 2.989,35 €
Publicity 3.850,00 € 1.250,00 € 1.287,50 € 2.652,25 € 2.731,82 €
Anuncio El Economista 6.197,00 € SNE - € 6.754,73 € €
Anuncio Expasién 6.197,00 € SNE - € 6.754,73 € €
Paginas amarillas (web) € - £ - € € - €
Guia QDQ 3.580,00 € 3.687,40 € 3.798,02 € 7.823,93 € 8.058,64 €
Guia del ocio Madrid/Valencia 2.940,00 € 3.028,20 € 3.119,05 € 6.425,23 € 6.617,99 €
Guia El Dibuk 1.440,00 € 1.483,20 € 1.527,70 € 1.573,53 € 1.620,73 €
Cocktail inauguracién/ fidelizacién/inauguracion 10.565,00 € - £ 11.208,41 € 11.544,66 € €
Invitaciones inauguracioén/ fidelizacién/inauguracién 150,60 € - £ 159,77 € 164,56 € - €
Caché famosos 36.046,00 € - € 39.388,44 € €
Ronda(Revista Iberia) 94.512,00 € 97.347,36 €| 100.267,78 €| 103.275,81 €| 106.374,09 €
Veo TV 149.202,00 € - € - €] 163.037,05€ €
Cds regalo 210,90 € - € 223,74 € 230,46 € - €

TOTAL 354.403,50 €| 111.192,05€ | 126.140,13 €| 395.241,73 €| 132.745,90 €

Tabla 23.8.

“Presupuesto de marketing”

Nota: todos los costos suben cada afio conforme a una inflacién estimada del 3%o.

e Las tarjetas de presentacion que vamos a encargar, para repartir
como hemos explicado anteriormente, son 10.000 unidades, 2.500

de cada tipo de tarjeta,

lo que nos supone un coste de

aproximadamente 800€, los tres primeros afios multiplicandose por

dos el cuarto y el quinto afio por la apertura del nuevo local.
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e La creacién de la pagina web por parte de la empresa abansys.com
nos cuesta 1.000€ con un coste adicional de mantenimiento de 168
€ mensuales. El cuarto afio renovamos la pagina web.

e La publicidad en las webs de las empresas nos supone un coste de
1.950€ anuales.

e El coste de las vallas publicitarias durante 14 dias solo el primer afio
nos supone un coste de 34.256€ en Madrid, y el cuarto afio en
Valencia para publicitar el nuevo restaurante.

e Haremos participes a nuestros clientes de un sorteo semanal
durante los meses de verano de un viaje para dos personas a
diferentes capitales europeas. La duracion de estos viajes es de dos
dias (fin de semana). Los ocho viajes semanales suman 1.328 € el
primer afio, multiplicAndose por dos el cuarto y el quinto afo.

e El acuerdo con VEO TV es para que realicen una vez al mes durante
el primer después de la apertura y el cuarto, un programa en
nuestro restaurante con el mundo marino como escenario. Anexo
28.

e La invitacion de los criticos nos supone un coste de 3.850€ el primer
ano disminuyéndose esta cifras los siguientes afios ya que
reducimos el numero de invitaciones.

e Anuncios: A continuacibn se detalla los distintos precios
dependiendo de la publicacion.

TOTAL
120
Publicidad en El Dibuk €/mes 1.440,00
Tabla 23.10. “Anuncio El Dibuk.”
Precio anuncio Expansion y
Economista TOTAL
10 palabras 22 € + 1,26 € cada
palabra demas 35,86
Anualmente: 6.196,61

Tabla 23.11. “Anuncio Expansion y Economista.”

Precio anuncio en Guia del Ocio 2.940
Tabla 23.12. “Anuncio Guia del Ocio.”

Precio anuncio en Guia QDQ 3580
Tabla 23.13. “Anuncio Guia QDQ.”
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Nota: En todos estos precios esta incluido el 20% de recargo por emplazamiento
preferente.

En los diarios los anuncios son en blanco y negro.

Es preciso aclarar las decisiones tomadas con respecto a la insercion de
anuncios en estos periédicos.

Unicamente nos anunciaremos en los periédicos “Expansion” y “El
Economista”, porque consideramos que mas se dirigen a nuestro publico
objetivo, el primer y el cuarto afio. El primero ya que queremos darnos a conocer
y el cuarto para nuestro relanzamiento ya que consideramos que Si nos
anunciamos todos lo afios estos anuncios dejarian de tener el efecto deseado.

% Los costes de la fiesta de inauguracion/fidelizacion son los siguientes:

e El cocktail que serviremos a los invitados se corresponde con un
desembolso total aproximado de 10.000€ ya que se esperan unos 500
invitados a un coste de 20€ aproximadamente por persona, lo mismo
estimamos para la fiesta de fidelizacién y la inauguracion de Valencia
con la correspondiente subida de la inflacion.

e El envio de las invitaciones pertinentes por correo ordinario constituye
un coste de 30 céntimos por invitacién, por lo que el envio de 500
invitaciones hace un total de 150 €.

e La contratacion de Juan Garcia Elegido y de Mar Flores supone una
desembolso de 36.000€, solo para las fiestas de inauguraciéon ya que
para la fiesta de fidelizacibn consideramos que no es necesario la
participacion de personas conocidas porque la realizamos para nuestros
clientes.

e Los CD s de regalos que se repartiran durante el evento constituyen un
coste de 30 céntimos por unidad, al encargarse 700 unidades el coste
total asciende a 210€, encareciéndose con la inflacién en el tercer y
cuarto afio.

En el Anexo 29 se puede observar el grafico o diagrama Gantt que
muestra la asignacion de tiempos y costes previstos para las acciones que
contempla nuestro plan de Marketing.

23.6. PROYECCION DE VENTAS

23.6.1 PROYECCION VENTAS RESTAURANTE

La proyeccion de las ventas y sus beneficios derivados se realizé en base a
los resultados obtenidos en el estudio de mercado y tomando como ejemplo
restaurantes de la zona.

Hemos estimado que el gasto medio por comensal, tras un estudio de los

precios de la carta, serd de 52,5 € y para el caso de los acuerdos con empresas
se estima un gasto medio de 46,23 €.
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El aforo del restaurante es para 172 comensales, y hemos estimado que el
primer afio tendremos una ocupaciéon media de 39,80%.

Tras la determinacién de estos datos hemos estimado las cifras de ventas
que se reflejan en el siguiente grafico:

Proyeccién de Ventas del Restaurante
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Tabla 23.14. “Proyeccion de ventas del Restaurante”

El primer afio establecemos las ventas esperadas en base a lo que hemos
visto anteriormente y para los aflos posteriores tenemos un ligero aumento afo a
afno de la ocupacioén por el incremento tanto de la poblacién del municipio en si,
como el incremento aun mas importante del niumero de oficinistas que se
esperan en la zona norte de Madrid. A su vez hemos establecido una politica de
incremento de precios del 4% anual, ligeramente superior al IPC del pais. Todo
esto deriva como vemos en el grafico en un incremento afio a afio de la cifra de
facturacion.

23.6.2. PROYECCION DE VENTAS BAR

Segun la proyeccion de ventas que hemos realizado, para el primer afio el
gasto medio por cliente en el bar, es de 3,5€ los dias comprendidos entre
Domingo y Jueves (tarde), y de 6,40€ los dias comprendidos entre el Jueves
(noche) hasta Sabado.

Se estima una ocupacion media semanal del bar para los préximos cinco
afnos:

1860 personas el primer afo.
1953 personas el segundo afio.
2065 personas el tercer afo.
2158 personas el cuarto ario.
2251 personas el quinto afo.
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Los precios de las bebidas, al igual que en restaurante se afectaran de una
subida anual de un 4%, por el mismo motivo que comentamos anteriormente.
La proyeccion de ventas para el bar se muestra en el gréafico siguiente:

Proyeccién de Ventas Bar
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Tabla 23.15. “Proyeccion de Ventas del Bar™

A partir la proyeccion de ventas realizadas y del presupuesto del plan de
marketing, hemos obtenido la relacibn entre ambos, es decir, el porcentaje que
supone el coste total del plan de marketing para los cinco afios estudiados, en
relacion a los ingresos que obtendra Majestic.

La siguiente tabla recoge dicha relacion:

Gasto Marketing (€)] Ventas Estimadas (€) %
2008 354.403,50 € 2.360.554,86 € 15,01%
2009 111.192,05 € 3.553.619,42 € 3,13%
2010 126.140,13 € 3.910.515,63 € 3,23%
2011 395.241,73 € 5.186.737,70 € 7,62%
2012 132.745,90 € 8.258.551,38 € 1,61%

Tabla 23.16. “Relacion gasto marketing-ventas estimadas”
Nota: las ventas estimadas recoges los ingresos del restaurante y del bar.
26.3.3. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

A continuacion vamos a analizar las variaciones que suponen en el total de
ventas, las politicas de promocién y publicidad que realiza Majestic, sin tener en
cuenta variaciones en el servicio ofrecido.

En este sentido, teniendo en cuenta el descuento que ofrecemos a las
empresas con las que tengamos establecidos acuerdos, en el corto plazo no
suponen un aumento de las ventas relevantes. Al ser una politica que busca la
fidelizacion de los clientes en el futuro, tiene resultados en el largo plazo. El
grafico que mejor representa este comportamiento es el siguiente:

78



Majtsﬁc

ar i Lounge

Restaurante Majgstic

Volumen +
Ventas

- + Promocion
(Acuerdos)

En cuanto a las politicas publicitarias, la fuerte inversion inicial que se
realiza en anuncios en revistas, la fiesta de inauguracion, etc, el primer afio tiene
un gran impacto en el volumen de ventas, que permite un mayor conocimiento
del restaurante y del servicio que ofrecemos. El resto de los afios mantenemos
ciertas politicas publicitarias para llegar a un mayor nimero de publico objetivo
al que aun no hayamos llegado. Sin embargo, estas inversiones posteriores no
tienen un impacto tan fuerte como la inicial. Esto se demuestra en el grafico que
se muestra a continuacion:

Volumen +
Ventas

- + Publicidad

En ultimo lugar consideramos las variaciones producidas en el total de
ventas con respecto a las variaciones en el precio.

En este caso, hay que tener en cuenta que nuestros clientes acuden a
Majestic buscando una serie de servicios asociados a calidad y diferenciacion. Por
lo tanto, ante un precio relativamente bajo se disipa la calidad percibida por los
clientes y no supondria unas mayores ventas, y ante incrementos considerables
en el precio también se reducirian las ventas por considerarse el servicio
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ar & Lounge

demasiado caro. El gréfico intenta mostrar un rango de precios en el que el
volumen de ventas alcanzaria sus maximos. Dentro de este rango, pequefas
reducciones del precio suponen mayores ventas. Nosotros establecemos como
precio de venta final, el mayor dentro de dicho rango.

Volumen +
Ventas p*

/

- + Precio

Del analisis de sensibilidad puede obtenerse las siguientes conclusiones:

e La variable “promocién” debe fomentarse desde la apertura del
restaurante con vistas a la obtencion de mayores ventas futuras y la
consecuente fidelizacion de clientes.

e La variable “publicidad” tendrd mayores repercusiones en el corto
plazo, por lo que en el largo plazo reduciremos la cuantia de las
inversiones en publicidad.

e La variable “precio” es la que afecta en mayor medida al volumen
de ventas.
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24. PLAN DE RECURSOS HUMANOS

24.1. ORGANIGRAMA

El organigrama general de la empresa recoge quienes son los responsables
de cada area, las funciones a realizar en la empresa, y las relaciones entre las

diferentes areas de la empresa:

Consejo de

admon..

Staff de
R.RHH.y
Finanzas

Logistica y
Comercial Encargado
de Bar
Gestion de Gestion de
Almacen Compras Camareros
de Bar

Encargado
de

Restaurante

Camareros
de Sal6n

Jefe de
Cocina

Cocineros

Ayudantes
de
Cocineros

Pinches de
Cocina

La organizacion de la empresa es realizada por el Consejo de Administracion
que esta formado por seis socios, de los cuales cuatro de ellos son socios
trabajadores, realizando funciones de gerentes y encargados, y los otros dos son

socios capitalistas, siendo uno de ellos externo.
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Las funciones y responsabilidades principales del Consejo de Administracion
son analizar la informacién financiera generada por la organizacién, decidir el
rumbo y la estrategia a seguir, y formar los presupuestos de la empresa.

Por debajo del Consejo de Administracion se encuentran los dos
departamentos de la empresa (logistica-comercial y finanzas-RRHH) vy los
gerentes de bar y restaurante.

Las relaciones de subordinacion se muestran detalladas en el organigrama
debajo de cada departamento y gerencia.

24.2. NECESIDADES DE PERSONAL
El personal perteneciente a la organizacion es el siguiente:

e Gerente financiero y de recursos humanos, sus funciones se basan en
la creacion de los libros y documentos legales del restaurante (no
néminas que son llevadas por una gestoria subcontratada), controlar
las operaciones como facturacion, almacén y demas documentacion.
También es el encargado de seleccionar y evaluar los posibles
candidatos y sus programas de formacion, gestionar ndéminas,
despidos. Esta al frente de la negociacion con los trabajadores sobre
acuerdos relacionados con horarios, salarios, seguridad laboral todo
ello siguiendo el convenio establecido.

Este departamento se considera un staff de apoyo a toda Ila
organizacion ya que consideramos que el gerente tiene que coordinarse
con los encargados de bar y restaurante para saber las necesidades de
personal que necesitan en los distintos momentos del afio ya que en el
servicio de hosteleria hay bastante estacionalidad.

También se establecen los turnos de trabajadores acordandolos entre el
gerente de RRHH y los jefes de cocina y bar en acuerdo con los propios
empleados.

e Gerente de logistica y comercial, evalia la satisfaccion del servicio
ofrecido tanto en la pagina web como en el establecimiento, realiza la
previsién de ventas, asegurar que la oferta se ajuste a las necesidades
del cliente. También se encarga de las relaciones publicas para
promover y publicitar el restaurante. Por otro lado, ajusta los
programas de compras, controla stocks, negocia los contratos con los
proveedores y suministradores, supervisando la recepciéon de pedidos y
los plazos de entrega. Por todo ello se coordina con el jefe de cocina
para confirmar y prever las existencias.

e Encargado de restaurante, sus tareas principales consisten en la
atencion del cliente a su recepcion (tareas de maitre), coordina los
camareros (incluyendo los turnos) del restaurante asi como la
coordinacion de las mesas a servir, y confecciona las facturas de los
clientes.
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Jefe de cocina: cuyas funciones principales consisten en: organizar la
cocina, elaborar los menus, inventar nuevos platos, innovar, supervisar
el producto final, la presentacion del plato y preparar el escandallo
(coste de cada plato). Asi mismo realiza algunas tareas conjuntas con
el gerente de logistica y comercial para la prevision de los stocks que
se requieren en cocina.

Cocineros/as: Se encargan de la elaboracion propia de la comida
vigilando y condimentando los platos. Repercute cualquier incidencia al
jefe de cocina.

Ayudantes de cocinero/a: Ayudan en la elaboracién de la comida bajo
la supervision del cocinero.

Pinches: Se encargan de la primera fase de la cadena: preparar y lavar
alimentos: pelar patatas, limpiar verdura, carne etc. En la mayoria de
los casos se trata de jovenes que estan estudiando y ven aqui una
oportunidad para obtener unos ingresos y adquirir experiencia en la
cocina. (Este personal es contratado en préacticas durante los primeros
anos de su entrada en escuelas de hosteleria).

Encargado/a bar: Se encarga de supervisar el bar, establecer los turnos
de camareros/as, revisar el menaje y material de cafeteria, examina y
controla las mercancias de uso corriente en el ambito del bar. También
se encarga de los arqueos de la caja de bar. Asi mismo, el encargado
de bar colabora con la composicién de la carta de bar y la necesidad de
stock que se hace con el gerente de logistica y comercial.

Camareros/as: Se diferencia entre camareros de restaurante vy
camareros de bar. En el restaurante hay 11 camareros y en el bar 4.
Se encargan de servir las bebidas requeridas en el bar tanto a clientes
que van al bar como a los que esperan antes de la entrada al
restaurante o después de las comidas.

Tabla resumen del total de puestos necesarios para el desempefio de la

actividad:

Categoria Profesional N° de trabajadores
Finanzas y RRHH 1
Logistica y comercial 1
Total Plantilla Almacén y Oficinas 2
Encargado Restaurante 1
Jefe de Cocina 1
Cocineros 4
Ayudantes de Cocinero 2
Pinches 1
Camareros 7
Total Restaurante 16
Encargado Bar 1
Camarero Bar 2
Total Bar 8
TOTAL PLANTILLA 21

Tabla 24.1 “Plantilla Solicitada para el 2008 y 2009”
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Categoria Profesional N° de trabajadores
Finanzas y RRHH 1
Logisticay comercial
[Total Plantilla Aimacen y Oficinas
Encargado Restaurante
Jefe de Cocina
Cocineros
Ayudantes de Cocinero
Pinches
Camareros
[Total Restaurante
Encargado Bar
Camarero Bar

Total Bar
TOTAL PLANTILLA 23

Tabla 24.2 “Plantilla Solicitada para del 2010-1012”
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Como se observa en los cuadros superiores el numero de trabajadores
aumenta en el tercer afno debido al incremento de ocupacion y por lo tanto se
necesita ampliar la plantilla. Concretamente se aumenta el nimero de personal
de apoyo en cocina y el niUmero de cameros tanto en bar como restaurante.

En los afios 2011 y 2012 la plantilla se duplicard dada la apertura del
nuevo establecimiento en Valencia.

A continuacion se muestra esquematicamente los profesiogramas para los
diferentes puestos de la empresa anteriormente nombrados, destacamos para
cada uno de ellos las funciones a realizar asi como sus principales
responsabilidades, la formacién reglada requerida, los conocimientos y la
experiencia necesaria, es decir, los principales datos sobre el puesto.
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PROFESIOGRAMA

Puesto: Gerente de Logistica y
Comercial

Funciones Basicas:

Realizar la prevision de ventas
quincenal, mensual y anualmente.
Controlar la pagina web.

Investigar nuevos productos y
servicios que en un futuro nuestros
clientes puedan desear.

Relaciones publicas con los clientes y
proveedores.

Controlar y adecuar los plazos de
entrega y prevision de existencias con

los proveedores.

e Publicitar el restaurante.

Responsabilidades basicas:

Garantizar el buen funcionamiento del

departamento..
Captacion y fidelizacion de clientes

basandose en las relaciones publicas.
Garantizar una adecuada gestion de compras

y almacén.

Formacion reglada requerida:
Licenciado en administracion y direccion de empresas.

Conocimientos

Conocimientos Nivel Especialidad
Idiomas: Inglés Alto
Informatica Medio

Experiencia laboral y profesional.

En el sector

3 afios

En el puesto

2 afos
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Puesto: Encargado de Restaurante.

Funciones Basicas:

e Control de las tareas del personal a su
cargo.

e Tareas de maitre (recepcion de

clientes).

Coordina los camareros y sus tareas.

Coordina las mesas a servir.

Adecua los turnos de los camareros.

Se encarga de las reservas del

restaurante.

e Servicio a los clientes en el horario
establecido.

e Confecciona las facturas que son
requeridas por los clientes.

Responsabilidades basicas:

Respuesta rapida a los clientes tanto en local
como telefénicamente.
Buen servicio y trato personal al cliente.

Formacion reglada requerida:

Se valorara conocimientos hosteleros,
administrativos, de gestion y de inglés.

Formacion ocupacional requerida:
Gestion de personal a su cargo

Conocimientos

Nivel

Gestion de personal Medio

Experiencia laboral y profesional

En el sector

SI. (Min. 3 afios)

En el puesto

SI. (Min. 2 afio)
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Puesto: Jefe de Cocina

Funciones Basicas:

e Coordinar las distintas tareas dentro

de la cocina.

Elaborar los menus.

Inventar nuevos platos, innovar.

Supervisar el producto final.

Supervisar la presentacion del plato.

Preparar el escandallo (coste de cada

plato).

e Atender las peticiones de los
trabajadores de cocina.

e  Supervisar la calidad de los alimentos
recibidos.

e Planificar las tareas a realizar por el
personal a su cargo.

e Coordinar el proceso para aprovechar
al méaximo los recursos disponibles.

e Encargado de la formacion.

Responsabilidades basicas:

Garantizar el buen funcionamiento de la cocina.
Cumplimiento de los horarios estipulados.
Mantener los estandares de calidad.

Formacion reglada requerida:

Titulado por Escuela de Hosteleria.

Formacion ocupacional requerida:

Conocimientos

Conocimientos Nivel Especialidad
Culinario Alto Se valorara
Organizacion Medio conocimientos en
empresarial platos creativos

Experiencia laboral y profesional
En el sector S| (min. 5 afos)
En el puesto S| (min. 2 afos)
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Puesto: Gerente Financiero y
RRHH

Funciones Basicas:

Llevar al dia la documentacién legal,
libros de cuentas y facturacién tanto
del restaurante como del bar.

Gestion de los cobros y pagos de la
empresa.

Gestion de la seguridad laboral dentro
del restaurante y bar.

Seleccion y evaluacién de los posibles
candidatos.

e  Gestiona los cursos formativos que se

va ofrecer al personal y su desarrollo
de dentro de la empresa

Responsabilidades basicas:

Garantizar el buen funcionamiento del
departamento.

Captacién de personal cualificado.
Transparencia en los datos contables.
Atender puntualmente los pagos.

Formacion reglada requerida:
Licenciado en administracion y direccion de empresas.

Conocimientos

Conocimientos Nivel Especialidad
Idiomas: Inglés Alto
Informatica Medio

Experiencia laboral y profesional.

En el sector

3 afios

En el puesto

2 afos
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Puesto: Cocinero

Funciones Basicas:

e Elaboracion propia de la comida.

e  Supervision del nivel de stocks.

e Puesta a punto y mantenimiento del
equipo de cocina.

¢ Organizacion, supervision y control
de todo el personal de menor
cualificacidn adscrito a la cocina a su
cargo.

e Confeccion de diferentes menus.

e Tratamiento y manipulacion de todo
tipo de alimentos, procurando su
perfecto grado de conservacion.

e Preparacion y puesta a disposicién de
un informe que recibira su superior.

Responsabilidades basicas:

Garantizar la correcta manipulacion y
conservacion de alimentos.
Garantizar la adecuada elaboracion de platos.

Formacion reglada requerida:

Titulado por la Escuela de Hosteleria

Formacion ocupacional requerida:

Conocimientos

Conocimiento Nivel Especialidad
Culinarios Alto
Presentacion de Alto
platos

Conocimientos

En el sector

Si. 2 afios.

En el puesto

No necesariamente pero se
valorard positivamente.
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Puesto: Camarero

Funciones Basicas:

Preparacion de las mesas
Servir las comidas

Tener en perfecto estado de
higiene las dependencias a su
cargo.

Mantener en perfectas
condiciones de uso el menaje
del comedor a su cargo.
Solicitar la reposicion del
material necesario.
Cualesquiera otras tareas afines
que le sean encomendadas por
Sus superiores.

Responsabilidades basicas:

e  Adecuada recepcién y atencidn a los clientes.

e Responsabilidad y cuidado del material a su
cargo.

Formacion reglada requerida:

No es necesaria

Formacion ocupacional requerida:

Conocimientos

Conocimiento

Nivel Especialidad

Carné de
manipulacion de
alimentos

Experiencia laboral y profesional

En el sector

Sl

En el puesto

Sl
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Puesto: Ayudante de Cocina

Funciones Basicas:

Realizacion de todas las ayudas en
cocina que requiera el personal de
mayor cualificacion.

Confeccidn de platos que no
requieran especial dificultad técnica.
Ayuda en el servicio de comedor.
Limpieza de instalaciones,
equipamientos y enseres de la unidad.
Cualesquiera otras tareas afines que le
sean encomendadas por sus
superiores.

Responsabilidades basicas:

Ayudar y colaborar con sus superiores.
Informar a sus superiores de posibles
incidencias dentro y/o fuera de cocina

Formacion reglada requerida:
Curso v/o formacion béasica de cocina

Formacion ocupacional requerida:

Conocimientos

Conocimientos Nivel Especialidad

Culinario

Medio

Experiencia laboral y profesional

En el sector Se valoraré positivamente
alguna experiencia.
En el puesto NO
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Puesto: Pinche de Cocina

Funciones Basicas:

e Seencargara de la primera fase de la
cadena (pelar patatas, limpiar
verduras, carne, etc.)

e Limpieza de instalaciones,
equipamientos y enseres de la unidad.

e Cualesquiera otras tareas afines que le
sean encomendadas por sus
superiores.

Responsabilidades basicas:

e Ayudar y colaborar con sus superiores.

e Informar a sus superiores de posibles
incidencias dentro y/o fuera de cocina

Formacion reglada requerida:
No es necesaria

Formacion ocupacional requerida:

Conocimientos

Conocimientos Nivel Especialidad

No se requieren

Experiencia laboral y profesional.

En el sector NO

En el puesto NO
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Puesto: Encargado de Bar.

Funciones Basicas:

e Control de las tareas del personal a su
cargo.

e Preparar el escandallo (coste de cada
plato).

e Supervision del nivel de stocks.

e Atencion de las llamadas telefénicas
e e-mails, coordinandolo con el jefe
de cocina.

e Servicio a los clientes en el horario
establecido.

Responsabilidades basicas:

e Respuesta rapida a los clientes tanto por e-
mail como telefénicamente.

e Buen servicio y trato personal al cliente.

Formacion reglada requerida:
Se valorara conocimientos hosteleros,
administrativos y de gestion.

Formacion ocupacional requerida:
Gestion de personal a su cargo

Conocimientos

Nivel
Gestion de stocks Medio
Elaboracion de Alto
bebidas
Experiencia laboral y profesional
En el sector SI. (Min. 3 afios)
En el puesto SI. (Min. 1 afio)
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24.3. SUELDOS Y SALARIOS
Los salarios estimados para los diferentes tipos de trabajo son los
siguientes (jornada completa):

Jefe de cocina, gerente y encargados: 35.000 - 45.000 €
Cocineros:20.000 — 30.000 €

Camareros:< 18.000 €

Ayudantes:< 18.000 €

Nuestra politica de empresa estd basada en una rotacion minima de los
trabajadores, ya que consideramos que el conocimiento del personal y el logro
de mantenerles motivados en la empresa generan unos altos beneficios para la
misma y surge un alto ahorro en costes. Por ello, hemos considerado que los
salarios del personal se encontraran dentro de lo estipulado pero orientado al

alza.

Salarios fijos acordados:

Jefe de Cocina: 40.000 €
Cocinero: 28.000 €
Ayudante de Cocina:22.000 €
Pinches de Cocina: 10.000 € 6 lo estipulado en contrato de practicas.
Camareros:22.000 €
Encargado Restaurante: 42.000 €
Encargado de Bar: 25.000 €
Gerente Finanzas y RRHH: 25.000 €
Gerente Logistica y comercial: 25.000 €

A todos los salarios se les afiade dos pagas extraordinarias: una en verano
(el 15 de Julio) y la otra en invierno (el 15 Diciembre). Cada una de estas pagas
consiste en el importe de un mes de sueldo.

Cuadro Sueldos y Salarios:

2008
Categoria Profesional N° de trabajadores || Salario por persona || Salario anual || Salario Variable || TOTAL SALARIOS| S.S. Empresa| Coste final
Finanzas y RRHH 1 25.000,00 € 25,000,00 € 3.701,11 € 28.701,11 € 9.184,36 € 37.88547 €
Logisticay Comercial 1 25.000,00 € 25.000,00 € 3.701,11 € 28.701,11 € 9.184,36 € 37.88547 €
Total Plantilla Oficinas 2 50.000,00 € 60.000,00 € 7.402,22 € 67.402,22 €| 18.368,71€ 75.770,93 €
Encargado Restaurante 1 25.000,00 € 25.000,00 € 1.850,56 € 26.850,56 € 8.592,18 € 35.442,73 €
Jefe de Cocina 1 40.000,00 € 40.000,00 € 4.944,00 € 44944 00€( 14.382,08€ 59.326,08 €
Cocinero 4 28.000,00 € 112.000,00 € 6.802,22 € 118.802,22 €| 38.016,71€ 156.818,93 €
Ayudante de Cocinero 2 22.000,00 € 44.000,00 € 2.801,11€ 46.801,11 €| 14.976,36€ 61.777,47 €
Pinche 1 10.000,00 € 10.000,00 € 740,56 € 10.740,56 € 3.436,98 € 14.177,53 €
Camarero Restaurante 7 22.000,00 € 154.000,00 € 13.351,96 € 167.351,96 €| 53.552,63€ 220.904,58 €
Total Restaurante 16 124.000,00€ | 385.000,00 € 30.490,40 € 415.490,40€ || 132.956,93 € 548.447,32 €
Encargado Bar 1 25.000,00 € 25.000,00 € 1.850,56 € 26.850,56 € 8.592,18 € 35.442,73 €
Camarero Bar 2 22.000,00 € 44.000,00 € 4.855,26 € 48.855,26 €| 15.633,68€ 64.488,94 €
Total Bar 48.000,00€ 69.000,00 € 6.705,81 € 75.70581 €| 24.22586 € 99.931,67 €
COSTE TOTAL 21 232.000,00€ | 514.000,00 € 44.598,43 € 558.598,43€ || 175.551,50 € 724.149,93 €

Tabla 23.3.1 “Sueldos y Salarios afio 2008
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2009
Categoria Profesional N° de trabajadores || Salario por persona || Salario anual || Salario Variable || TOTAL SALARIOS| S.S. Empresal[ Coste final
Finanzas y RRHH 1 25.750,00 € 25.750,00 € 3.746,11 € 29.496,11 € 9.438,76 € 38.934,87 €
Logisticay Comercial 1 25.750,00 € 25.750,00 € 3.746,11 € 29.496,11 € 9.438,76 € 38.934,87 €
[Total Plantilla Oficinas 2 51.500,00 € 51.500,00 € 749222 € 58.992,22 €| 1887751€| _ 77.869,73€]
Encargado Restaurante 1 25.750,00 € 25.750,00 € 1.873,06 € 27.623,06 € 8.839,38 € 36.462,43 €
Jefe de Cocina 1 41.200,00 € 41.200,00 € 4.980,00 € 46.180,00€ ] 14.777,60€] __ 60.957,60€]
Cocinero 4 28.840,00 € 115.360,00 € 6.903,02 € 122.263,02 € 39.124,17 € 161.387,19€
Ayudante de Cocinero 2 22.660,00 € 45.320,00 € 2.840,71 € 48.160,71 € 15.411,43 € 63.572,14 €
Pinche 1 10.300,00 € 10.300,00 € 749,56 € 11.049,56 € 3.535,86 € 14.58541 €
Camarero Restaurante 7 22.660,00 € 158.620,00 € 13.540,72 € 172.160,72 € 55.091,43 € 227.252,15€
Total Restaurante 16 151.410,00 € 396.550,00 € 30.887,06 € 427.437,06 €| 136.779,86 € 564.216,92 €
Encargado Bar 1 25.750,00 € 30.000,00 € 1.873,06 € 31.873,06 € 10.199,38 € 42.072,43 €
Camarero Bar 2 22.660,00 € 72.000,00 € 4.923,90 € 76.923,90 € 24.615,65 € 101.539,54 €
Total Bar & 48.410,00 € 102.000,00 € 6.796,95 € 108.796,95 € 34.815,02 € 143.611,98 €
COSTE TOTAL 21 251.320,00 € 550.050,00 € 45.176,23 € 595.226,23 € || 190.472,39 € 785.698,62 €
Tabla 23.3.2.”Sueldos y Salarios afio 2009”
2010
Categoria Profesional N° de trabajadores || Salario por persona || Salario anual || Salario Variable || TOTAL SALARIOS| S.S. Empresa| Coste final
Finanzas y RRHH 1 26.522,50 € 26.522,50 € 6.444,71 € 32.967,21 € 10.549,51 € 43.516,72 €
Logisticay Comercial 1 26.522,50 € 26.522,50 € 6.444,71 € 32.967,21 € 10.549,51 € 43.516,72 €
'?'otal Plantilla Oficinas 2 53.045,00 € 53.045,00 € 12.889,42 € 65.934,42 € 21.099,01 € 87.033,43 €
Encargado Restaurante 1 26.522,50 € 26.522,50 € 3.222,36 € 29.744,86 € 9.518,35 € 39.263,21 €
Jefe de Cocina 1 42.436,00 € 42.436,00 € 7.138,83€ 49.574,88€| 15.863,96€ 65.438,84 €
Cocinero 4 29.705,20 € 118.820,80 € 12.947,88 € 131.768,68 €| 42.16598 € 173.934,66 €
Ayudante de Cocinero 2 23.339,80€ 46.679,60 € 7.82322 € 54.502,82 € 17.440,90 € 7194372 €
Pinche 2 10.609,00 € 21.218,00€ 2.57855 € 23.796,55 € 7.61490€ 3141145€
Camarero Restaurante 8 23.339,80€ 186.718,40 € 28.685,13 € 215.403,53 € 68.929,13 € 284.332,66 €
Total Restaurante 18 155.952,30 € 442.395,30 € 62.396,02 € 504.791,32 € || 161.533,22 € 666.324,54 €
Encargado Bar 1 26.522,50 € 30.000,00 € 3.222,36 € 33.222,36 € 10.631,15 € 43.85351 €
Camarero Bar 2 23.339,80€ 72.000,00 € 10.430,96 € 82.430,96 € 26.37791€ 108.808,86 €
Total Bar 3 49.862,30 € 102.000,00 € 13.653,31 € 115.653,31 € 37.009,06 € 152.662,37 €
COSTE TOTAL 23 258.859,60 € 597.440,30 € 88.938,75 € 686.379,05€ || 219.641,29 € 906.020,34 €
Tabla 23.3.3. “Sueldos y Salarios afio 2010
2011
Categoria Profesional N° de trabajadores || Salario por persona || Salario anual || Salario Variable || TOTAL SALARIOS| S.S. Empresa|| Coste final
Finanzas y RRHH 1 27.318,18€ 27.318,18€ 6.572,02 € 33.890,19€ 10.844,86 € 44.735,05 €
Logisticay Comercial 1 27.318,18€ 27.318,18€ 6.572,02 € 33.890,19€ 10.844,86 € 44.735,05 €
Total Plantilla Oficinas 2 54.636,35 € 54.636,35 € 13.144,04 € 67.780,39€| 21.689,72€ 89.470,11 €
Encargado Restaurante 1 27.318,18€ 27.318,18€ 3.286,01 € 30.604,18 € 9.793,34 € 40.397,52 €
Jefe de Cocina 1 43.709,08 € 43.709,08 € 7.240,73 € 50.949,81 € 16.303,94 € 67.253,74 €
Cocinero 4 30.596,36 € 122.385,42 € 13.233,05€ 135.61848€| 43.397,91€ 179.016,39 €
Ayudante de Cocinero 2 24.039,99 € 48.079,99 € 7.991,26 € 56.071,25 € 17.942,80 € 74.014,05€
Pinche 2 10.927,27 € 21.85454 € 2.629,47 € 24.484,01 € 7.834,88€ 32.318,90€
Camarero Restaurante 8 24.039,99 € 192.319,95€ 29.301,30€ 221.621,25€ 70.918,80 € 292.540,05 €
Total Restaurante 18 160.630,87 € 455.667,16 € 63.681,83 € 519.34898 €| 166.191,68 € 685.540,66 €
Encargado Bar 1 27.318,18€ 27.318,18€ 3.286,01 € 30.604,18 € 9.793,34 € 40.397,52 €
Camarero Bar 2 24.039,99 € 48.079,99 € 10.655,02 € 58.735,01 € 18.795,20 € 77530,21 €
Total Bar 3 51.358,17 € 75.398,16 € 13.941,03 € 89.339,19€| 28.58854€ 117.927,73 €
COSTE TOTAL 23 266.625,39 € 585.701,67 € 90.766,89 € 676.468,56 € || 216.469,94 € 892.938,50 €

Tabla 23.3.4. “Sueldos y Salarios afio 2011~
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2012
Categoria Profesional N de trabajadores || Salario por persona | Salario anual || Salario Variable || TOTAL SALARIOS|| S.S. Empresa| Coste final
Finanzas y RRHH 1 28.137,72€ 28.137,72€ 6.703,15€ 34.840,87 €| 11.149,08€ 45.989,94 €
Logisticay Comercial 1 28.137,72 € 28.137,72€ 6.703,15€ 34.840,87 €[ 11.149,08€ 45.989,94 €
Eotal Plantilla Oficinas 2 56.275,44 € 56.275,44 € 13.406,29 € 69.681,73 €[ 22.298,15€ 91.979,88 €
Encargado Restaurante 1 28.137,72 € 28.137,72€ 3.351,57 € 3148929 €[ 10.076,57 € 41.565,87 €
Jefe de Cocina 1 45.020,35 € 45.020,35€ 7.345,63€ 52.36598 €[ 16.757,11€ 69.123,09 €
Cocinero 4 3151425 € 126.056,99 € 13.526,78 € 139.583,77 €] 44.666,81 € 184.250,57 €
Ayudante de Cocinero 2 24.761,19 € 49.522,39 € 8.164,35 € 57.686,74 €| 18.459,76 € 76.146,50 €
Pinche 2 11.255,09 € 22.510,18 € 2.681,92€ 2519210 € 8.061,47 € 33.25357 €
Camarero Restaurante 8 24.761,19 € 198.089,55 € 29.935,96 € 228.02551 €| 72.968,16 € 300.993,67 €
Total Restaurante 18 165.449,80€ |  469.337,17 € 65.006,21 € 534.343,38 €| 170.989,88 € 705.333,27 €
Encargado Bar 1 28.137,72 € 28.137,72€ 3.351,57 € 31.489,29 € 10.076,57 € 41.565,87 €
Camarero Bar 2 24.761,19 € 49.522,39€ 10.885,80 € 60.408,19 € 19.330,62 € 79.738,81 €
Total Bar 3 52.898,91 € 77.660,11 € 14.237,37 € 91.897,48 € 29.407,19€ 121.304,68 €
COSTE TOTAL 23 274.624,15€ |  603.272,72€ 92.649,88 € 695.922,60 € | 222.695,23 € 918.617,83 €

Tabla 23.3.5. “Sueldos y Salarios afio 2012”

A todo lo anterior hay que afadir el porcentaje anual de incremento de la
inflacién. En el sexto afio hay un aumento de los pluses salariales que pasan del

8% al 17%.

24.2. POLITICA DE MOTIVACION DEL PERSONAL

Nuestro restaurante quiere que sus trabajadores estén contentos y no sélo
vayan a trabajar para ganar un salario con el que vivir, sino que sientan la
pertenencia a esta empresa, forme parte de su cultura diaria.

Por tanto, para motivarles utilizamos una politica de retribucibn monetaria
que puede considerarse como una parte variable del salario que pueden obtener.
Esta formada por:

e Paga de beneficio, pagadera el 15 de Marzo, consistente en 64,37 €

incrementandose esta cantidad en un 50% si se supera el beneficio
esperado. El jefe de cocina en este caso recibe una remuneracion
distinta al resto de personal, obtiene un 10% mas de su salario
mensual establecido.

Paga por presencia, que consiste en primar a los trabajadores que no
hayan tenido faltas de asistencia al trabajo aun justificadas (excluidas
las vacaciones). Es una paga Unica en el mes de Enero de 104 €.

Becas de estudio a los ayudantes de cocina provenientes de la Escuela
de Restauracion.

Todo ello junto con incrementos y revisiones salariales en funcion de la
inflacion siendo actualmente un incremento del 3%.

Pluses salariales: de puesto de trabajo como nocturnidad (a partir de
las 24 h se considera trabajo nocturno); de calidad de trabajo tales
como trabajar festivos, horas extraordinarias; personales tales como
antigiedad cuyo porcentaje de retribucion se rige por el convenio
colectivo de “hosteleria y actividades turisticas” de la comunidad de
Madrid, se simplifica en el siguiente cuadro:
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< 3 afios 0,03 €
3 afos 0,08 €
6 afios 0,17 €
9 afios 0,25 €
14 afos 0,38 €
19 afios 0,45 €
> 24 afos 0,50 €

Tabla 23.3.6. “Tabla antigiedad empleados™

Por otro lado tenemos una politica de retribucibn no monetaria la cual
consiste en:

¢ Empleado del mes, dandole en especie una pequefia retribucibn como
puede ser entradas para conciertos, cine, teatro.

¢ Promocién interna, en relacion a la experiencia adquirida y a los afios
de antigiedad que permanezcan en la empresa, consideraremos la
promociéon de nuestros trabajadores de la siguiente forma:

- El gerente se encarga de reconocer al camarero mas cualificado
y otorgarle un puesto de mayor responsabilidad (como jefe de
camareros o encargado de bar).

- Los pinches de cocina, que entren a formar parte de la empresa
en concepto de practicas de empresas, se les podra redefinir el
contrato, si resaltan por su posible potencial.

- Ciertos cocineros con la experiencia podran desarrollar las
habilidades y responsabilidades relacionadas con las del
puesto Jefe de Cocina, de tal forma que en caso de ausencia
eventual del jefe de cocina estos camareros podran sustituirle.
También de esta forma se deja mayor autonomia al jefe de
cocina para desarrollar las funciones de creatividad.

- Los puestos intermedios podran ascender a puestos superiores
con esmero, dedicacién y experiencia, seran promocionados
por sus superiores.

% FEormacién. Consideramos la formacibn como una retribucibn no
monetaria porque ayuda a los empleados a tener un mayor
conocimiento, formase mas y saber dar un mejor servicio. En esta area
destacamos 3 aspectos:

¢ Una formacion previa al inicio del puesto de trabajo. Esta formacion se
da a los camareros. Esta formacion consiste en un breve curso (2-3
dias) de “Protocolo de atencion y trato con el cliente”.El jefe de cocina
y encargados no recibirdn dicha formacién ya que se supone tenerla.
(Ver Protocolo Anexo 30)

e Asistencia y participacion en cursos formativos a lo largo del afio que
son organizados por Escuelas de Hosteleria. Estos cursos tratan de
disefio de platos, cocina de disefio, cursos de cata de vino para
combinar con diferentes tipos de comida, cursos de somelier...

e Participacion en concursos y ferias culinarios, como por ejemplo la
actual feria del Gourmet o el concurso del mejor plato por restaurante,
mejor equipo de cocina.
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e El gasto en formacién del personal es un 0,13% sobre las ventas de los
anos venideros

24.5. SELECCION Y VALORACION DE PERSONAL

Dependiendo del puesto de trabajo se siguen unos criterios de seleccidn,
estos son los siguientes:

En el caso del jefe de cocina nos basamos en su perfil profesional anterior.
Debe ser una persona formada, con experiencia laboral de minimo 7 afios. Para
saber la adecuacion de su perfil a nuestra cocina y el puesto que debe
desempefiar nos basaremos en las referencias profesionales que nos proporcione
y en entrevista personal. De forma opcional se realiza una prueba de creacién y
diseio de un plato al azar si la experiencia que tiene el candidato no es
demasiado amplia (por ejemplo tiene 5 afios de experiencia). La seleccién de
este es por el Jefe de Recursos Humanos.

Los cocineros seran seleccionados mediante recomendaciones de Escuelas
de Hosteleria y por recomendaciones de los encargados o jefe de cocina. Se
requerira una experiencia profesional de minimo 2 afios. A todos los cocineros se
les realiza una prueba culinaria de nivel medio-alto, bajo la supervision del jefe
de cocina o encargado, los cuales son los que deciden si es apto o no para el
puesto.

Los ayudantes de cocina y pinches son personal de los primeros afios de
formaciéon en escuelas de hosteleria. Se les ayuda en su formacién a la par que
es coordinada con la de la escuela. No se requiere experiencia.

Los camareros deben poseer una experiencia previa de minimo 1 afio en el
sector. Se valora los cursos de preparacion de coécteles. Asi mismo el
conocimiento con un nivel medio-alto de inglés es muy valorado ya que nuestros
clientes provienen de puestos de trabajo que necesitan gente internacional.

La valoracion del personal en funcién de sus puestos de trabajo se rige
por una serie de indicadores como es la mayor satisfaccion obtenida por los
clientes que nos visitan, esto lo sabemos gracias a encuestas realizadas en la
pagina web. En el establecimiento no realizamos encuestas de satisfaccion ya
que no nos parece adecuado sugerir a los clientes que cumplimenten encuestas
una vez terminada su comida.

Los camareros y personal de cara al publico obtienen mejor valoracion si el
namero de reclamaciones o quejas se ve disminuido en comparacién con las
existentes en los meses anteriores.

Al equipo de cocina se le valora su rapidez en la preparacion y salida de
platos siempre y cuando esta rapidez no influya en la calidad y buen servicio que
se ofrece. Esto significa que los tiempos entre el servicio del primer plato con el
segundo y el postre deben estar controlados (ni muy rapido ni demasiado lento
el servicio) para que el cliente no se sienta agobiado entre plato y plato.
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Los encargados y gerentes son valorados en cuanto al beneficio obtenido
en comparacion con el presupuestado, gastos incurridos en comparacion con los
presupuestados, roturas de stock.

También se va a utiliza la figura de “Mistery shopper” o “cliente
misterioso” como evaluador de la mejora en eficiencia del local con respecto al
mes anterior. Consiste en que un evaluador acuda como cliente al local y
mientras es atendido va valorando el servicio recibido tanto en la calidad de la
comida, trato con el cliente, rapidez. Estas valoraciones son comparadas con las
obtenidas el mes anterior, el equipo que haya realizado un incremento mayor de
mejora sera equipo el ganador y sera remunerado (no monetariamente).

24.6. INDUMENTARIA

Todos los trabajadores deben vestir con la indumentaria especifica del
restaurante en el desarrollo de sus tareas.

o En la cocina, todos visten uniforme blanco, pelo recogido, guantes,
cumpliendo con todas las normas sanitarias y de higiene establecidas.

. Los camareros visten uniforme con los colores corporativos, estos
uniformes son de color azul marino con detalles en blanco (nombre de
la empresa).

. Los encargados o Jefes de éarea, Illevan indumentaria con
reconocimiento especial de color distinto al de sus subordinados, su
uniforme es de color gris y su nombre bordado en él.

) Los gerentes no requieren uniforme.

De cualquier forma se requiere una presencia moderna pero conservadora
(no apariencia de suciedad, dejadez).

25. CONTRATACION

La forma de contratacion principal es mediante contratos indefinidos, ya
que se busca una plantilla que se sienta comprometida con el negocio, que forma
parte de él. Queremos la menor rotacién posible de empleados para dar una
imagen interior de la empresa de estabilidad, fiabilidad y responsabilidad con
nuestros empleados. Por ello queremos que nuestros empleados estén formados
y permanezcan en la empresa.

Esto con una contrataciéon temporal no seria posible, ya que la rotacién de
empleados dentro de la empresa seria alto y ademas da una imagen de
inestabilidad al negocio. No quiere decir que no hay una cierta contratacion
temporal pero es minima, se aplica a los ayudantes de cocina, pinches (si no
estan en contrato de practicas) y uno o dos camareros adicionales que son
necesarios en temporada alta.

Los formatos de contrataciéon detallados y el convenio colectivo se
muestran en el Anexo 31.
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26. PLAN FINANCIERO

En este apartado se han analizado los aspectos econdmicos y financieros
del proyecto, analizando las principales variables que nos dan como resultado un
analisis de viabilidad financiera, rentabilidad y datos de retorno de la inversion.

Se ha realizado una planificacion financiera para los 5 primeros afios del
proyecto asi como de su afio inicial 1-Agosto-2007, se ha incluido un analisis
econdémico-financiero por medio de ratios y se ha llevado a cabo un estudio
analizando la sensibilidad de los resultados a la modificacion de algunas de las
variables.

26.1. ESCENARIOS

Durante los cinco afos de plan financiero se contemplan diferentes
acciones dependiendo del escenario que se de. En Anexo 32, se puede ver
detalladamente los diferentes estados financieros de los distintos escenarios.

Se tomaran en cuenta tres escenarios posibles, el realista, pesimista y
optimista, en los que se ha variado la tasa de ocupaciéon

n y los costes de materia prima para contemplar las tres posibles
situaciones. A continuacion se explican distintos factores que afectan al escenario
realista.

El resto de variables se mantienen constantes en los distintos escenarios.
Los valores se han estimado de la siguiente forma:

R/

% Precio. Se ha estimado un precio medio mediante una ponderacion
entre el precio de tres menus posibles, un menu con los precios mas
altos, un menu con precios medios y un menu con los platos mas
baratos.

El resultado de esta estimacién da un precio medio de 52.5€ para los
menuds de los clientes normales (no directivos de empresas) y de
46,23€ para los clientes que vienen mediante el acuerdo con las
empresas.

+ Costes y Gastos:

o Costes Fijos: para contabilizar los costes fijos imputables a cada afo,
se han sumado todos los costes fijos Operativos, de Marketing, de
RRHH y de Sueldos y Salarios, especificados en apartados anteriores
de este proyecto.

) Costes Variables: se han estimado los costes variables para cada afio
en funcion de las ventas totales del restaurante y del bar. Los gastos
variables aumentan la mitad del incremento de las ventas.

o Los costes de consumibles, de suministros, de limpieza y de
lavanderia varian ligeramente conforme a la cuota de ocupaciéon y
aumenta en funcién de la inflacibn, no previendo ningin cambio
desestabilizador de dichos costes en los cinco afios analizados.

) Costes de Materia Prima: la materia prima que utilizamos depende de
las operaciones del restaurante y del bar. De acuerdo con los analisis
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realizados Yy tras hacer un estudio del coste que tiene para nosotros
la materia prima y la cantidad exacta que se utiliza en cada plato
teniendo en cuenta los desechos, se calcula el coste de la materia
prima en un 38% de las ventas del restaurante. En el bar el coste de
la materia es del 33% de las ventas del bar.

La siguiente tabla muestra un resumen de los costes de cada tipo
estimados para los primeros cinco afos de operacion del restaurante.

2008 2009 2010 2011 2012
Costes Fijos -1.143.924,36 -964.222,74| -1.101.512,49] -1.600.705,59| -2.117.132,69
Costes Variables -74.723,26 -96.414,66 -104.293,89 -124.951,75 -166.811,29
Costes Materia Prima -781.267,39| -1.176.778,59| -1.295.031,72| -1.718.566,23| -2.736.669,85
TOTAL -1.999.915,01| -2.237.415,98| -2.500.838,11| -3.444.223,57| -5.020.613,83

Tabla 25.1 “Costes de los siguientes afios”

5

€

Amortizaciones: para el calculo de las amortizaciones de cada
inversion, se han tenido en cuenta los coeficientes de amortizacion
reflejados en las tablas de la Agencia Tributaria. De acuerdo a estos
valores, se ha estimado un total de inversiones de 2.680.174 €.
Sobre este dato resulta una amortizacion anual de 248.742,18 €.

% Existencias: tenemos una cuenta de existencias calculada como la
materia prima necesaria para dos dias de actividad. Los alimentos y
bebidas que se pueden almacenar durante bastante tiempo como
bebidas alcohdlicas, envases herméticos, etc. se acopian en el
almacén para una duracién de dos semanas de actividad.

7
0’0

Clientes: Los pagos en nuestro restaurante y bar se realizaran al
contado tanto con dinero como con tarjeta por lo que nuestra cuenta
de clientes sera de O euros.

s Tesoreria: la cifra que necesitamos tener en tesoreria es aquella que
nos permita realizar los pagos a proveedores, por ello la cuantia que
mantenemos en tesoreria es del 20% sobre la cifra debida a
proveedores, lo que nos permite cubrir la cifra de dos meses de pago
a proveedores.

% Proveedores Corto plazo: de todos los proveedores con los que
trabajamos, a un 20% aproximadamente se les paga al contado ya
que al principio de iniciar la actividad no somos conocidos y los
proveedores necesitan coger una confianza y saber como trabajamos,
tener referencias de nosotros. Al 80% restante se les paga a 60 dias.
De esta forma se estima la cuenta de proveedores a corto plazo para
cada afio.

s Financiacién: la financiacion del proyecto se hace a través de varios
medios.

) Por un lado, se va a solicitar un préstamo a largo plazo con el banco
por valor de 1.000.000€. Este préstamo tendra una duraciéon de 2 afio
y 5 meses, devolviéndose el principal al final del periodo. Tiene un
6% de interés anual.
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Para cubrir el resto de la inversiébn se requiere de una persona
inversionista que tiene, por un lado, una participaciéon de un 33,3%
en el capital de la empresa (por valor de 500.000€) y por otro lado
unos dividendos de 1/3 sobre el beneficio anual después de
impuestos.

El resto del dinero que se vaya necesitando cada afio, se cubre con
Créditos a Corto Plazo los cuales llevan un 8% de interés.

Reservas — pago de dividendos. El proyecto comienza a dar beneficio
en el afio 2009, pero se ha establecido que no sea hasta el afio
siguiente que se repartan dividendos. Para el afio 2009, por tanto, los
beneficios van de forma integra a reservas de la empresa, y a partir
del 2010, un 70% de los beneficios iran a reservas y un 30% a
reparto de dividendos.

Los gastos financieros para cada afio son los agregados del préstamo
a largo plazo con el banco, que genera un 6% de intereses y los
créditos a corto plazo, con un 8% de intereses.

Ingresos Financieros. Durante los afios que sea posible se hacen
inversiones financieras temporales, las cuales junto con la tesoreria,
generan un 3% de interés anual.

Los Ratios Financieros y Econdmicos:

Durante la mayoria de los afios la empresa tiene liquidez suficiente
para que sus activos circulantes hagan frente a las deudas a corto
plazo. En cambio en el cuarto afio debido a la expansién que
realizamos, la empresa se encuentra sin liquidez suficiente, siendo
ésta una situacion pasajera ya que al afio siguiente afio se vuelve a
recuperar la liquidez. Si se da el caso de un escenario pesimista, la
empresa se veria en una situacion de no liquidez durante los dos
primeros afios de actividad, recuperandose la liquidez a partir del
tercer afo.

Por otro lado consideramos que un ratio de solvencia menor que 1,3
hace que la empresa se encuentre en una situacion delicada. Este
hecho no se da en ninguno de los escenarios, por el contrario la
solvencia evoluciona favorablemente a lo largo de los afios.

Las deudas a largo plazo desaparecen a partir del 2009. El ratio de
endeudamiento no es alto ya que tenemos recursos propios
disponibles para hacer frente a los recursos ajenos, en el primer afio
(escenario realista) los recursos ajenos ya son superados por los
recursos propios. Si se da un escenario pesimista en los afos 2007 y
2008 no hay recursos propios suficientes para hacer frente a los
recursos ajenos, cambiando esta situacion en el 2009.

Si consideramos la capacidad de generar beneficio medida por el
EBITDA, en el 2008 es 4,81 veces mayor que los gastos financieros;
no habiendo gastos financieros a partir del 2009, aunque volvemos a
tenerlos el afio 2011 debido a la compra de un nuevo local (escenario
realista), en un escenario pesimista no tendriamos gastos financieros
a partir del 2010.
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La rentabilidad que obtenemos los socios la vemos reflejada por el
ROE. Empezaremos a obtener una rentabilidad del 5% en el 2008,
incrementando cuantiosamente a un 34% en el siguiente afio y
variando moderadamente en los siguientes afos. En el 2008 se puede
observar que el ROA supera muy moderadamente al ROE de la
empresa, lo que significa que pagamos en ese afio mas por el
préstamo que lo que sacamos por los activos. Esto no se repite en
ningun otro afio, actuando la empresa mas eficientemente.

Punto muerto: El nimero de mends que hay que vender para que con
los ingresos totales obtenidos se cubran los gastos efectuados es de
26.382; y el numero de personas que deben de entrar en el bar para
qgue gastando el precio medio unitario 10,65€ se de el punto muerto
es de 37.610 personas. De este modo obtenemos el volumen de
ventas realizado a través del cual la empresa no obtiene ni beneficios
ni pérdidas.

A continuacion se muestran las graficas mas importantes relacionadas con
la actividad de la empresa y su evolucion, en el Anexo 33 se pueden ver mas

graficos.
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26.2ESCENARIO “MUY PESIMISTA”

Se ha tenido en cuenta un escenario extra a los 3 escenarios
anteriormente nombrados (realista, pesimista, optimista), es un escenario muy
pesimista. Este escenario refleja la peor situacién que puede darse en un negocio
y supone la no inversion, en este caso es la disminucién de las ventas del 46%
en el restaurante y a su vez otro 46% de las ventas del bar. De este modo se
obtiene un TIR negativo y tres afos de ROE y ROA negativos.

26.3. SUBVENCIONES

No se ha contemplado ningln importe monetario referente a subvenciones
ya gue nuestra politica es conservadora y es conocido por todos que las
subvenciones no son concedidas hasta pasado un relativo (amplio) periodo de
tiempo que puede llegar a ser afos.

26.4. FISCALIDAD

En el Anexo 34, se detalla todo lo referente al régimen fiscal de Majestic.

27. MECANISMOS DE CONTROL

En un principio establecemos unas reuniones de control que se realizan los
dias 1 y 15 de cada mes. Para luego hacerlas una vez al mes cuando se
estabilice la cuota de ocupacion.

La razéon de esta metodologia es la necesidad de una mayor exigencia al
inicio para encaminar el negocio y conseguir los objetivos establecidos a corto
plazo, sobretodo en proyectos innovadores, en los que hay que determinar de
manera precisa cual es la percepcion general del cliente con respecto al nuevo y
negocio.

Las reuniones periddicas, ademas de servir para el control del negocio
proporcionan una vision conjunta y compartida a los distintos integrantes del
equipo de trabajo.

En un restaurante el contacto con el cliente es continuo, por lo que
formamos a la plantilla para que sean capaces de actuar adecuadamente ante las
distintas reacciones de lo clientes. Con estas reuniones generamos una mayor
confianza dentro de la plantilla y aportamos seguridad a cada empleado para
sentirse parte de la empresa y poder entender los objetivos de la misma.

También se realiza un control de rentabilidad utilizando como guia el
andlisis de fondos de flujos futuros realizados y ROI.

En cuanto vemos que una de las variables utilizadas en este control sufre
un cambio muy brusco y significativo, que no ha sido previsto, se aplican las
acciones correctivas que vienen recogidas en el plan de contingencias.
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Por dltimo, para medir el grado de satisfaccion de nuestros clientes con
respecto al servicio y calidad ofrecidos, realizamos periédicamente encuestas de
satisfaccién, cuyo formato y contenido se puede ver Anexo 35.

28. PLAN DE CONTINGENCIAS

Nuestra expectativa es recuperar la inversion en 2 afios y 4 meses y llegar
a los objetivos propuestos en cuanto a nivel de ocupacién. Si vemos que esto no
se cumple se barajan las siguientes alternativas: Si vemos que no se alcanza el
Punto Muerto, tomaremos las siguientes medidas:

< Paralizar la Inversion

Tal y como explicamos en la estrategia de crecimiento, en el 2011
abririamos un restaurante en la ciudad de Valencia con las mismas
caracteristicas descritas en todo el plan.

Suponiendo que el negocio no tenga los beneficios esperados para poder
hacer frente a esta nueva inversidn, paralizaremos la expansion prevista y
sanearemos el negocio principal, realizando una intensiva campafia de marketing
que aumente la ocupacion del establecimiento, consistente en un mayor nidmero
de promociones para que atraigan a un mayor numero de personas, tales como:

o “Acompafiante Gratis”: esta promocion se dara todos los dias dentro
de la segunda quincena de cada mes impar del afio por la noche.
Cada 2 personas una es gratis (promocion tipo 2x1).

o “Tu Postre Gratis”: durante 3 meses todas aquellas personas cuyo
gasto supere los 35 € disfrutaran de un postre a elegir de la carta de
forma totalmente gratuita.

o “Alimenta tu Fin de Semana”: De viernes noche a domingo noche
durante meses especificos (a definir) se ofrece un menu especial fin
de semana cuyo importe 25 € es inferior al mena principal o al
importe medio de la carta. Estara compuesto por 2 primeros platos a
elegir, 2 segundos platos a elegir y 3 postres también a elegir.

) “Date un Brindis”: esta promocidn consiste en regalar por comensal
una copa en nuestro bar. Se dara las noches de miércoles a sabados
con una periodicidad bimensual descansando un mes por periodo.

Las promociones no son acumulables entre si. Si dos 0 mas coinciden el
cliente podré elegir la que prefiera (excepto promocion “Date un Brindis”
que puede ser viable con las promociones “Acompafante gratis” y “Tu
postre gratis”).
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% Redefinicion del Negocio

Como segunda opcién consideramos redefinir el negocio centrdndonos
Unicamente en contratos previos con las empresas situadas alrededores de
Majestic. Ofreceriamos servicios particulares de catering para convenciones o
reuniones de empresas, habilitando un espacio de nuestro local como Salén de
Eventos. Por ello sera mas factible realizar los acuerdos previos en las empresas
que no cuentan con un espacio adecuado o que pretenden realizar el encuentro
en un lugar diferente. Para la creaciéon de Salones de Eventos, reduciriamos el
tamano del comedor y realizaremos las reformas pertinentes para tener varios
espacios independientes.

s Reconversion del Negocio

La idea de reconvertir el negocio gracias a sus amplias dimensiones
permitiria reestructurarlo en una macro sala de fiestas o discoteca.

Se mantendrian las peceras como atractivo del local.

% Desinversion

Dada la fuerte inversion realizada en el establecimiento, asi como
mobiliario, acuarios y equipos de primera calidad, esta opcién se convierte en la
mas ventajosa desde el punto de vista de la rapidez y recuperaciéon de la
inversion realizada.

Dentro de esta opcién, lo primero que tendriamos en cuenta es la
posibilidad de un traspaso del negocio. Si el traspaso no resultara posible se

acudiria a la venta de todos los activos y la liquidacion del local.

Los datos obtenidos del INE se pueden observar en el Anexo 36
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ANEXO 1:

BALANCE Y CUENTA DE RESULTADOS DE LA

MUESTRA REPRESENTATIVA ESCOGIDA DE RESTAURANTES
ESPANOLES Y SUS DENOMINACIONES
2004 2003 2002 2001 2000

Ingresos de explotacién 508.056,77 €| 486.197,67 €| 499.482,76 €| 507.359,53 € | 528.540,50 €
Result. ordinarios antes Impuestos 3.972,31 € 4.794,91 € 8.329,36 € 8.602,39 € 13.235,43 €
Total Activo 380.443,98 €| 343.000,25 €| 343.671,91 €| 332.200,38 € | 353.871,62 €
Fondos propios 95.349,77 € 88.298,56 € 93.076,14 € 96.498,89 € | 102.174,28 €
NUumero empleados 8,91 € 894 € 8,94 € 11,08 € 9,40 €
Inmovilizado 258.222,45 € 228.809,61 € || 229.968,47 € || 224.054,77 € | 239.459,45 €
Inmovilizado inmaterial 24.030,18 € 23.180,10 € 20.632,33 € 20.499,70 € 21.508,96 €
Inmovilizado material 221.537,17 €| 196.827,77 €| 201.885,04 €| 198.783,90 € | 213.844,35 €
Otros activos fijos 13.555,81 € 10.043,84 € 9.504,49 € 7.315,17 € 7.321,33 €
Activo circulante 121.979,26 € | 114.139,86 € || 113.493,82 € || 107.868,60 € | 114.019,57 €
Existencias 35.966,29 € 32.977,82 € 31.769,53 € 31.553,34 € 32.261,71 €
Deudores 41.024,05 € 40.041,22 € 40.549,73 € 36.883,80 € 37.045,13 €
Otros activos liquidos 46.905,76 € 43.063,25 € 42.502,78 € 41.685,61 € 45.905,58 €
Tesoreria 43.619,97 € 40.552,93 € 40.316,61 € 39.828,94 € 42.946,78 €
Total activo 380.201,72 € | 342.781,59 € || 343.462,31 € || 331.924,84 € | 353.479,14 €
Fondos propios 95.107,51 € 88.079,89 € 92.866,55 € 96.223,35€ | 101.781,80 €
Capital suscrito 54.168,08 € 53.003,92 € 55.158,92 € 57.308,87 € 65.552,05 €
Otros fondos propios 40.939,43 € 35.075,97 € 37.707,63 € 38.914,48 € 36.229,75 €
Pasivo fijo 139.226,98 €| 118.539,79 €| 117.211,52 € || 111.510,39 € | 128.602,14 €
Acreedoresal.P. 139.237,00 € | 118.459,37 €| 117.217,70 € || 111.400,62 € | 128.405,44 €
Otros pasivos fijos 423,63 € 227,38 € 306,23 € 604,42 € 898,23 €
Pasivo liquido 160.159,20 € | 146.680,89 € | 143.607,13 € || 136.655,90 € | 135.001,44 €
Deudas financieras 6.758,59 € 139,63 € 13.762,24 € - € - £
Acreedores comerciales 140.411,05 €| 214.450,75 € 15.448,57 € - £ - £
Otros pasivos liquidos 158.189,84 € | 142.891,21 € | 143.027,34 € || 136.655,90 € | 135.001,44 €
Total pasivo y capital propio 380.201,72 € | 342.781,59 €| 343.462,31 €| 331.924,84 € | 353.479,14 €
Importe neto de Cifra de Ventas 501.481,28 € | 484.743,33 €| 501.094,98 € || 508.654,59 € | 523.694,81 €
Consumo de mercaderias y de materig 254.867,48 € | 246.573,07 € || 256.119,59 € || 267.729,32 € | 283.312,33 €
Resultado bruto 253.369,54 € | 239.269,60 € || 243.375,37 €| 238.717,03 € | 245.726,08 €
Otros gastos de explotacion 242.927,21 €| 227.293,53 €| 227.291,84 €| 221.493,04 € | 223.703,82 €
Resultado Explotacion 10.442,33 € 11.622,12 € 15.619,07 € 16.641,75 € 21.161,57 €
Ingresos financieros 1.189,17 € 482,55 € 807,75 € 685,08 € 2.147,70 €
Gastos financieros 8.168,44 € 7.808,27 € 8.545,15 € 9.060,45 € 10.560,01 €
Resultado financiero 6.978,35 € 7.331,54 € 7.746,90 € 8.375,15 € 8.412,21 €
Impuestos sobre sociedades 3.015,33 € 2.984,24 € 3.375,06 € 3.812,51 € 4.213,33 €
Resultado Actividades Ordinarias 956,98 € 1.812,88 € 4.973,59 € 4.808,41 € 9.044,23 €
Ingresos extraordinarios 7.341,16 € 6.638,05 € 5.684,87 € 6.832,49 € 5.532,68 €
Gastos extraordinarios 2.365,30 € 945,98 € 1.732,22 € 1.397,89 € 1.457,18 €
Resultados actividades extraordinaria 1.666,69 € 2.403,90 € 1.239,00 € 2.203,37 € 1.348,13 €
Resultado del Ejercicio 2.623,68 € 4.219,90 € 6.214,44 € 7.002,52 € 10.563,31 €
Materiales 254.867,48 € | 246.573,07 €| 256.119,59 €| 267.729,32 € | 283.312,33 €
Gastos de personal 141.458,89 € | 133.002,46 € || 132.941,78 € || 128.982,86 € | 128.300,59 €
Dotaciones para amortiz. de inmovil. 21.188,63 € 19.413,57 € 19.965,86 € 19.557,02 € 20.797,85 €
Gastos financieros y gastos asimilado 8.076,82 € 7.699,83 € 8.471,01 € 8.918,27 € 10.305,00 €
Cash flow 23.108,02 € 23.142,13 € 25.375,74 € 26.099,54 € 30.887,65 €
Valor agregado 174.887,18 € | 165.527,04 € || 168.839,07 € || 166.307,40 € | 172.804,50 €
EBIT 10.442,33 € 11.622,12 € 15.619,07 € 16.641,75 € 21.161,57 €
EBITDA 30.926,67 € 30.547,48 € 34.822,87 € 35.817,17 € 41.485,92 €
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HNOS GUTIERREZ TASIS S.L. (EXTINGUIDA)

LOURDES CASAS S.L.

COMPANYIA PEU DE RODA SOCIEDAD LIMITADA.

L ANCORA BLAVA SL.

BV GESTION INTEGRAL SOCIEDAD LIMITADA.

FERNANDEZ Y ALONSO HOSTELEROS S.L.

FERRER-ALBIOL SOCIEDAD LIMITADA.

HOSTELERA RANCHO GRANDE S.L.

HOTEL SALLDEMAR S L

COFFEE & SERVICE 2003 S.L.

RESTAURANTE PAGUERA CORDOBES SL.

CERVECERIA EL PESCAITO SL.

ZAGUAN 2002 SLL.

JOSE GARCIA CAMPOS S. L.

OURES RESTAURACION S.L.

NEGREVERNIS S.L.

RESPALAU SL.

CONCEPCION NAVARRO SOCIEDAD LIMITADA.

LA ARROCERIA DE MARIA SL.

BEFERBEL S.L.

RESTAURANTE HERMANOS FEMENIA PEREZ S.L.

SIDRERIA CABRUNANA SL.

NAVARRETE Y MORATO SOCIEDAD LIMITADA.

RESTAURANT SENTMENAT S.L.

EL CASAR LOS DELFINES BAR RESTAURANTE S.L.

PAZO DE SAN DAMIAN S.L.

CAMPING CUEVA NEGRA SOCIEDAD LIMITADA.

VILAHERMOSA SL

LA CHAROLA SL

CONST-TRUBAR SOCIEDAD LIMITADA.

IMARSEVI 99 S.L.

MARMAIRO S.L.

PANVIS. L.

LA VINOTECA DE CUQUI S.L.

BIERJOBE S.L.

CAFETERIA JUMPER S.L.

LA FENICE 2000 S.L.

CARPELU SL

HOTEL ESPADA S.L.

LIMPHOSTEL SCL

TRATTORIA DANICO S.L.

GRAN MURALLA DE ORO S.L.




ANEXO  2: ENCUESTA REALIZADA Y RESULTADOS
OBTENIDOS

Encuesta

Instrucciones:

Por favor, marque con una x la respuesta adecuada o, si corresponde, rellene los espacios vacios.

0. Sexo

|:|Hombre I:IMujer

1. Edad

[]2s-35 [136-45 [J4e-55 [s6-65 [CImas de 65

2. (Actualmente estd empleado? Si es asi, ¢puede describir brevemente su puesto de trabajo?

Su nivel salarial se sitla entre:

[J<12.000 € []12.001-21.000 €

[]30.001-50.000 € []50.001-60.00 €

[]21.001-30.000 €

[]>e60.001 €

3. ¢(Qué porcentaje aproximado gasta de su renta en ocio?

[J<5% [1e%-15% [116% -25% [ ]26% -35% [ |36% - 45%

[C]46% - 55% [(Is6% -65% []66% - 75% [ ]>75%

¢Con qué frecuencia come fuera de casa?

¢Qué dias? ¢Con que frecuencia?

Lunes Nunca

Martes Semanalmente
Miércoles Quinquenalmente
Jueves Mensulamente
Viernes Trimestralmente
Sabado Anualmente
Domingo

4. ¢A qué hora suele ir a comer entre semana ?

[]13-13.30 []13.30-14 [J14-1430 [ J14.30-15 [ |15-15.30

Y los fines de semana, ¢a qué hora le gusta empezar a comer?

[]13-13.30 [J13.30-14 [J14-1430 [ ]14.30-15 [ ]15-15.30

[]A partir de 15.30

|:|A partir de 15.30

5. ¢(Cuanto suele gastar a diario (por persona) cuando come fuera de casa?
[]10-20e []20-30¢ []30-40e [Jao-50¢ [Imas de 50€
¢Cuanto suele gastar los fines de semana (por persona) cuando come fuera de casa?

[]10-20e []20-30¢ []30-40e [Jao-50¢ []s0-60¢

[mas de 60 €




Resultados de las encuestas:

Total personas encuestas: 126 personas.

Sexo

43%

@ Hombres
B Mujeres

57%

Edades

6% 6%

m25-35
m 36-45
046-55
0 56-65
mmas de 65

25%

3%




Ingresos

0% 4%

9%

35%

21%

@ menos de 12000
m 12001-21000

0 21001-30000

0 30001-50000

m 50001-60000

@ mas de 60001

Gasto en ocio

10% 0% 13%

8%

32%

28%

@ menos 5%
| 6%-15%

0 16%-25%

0 26%-35%

B 36%-45%

0 46%-55%

B 56%-65%

0 66%-75%

m mas de 75%

Frecuencia

9% 4% 0%

87%

@ nunca

@ semanalmente
O quincenalmente
O mensualmente
| trimestralmente
@ anualmente




Horas de comida semana

4% 15%

o 13:30-14:00
| 14:00-14:30
0 14:30-15:00
0 15:00-15:30

Horas de cena semana

%

35%

32%

Dantes 21:30
m 21:30-22:00
022:00-22:30
022:30-23:00

Horas de comida fin de semana

2%

40%

o 13:30-14:00
m 14:00-14:30
0 14:30-15:00
0 15:00-15:30




Horas de cena fin de semana

5%

17%

39%

39%

@ antes 21:30
| 21:30-22:00
022:00-22:30
022:30-23:00

Gasto semana

4% 4%

26%

o 10-20€
m 20-30€
0 30-40€
O mas de 50€

Gasto fines de semana

10%

@ 20-30€
m 30-40€
040-50€
050-60€




ANEXO 3: ESTIMACIONES OCUPACION SEMANALES (2008-2012)

RESTAURANTE
Afio 2008:
L M X J V S D Total
Comidas 109,392 109,392 109,392 109,392 92,88 68,112 68,112 666,672
Cenas 34,4 34,4 34,4 72,24 116,272 116,272 34,4 442,384
Total 1109,056
Ocupacién (Comidas) 0,53 0,53 0,53 0,53 0,45 0,33 0,33 0,46142857
Ocupacion (Cenas) 0,2 0,2 0,2 0,35 0,52 0,52 0,2 0,31285714
Media Semanal || 0,38714286
Afio 2009:
L M X J \% S D Total
Comidas 115,95552 115,95552 115,95552 115,95552 98,4528 71,5176 71,5176 705,31008
Cenas 35,776 35,776 35,776 76,5744 124,41104 || 124,41104 35,776 468,50048
Total 1173,81056
Ocupacién (Comidas) 0,5618 0,5618 0,5618 0,5618 0,477 0,3465 0,3465 0,48817143
Ocupacién (Cenas) 0,208 0,208 0,208 0,371 0,5564 0,5564 0,208 0,33082857
Media Semanal 0,4095
Afo 2010:
L M X J V S D Total
Comidas 122,9128512 122,9128512 122,9128512 || 122,9128512 104,359968 75,09348 75,09348 746,1983328
Cenas 37,20704 37,20704 37,20704 81,168864 133,1198128 || 133,1198128 37,20704 496,2366496
Total 1242,434982
Ocupacion (Comidas) 0,595508 0,595508 0,595508 0,595508 0,50562 0,363825 0,363825 0,516471714
Ocupacion (Cenas) 0,21632 0,21632 0,21632 0,39326 0,595348 0,595348 0,21632 0,349890857

Media Semanall|0,433181286




Afo 2011:

L M X J \) S D Total
Comidas 130,2876223 130,2876223 130,2876223 || 130,287622 || 110,621566 || 78,848154 78,848154 789,468363
Cenas 39,8223 39,8223 39,8223 86,0389958 || 142,4382 142,4382 38,6953216 || 529,077617
Total 1318,54598
Ocupaciéon (Comidas) 0,63123848 0,63123848 0,63123848 0,63123848 || 0,5359572 || 0,38201625| 0,38201625 || 0,54642052
Ocupacion (Cenas) 0,231525 0,231525 0,231525 0,4168556 || 0,63702236 || 0,63702236 0,2249728 0,37292116
Media Semanal|| 0,45967084
Ano 2012:
L M X J \Y S D Total
Comidas 138,1048796 138,1048796 138,1048796 138,10488 117,25886 || 82,7905617 82,7905617 835,259502
Cenas 40,24313446 40,24313446 40,24313446 91,2013356 || 152,408874 || 152,408874 40,24313446 556,991621
Total 1392,25112
Ocupacion (Comidas) 0,669112789 0,669112789 0,669112789 0,66911279 || 0,56811463 || 0,40111706 0,401117063 0,57811427
Ocupacion (Cenas) 0,233971712 0,233971712 0,233971712 |[ 0,44186694 || 0,68161393 || 0,68161393 0,233971712 0,3915688
Media Semanal || 0,48484154
BAR
Ano 2008:
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO TOTAL

Horario Mafana-tarde 150 150 150 150 150 80 70 900

Horario Tarde-noche 65 65 65 150 250 320 45 960

TOTAL 1.860




Ao 2009:

LUNES MARTES MIERCOLES|| JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO TOTAL
Horario Manana-tarde 158 158 158 158 158 84 74 945
Horario Tarde-noche 68 68 68 158 263 336 47 1008
TOTAL 1.953
Ao 2010:
LUNES MARTES MIERCOLES|| JUEVES || VIERNES SABADO DOMINGO TOTAL
Horario Mafiana-tarde 167 167 167 167 | 167 89 78 999
Horario Tarde-noche 72 72 72 167 | 278 355 50 1066
TOTAL 2.065
Afo 2011:
LUNES | MARTES MIERCOLES|| JUEVES || VIERNES SABADO DOMINGO TOTAL
Horario Mafana-tarde 174 [ 174 174 174 || 174 93 81 1044
Horario Tarde-noche 75 [ 75 75 174 ( 290 371 52 1114
TOTAL 2.158
Afio 2012:
LUNES | MARTES MIERCOLES|| JUEVES |[ VIERNES || SABADO || DOMINGO TOTAL
Horario Mafana-tarde 182 ( 182 182 [ 182 [ 182 ( 97 ( 85 1089
Horario Tarde-noche 79 ( 79 79 [ 182 [ 303 ( 387 ( 54 1162
2.251
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ANEXO 4: MODULOS DE DISENO DEL BAR

Las piezas que componen dicho mddulo son las siguientes:
_
f 1 - !
—
_ 1 : '

ANEXO 5: ORDENACION TURISTICA DE RESTAURANTES,
CAFETERIAS Y BARES

Las llamadas empresas de restauracion, estableciendo su concepto y
los grupos en que se clasifican (restaurantes, cafeterias, bares y similares)
y remitiendo a desarrollo reglamentario la definicion de los grupos y la
determinacion de las posibles categorias dentro de ellos.

El objeto de la presente es el cumplimiento de esa prevision legal y la
consiguiente construccion del régimen juridico aplicable a este tipo de
establecimientos, como establecimientos turisticos.

Resulta incuestionable la importancia turistica del sector de hosteleria
(restaurantes, cafeterias y bares) que, por un lado, constituyen
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frecuentemente un objetivo turistico en si mismos y, por el otro,
complementan de modo imprescindible la oferta de servicios turisticos.

En la presente se ha pretendido recoger una definicibn precisa que
diferencie a los tres grupos de empresas de restauracion, objetivo no
exento de dificultades técnicas, dado que la propia naturaleza del servicio
que prestan puede conllevar una cierta labilidad en la necesaria frontera de
separacion entre ellos.

Por ello, y con independencia de los diferentes requisitos exigibles a
cada uno de los tres grupos, se deja abierta la posibilidad de que un mismo
establecimiento ejerza, y lo consigne en su nombre comercial, mas de una
de las actividades de restauracion contempladas, consignandose a efectos
registrales todas las clasificaciones por las que haya optado el titular.

Por otra parte, en la elaboracién de esta norma se ha seguido un
criterio de flexibilidad que permitiera eludir cualquier rigidez excesiva a la
hora de concretar las prescripciones exigibles a los diferentes grupos y
categorias establecidas; de modo que, sin perder claridad y precision, se
facilitara un abanico de posibilidades a los establecimientos para que,
respetando grupos y categorias, pudieran integrarse, sin vulnerar la norma,
cuantas iniciativas innovadoras desarrolle el propio sector.

Por lo que se refiere a las categorias en que se organizan los distintos
grupos de empresas de restauracion, se ha considerado oportuno mantener
la division existente hasta este momento para los restaurantes - cinco
categorias -, por entender que se acomodan perfectamente a las distintas
ofertas actualmente en el mercado y que pueden amparar, sin dificultades,
cualquier diversificacion o evolucion que pueda producirse en el futuro. Por
el contrario, la distribucidn por categorias en cafeterias y bares se simplifica
(dos y una respectivamente), al entender que en estos tipos de
establecimientos, sobre todo en el udltimo, las diferencias sustanciales
tienden a reducirse y a desvanecerse las posibles condiciones objetivas que
justificarian un mayor nimero de categorias.

Por udltimo, mencionar que, atendiendo al respeto a los derechos

adquiridos, se mantiene la clasificacibn que ostenten actualmente los
establecimientos autorizados conforme a la normativa anterior:
Son empresas de restauracion aquellas que se dedican de manera habitual
y profesional a suministrar, en establecimientos abiertos al publico en
general, comidas y bebidas para ser consumidas en el propio local o en
areas anejas pertenecientes al mismo.

Quedan excluidas del ambito de las siguientes empresas:

a) Aquellas, cualquiera que sea su titularidad, que presten servicios
de comida y bebida con caracter gratuito o sin animo de lucro.

b) Las que sirvan comidas y bebidas a contingentes particulares,
siempre que no estén abiertas al publico en general.

¢) Los servicios de restauracion en alojamientos hoteleros, siempre
que su explotacibn no sea independiente del alojamiento y no se halle
abierta al publico en general.
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d) Las que sirvan comidas y bebidas a domicilio en lo que a la
prestacion de este servicio domiciliario hace referencia.

e) Las que presten este servicio en medios de transporte publicos.

f) Las empresas que sirvan comidas y bebidas a través de maquinas
expendedoras.

CLASIFICACION Y DEFINICIONES

Las empresas de restauracion, cualquiera que sea la denominacién
comercial que empleen, se clasifican en los siguientes grupos:

a) Restaurantes.

b) Cafeterias.

c) Bares y similares.

e Son restaurantes aquellos establecimientos que presten servicios de
restauracion, mediante la oferta a sus clientes de carta de platos o
mends a consumir, servido por camareros, en el comedor del
establecimiento, que deberd estar independizado de las restantes
instalaciones, con las excepciones previstas en el presente Decreto.

e Son cafeterias los establecimientos que sirven ininterrumpidamente,
durante el horario de apertura, comidas y bebidas para un refrigerio
rapido y consumicion en barra, mostrador o mesa en el propio local.
Aquellos establecimientos que tengan sistema de autoservicio de
comidas y bebidas se clasificaran en esta modalidad.

e Son bares los establecimientos que sirven en barra o mesa, en el propio
local o en dependencias anejas, exclusivamente bebidas y, en su caso,
comidas tipo bocadillos, tapas o raciones.

e A todos los efectos se consideran como parte del establecimiento o del
local las areas anejas al mismo, bien en propiedad, arrendamiento,
cesibn o concesién, con caracter temporal o definitivo, tales como
terrazas y jardines.

CARACTER PUBLICO

Los restaurantes, cafeterias y bares tendran la consideraciéon de
establecimientos publicos, no pudiendo limitarse el acceso a los mismos
mas que por razones de alteraciéon de la convivencia, higiene, enfermedad o
limitacion de aforo, de acuerdo con la legislacion especifica aplicable.

CLASIFICACIONES Y CATEGORIAS
CATEGORIAS

e Los Restaurantes se clasificardn en las siguientes categorias: Iujo,
primera, segunda, tercera y cuarta. Los distintivos de clasificacion
deberan figurar ademas en las facturas, publicidad e impresos del
establecimiento, siendo los siguientes: para los de lujo, cinco tenedores;
para los de primera categoria, cuatro tenedores; para los de segunda,
tres tenedores; para los de tercera y cuarta, dos y un tenedor
respectivamente.

e Las cafeterias se clasificaran en primera y segunda categoria. Los
distintivos de clasificacion deberan figurar, igualmente, asi como en las
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facturas, publicidad e impresos propios del establecimiento. Los
distintivos, de libre disefio, seran los siguientes: dos tazas para las de
primera categoria y una taza para las de segunda.

e Para los establecimientos clasificados como bares existirA una Unica
categoria, cuyo distintivo de clasificacion debera figurar en el rétulo del
establecimiento y en facturas e impresos propios.

CLASIFICACION SIMULTANEA

e Siempre que constituya una unidad de explotacién, un establecimiento
podra ser clasificado simultaneamente, a peticion del titular del mismo,
en mas de uno de los grupos previstos comentados con anterioridad. En
este caso podran utilizarse en el nombre comercial todas las
clasificaciones asignadas.

e A efectos de inscripcion en el Registro de Empresas, Actividades y
Profesiones Turisticas, se consignaran todas las clasificaciones por las
que haya optado el titular del establecimiento.

e En el caso de los establecimientos que ademas de la clasificacion de
restaurante tengan reconocida otra clasificacién, el area destinada a
comedor debera estar convenientemente independizada de la zona de
bar o cafeteria, salvo en los restaurantes de cuarta categoria.

ESTABLECIMIENTOS CON ESPECTACULOS Y OTRAS ACTIVIDADES

e Aquellos establecimientos que ofrezcan a los usuarios baile, juegos,
actividades deportivas y espectaculos en directo o audiovisuales y sirvan
ademas comidas o bebidas, deberan cumplir, en lo que a la parte de bar,
restaurante o cafeteria hace referencia, el contenido del presente
Decreto.

e Su clasificacién e inscripcién en el registro correspondiente lo sera por la
modalidad o modalidades de hosteleria que presten.

e En el caso de que estos establecimientos ofrezcan servicio de
restaurante, la zona dedicada a comedor no precisard estar
independizada del resto del local.

PRESCRIPCIONES COMUNES A TODOS LOS ESTABLECIMIENTOS
OBLIGACIONES

Todos los establecimientos estan obligados a:
- Cumplir la normativa vigente en materia de sanidad, seguridad,
industria, proteccion al consumidor y accesibilidad a discapacitados.
- Atender y tramitar, en la forma que reglamentariamente se halle
establecida, las quejas y reclamaciones que formulen los usuarios, poniendo
a su disposicion las hojas oficiales de reclamacion.
- Cumplir la normativa en materia de declaracion, publicidad de precios
y facturacion.
- Colocar en la parte exterior del establecimiento de manera exenta o
integrada en el rotulo comercial, un distintivo de identificacion con la
clasificacion en el grupo de establecimiento que corresponda y la categoria
asignada.
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El distintivo, que serad de libre disefio, contendrad los siguientes
elementos:

a) Para los restaurantes, una R mayuscula y el dibujo del nUmero de
tenedores, en posicion vertical, puas hacia arriba, que corresponda de
acuerdo con la categoria.

b) Para las cafeterias, una C mayuscula y el dibujo del niumero de
tazas que corresponda de acuerdo con la categoria.

c) Para los bares, una B mayuscula.

- Colocar en el interior del establecimiento y en lugar bien visible para
el publico el aforo maximo autorizado.

OTROS REQUISITOS TECNICOS.

Ademdas todos los establecimientos deberan cumplir las siguientes
prescripciones:

a) Las cocinas y servicios deberan estar convenientemente aislados
de comedores y areas de consumicién, a excepcion de asadores y parrillas
que podran estar a la vista de los usuarios.

b) Los titulares y el personal de los establecimientos, cualquiera que
sea sSu grupo o categoria, estan obligados a prestar a los usuarios un
servicio acorde en naturaleza y calidad con la categoria que ostenten.

NOMBRE COMERCIAL

El nombre comercial sera libre, sin mas limitaciones que las que
establece la legislacién vigente sobre propiedad industrial en lo relativo a
nombres comerciales y rétulos de establecimiento, no pudiendo utilizarse
aquellas denominaciones que induzcan a confusibn o engafio o lesionen
derechos ciudadanos.

AREAS DE FUMADORES Y NO FUMADORES

En los restaurantes y cafeterias regulados por la presente, deberan
establecerse &reas diferenciadas para fumadores y no fumadores,
debidamente sefializadas, de conformidad con la normativa vigente.

PRESCRIPCIONES EXIGIBLES A CADA GRUPO Y CATEGORIA
Prescripciones exigibles a los restaurantes
RESTAURANTES DE CATEGORIA LUJO

Los restaurantes de categoria Lujo deberan reunir, como minimo, las
siguientes condiciones:

Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio;
guardarropa; vestibulo o sala de espera, en el cual podra instalarse un bar;
comedor, con superficie adecuada a su capacidad; teléfono para uso publico
en cabina aislada; climatizacién; servicios sanitarios independientes para
sefioras y caballeros, con agua caliente y fria en los lavabos, con personal
de atencion permanente a los mismos; ascensor si el establecimiento ocupa
una segunda planta u otra superior del edificio; decoraciébn y menaje de
gran calidad; aseos independientes para el personal de servicio. Si el
establecimiento tiene mas de wuna planta dispondra de escalera
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independiente de comunicacion para el servicio .El personal que preste
servicio directo al publico debera estar debidamente uniformado, en todo
caso el jefe de comedor debera conocer dos idiomas extranjeros; para
aquellos platos que lo requieran, y cuando sea necesario, el servicio se
efectuara mediante el uso de gueridon o mesa auxiliar y cubrefuentes. Las
cartas de platos y menus, ademas de en idioma castellano, deberan
ofrecerse al menos en dos idiomas extranjeros.

RESTAURANTES DE PRIMERA CATEGORIA

Los restaurantes de Primera categoria deberan reunir las siguientes
condiciones minimas:

Entrada para los clientes independiente de la del personal de servicio;
guardarropa; teléfono para uso publico en cabina aislada; comedor con
superficie adecuada a su capacidad; climatizacion; decoracion y menaje de
primera calidad; servicios sanitarios independientes para sefioras Yy
caballeros, con agua caliente y fria en los lavabos, y aseos independientes
para el personal de servicio. Si ocupare una tercera planta u otra superior
del edificio, dispondra de ascensor para el uso de los clientes. El personal
que preste servicio directo al publico debera estar debidamente uniformado,
en todo caso alguna de estas personas debera conocer dos idiomas
extranjeros; aquellos platos que lo requieran deberan salir de la cocina con
cubrefuentes. Las cartas de platos y menus ademas de en idioma castellano
deberan ofrecerse al menos en dos idiomas extranjeros.

RESTAURANTES DE SEGUNDA CATEGORIA

Los restaurantes de Segunda categoria deberan reunir, como minimo,
las siguientes condiciones:

Entrada para los clientes independientes de la de proveedores y
personal de servicio, o en su defecto, en las horas en que el establecimiento
esté abierto al publico, los proveedores no utilizaran el mismo acceso. El
personal que preste servicio directo al publico debera estar debidamente
uniformado. Guardarropa; teléfono para uso publico; comedor con
superficie adecuada a su capacidad; calefaccibn y aire acondicionado;
decoracion y menaje de calidad. Servicios sanitarios independientes para
sefioras y caballeros, con agua caliente y fria en los lavabos; aseos
independientes para el personal de servicio. Las cartas de platos y menus
ademas de en idioma castellano deberan ofrecerse al menos en dos idiomas
extranjeros.

RESTAURANTES DE TERCERA CATEGORIA

Los restaurantes de Tercera categoria deberan reunir, como minimo,
las siguientes condiciones:

Comedor con superficie adecuada a su capacidad; teléfono para uso
publico, decoraciéon y menaje sencillos y en buen estado de conservacion.

Calefaccion, servicios sanitarios independientes para sefioras Yy
caballeros con agua caliente y fria en los lavabos; aseos independientes
para el personal de servicio.

RESTAURANTES DE CUARTA CATEGORIA
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Los restaurantes de Cuarta categoria deberan reunir, como minimo,
las siguientes condiciones:

Comedor con superficie adecuada a su capacidad; teléfono para uso
publico; decoracion y menaje sencillos; servicios sanitarios independientes
para sefioras y caballeros con agua caliente y fria en los lavabos.

Prescripciones exigibles a las cafeterias
CAFETERIAS DE PRIMERA CATEGORIA

Las cafeterias de Primera categoria deberan reunir, como minimo, las
siguientes condiciones:

Entrada para los clientes independiente de la de proveedores y
personal de servicio o, en su defecto, en las horas en que el establecimiento
esté abierto al publico, los proveedores no utilizardn el mismo acceso;
teléfono para uso publico en cabina aislada; calefaccion y refrigeracion;
servicios sanitarios independientes para sefioras y caballeros, con agua
caliente y fria en los lavabos; decoracion y menaje de calidad; barra o
mostrador, con taburetes, adecuado, tanto a la categoria como a la
capacidad del establecimiento; aseos independientes para el personal de
servicio. El personal, debidamente uniformado de acuerdo con el rango del
establecimiento, serd el adecuado para garantizar un servicio rapido y
eficiente.

CAFETERIAS DE SEGUNDA CATEGORIA

Las cafeterias de segunda categoria deberdn reunir las siguientes
condiciones minimas:

Teléfono para uso publico; calefacciéon; servicios sanitarios
independientes para sefioras y caballeros, con agua caliente y fria en los
lavabos decoracion y menaje sencillos; barra o mostrador, con taburetes,
adecuado tanto a la categoria como a la capacidad del establecimiento.

El personal, debidamente uniformado de acuerdo con el rango del
establecimiento, sera el adecuado para garantizar un servicio rapido y
eficiente.

Prescripciones exigibles a los bares

BARES

Todos los establecimientos clasificados como bares deberan disponer
como minimo de: Teléfono para uso publico, servicios sanitarios
independientes para sefioras y caballeros con agua caliente y fria en los
lavabos, decoracion y menaje sencillos.

SOLICITANTES

Podran solicitar la autorizacion de funcionamiento y clasificacion de
restaurantes, cafeterias y bares los empresarios individuales, Ilos
representantes, con poder suficiente al efecto, de sociedades civiles y
mercantiles, comunidades de bienes y otras entidades sin personalidad
juridica.
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MODIFICACIONES Y REFORMAS

Los titulares de los establecimientos regulados en la presente estan
obligados a notificar a los 6érganos territoriales competentes en materia de
turismo las ampliaciones o reducciones del numero de plazas y las posibles
modificaciones en la distribucién de espacios o servicios.

Idéntica comunicacién se cumplira cuando se produzcan cambios de
titularidad del establecimiento, cese definitivo de actividad, o cierre
temporal del establecimiento, en este caso con indicacién de probable fecha
de reapertura que, igualmente, debera ser comunicada cuando se produzca.

RECLASIFICACIONES

e Los titulares de restaurantes, cafeterias o bares podran promover el
cambio de clasificacion de sus establecimientos, asi como de las
categorias inicialmente asignadas, mediante solicitud acompafada de la
documentacion exigida en cada caso para la autorizacion del
establecimiento cuyo nuevo grupo o categoria se pretenda.

e La Consejeria competente en materia de turismo, previa tramitacion del
oportuno expediente, en el que se dara audiencia al interesado, podra
reclasificar de grupo y categoria a los establecimientos que no cumplan
lo establecido en la presente.

ANEXO 6: FACTURA DECORACION INTERIOR (GRUPO Z)
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ANEXO 7: DIMENSIONES DE LAS PECERAS Y FOTOS DE
LOS DISTINTOS PECES

LARGO(m) | ANCHO(cm) | ALTURA(cm)
Pecera Grande | 3,15 45 65
Pecera
Mediana 2,2 45 65
Pecera
Pequena 1,55 35 55

A continuacion se muestra una foto de la pecera tipo grande en
primer plano y en segundo plano aparecen la pecera tipo mediana a la
derecha y la tipo pequefa a la izquierda.

Los peces que tenemos en nuestras peceras son los siguientes:
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PEZ ANGEL MAJESTIC

PEZ EMPERADOR
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PEZ BALLESTA PICASSO

el - 3
PEZ CIRUJANO AZUL
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ANEXO 8: FACTURA ACUARIO (POSIDONIA)

Posidonia

C! Jarme arcia
28015-MADRID
Tel. 639042239

PREZUPUEETO N® 17202008
FECHA 26 Febrea 2087
DELCRIFCION FRECIC

Instalacion de catorce peceras
en el Bestamtante Majestic
85.73200 ¢
IPstsissisn Eltctrica en 8.7,
42 48800 €
Irstalacisn
Irstalacisn de Calstaccien ALLE L
Irstaiacitn de Fontameris; 2. 291,002
SUMA EUROR TELIRET]
18% LV.A 1180818 e
TOTAL [ 117.550E |
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ANEXO 9: DISENO MAJESTIC EN FOTOGRAFIAS
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ANEXO 10: GRAFICO DE GANTT

Hombre de tarea

tri 3 2007

tri 4 2007

tri 1 2o0g

jun

jul

ot

no

dic

ene

feb

mar

FFF R

Tramites de comienzo de I3 obra

Obras de remodalacion de |3 fachada

Obraz de remodelacion interor

Instalacion de peceras

Instalacion electrica

Instalacion de fantanera, alicatado bafos ete..
Instalacion de wentanas puertas v carpinteria
Acondicionamiento del bamBarma ete)
Acondicionamiento peceras

Instalacion aire acondicionado

Maquinaria & instalacion de cocina

Decaracian iluminacion v mabiliaria

Instalacion alarma equipo de sonide e equipos informaticos

Limpieza v acondicionamients para comienzeo actividad v fiesta inauguracian

Fiesta inauguracion
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ANEXO 11:
RESTAURANTE

¢ Hacienda

TRAMITES PARA LA APERTURA DE UN

I. Alta para persona fisica

Impuesto sobre Actividades Econdmicas (mod. 845).
Declaracion censal de inicio de actividad (mod. 037).

Il. Alta para sociedad civil o comunidad de bienes

Contrato de constitucion de la sociedad civil o de la
comunidad de bienes.

Solicitud del CIF y alta en el Censo (mod. 036).
Impuesto sobre Actividades Econdmicas (mod. 845).
Solicitud Censo individual de los socios o comuneros
(mod. 037).

Presentacion en la Comunidad de Madrid del contrato
de sociedad civil o de comunidad de bienes con el
Impuesto sobre Transmisiones Patrimoniales y Actos
Juridicos Documentados (mod. 600).

I11. Alta para sociedad limitada o anénima

Registro General de Sociedades: Certificado
negativo de nombre.

Notario: Elevaciéon a escritura publica de la escritura
de constitucion y estatutos sociales.

Hacienda: la misma documentacibn que en el
apartado 2°.

Registro Mercantil

¢ Ayuntamiento

I. Solicitud de licencia de obras

Se presentardn en la Junta Municipal de Distrito
correspondiente.

Impresos normalizados de solicitud de licencia de
obras.

Proyecto por triplicado firmado por técnico
competente.

Tasa por prestaciones de servicios urbanisticos
(autoliquidacion).

Il. Solicitud de licencia de actividad o de ampliacion de
actividad. Se presentaran en la Junta Municipal de Distrito
correspondiente.
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V.

» Impresos normalizados de solicitud de licencia de
apertura o d ampliacién de actividad (si tiene una
licencia anterior).

» Proyecto por triplicado firmado por técnico
competente y direccion facultativa firmada por el
mismo y visada en el Colegio Oficial de Peritos.

» Tasa por prestaciones de servicios urbanisticos
(autoliquidacion).

Solicitud unica. Si confluyen las dos solicitudes de licencia
(de obras y de actividad) se solicitard una licencia Unica,
aportando:

» Impresos normalizados de licencia Unica.

» Tasa por prestaciones de servicios urbanisticos
(autoliquidacion).

= Proyectos de apertura y de obras por triplicado.

» Fotografias de fachada hasta el piso tercero, por
triplicado y en color.

Actuacion Comunicada de cambio de nombre de
licencia. En caso de que vayamos a instalar el negocio en un
establecimiento que ya disponga de licencia de apertura
adecuada a la actividad de restaurante, ésta servira para el
nuestro, pero deberemos comunicarlo al Ayuntamiento
mediante:

» Impreso normalizado del Ayuntamiento firmado por
el nuevo y el anterior titular. Si el titular anterior no
puede firmar, se aportara contrato de arrendamiento
0 escritura de propiedad.

» Documento Nacional de ldentidad de ambos. Si el
titular anterior es una sociedad se aportara la
escritura de constitucion de la sociedad, el CIF de
ésta y el DNI del representante legal.

¢ Turismo, restaurantes y Cafeterias
Se cumplimentara expediente (impreso normalizado de la Comunidad de

Madrid).

Apertura

DNl o CIF, segun sea persona fisica o entidad
juridica.

= Contrato de arrendamiento o escritura de propiedad.
» Planos de planta del local.

= Listas de precios de la actividad.

= Obtencién de las hojas de reclamaciones.

Cambio de titularidad
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DNI o CIF, segun sea persona fisica o entidad
juridica.

= Contrato de arrendamiento o escritura de propiedad.
» Publicacién en dos periddicos locales.

» Listas de precios de la actividad.

= Obtencién de las hojas de reclamaciones.

¢ Trabajo

* Impreso de apertura normalizado.

= Obtencién y legalizaciéon del libro de Visitas.

= Obtencion y legalizaciéon del libro de Matricula.
*» Obtencién del calendario laboral.

*» Visado de contratos de trabajo.

¢ Otras Tramitaciones

» Tramitacibn de  autorizaciones de  maquinas
recreativas.

» Tramitacion de terrazas de veladores, de disponer de
suelo publico anexo al establecimiento para su
instalacion.

» Dep0sito de fianzas de contratos de arrendamiento.

ANEXO 12: DETALLE DEL MOBILIARIO ELEGIDO Y
ESPECIFICACIONES

Las sillas y la mesa del bar son los siguientes:
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El tipo de mesas y de sillas que tenemos en la parte del restaurante
aparecen a continuacion:
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La vajilla que hemos escogido es la que se detalla a continuacion:

CUBIERTOS
Cad.
INES

Descripcio

n

22.795

22.796

22.797

22.830

22.799
22.800
22.801

22.806

22.807

22.808

22.832

22.822

22.823

22.811

22.820

22.818

22.819

Color

9400 INES -
Cuchara mesa
9400 INES -
Tenedor mesa
9400 INES -
Cuchillo mesa
Inox

9400 INES -
Cuchillo
chuletero
monobloc
9400 INES -
Cuchara postre
9400 INES -
Tenedor postre
9400 INES -
Cuchillo postre
INOX

9400 INES -
Cucharita café
9400 INES -
Pala comer
pescado

9400 INES -
Tenedor comer
pescado

9400 INES -
Cuchara de
comer pescado
9400 INES -
Cuchara servir
fuentes

9400 INES -
Tenedor servir
fuentes

9400 INES -
Cacillo salsas
9400 INES -
Pala tarta
9400 INES -
Cuchara servir
ensalada

9400 INES -
Tenedor servir
ensalada
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9400 INES -
22.814 Pala servir

pescado

9400 INES -
22.815 Tenedor servir

pescado

9400 INES -
22.816 Tenedor

trinchar

9400 INES -
22.817 Cuchillo

trinchar

9400 INES -
22.826 Cuchillo pan
hoja inox(tarta)
9400 INES -
Pinza hielo
9400 INES -
Cacillo azucar
9400 INES -
22.824 Palita

mantequilla

22.821

22.827

Cod. Descripcion Color Tamafio

» : PLATOS
% . 9106.526FLOW AUTOR

\a

OLA

/

- 56.315 Plato Cuadrado 25,5 Ola 25,5cm
56.316 Plato Cuadrado 21 Ola 21 cm
56.317 Plato Cuadrado Pan Ola 16 cm
A - 56.318 Plato Moka Ola 12cm
y *;-— J ] 56.319 Plato Té Ola 14 cm
56.330 Jarra 230 Ola 230 cc

——g 56.337 Cenicero Agua Ola 9Xx6Xx5,5
Pequefio cm

73.831 Plato Cuadrado 27,5 Ola 27,5cm

73.847 Ensaladera 18 Ola 18x 22,5
105.704Plato Capuchino Ola 17 cm
56.321 Taza Moka Ola 80 cc
56.322 Taza Té Ola 160 cc
105.713Taza Capuchino Ola 250 cc
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https://www.grupocrisol.com/body2/indice.php?codigo=22796
https://www.grupocrisol.com/body2/indice.php?codigo=22797
https://www.grupocrisol.com/body2/indice.php?codigo=22830

ENOTECA

—

78.873 ENOTECA: C. CHAMPAN 7 ENOTECA 21,4 cl
78.876 ENOTECA: C. COGNAC 17 ENOTECA 24,6 cl
78.880 ENOTECA: C. RIOJA'1 ENOTECA 68,9cl 1
78 882 ENOTECA: C. AGUA GDE 32 ENOTECA 35,5c¢l

55.745 COPA FUCHSIA Ho.Re.Ca.- COCKTAIL RITZ
LLADIO

15.949 PALLADIO CAL 0,3 CT6 38,5¢cl
CORTINA

|

15.605 CORTINA LONG DRINK 32 B6 K 8 30,5l
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La maquinaria utilizada en la cocina es la siguiente:

Conmibe = diirbuider pos b mclicocidn du sguipantmion o redid

T .

—

La foto del conservador de vino que hemos adquirido con el fin de
tener la méxima conservaciéon de nuestras reservas es la siguiente:
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ANEXO 13: SISTEMA INFORMATICO

Conexion Web Cam Ok

Seguridad huella digital Ok

Camara de vigilancia Ok

Comanda Radionota Ok

Mesajeria via WAP Ok

Botonera programable Ok

Control de almaceén Ok

Proveedores Ok

Inventario Ok

Control bodega de vinos Ok

Seguridad acceso niveles Ok

Libro de reservas Ok

Gestion y contab. Clientes Ok

Contabilidad empleados Ok Py
Configuracion de red Ok r
Envio comanda cocina Ok

Control de camareros Ok -

Auto E-mail caja del dia Ok

Impresora en Cocina Ok

Config. plano de Mesas Ok

Division Departamentos Ok

Foto de Articulos Ok

Facturacion Multiidioma Ok

Facturacion Multitarifa Ok = =
10 niveles de Familias Ok

Pantalla Grafica Cobro Ok

Division de Mesas Ok

Listados vy Graficos Ok

Editor de Facturas Ok

Sequridad Impresoras Ok

Ventas por Caja Ok

Pagos de Caja Ok % "-:‘LE,,,
Revivir Facturas Ok i |-
Claves de Acceso Ok _
Control de Comensales Ok

Musica Ok
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ANEXO 14: FACTURA ASEOS (ROCA)

Roca

ﬁ"
Calle Carmona @, 3° C

28003, Madnd
‘Tfneo.: 934 087 008
Fax:054 416 412
e-mail: info/@ rocaasesores.com
PREZUPUELTO N= 17 20NN
FECHA: & Akl 2087
DERCRIFCION PRECID
@ & lawaline szl 3
L L-:.:‘.Ju: ::J':i-\.'»u'.l J‘.II THE gsrazoce
- '-\..I_1_F P lopun doirodas urwde Laiw IS Juda.lu..
4+ 4 =dz cedaere 122 2 Eafes)
DL EmER RN RN f;‘:ffj el 42800000
4= gk asmnllne e s e (8 catales 3k
L e e e I R PRy Tl ke & e S

iy e 19.108,00 ¢

14 wmhn e

o1 e lan T RS TRTE ST IR NETTI P B TR T PRI T

G g il d pare e cada e 1o lo 8 Lafiod],

1 Lo, 2121100 ¢

4 ZETNIS pOfT TNLSEACDI.

1510000 ¢
AUMA EURDSE RIS KL
0% LVA Jn.maaqee
TOTAL [ 39.873E |
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ANEXO 15: BOCETOS DE LOS BANOS
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Roca Dpibanet
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ANEXO 16: SALON DEL GOURMET
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2

TARIFAS 2006 : J.H. SELECCION ( Juan Hinojal) Movil: 667.81.77.92y 610.73.43.06

Apartado de correos 788 - 20080 San Sebastian (Gipuzkoa)

Oficinas: 943-62.48.14 Fax: 943- 63.24.78 - E-mail: hinojaljuan@terra.es
www.jhseleccion.com
En las chaquétas y pantalonés en Tallaje extra ( A PARTIR DE LATALLA 6 } 20% més.
CHAQUETAS PRECIO (Eur)
ESTORIL 87,10
KOBE 87,10
LLONDON 48,00
MADERE 56,18
MADISON 52,08
MADURA 69,62
MALAGA 71,72
MANHATTAN 4 69,62
MARACANA 2 - 79,38
MILLESIME & 0 88,00
MINEAPOLIS Evg 96,29
MODENA =23 49,09
MOGADOR ol g 102,00
MONASTIR 203 3 59,64
MONTE CARLO Vo B 75,81
MONZA ML g T g 74,55
MOUGINS BE 30,08
MOUSTIERS H 56,18
MURANO 57,91
MUGELLO 87,88
MURCIA M/L 66,89
NAGANO 87,68
PACK SPORT BLANCA 88,00
PACK SPORT NEGRA 110,00
ROMA 60,00
SUZUKA 87,68
WEMBLEY, ML 97,02
Chaquetas de Asociaciones { BUENA MESA,
MAESTRES CASTILLA-LEON, JOV.RESTAUR.
'RELAIS DESSERTS) ' 121,28
CHAQUETA ASCC. BUENA MESA 131,25
NAVEL COTON,BT PLASTICO BLANCO . 33,40
MENORCA COTON RIB.AZUL, BT BLANCO 37,60

LV.A incluido

101,04
101,04
55,68
65,17
60,41
80,76
83,20
80,76
92,08

102,08

114,70
56,94
118,32
69,18
87,94
86,48
35,94
65,17
67,18
101,71
77,59
101,71
102,08
127,80
69,60
101,71
112,54

140,68

152,25

38,74
43,62
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actualidad [eldsllf-gkk]

¥ bebida de calidad, que se celebra en el recinto ferial de la Casa de Campo de

ENATE en el
Salon del Gourmets
y Vinoelite

Enateca

odega Enate tendra una presencia destacada en dos acontecimientos en
torno a la gastronomia que tienen lugar en Espaiia, el Salon Internacional
del Club de Gourmets y Vinoelite.
El Salén Internacional del Club de Gourmets, que se desarrolla del 16 al
19 de abril, es una feria profesional dedicada a productos de alimentacién

Madrid, en los pabellones de Cristal, Madrid Arena y Auxiliar. En esta ocasién ENATE
asiste conjuntamente con MARCOS Salamanca y QUALIA Licteos con un stand de
165 m2.

Se expondran mas de 35.000 productos “delicatessen”, en una edicion en la que
Francia serd el pais invitado, El subsector mas representado, precisamente, es el de
los vinos, con 327 bodegas, los siguientes son la chacineria, el aceite, las conservas
de pescado y los platos preparados.

Valencia acoge del 18 al 20 de abril la primera edicidn de Vinoélite,
la Feria de los Grandes Vinos, un certamen monogrifico de
periodicidad bienal de ambito internacional y cuya pretension es
la de erigirse en referente de lujo de los vinos y destilados de
la Feria de los Grandes Vings  &an calidad detodo el mundo.

De hecho, Vinoélite retine a las bodegas comprometidas con

la alta calidad, con el respeto a la tierra y su entorno y también
con la difusion de la cultura del vino, que les conduce a la creacién
de productos de una excelencia contrastada.

Este certamen pone a disposicion de los visitantes los medios
idéneos para la degustacion de los vinos, tanto en temperatura,
humedad, copas, espacios adecuados, sumilleres de apoyo, salas
de cata, espacios de reunién y de descanso, como la atencién
personalizada.

Los expositores han sido seleccionados de forma estricta, ya
que se pretende ofrecer una imagen de rigor que le permita
convertirse en uno de los salones de referencia dentro del sector
del vino.
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ASELECCION
Marcial Elgueta Silva

HOSTELERI,

Teléforio-Fax: 91401 80 58
Movil: 676 559 302
E-mail: veahosteleria@telefonica net

= ACERO » ATIL
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ANEXO 17: INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD,

CLIMATIZACION DE LAS INSTALACIONES Y DENSIDAD DE
OCUPACION

Para la aplicacion de las exigencias relativas a evacuacion se

tomaran los valores de densidad de ocupacion que se indican en esta norma
basica. En aquellos recintos o zonas no citados a continuacion se aplicaran
los valores correspondientes a los que sean mas asimilables.
Con carécter general, se consideraran ocupadas simultaneamente todas las
zonas o recintos de un edificio, salvo en aquellos casos en que la
dependencia de usos entre ellos permita asegurar que su ocupacion es
alternativa.

Dado que no es realista la hipotesis de una distribucion uniforme
de la ocupacion, el articulado plantea valores correspondientes a densidad
elevada aplicables a aquellos recintos, espacios diafanos o0 zonas
escasamente compartimentadas, en las que es previsible una importante
concentracion de personas, y valores mas bajos aplicables al resto de la
superficie total construida de los edificios.

La asimilacion con los usos consignados en esta norma basica
debe tener en cuenta el grado de compartimentacion, las restricciones al
acceso, el mobiliario y los enseres necesarios para la actividad, etc.
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Como ejemplo de ocupaciones alternativas, se puede indicar la
de las aulas y los talleres, laboratorios, etc., de un edificio de uso Docente.

RECINTOS O ZONAS DE DENSIDAD ELEVADA

Los valores de densidad de ocupacion que se aplicaran a la
superficie Gtil destinada a cada actividad son los siguientes:

a) Una persona por cada 0,25 m2 en zonas destinadas a
espectadores de pie.

b) Una persona por cada 0,50 m2 en:

— zonas de publico en discotecas

— zonas destinadas a espectadores sentados, cuando el numero
y situaciéon de los asientos no estén definidos en la documentacion a la que
hace referencia el articulo 3.1. Cuando estén definidos, la ocupacién podra
evaluarse a razén de una persona por cada asiento.

¢) Una persona por cada 1,00 m2 en:

— zonas de uso publico en bares, cafeterias, etc.;

— salones de uso multiple en hoteles, edificios para congresos,
etc.

d) Una persona por cada 1,50 m2 en:

— aulas;

— salas de juego y casinos;

— restaurantes.

e) Una persona por cada 2,00 m2 en:

— salas de espera en establecimientos dedicados a cualquier tipo
de actividad;

— salas de lectura en bibliotecas;

— zonas de uso publico en museos, galerias de arte y recintos
para ferias y exposiciones;

— vestibulos generales, patios de operaciones y, en general,
zonas de uso publico en plantas de sé6tano, baja y entreplanta de edificios o
establecimientos de uso Comercial, Administrativo y Residencial;

— vestibulos, vestuarios, camerinos y otras dependencias
similares y anejas a salas de espectaculos y de reunidn.

f) Una persona por cada 3,00 m2 en zonas comerciales distintas
de las indicadas en el apartado.

Conviene prever las posibilidades alternativas que se puedan dar
a los locales, cuando se desee evitar cambios posteriores en la disposicion y
dimensiones de salidas, pasillos y escaleras.

INSTALACIONES CENTRALIZADAS DE CLIMATIZACION O
DE VENTILACION

Las instalaciones previstas para el tratamiento de un volumen de
aire mayor que 10.000 m3/h cumpliran las condiciones que se establecen a
continuacion.

1. Los materiales constitutivos de los conductos, de su
aislamiento y de sus accesorios seran, como minimo, de clase M1l. No
podran utilizarse para retorno de aire los espacios por los que discurran
recorridos de evacuacion.
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Debe recordarse que, en aplicacion del articulo 15.6, las caAmaras
de los falsos techos, se utilicen o no como «plenums» de retorno de
sistemas de climatizacién, deben compartimentarse en los mismos puntos
en que lo estén los espacios habitables sobre los que se encuentran.

2. Las compuertas cortafuego que se instalen para cumplir lo
establecido en el punto c¢) del apartado 18.1 deben funcionar
automaticamente cuando la temperatura alcance 70 °C, o cuando se
produzca un incremento de mas de 30°C sobre la temperatura de servicio,
o bien ante la presencia de humos en el conducto; admitirdan maniobra
manual, poseeran indicador exterior de posicibn y su funcionamiento
quedara indicado de forma visual y acustica en la central de deteccidn, si
ésta existe, y si no, en un lugar facilmente perceptible. Su fijacion mecéanica
al elemento constructivo debe ser tal que quede garantizado el
cumplimiento de su funcién, incluso ante el desprendimiento de los
conductos.

3. En las unidades de tratamiento de aire y en las baterias de
resistencias situadas en edificios de uso Hospitalario, y en los pasillos de
evacuacion en edificios de cualquier otro uso, el material que constituye las
cajas en la que se alojan y el que constituye el aislamiento deben ser de
clase MO y M1, respectivamente.

4. En los edificios destinados a alojamiento tales como viviendas,
hoteles, residencias y hospitales, el material de los filtros de las unidades de
tratamiento de aire serd de clase M3 y el que constituye las cajas en que
estan alojados seran de clase MO.

El aceite o el adhesivo de los filtros de tipo viscoso no deben pasar a los
conductos.

INSTALACIONES PARA EXTRACCION DE HUMOS EN
COCINAS INDUSTRIALES

Campanas

Las campanas estaran construidas con material de clase MO no
poroso y situadas a mas de 50 cm de cualquier material combustible no
protegido.

Conductos

El sistema sera independiente de toda otra extracciobn o
ventilaciéon y exclusivo para cada local de cocina. Los conductos estaran
fabricados con material de clase MO y dispondran de registros para
inspeccion y limpieza en los cambios de direccion con angulos mayores que
30° y cada 3 m como méaximo de tramo horizontal; no se dispondran
compuertas cortafuego en su interior. Cuando discurran por fachadas, su
distancia a toda zona de la misma que no sea al menos PF-30 sera 1,50 m,
como minimo.

Como no pueden disponerse compuertas cortafuego en el interior
de este tipo de conductos, su paso a través de elementos de
compartimentacion en sectores se resolvera de la forma que se indica en el
punto.
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ANEXO 18: PRESUPUESTO DE LIMPIEZA

GRUPO PRAHA PLZEN SL

CALLE GABRIELA MISTRAL, 14
MADRID 28035

TLFO: 91 316 46 15

PRESUPUESTO SERVICIO DE LIMPIEZA

Fecha: 8 de Junio de 2007

Persona de contacto: Tamara

Mail de contacto: tamaradelhoyo@yahoo.es
Teléfono de contacto: 616 471 364

Ubicacion: Alcobendas

Descripcién de la actividad:

Servicio puntual de limpieza de un restaurante de 650 m2.
Numero de empleados: 2

Horario:

De Lunes a Domingo.-

Turno de Mafana.- 3 h.- 2 personas.

Turno de Noche.- 2 h.- 1 persona.

PRECIO OFERTADO: 1.998 €

Observaciones: El precio no incluye el IVA (16%).
Forma de Pago: Recibo domiciliado desde el inicio del servicio

Fdo. Paula Bajo Agrasal

GRUPO PRAHA PLZEN SL
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ANEXO 19: PRESUPUESTO DE LIMPIEZA FIN DE OBRA

GRUPO PRAHA PLZEN SL

CALLE GABRIELA MISTRAL, 14
MADRID 28035

TLFO: 91 316 46 15

PRESUPUESTO SERVICIO DE LIMPIEZA

Fecha: 11 de Junio de 2007
Persona de contacto: Tamara
Mail de contacto: tamaradelhoyo@yahoo.es

Teléfono de contacto: 616 471 364

Ubicacion: Alcobendas

Descripcién de la actividad:

Limpieza puntual fin de obra.

Numero de empleados: 5-6 personas.

Horario: Dos jornadas completas.

PRECIO OFERTADO: 1.498 €

Observaciones: El precio no incluye el IVA (16%).

Forma de Pago: 50 % a la confirmacion del servicio y el resto en

efectivo, el mismo dia de la finalizacion de la limpieza.

Fdo. Paula Bajo Agrasal
GRUPO PRAHA PLZEN SL
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ANEXO 20: NORMATIVA LEGAL DE CALIDAD Y LA NORMA
ESPANOLA UNE 167001

El Real Decreto 3484/2000, por el que se establecen las normas de
higiene para la elaboracién, distribucion y comercio de comidas preparadas,
hace expresa la obligacién de desarrollar y aplicar sistemas de APPCC para
todo el sector de comidas preparadas, es decir, abarca desde pequefios
establecimientos que sirven desayunos y pinchos, hasta grandes empresas
elaboradoras y suministradoras de alimentos

APPCC, son las siglas de un sistema preventivo de autocontrol, cuyo
fin es asegurar que los alimentos que proporciona a sus clientes son sanos,
y que no puedan causar ningun tipo de dafo. Las abreviaturas APPCC
significan Analisis de peligros y puntos de control critico, y su método de
trabajo se basa e identificar todos los riesgos para el consumidor, y tomar
todas las medidas preventivas para evitarlos.

Existe una base legal basada en tres Reales Decretos, uno general del
afio 1995, otro del afio 2002 especifico para el sector de comidas
preparadas y otro de la Comunidad Europea del afio 2004, por los que las
empresas del sector alimentario, y mas concretamente del sector de la
Restauracion, deben tener implantando un sistema preventivo basado en la
metodologia del Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico

La consultora contratada para su implantacion, visitara las
instalaciones del restaurante y hablaran con sus trabajadores para analizar
que peligros existen en su proceso productivo, abarcando desde la
recepcion de materias primas hasta el servicio de comidas.

También verificara si el Plan de Limpieza y Desinfeccion es eficaz, y si
las comidas que elaboran estan exentas de microorganismos peligrosos
para la salud de sus consumidores.
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UNE 167001

Marzo 20006

Servicios de restauracion

Requisitos de direccion

Restaurant services. Manageme

B FeguIrements,

Services de restaurants, Exigences de management

OBSERVACIONES

Cditada e impresa por AENOR
Depdsito legal: M 10458:2006

@ AENOR 2006
Reproduccidn prohibida

Esta norma ha sido elaborada por el comité técnico AEN/CTN 167 Servicios de res-
tauracion cuya Secretaria desempeiia ICTE, en colaboracidn con FEHR.

LAS OBSERVACIONES A ESTE DOCUMENTO HAN DE DIRIGIRSE A:

AE NOR Asociacion Espafiola de bt giias
Normalizacion y Certificacion 8 ragmas

C Génova, 6 Teléfono 914326000 Grupo 4
23004 MADRID-Espana Fax 913104032
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ANEXO 21: ENCUESTA REALIZADA Y RESULTADOS
NUESTRO PUBLICO OBJETIVO

DE

Encuesta

Instrucciones:
Por favor, marque con una x la respuesta adecuada o, si corresponde, rellene los espacios vacios.

0. Sexo

[JHombre [Imujer

1. Edad

[]2s-35 [136-45 [J46-55 []s6-65 [Imas de 65

2. (Actualmente estd empleado? Si es asi, ¢puede describir brevemente su puesto de trabajo?

Su nivel salarial se sitda entre:
[]<12.000 € []12.001-21.000 € []21.001-30.000 €

[]30.001-50.000 € []50.001-60.00 € []>60.001 €

3. ¢(Qué porcentaje aproximado gasta de su renta en ocio?
[J<5% [1e%-15% [116% -25% [ ]26% -35% [ |36% - 45%

[C]46% - 55% [(Is6% -65% []66% - 75% [ ]>75%

3. ¢Con qué frecuencia come fuera de casa?

¢Qué dias? ¢Con que frecuencia?
Lunes Nunca
Martes Semanalmente
Miércoles Quinquenalmente
Jueves Mensulamente
Viernes Trimestralmente
Sabado Anualmente
Domingo

4. ¢A qué hora suele ir a comer entre semana ?

[]13-13.30 []13.30-14 [J14-1430 [ ]14.30-15 [ |15-15.30 [ _]A partir de 15.30

Y los fines de semana, ¢a qué hora le gusta empezar a comer?

[]13-13.30 [J13.30-14 [J14-1430 [ J14.30-15 [ |15-15.30  [__]A partir de 15.30

5. ¢(Cuanto suele gastar a diario (por persona) cuando come fuera de casa?

[]10-20e []20-30¢ []30-40e [Jao-50¢ [Imas de 50€

¢Cuanto suele gastar los fines de semana (por persona) cuando come fuera de casa?

[]10-20e []20-30¢ []30-40e [Jao-50¢ [Jso-60€ [ masde60€
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Resultados de las encuestas:

Total personas encuestas: 126 personas.

Sexo

43%

@ Hombres
B Mujeres

57%

Edades

6% 6%

m25-35
m 36-45
046-55
056-65
m mas de 65

25%

37%
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Ingresos

0% 4%

9%

21%

35%

@ menos de 12000
m 12001-21000

0 21001-30000

0 30001-50000

m 50001-60000

@ mas de 60001

Gasto en ocio

10% 0% 13%

8%

28%

32%

@ menos 5%
| 6%-15%

0 16%-25%

0 26%-35%

m 36%-45%

@ 46%-55%

m 56%-65%

0 66%-75%

m mas de 75%

Frecuencia

9% 4% 0%

87%

@nunca
@ semanalmente
O quincenalmente
O mensualmente
| trimestralmente
@ anualmente
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Horas de comida semana

4% 15%

m 13:30-14:00
m 14:00-14:30
0 14:30-15:00
00 15:00-15:30

Horas de cena semana

%

35%

32%

Dantes 21:30
m 21:30-22:00
022:00-22:30
022:30-23:00

Horas de comida fin de semana

2%

40%

0 13:30-14:00
m 14:00-14:30
0 14:30-15:00
0 15:00-15:30
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Horas de cena fin de semana

5%

17%

39%

39%

O antes 21:30
m 21:30-22:00
022:00-22:30
0 22:30-23:00

Gasto semana

4% 4%

26%

o 10-20€
m 20-30€
0 30-40€

O mas de 50€

Gasto fines de semana

10%

0 20-30€
m 30-40€
040-50€
0 50-60€
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ANEXO 22: LOCALIZACION DE LA COMPETENCIA

i
2 a8
e

ANEXO 23: PUBLICO OBJETIVO A CORTO PLAZO
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Empresas Trabajadores |Objetivo a Corto
100% 41%
Acciona 941,00 385,81
Ford 806,00 330,46
Telefonica 2.508,00 1.028,28
Miniparc 8.000,00 3.280,00
Orange 605,00 248,05
Decathlon 2.733,00 1.120,53
Chrysler 78,00 31,98
Toyota 117,00 47,97
Fujitsu Siemens 99,00 40,59
BP 1.209,00 495,69
Indra 6.516,00 2.671,56
Smart 70,00 28,70
Mercedes 20,00 8,20
Capgemini 100,00 41,00
Structuralia 15,00 6,15
Leroymerlin 5.982,00 2.452,62
Apple 16,00 6,56
ING 70,00 28,70
Vodafone 1.453,00 595,73
C&A 1.026,00 420,66
Invensys 45,00 18,45
Athena 307,00 125,87
Fitsa 35,00 14,35
AMV 25,00 10,25
Comercial de laminadog 153,00 62,73
Straumann 45,00 18,45
Vinzeo 100,00 41,00
TOTAL 33.074 13.561

ANEXO 24: NUESTRA CARTA

ENTRANITES

TJERRINA DE FOTE DE FATO DE LA CASU

RISOTTO

Langestines tigre, Pavmesanc y Tufa de T ewuel

RAVIOLIS

De faie y bewbienechas can crema de Néceras y Pavmesanc

CARPUCCIO DE SULMON DE ALUS KU

18.00 €

16.00 €

17.00 €
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Langestines, soja dulce y Huevas de Pez Voladaor

SALPICON DE MARISCO
Colas de Cigatas, Pulpe Confitade y Cambas

ENSALADUA DE VOGUBUANTE
Jilia de tres lechugas y vinagreta de fruutas secas

VIETRAS
Salsa de Pavmesanc, Buncise de Temate y cuijiente de Panceta

PDE CUCHARA

SOPA DE PESCADO
Fuutos de Max, Sépia y avaz

MARMITAKO
Guise de atin wjo y Patatas

FEUEVOS POCFEE
Suwvwsalda, Puntillitas, y Crema de Pulpe

CARNES

SOLOMILLO DE TERNERA
Pimientos del Piguitle y Patatas Faja

CABRITO
Confitada en tomille y Gratinade de patata

SELECCION DE PESCADOS

caviaxr
Jnani Beluga, 125 grs

OSTRAS
gamga) 1/2 daecena
Bretaiia, V> decena

LANGOSTINOS TIGRE

15.50 €

17.00 €

18.50 €

16.50 €

14.00 €

16.50 €

14.75 €

32.50€

22.50€

380.00€
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Plancha o cocides, Vs docena

CAMBON DE DENIA
Plancha o cocidas, /> docena

CORUINAS
En sapuito de chaletas, perejil y vine blance

BERBERECHOS
Al vapor

SaAN PEDRO
Suwié de Calabaza, espinacas y espuma de Clantios

MERLUZA
De pinche Gallega, Salsa Verde y Wmejas

RUAPE
Ciepe de Lombarda, Crema de Chirivia y Espuma de Wlbhakaca

BaecaLac
& clasice Pit-Pil

LENGUADO
Suntiblitas Fritas, Piste Manchego y Espuma de Citricas

SaALMON
Salvaje de Waska, Patatas semifritas y salsa de Uncheas
y Eneldo

POSTRES
JATIN
De Pasta Brick y Felade casero de Lavanda
BROWMIE
De Chocalate 557, Geleé de Citricos y Helada casene de Leche Merengada
CREMUA DE NUECES
Teffee de Caramelo y Canutillo de Fojaldre
SORBETE DE MANGO
Y Crema de Quese Mascarpone

13.30 €

15.50 €

15.00 €

17.00 €

24.00€

25.00€

26.75€

24.50€

24.75€

18.50 €

6.50 €

7.50 €

6.50 €

6.50 €

63



SELECCION DE FHELADUS CASEROS 6.00 €

SELECCION DE QUESCS 7.50€

HISTORIUA DEL PEZ “MUAJESTIC”

ﬂmﬂmmmpmmﬂmapxwmk@mp%
bvillarntemnerte calovide. Cuanda el pez estd en su elapa fuveni, es sindiday al
reste de las peces, se plerde entre el reste y ne solivesale entre ellas, peva
cuanda madura, se transfavna en un espectaculay pez a ba vista de tedas. &s
ure de los mds pequerias de su especie, pere cuande aleanza su tamatio
adulle, se convierte en el vey del acéare.
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ANEXO 25: LA CARTA DE VINOS

Rioja

Ribera
del Duero

Priorato
Navarra
Toro

Penedes

Castilla
Cigales

Rioja

Tinto

Judit de Valdelana Crianza
Dinastia Vivanco Crianza
Ramon Bilbao Reserva
Dinastia Vivanco Reserva
Campillo Reserva

Vifia Ardanza Reserva
Marques de Riscal Gran Reserva
Campo Viejo Gran Reserva
Briego Crianza

Pago Los Capellanes Joven
Matarromera Crianza
Arzuaga Crianza

Pesquera Crianza
Matarromera Reserva

Mas 7

Chivite 125 Reserva

Gran Colegiata Vifias Viejas
Vego Sauco Adoremus
Chateldon Reserva

Pi del Nord

Dehesa de Rubiales

Museum Crianza

Vifia Concejo Crianza

ROSADO

Marqués de Riscal
Prado Lerma
Borddn Joven

* Disponible por copa

Precios incluido IVA

€16*
€16
€18
€25
€30
€30
€30
€25
€22
€15
€25
€35
€35
€40
€35
€50
€35
€25
€16*
€40
€25
€18
€20

€18
€15
€16

10/1/2006
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Blanco

Rioja Valdelana Malvesia €20
Rias Pazo Rosqueria  Albarino €12 *
Baixas Veigadares Albarino €25
Rueda Finca de la Colina Sauvignon Blanc €20
Penedes  Vifia Mireia Gewurztraminer €16
Heretat-Vall Ventos Chardonnay €20
Heretat-Vall Ventos Chenin Blanc €20
Pinord Chardonnay €12*
Navarra  Gran Feudo Chardonnay €12 *

Espumosos, Cava y Champagne

Espafia Reynal aguja €12 *
Aguja rosado €12 *
Ana de Codorniu €12 *
Freixenet Brut nature €15*
Juve y Camps Reserva de la familia €20
Codorniu Non Plus Ultra €24
Codorniu Pinot Noir Rosado €26
Cava Gran Codorniu €30

Francia Moet & Chandon €50
Gosset Grande reserve €70
Gosset Grande rose €75
Laurent Perrier rose €75

* Disponible por copa
Precios incluido IVA 10/1/2006
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ANEXO 26: PAGINA WEB

We're number one for a reason!

— —

INICIO

VISITA VIRTUAL »
NUESTRA CARTA
FOTOS

COMO LLEGAR

ANEXO 27: LOCALIZACION EMPRESAS CON ACUERDOS
ESTABLECIDOS
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ANEXO 28: ACUERDO VEO TV

VE®

Madrid, 7 de Junio de 2007

Restaurante Majestic
Gregorio del Amo, 6 - Ciudad Universitaria
28040 MADRID

Estimados sefiores:

Les enviamos esta comunicacion para transmitir de manera formal nuestro interés en
analizar las posibilidades de utilizacion de su futuro restaurante como estudio de
grabacion para un programa que seria producido por uno de nuestros proveedores de
contenidos.

Inicialmente, nuestra idea contempla su utilizacion en horario de mafana para realizar
un talk-show con entrevistas y con la posibilidad, en funcién de las posibilidades
definitivas del local, de alguna actuacion musical.

Nuestro objetivo es que este planteamiento se considere para la temporada 2008 por
lo que, durante el ultimo trimestre del ano 2007 deberiamos concretar todo lo referente
al local (decoracion, espacio y distribucién definitiva), fechas y horario.

Tal como hemos comentado, el planteamiento es que la productora seleccionada de
forma definitiva se haga cargo de los costes derivados de la produccion, que no
incluiran el alquiler del local ya que sera gratuito siempre que no se interrumpa el
horario del negocio. En ese caso, y sélo si las tres partes estan de acuerdo, se
planteara una compensacion econdmica acorde con la pérdida de ingresos que pueda
generar al negocio.

Sin otro particular se despide atentamente,

|
n

\| L=

v

P
y i Py’
="\ o j
_\»_" —

Fdo.: Victor Astasio
Director Técnico VEO TV
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ANEXO 29: DIAGRAMA DE GANTT MARKETING

ACCIONES Y COSTES ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC TOTAL
Tarjetas
Coste 81,10 81,10 ¢} 81,10 81,109 81,10 ¢} 81,10 81,10 ¢} 81,10 ¢} 81,10 81,109 811.00 €
Pégina web
Coste 116,80 116,80 ¢ 116,80 § 116,80 § 116,80 ¢ 116,80 § 116,80 ¢ 116,80 ¢ 116,80 €] 116,80 ¢ 1.168,00 €
Publiciad webs
Coste 195,00 195,00 § 195,00 § 195,00 § 195,00 ¢ 195,00 § 195,00 ¢ 195,00 ¢ 195,00 ¢ 195,00 ¢ 1.950,00 €]
Vallas en andenes (210)
Coste 17.128,00 § 17.128,00 € 34.256,00 €
Sorteo Viajes (8*2)
Coste 664,00 ¢ 664,00 € 1.328,00 €
Acuerdo con Veo TV
Coste 14.920,20 ¢} 14.920,20 ¢} 14.920,20 ¢ 14.920,20 ] 14.920,20 ¢} 14.920,20 ¢ 14.920,20 €] 14.920,20 ¢ 14.920,20 ¢} 14.920,20 4 149.202,00 €]
Publicity
Coste 770,00 €] 770,00 770,00 § 770,00 €] 770,00 ¢ 3.850,00 €
Revistas en Iberia Plus y Business
Coste 9.451,20 ¢ 9.451,20 ¢} 9.451,20 ¢ 9.451,20 § 9.451,20 ¢} 9.451,20 9.451,20 9.451,20 § 9.451,20 ¢ 9.451,20 94.512,00 €|
Anuncio El Economista
Coste 563,36 563,36 563,36 € 563,36 563,36 563,36 € 563,36 563,36 €| 563,36 €] 563,36 €] 563,36 6.197,00 €
Anuncio Expasion
Coste 563,36 €] 563,36 €] 563,36 € 563,36 €] 563,36 ¢ 563,36 € 563,36 €] 563,36 €| 563,36 €] 563,36 €] 563,36 6.197,00 €
Péginas amarillas (web)
Coste 0,00 ¢ 0,00 ¢ 0,00 § 0,00 ¢ 0,004 0,00 § 0,00 ¢ 0,00 €] 0,00 ¢} 0,00 ¢ 0,00 § 0,00 €
Guia QDQ
Coste 358,00 €] 358,00 § 358,00 ¢ 358,00 § 358,00 § 358,00 ¢ 358,00 € 358,00 €] 358,00 ¢ 358,00 3.580,00 €
Guia del ocio Madrid
Coste 294,00 €] 294,00 § 294,00 ¢ 294,00 § 294,00 § 294,00 294,00 €] 294,00 €] 294,00 ¢ 294,00 2.940,00 €
Guia El Dibuk
Coste 144,00 144,00 § 144,00 § 144,00 ¢ 144,00 € 144,00 ¢ 144,00 €] 144,00 €] 144,00 144,00 4 1.440,00 €
Cocktail inauguracion/ fidelizacion
Coste 10.565,00 €] 10.565,00 €
Invitaciones inauguracion/ fidelizacion
Coste 75,30 §] 75,30 €] 150,60 €|
Caché famosos
Coste 36.046,00 €] 36.046,00 €
Cds regalo
Coste 21,09 ¢ 21,09 ¢} 21,09 ¢ 21,094 21,09 ¢} 21,09 ¢ 21,09 21,09 ¢ 21,09 ¢ 21,09 210,90 €
ﬁOTAL POROMOCION GENERAL 0,00€] 120203€ 91.29242¢€| 43.836,12€ 27.47812€ 26.708,12 €| 28.142,12€| 27.372,12€] 27.47812¢€ 26.708,12 €]  27.478,12 € 26.708,12 € 354.403,50 €
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ANEXO 30: PROTOCOLO DE ATENCION AL CLIENTE

Modalidades. comunicacidén, costes e imagen:

Contacto directo:

1. Aspecto linguistico

*

*

*

Utilizar un vocabulario que el cliente pueda entender, segun su
nivel cultural y edad. Se debe adaptar al lenguaje de
entendimiento del cliente.

No hay que expresarse inadecuadamente: utilizando jerga, con
vulgaridad, con vaguedad.

Hay que ser claro comprensivo y comprensible.

2. Imagen emitida:

+

*

+
*

El camarero ha de llevar su uniforme limpio, estéticamente
puesto y una chapa de identificacion.

No comunicarse entre los compafieros dando voces.

Estar accesibles al cliente, no teniendo que reclamar la
atencion repetidas veces. De ese modo se da la imagen de
estar pendiente de sus necesidades en todo momento.

No comer delante de los clientes, sino tener una hora y un
lugar establecido para ello.

No llevar teléfono mévil mientras se trabaja.

Mantener la compostura aunque se conozcan a los clientes.

Contacto no directo:

1. Por teléfono.

+

La actitud positiva es contagiosa. Si usted le sonrie a alguien,
él o ella le sonreirdn también. Con el teléfono, sucede
exactamente lo mismo. El cliente reconoce inmediatamente su
actitud segun el tono, la velocidad y las palabras de su
conversacion.

Las razones para comenzar una llamada con actitud positiva es
evitar: emociones negativas, una vez percibidas, son
dificiles de eliminar. La otra es que las emociones positivas
mueven a las personas mas rapidamente a la accion.

Nunca utilizar un tono de voz monotono. Para evitar esto,
imagine que el cliente con quién habla por teléfono esta
sentado delante de usted. Trate de hablar a esa imagen en vez
de hablar con el teléfono.

Para los clientes la voz del empleado es la voz de la empresa y
por tanto su impresion de la misma. Por lo tanto una voz
calida, sincera y amigable hace que el interlocutor se sienta
comodo y confie.

Respirar profundamente tres veces antes de coger el teléfono
le aportard un oxigeno suplementario, le dard mas energia y
reducird su estrés ayudandole a conseguir una actitud positiva.
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2. Por la pagina web:

*

El cliente tiene un facil acceso y manejo a los servicios: menu
del dia, la cesta de la compra. También se le manda una
respuesta de confirmacién inmediata, con la hora aproximada
y lugar de entrega del pedido solicitado.

Se da un servicio donde el cliente busca productos con una
flexibilidad horaria, y sin desplazarse desde donde se
encuentre.

Temporalizacién:

1. Acogida.

2.

*

*

Forma de recibir al cliente se debe tomar la iniciativa del
contacto. No hay que esperar a que el cliente de el primer
paso.

Llamar al cliente por Sefior, Sefiora o Sefiorita. Si es un cliente
habitual, llamele por su apellido afiada alguna frase de
naturaleza amable a fin de romper el frio inicial.

Llevar al cliente a una mesa vestida. No sentarle con los platos
del anterior comensal de su mesa. En el caso de no estar lista
ninguna mesa, se le invita a tomar un aperitivo en el ciber-
café.

Una vez colocado el cliente en la mesa, se le facilita la carta. Y
les desea que sea de su agrado.

Durante su estancia.

*

Ll

El camarer@ pregunta al comensal que bebida quiere. Y
seguidamente anota lo que quiere de la carta o el menu, pero
si le ve dubitativo le sugiere algun plato estrella.

Siempre: antes de traer la bebida se pone una panera con pan
artesanal acompafiado de gran variedad de aceites con que
alinarlo (el aceite esta disponible en la tienda).

Empezar sirviendo a las mujeres.

El plato se le pondré& al cliente por la derecha, evitando meter
el dedo pulgar en el mismo. También la bebida se sirve por la
derecha del cliente. En el caso del vino la copa no se llena del
todo.

No se retira la bebida ni el plato, sin antes preguntar al cliente.
Retirar: paneras vacias, botellas vacias,...etc.

En cuanto a la recogida de la mesa, se retiran los platos,
cubiertos,..etc por la derecha. No hay que abarcar gran
cantidad de platos, para evitar que se caigan.

Completar el servicio de las mesas y no hacer esperar entre
plato y plato excesivamente. Los clientes no tienen todo el
tiempo, hay que ponerse en su lugar.

Cuando se cae un cubierto, se deja en el suelo, se trae uno
limpio de la cocina en un plato y seguidamente se recoge el del
suelo. El cliente puede comprobar que no le damos el mismo
cubierto repasado.
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*

En el caso de observar una servilleta caida, se trae una limpia
sobre un plato y la servilleta caida se recoge inmediatamente.

3. Despedida.

+ Preguntar al cliente por su satisfaccion por todo el servicio. Nos
da informacién sobre preferencias de platos.

+ Cuando nos piden la cuenta, dividir el gasto proporcional por el
numero de comensales.

+ Al entregarles la cuenta, le preguntamos previamente si tienen
tarjeta de socio y en caso de no tenerla si desean tenerla
exponerle las ventajas de la misma.

4+ Junto con la cuenta se les da unas toallitas refrescantes, y nos
caramelos naturales refrescantes.

4+ El camarero cuando el cliente se levanta de la mesa, le da las

gracias y le despide con una sonrisa y deseando que tenga un
buen dia.

Aspectos fundamentales del personal ante el cliente:

1. Amabilidad: gracias_a él, nosotros perduramos. Por tanto, sonria
con amabilidad.

2. Actitud: hay que tener siempre presente que el_cliente no nos
viene a pedir un favor, sino que el nos esta_favoreciendo al venir
al restaurante o tienda y no irse a la competencia.

*

Valorar al cliente: No hay clientes sin importancia. Cada cliente
es especial y merece toda nuestra consideracion. La necesidad
del cliente puede no tener ninguna importancia para nosotros
pero si que la tiene para el cliente.

Ponerse en lugar del cliente.

= Hacer nuestro su problema o necesidad.

= Intentar ver ese problema o necesidad desde el punto de
vista del cliente.

» Ayudar - sin esperar a que €l me lo pida- a resolver
cualquier tipo de dificultad.

* No interrumpir al cliente cuando nos esta hablando.

3. Quejas y reclamaciones:

*

Toda queja o reclamaciéon se ve como una oportunidad para
mejora del negocio. Por tanto es altamente rentable ver en un
problema una magnifica oportunidad para demostrar
profesionalidad y eficacia, hasta dar la vuelta a la situacion y
que el cliente acabe por pensar “que bien funciona esta gente”.

Iniciar conversacién con el cliente, no evitarlo. Procurar

tranquilizar al cliente y mirar al cliente mientras habla, para
dar sensacion de prestar atencion.
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+ ldentificar la necesidad del cliente: hay que asegurarse de
comprender el problema perfectamente (queja, reclamacion
sugerencia, informacion) y para ello:

» Escuchar al cliente con interés. Hacerle sentirse comprendido.
= Hacer preguntas para ayudarle a definir su problema.

» Reformular sus indicaciones para estar seguro de haberle

= entendido bien.

» Tomar nota escrita si el tema no es sencillo.

* Practicar la “empatia”.

+ Definir a quien corresponde el problema. Existen dos posibilidades
en este apartado: A) Puedo resolver el problema por mi mismo. B)
No lo puedo resolver yo. En cualquiera de los dos casos:

= No echar balones fuera. Responsabilizarse.

* No echar la culpa del problema a otros o a la empresa.

= Asegurar la continuidad en el tratamiento del problema
necesidad del cliente.

+ Agradecer sus sugerencias 0 consejos puesto que estas
sugerencias 0 consejos sirven para mejorar.

4. Actuacion y solucion.

+ Dar una solucién inmediata al cliente y de no ser posible
comprometerse en una fecha y hora.

ANEXO 31: TIPOS DE CONTRATOS Y CONVENIO COLECTIVO

73



2T 5 MINISTERIO |
s BA ' Detrasa -DN@M
=

[@_ ; Y ASUNTOS SOCIALES T

CONTRATO DE TRABAJO POR TIEMPO INDEFINIDO CODIGD BE CONTRATO
DATOS DE LA EMPRESA ] memeo comeLeTo
| CERENE: | [] mempo pareial
DJORA NIF/NIE EN CONCEPTO (1)
HOMBRE © RAZON SOCIAL DE LA EMPRESA DOMICILIO SOCIAL

DATOS DE LA CUENTA DE COTIZACION

REGMEN COD. PR, HUMERD Ivilc) ﬂ-[ﬁ ACTIVIDAD ECONOMICA I:III

DATOS DEL CENTRO DE TRABAJC

DATOS DEL TRABAJADOR
TUDHA

NIFMIE FECHS DE NACIMIENTD

N AFILIACION 8.8 NIVEL FORMATIVO |:|:| NACIONALIDAD D:I:I

WIUKICIFID DEL DOMICILIO |:|:|:|:|:| PAIS DOMICILID |:|:|:|

Mot FE 170 A )

Con |a asistencia legsl, en SUCAE0, B8 DADNMAL .....iiesimems siscsnssss iominmis simiasomsSisasesios s s ssomas dosimes sady Susomniinis sinmmmnd bl msn s e s i e
con MIFSMIE. e, en calidad de (2] .o e s .

DECLARAN

Que retinen los requisitos exigidos para la celebracion del presente contrato v, en su consecuencia, acuerdan formalizarlo con arreglo a
las siguientes:

CLAUSULAS

. incluido en el grupe
, de acuerdo con el sistema de

FRIMERA: El frabajador prestard sus servicios como (3)
profesional / categoria / nivel profesional de
clasificacion profesional vigente en la empress, en el centro de trabajo ubicado en {calle, n® y localidad) ...

SEGUNDA: La jornada de frabajo sera:

|:| A tiempo completo: |a jornada de rabajo serd de e, horas semanales, prestadas de ..., a
......................................... con log descansos que establece [a ley.

D A tiempo parcial: la jornada de trabajo ordinaria serd de ..o, horas D al dia, D ala semana.D a mes.D al anio,
siende esta jornada infericr a (margue con una X lo gue correspondal:

D La de un frabajader a fempo completc comparable.
La jornada a tiempo completo prevista en 21 Convenio Colectivo de aplicacion.
La jornada maxima legal.
CQIE-E8 B8 oo o i s e horas (4)

74



Mod PE AT0R )

La distribucién del tiempo de trabajo sera de . .

Senalese, en el caso de jornada a tiempo parcial, si el contrato comesponde o no, a la realizacion de trabajos fijos discontinuos y periodicos
gue =2 repiten en fechas ciertas denfro del volumen normal de aclividad de la empresa.

s [ no [
TERCERA: En el caso de jornada a tiempo parcial sefalese si existe o no pacto sobre la realizacion de horas complementarias (5):
a2 no [

CUARTA: La duracion del presente contrato sera INDEFINIDA, iniciandonse la relacion laboral enfecha ... ... yBe
establece un periodo de prugba de (6) ... .

QUINTA:  El presente contrato se formaliza bajo la modalidad de conirato de relewo: 5l D MO D
En caso afirmative cumplimentar el anexo «Conirato de relevos.

SEXTA: El trabsjador percibird una retribucion total de ...

gue se distribuiran en los siguientes conceplos salariales (3) ..

SEPTIMA: La duracion de 1as vacaciones ENUAIES SETA T8 D) oo oeee oo e eeee et esere e st s emnae s s s as et eemesae s e e ssas s emss s s nen .

OCTAVA: Enlono previsto en este contrato se estard a la legislacion vigente que resulte de aplicacion y, particularmente, a lo dispuesto en
el Texto Refundido del Estatuto de los Trabajadores, v en especial el art.12, sequn la redaccion dada por el R.D. 15/98,modificado por el
articule primero de la Ley 12/2001, de 9 de lulio (BOE de 10 de julio) y en el Convenio Colectivode ...

en el plazo de log 10 dias siguientes a su concertacion (10).

CLAUSULAS ADICIONALES

Y para gue conste, se extiende este contrato por triplicado ejemplar en el lugar y fecha a continuacion indicados, firmando las partes
interesadas.

B = OO de de20 ...
El trabajador El representante El representants legal
de la Empresa del menor, si proceds

Clrector, Gererte, elc.

Padre. madre, uior o persona o Instihseion qus ks i2nga a su cango.

Indicar profsiin.

NokuS & NOMSTD 02 hOras qUE COMESpondE 3 13 jomada 3 HEmps CcOMpIes, 500 2N S350 d8 SaICtar SUDVEntionss estatiecidas en 13 M. 15-07-93 (BOE 92 31 02 Julla).
Sefaese b que procece. y 2N C3E0 ANMatve, SAUTE & AN2X0 3 Nay NoraE complementanas.

Halra e rRE0etase, en (000 G380, 1o HEDULEST 2N 2l At 14,1 g2l Textd Retundioo de |3 Ley del Estalin e o8 Trabs|adares, aprabads por Real Derresn Legisiatva 111925, e 24 de Marze
(BOIE de 29 oe marza).

Diaros, semanaes o mensuaes.

‘Salaro base, I:ITHF'EITIEI"II& salanales, HLSB&.

Minima; 30 dias naturales.

SROTECCICON DE DATOS - Los datos consignadas en =l prasente modeio endran |3 proteccidn dervaca de Ley Organica 1541923, de 13 de dolembre (BOZ de 14 de dilemire).
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§

a OEEF o i
= m  MINISTERIO |

) l@%“‘: DETRABAJO | ﬁmgm
)5 Et' | Y ASUNTOS SOCIALES PETTATO 2 D
cols BRI BTTAL

CONTRATO DE TRABAJO PARA LA FORMACION

DATOS DE LA EMPRESA ‘CODIGD DE CONTRATD

| CIFMNIFMNIE |
DUDRA NIF NIE EN COMCEPTO {1}
NOMBRE O RAZON $0CIAL DE LA EMPRESA DOMICILID SOCLAL

DATOS DE LA CUENTA DE COTIZACION
=

FREGIMEN i BUMERD 002, CONTAL | ACTIVIDAD ECONOMICA Dj

LT [T [ ]

DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO

DATOS DEL TRABAJADOR
DADHA. HIF.MIE FECHA DE NACIIENTC

NP AFILIACICN 5.5. HIVEL FORMATIVD Dj RACIONALIDAD |_|_|_|
BUNICIPID DEL DOMICILIO |:|:|:|:I:| PAIS DOMICILIC D]]

Con la asistencia l2gal, n su caso, de DJ/DAa.
con M.LF/M.LE _

., en calidad de (2)

_ _ . DECLARAN
PRIMERA: Que los datos del CENTRO DE FORMACION son:
WOMBRE 0 RAZON SOCIAL CIFINIF | | | |
POBLACION IDENTIFICADOR CENTROS (3) _COD. PROV. HUMERD MODALIDAD DOCENTE (4)
| | 1 o[

Mad. FE 1754 1)

SEGUNDA: Cue el trabajdor no tiens la titutacion reguerida para formalizar un contrato en praciicas en el oficio o puests de trabaje objete del presente contrato.
TERCERA:Que el trabajador Sl I:' MO D ha finalizado los ciclos educatvos comprendidos en Ia escolaridad obligatoria.
CUARTA:Que el rabajador es:
D Mayor de 16 y menor de 21
O Desempleado mayer de 21 afos y pertensce a slguno de los siguientes colectvos:
I:‘ Desemgpleados de hasta 24 anos inclusive, gue se incorporen como alumnos-irabajadores a los programas de escuelas taller y casas de oficios.
D Desempleades sin limite de edad que se incorporen como alumnes trabajadores a los programas de talleres de empleo o se trate de personas con

discapacidad.

QUINTA:Que el trabajador no ha estado vinculads a ésta o distinta empresa con otro contrate para la formacién o de agprendizaje gue haya agotade su duracion
maxima,

SEXTA: Que el nimers de contratos para la formacisn del centro de trabajoesde . ., incluida la nueva contratacion, de loscuakes ..o
confratos comesponden a trabajadores con discapacidad.

SEPTIMA: Que el contrato se celebra a jomada completa. Que rednen los requisitos exigidos para 'a celebracion del presente contrato y. en su consecusncia
acuerdan formalizarlo con arreglo a las siguisntes :

hcepawwwinem.es
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CLAUSULAS

,incluido
de acuerdo con el smtema de callﬁcaclon

PRIMERA: Que el confrato tiene por objsto la formacién (8) ..
en el grupo profesicnalinivel profesional (7) ..
vigente en la empresa, en €| centro ce frabajo ubicado en (calle, n® y localidad) ..
siendo el tutor encargado de la formacion D./DAa. (8)
Lol = o D= Lo e T L= T .

SEGUMDA: La jormada serd de .......... .. horas. El total de horas de formacion tedrica durante la duracién del contrato
serdde ... horagz, que representan un |1D} por ciento de |a jornada maxima prevista en el convenio colectivo
de .. El tiempo de trabajo sfectivo se presentara en (11)
La formacion tedrica se impartira de acuerdo al siguiente calendario (12) ..

TERCERA: La duracidn del presente confrato serd de (130 e vy se extendera desde

hasta La suspension del contrato por las causas prevlstas en el articulo 45 \_.' en el 46 del Texto Refundl—
do dela Ley del Estatuto de los Trabajadores Sl h MO |:| (14) comportara la ampliacién de su duracion. Se establece un periodo de prugba
O TS e . En caso de gue el Convenio Colectivo permita una duraccién mayor a la
establecida por ley, sefalelo con una X: |:|

CUARTA: EI traba]ador percibira por la prestacion de sus senvicios una retribucion de (18) ... euros brutos (17}

QUINTA:  La duracion de las vacaciones anuales 2818 08 (18) . .

SEXTA:  Laempresa se obliga a proporcionar frabajo efective adecuado a la formacion y conceder los permisos para asistir a la formacion
tedrica . El trabajador se compromete a prestar el frabajo efectivo y a recibir |a formacion,

SEPTIMA:  El contrato se extinguira por la expiracion del tiempo convenido, incluido, en su caso, el de las prérmogas que se pusdan acordar.

OCTAVA: A lafinalizacion del presents contrato, la empresa se obliga a expedir un certificado alf a la trabajador/a en el que conste la duracidn
de la formacion tecrica y el nivel de formacion practica adquirida.

NOWEMA: En lo no prevists en este contrato =e estara a la legislacién vigente que resulte de aplicacion y, paricularments, a lo dispussto en
lart. 11 del Texto Refundido de la Ley del Estatuto de los Trabajadorss, aprobado por el Real Decreto Legislativo 1/1935, de 24 de marzo (BOE
de 28 de marzo), en la Ley 631957, de 26 de Diciembre (BOE de 30 de Diciembre) modificado por el articulo primero de la Ley 1202001, de &
de julio (BOE de 10 de julio), Real Decreto 435/1993, de 27 de marzo (BOE de 9 de abril), Orden de 14 de julio de 1558, Ley 43/2006 de 23 de
diciembre (BOE 20 de diciembre). Asimizmo |z serd de aplicacion lo dispuesto en el Convenio Colectivo de ...

DECIMA: El contenido del presente contrato se comunicara al Servicio Plblico de EmpIeo 08 e
en el plazo de los 10 dias siguientes a su concertacion {19).

UNDECIMA: EI empresario comunicara 2l fin de la relacion laboral al Servicio Plblico de Empleade ...
en el plazo de los 10 dias siguientes a dicha terminacion.

CLAUSULAS ADICIOMALES

Y para que conste, se extiende este confrato por triplicado ejemplar en el lugar vy fecha a continuacion indicados, firmando las partes
interesadas.

Bt e : [ de . Lde 20
El trabajador El representants EI Iepresenhﬂnt& legal
de la Empresa del menar, si procads

Diractor, Gerere, ebc.
Pagre, madre, tubor o persona ¢ Instiucion que k2 tenga a su cange.
EI n® de acredRackin que Hizne & Ceniro Colaborager del INEM para Imparlr I3 formacian fetrica en contratos para la formackin
MarCar con una X i que comespanda; P para Ia farmasian teorica presencial, D para 1a fomacion 3 distancla.
Se aporiars 13 certficaion que acradie al rabaador |3 condicion de personas con dlscapankdad expedido por el Qrganismo Ofclal comasponalente.
nolcar &l oAck 0 puasie de Tabal objetn de |3 famacion
Sefialar ¢l grupa profesional ¥ |3 categarta o nivel profiesional que caTesponda, segon 2| slsizma de clasMcanion profzsional vigents en 135 empresas.
Mombre y apelkics del fubor.
Seflalar el nivel profesianal ded futor, segon &l sistema de ciasiieacion profesional vigente 2n (& empresa.
Minima 15% de I3 jJomada prevists en el convenio o, en su defecto de & jomada maxima kegal. En cuslquier caso 2l maxima bonfcable por fonmanan tedrea sera &l 15% de dicha jomada.
‘Cuando se rate de personas con discapacidad pelguica |a formacion fedrica podra susdtuirse, tofal o parciaimente por la reallzacian de procadmientos de rehabliRaciin ode ajuste personal
¥ s00ial en un caniro psicosocial 0 de renabliiackon sodloiaboral, 52gan I esiabiedioo en 1a Dispeelcion adicional gecma oe 13 Ley 2502002, de 12 de dlgkemipne (BOE e 12 da dokemibra)
nclear los gias de rabaje efective y el harario.
indlcar & fiempa diarle, 52manal ¢ mensual dedicads 3 la fommagion y 2l harario.
Minima seis meses, maddmo dos afles, saive ko previsto en convenio colecivo de dmibho seciorial, con & limite maxime de tres aflos.
Tachese |0 Queno proceda.
De establecerse periado de prusha se esiard a lo dispuestn en canvenio coeCIve, n NINGON £33, PO axcader oe Bos MEses.
La f|ada en convenio colectivo, sin que, en su defecto, pueda ser Inferor al Sataro Minime Interprofesional, en proporcion al iempo de trabajo efecivo.
‘Semanzles, Mensusles o anuakes.
Mirimg: 30 diss naburales.
PROTECCION DE DATOS.-Los dalos consignados n & prasente mogelo kEndran |a prolecclon dertvada de Ley Crgdnica 1371938, de 12 de dickembre (BOE de 14 de dekemiore).
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CONVENIO COLECTIVO DE HOSTELERIA Y ACTIVIDADES TURISTICAS
(RESTAURACION) DE LA COMUNIDAD DE MADRID PARA LOS ANOS 2.003,
2.004, 2.005 Y 2.006

TITULO 1.- DISPOSICIONES GENERALES

Art. 1.- Partes firmantes

Son partes firmantes de este Convenio la Federacibn Empresarial de
Hosteleria-Restauracion de la Comunidad de Madrid y las centrales
sindicales Sindicato de Comercio, Hosteleria y Turismo de CC.00O. de Madrid
y Federacién de Trabajadores de Comercio, Hosteleria, Turismo y Juego de
UGT de Madrid.

A efectos de facilitar la comunicacion con las organizaciones firmantes del
Convenio Colectivo, se relaciona el domicilio social de cada una de ellas:

- Asociacion Empresarial de Hosteleria de la Comunidad de Madrid (La
Vina)
Plaza Matute, 5-1° (28012 — Madrid) Tf: 91-4294710.
Avenida Dos de Mayo, 4-2° B (28931-Mdéstoles) Tf. 91-6645810
- Asociacion Madrilefia de Empresas de Restauracion (AMER)
C/Recinto Ferial S/N (Casa de Campo 28011 — Madrid) Tf: 91-
4797711.
- Asociacion de Empresarios de Espectaculos, Salas de Fiestas, Discotecas
y Ocio de la Comunidad de Madrid (ASFYDIS)
C/ Cuesta de Santo Domingo, 11 — 4° Ext (28013 — Madrid) Tf: 91-
5422304.
- Asociacion Empresarial de Restauracion de Colectividades de la
Comunidad de Madrid (AERCOCAM)
C/ Castello, 82- 5° (28006 — Madrid) Tf: 91-5624635.
- Federacion de Trabajadores de Comercio, Hosteleria, Turismo y Juego de
UGT de Madrid
Avda. de América, 25-5° (28002 — Madrid)
- Sindicato de Comercio, Hosteleria y Turismo de CC.0O. de Madrid
C/ Lope de Vega, 38- 4° (28014 — Madrid)

Art. 2.- Ambito funcional y de aplicacion

El presente Convenio Colectivo afecta y obliga a todas las empresas
recogidas en el Anexo IlIl B) y en el Anexo | de este Convenio, en los

términos establecidos en dichos anexos.

Art. 3.- Ambito territorial
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El ambito de aplicacion del presente Convenio se circunscribe a la
Comunidad de Madrid.

Art. 4.- Ambito personal

Se regiran por el presente Convenio los trabajadores que presten sus
servicios en las empresas y establecimientos determinados en el art. 2 de
presente Convenio.

Quedan incluidos los trabajadores que presten servicios extraordinarios en
las empresas enumeradas en el art. 2 del presente Convenio Colectivo.

Por personal laboral se entendera el no excluido por el Estatuto de los
Trabajadores.

Quedan excluidos expresamente:

a) El personal que presta sus servicios en los coches-cama y coches-
restaurante de ferrocarriles.

b) EI personal que presta sus servicios en establecimientos
dependientes directamente de la administracion militar.

Art. 5.- Vigencia y duracioén
A) Duracion

Este Convenio Colectivo tendra una duracidn de cuatro afnos, desde el 1 de
Enero de 2.003 hasta el 31 de Diciembre del afio 2.006. Con independencia
de la fecha en que aparezca publicado este Convenio en el B.O.C.M.,
entrara en vigor con efectos retroactivos el dia 1 de Enero de 2.003 y se
aplicara hasta el 31 de Diciembre del afio 2.006. Sin embargo no tendran
efectos retroactivos las actualizaciones salariales de los "Servicios Extras"”,
actualizaciones que empezaran a regir desde la publicacion de este

Convenio en el citado Boletin.

Salvo denuncia expresa y valida del Convenio, se prorrogara
automéaticamente por plazos iguales al de su duracion inicial. Se entiende
por denuncia valida la efectuada por escrito certificado, dirigido a la otra
parte con una antelaciobn minima de 3 meses de la fecha de expiracion del
Convenio.

B) Vigencia
El presente Convenio sera de aplicacion:

- Para el afio 2.003: Se aplicara una revision salarial del 3% sobre todos los
conceptos salariales y extrasalariales establecidos en el Convenio Colectivo
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para el afo 2.002 con efectos retroactivos desde el 1 de enero de 2.003,
excepto los que especificamente consten como no revisables.

Esta revision no se aplicara a los trabajadores de servicios extraordinarios.

Los atrasos establecidos en este apartado deberan ser abonados por las
empresas en el plazo de dos meses desde la publicaciéon del Convenio
Colectivo en el BOCM.

- Para el afo 2.004:

A) Las tablas salariales del apartado C) b) del Anexo Il del Convenio se
aplicaran a todos los trabajadores que presten sus servicios en las
empresas afectadas por este Convenio Colectivo, excepto para el sector de
colectividades que se aplicara lo establecido en el apartado B) de este
articulo y para los trabajadores de servicios extras.

El resto de conceptos salariales y extrasalariales previstos en el Convenio
colectivo se actualizaran a partir de la publicacion en un 4,3 %, excepto
aquellos que especificamente consten como no revisables.

En el plazo de dos meses desde la publicacion del Convenio Colectivo, las
empresas procederan a la adaptacion del sistema retributivo de sus
trabajadores a las Tablas salariales para el afio 2.004 conforme a lo previsto
en los articulos 27 y siguientes del Convenio Colectivo, y con caracter
retroactivo desde el 1 de enero de 2.004.

Clausula de Garantia para la adaptacion del sistema retributivo: Si como
resultado de aplicar las tablas salariales para el afo 2.004, a algun
trabajador le correspondiere un salario base para el afio 2.004 inferior al
resultado de sumar a su salario de tablas salariales para 2.003 un
incremento del 4,3% sobre el mismo, en ese caso se le revisarad su salario
base para el afio 2.004 garantizandole este ultimo incremento del 4,3%
sobre las tablas salariales de 2.003.

Durante el presente Convenio, para los trabajadores que se encontraran en
la situacion expuesta en el parrafo anterior, la diferencia entre su salario
base para el 2.004 y la suma de su salario de tablas salariales para el 2.003
y el 4,3 % sobre dicho salario, no podra ser compensada ni absorbida y
sera revisada anualmente conforme a la revision salarial pactada para los
afos 2.005 y 2.006.

B) El sector de Colectividades mantendra su tabla salarial en el Anexo | del
Convenio Colectivo con una revision salarial para el afio 2.004 del 4,30 %
sobre los salarios establecidos en el Anexo | para el afio 2.003.

Exclusivamente para el sector de colectividades, si el IPC nacional del afo
2.004, fuera superior al 3 %, se abonara por las empresas la diferencia
entre el IPC resultante del afio 2.004 y el 3 %, en el plazo de dos meses
desde la publicacién del mismo y con caracter retroactivo desde el 1 de
enero de 2.004.
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C) Las tablas salariales para el afio 2.004 de los trabajadores de servicios
extraordinarios establecidas en el Anexo Il de este Convenio se aplicaran a
partir de su publicacién en el Boletin Oficial.

- Para el ANO 2.005: Se aplicara una revision salarial desde el uno de enero
de 2.005 del 3% sobre los conceptos salariales y extrasalariales
establecidos en el Convenio Colectivo para el 2.004, excepto los que
especificamente consten como no revisables.

Si el IPC nacional del afio 2.005, fuera superior al 3 %, se abonara por las
empresas la diferencia entre el IPC resultante del afio 2.005 y el 3 %, en el
plazo de dos meses desde la publicacion del mismo y con caréacter
retroactivo desde el 1 de enero de 2.005.

- Para el ANO 2.006: Se aplicara una revision salarial desde el uno de enero
de 2.006 del 3% sobre los conceptos salariales y extrasalariales
establecidos en el Convenio Colectivo para el 2.005, excepto los que
especificamente consten como no revisables.

Si el IPC nacional del afio 2.006, fuera superior al 3 %, se abonara por las
empresas la diferencia entre el IPC resultante del afio 2.006 y el 3 %, en el
plazo de dos meses desde la publicacion del mismo y con caréacter
retroactivo desde el 1 de enero de 2.006.

Art. 6.- Compensaciones y absorciones

Las condiciones econdmicas establecidas en este Convenio, consideradas en
su conjunto, podran ser compensadas con las ya existentes en el momento

de entrada en vigor, cualquiera que fuera el origen o causa de las mismas,
salvo lo expresamente pactado en este Convenio Colectivo.

Art. 7.- Vinculacion a la totalidad

Las condiciones pactadas en el presente Convenio forman un todo organico
e indivisible.

TITULO 11 - CONTRATACION

Art. 8.- Periodo de prueba

El periodo de prueba para los contratos temporales de hasta 7
meses de duracion sera de 15 dias. Para el resto de los contratos

regira lo establecido en el Estatuto de los Trabajadores.

Art. 9.- Contrato para la Formacion
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1.- Este contrato tiene por finalidad potenciar la insercion de jévenes
trabajadores a través de la formacion profesional, requisito éste
fundamental para su validez, rigiéndose en lo no pactado en este
articulo por el R.D. 488/1.998, de 27 de marzo y el Estatuto de los
Trabajadores.

A tal efecto se establece la categoria de Aprendiz, con un salario
establecido en las Tablas salariales por las 30 horas semanales de trabajo
efectivo, para trabajadores en edades comprendidas entre los 16 y 21

anos, que acudan a su primer empleo en el Sector de Hosteleria.

La realizacién de los contratos para la formacion queda circunscrita
exclusivamente para formar trabajadores en los siguientes puestos
de trabajo cualificados:

Administrativo, camarero, cocinero, repostero y todos los oficios de
mantenimiento y servicios.

2.- La duracion del contrato sera de 6 a 24 meses. Finalizado el contrato
para la formaciéon, cuando el trabajador continle prestando servicios
en la empresa, su relacién laboral sera de caracter indefinido,
pasando a ostentar la categoria de ayudante de la funcidn que
desempefie y computédndose los afios de formacién a efectos de
antigiedad en la empresa.

3.- La jornada méxima de trabajo para este contrato sera de 30 horas
semanales de trabajo efectivo, repartidas en 6 horas diarias,
dedicAndose las 10 horas restantes a formacion. De no cumplirse
este requisito, se entendera, salvo prueba en contrario, que no ha
existido formacion.

Art. 10.- Contrato en practicas

Dada la especialidad de las funciones desempefadas por el personal de
Hosteleria, s6lo se consideran titulos suficientes para realizar contratos en
préacticas los emitidos por las Universidades, las Escuelas de Turismo y las
de Hosteleria legalmente reconocidas, asi como los de Formaciéon
Profesional y todas las Titulaciones académicas que guarden relacién con el

Sector.

La duracidon de estos contratos no podra ser inferior a 6 meses ni superior a
2 afos.

No podran hacerse practicas en este Sector si no es segun esta formula
contractual.
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En cuanto a la retribucién, se estara a lo dispuesto en el art. 11.1 e) del
Estatuto de los Trabajadores, en relacibn con las tablas salariales del

presente convenio colectivo.

En lo no dispuesto en este articulo se estard a lo dispuesto en el R.D.
488/1.998, de 27 de marzo.

Art. 11.- Norma comun

La suma total de contratos en practicas y de aprendizaje en un centro de
trabajo determinado no podra ser superior al 12% del total de los
trabajadores de la plantilla, salvo en aquellos centros de trabajo que ocupen
a mas de 100 trabajadores, en los que el porcentaje aplicable a la fraccidon
que exceda de 100 sera el 6%. En todo caso, las empresas de menos de 20
trabajadores podran tener hasta 2 trabajadores contratados segun dicha
modalidad.

En general, la contratacion debera obedecer a las causas objetivas del
puesto de trabajo.

Art. 12.- Contrato de obra o servicio determinado

De conformidad con lo establecido en el articulo 15.1 a) del Estatuto de los
Trabajadores y sin perjuicio de otros trabajos o tareas, este tipo de contrato
podra celebrarse con motivo de:

a) Ferias: debiendo el trabajador contratado realizar sus funciones dentro
del recinto donde se celebre la feria.

b) Servicios de terraza de verano: dentro de cada afio natural estos
contratos podran celebrarse Unicamente dentro del periodo comprendido
entre el 15 de Marzo y el 31 de Octubre.

¢) Vigilantes de comedor y patio: en aquellos centros escolares de nueva
concesion en los que el cliente exija este servicio a la empresa adjudicataria
del servicio de comedor y la empresa adjudicataria efectie nuevas
contrataciones de Vigilantes de comedor y patio. Este contrato estara
vigente mientras dure el servicio de vigilancia de comedor y patio.

Art. 13.- Contrato eventual por circunstancias de la produccion

Los contratos de duracion determinada acogidos a lo dispuesto en el articulo
15.1.b) del Estatuto de los Trabajadores tendran una duracién minima de
30 dias hasta un maximo de 7 meses dentro de un periodo de 12 meses.

En aquellas empresas en cuyas plantillas haya como minimo un 75% de

trabajadores fijos, podra celebrarse esta modalidad de contrato temporal
con una duracion maxima de hasta 9 meses en un periodo de doce meses.
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Art. 14 .- Contrato a tiempo parcial

Se estara a lo dispuesto en el Real Decreto Ley 15/1.998, de 27 de
Noviembre, de medidas urgentes para la mejora del mercado de trabajo en
relacion con el trabajo a tiempo parcial y el fomento de su estabilidad,

modificada por la Ley 12/2001, de 9 de julio.

Art. 15.- Derecho a la informacion

Las empresas estan obligadas a entregar una copia basica del contrato que
firme el trabajador, en un plazo no superior a 10 dias en cada centro de
trabajo, a la Representacion Legal de los Trabajadores (Comité de Empresa,
Delegado de Personal o Delegado Sindical), que firmard el recibi, a efectos
de acreditar que se ha producido la entrega.

TITULO 111.- JORNADA Y TIEMPO DE DESCANSO

Art. 16.- Jornada
1.- Duracion Maxima

La duracibn maxima de la jornada ordinaria de trabajo sera de 1800 horas
anuales de trabajo efectivo y la jornada maxima semanal sera de 40 horas
de trabajo efectivo.

Salvo que la Empresa y la Representacion Legal de los Trabajadores pacten
expresamente otra distribucion de la jornada diaria dentro de la ordinaria
semanal, que no podra exceder del limite legal de las 9 horas, la jornada
diaria de trabajo no podra exceder de 8 horas, ni dividirse en mas de dos
periodos, en el supuesto de la partida. Entre la finalizacion de una jornada y
el comienzo de la siguiente, deberan transcurrir como minimo 12 horas.
Todos los trabajadores tendran derecho a 30 minutos de descanso diario,
siempre que la jornada diaria exceda de 6 horas, que no computard como
trabajo efectivo.

No obstante, se respetara el tiempo de descanso como trabajo efectivo en
todas aquellas empresas en que se viniese disfrutando.

Por acuerdo suscrito entre la empresa y la representacion legal de los
trabajadores, que se formalizard necesariamente por escrito, las empresas
dedicadas a las actividades de salas de fiesta, discotecas, tablaos y bares
especiales podran establecer una jornada diaria de hasta 10 horas durante

4 dias a la semana, debiendo disfrutar los trabajadores en dicho caso de 3
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dias de descanso ininterrumpidos durante la misma. Tendran a su vez una

hora de descanso para cenar, que se considerara de trabajo efectivo.

2.- Fijacion de Horarios

La fijacibn de los horarios de trabajo es facultad de la direccion de la
Empresa, que los establecera previa intervencion del Comité de Empresa o
Delegados de Personal, quienes dispondran antes de su sefialamiento de un
plazo de 10 dias para consultar al personal, sin mas limitaciones que las
fijadas por Ley.

Las empresas de mas de 50 trabajadores establecerdn un sistema de
control de asistencia, que se conservara por un periodo de 3 afios, sin que
el tiempo reflejado en el registro de asistencia signifique, por si sélo, horas
efectivas de trabajo.

3.- Flexibilizacion

Sin perjuicio de lo expuesto, las empresas que tengan en su plantilla un
minimo del 65 % de trabajadores fijos, tendran la posibilidad de flexibilizar
la jornada laboral con una bolsa o crédito maximo anual de 65 horas, que
podran utilizar en la ampliacibn de la jornada diaria de 8 a 9 horas,
estableciéndose para este supuesto una jornada maxima diaria de 9 horas.

Estas 65 horas no tendran el caracter de extraordinarias.

Los requisitos por parte de las empresas que se acojan a la bolsa
anteriormente sefialada seran los siguientes:

a) Que la empresa mantenga una plantilla fija anual que suponga como
minimo el 65% del total de los trabajadores que presten servicio en la
misma.

b) La empresa comunicara documentalmente al trabajador la flexibilizaciéon
de su jornada con una antelacion minima de 5 dias a la fecha del inicio
de la modificacion de la jornada.

¢) Cuando, como consecuencia de la flexibilizacién, el trabajador sume a su
favor 8 horas trabajadas con cargo a dicha flexibilizacion anual,
disfrutara en compensacion de una jornada de descanso, unida a su
libranza semanal dentro del mes siguiente. Empresario y trabajador
acordaran la fecha de su disfrute. En el supuesto de falta de acuerdo, el
trabajador disfrutard de la jornada de descanso unida a su libranza
semanal, bastando para ello el preaviso documental del trabajador al
empresario con un minimo de 5 dias de antelacibn a la fecha de su
disfrute.
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En el caso de que a 31 de diciembre de cada afio natural reste alguna
hora por disfrutar, dichas horas se disfrutaran, en los términos
establecidos anteriormente, uniéndolas a la libranza semanal antes del 31
de enero del afio siguiente, o se abonaran en la némina de dicho mes,

pero con el valor de hora extraordinaria.

d) En caso de que las empresas quisieran disfrutar de una bolsa de
flexibilizacién anual de 100 horas, ademas de cumplir con los requisitos
establecidos anteriormente, deberan conceder a su personal con jornada
diaria superior a 6 horas, 15 minutos de descanso, que se computaran
como trabajo efectivo.

e) En ambos supuestos de flexibilizacion, las empresas deberan comunicar
documentalmente a los trabajadores y a los representantes legales de
los mismos qué opcién, de las dos establecidas anteriormente, van a
ejercer para flexibilizar la jornada, en un plazo maximo de 60 dias
naturales a partir del 1 de enero de cada afio.

f) Si la modificacion coincidiese con un festivo, la compensacion se
efectuard en otro festivo, una vez acumuladas las horas necesarias.

Todas las condiciones establecidas en el presente Convenio, relativas a
jornada, tienen la consideracion de maximas, por lo que los pactos,
clausulas, condiciones y situaciones actuales implantadas que se vienen
disfrutando en las empresas, y que en computo anual impliquen condiciones
mas beneficiosas que las pactadas en este Convenio Colectivo, deberan
respetarse en su totalidad.

Art. 17.- Horas extras

Se considera hora extraordinaria toda aquella que se realice sobre la
duraciéon méaxima de la jornada ordinaria semanal de trabajo establecida en
el calendario laboral.

Se entregara mensualmente a la Representacion Legal de los Trabajadores
una relacion firmada y sellada por la Empresa, en la que se detalle el
nombre del trabajador y numero de horas extras realizadas por cada uno
de ellos.

En caso de no existir Representacion Legal de los Trabajadores, se
entregara dicha relacibn a cada trabajador afectado, en los mismos
términos del parrafo anterior.

Dichas horas se abonaran con un recargo del 100% sobre la hora ordinaria.

Art. 18.- Calendario laboral

86



Anualmente, en el primer mes de cada afio, se elaborard por la empresa y
la representacion legal de los trabajadores un calendario en el que se deben
establecer los siguientes datos:

- Nombre del trabajador.

- Grupo profesional.

- Turno de trabajo diario en la empresa y rotatividad.
- Jornada semanal de trabajo.

- Los dias festivos.

- Los descansos semanales.

Una copia de dicho calendario se entregara a la representacion legal de los
trabajadores para su colocacidon en el tablén de anuncios. Caso de no existir
dicha Representacion, el empresario debera colocar una copia del calendario
en lugar visible y accesible para que pueda ser consultado por los
trabajadores.

La modificacion posterior del calendario acordado entre las partes, salvo
consentimiento del trabajador o trabajadores afectados, requerira el
preceptivo consentimiento de los Representantes Legales de los
Trabajadores. A falta de acuerdo, las partes deberan acudir al
procedimiento de arbitraje pactado en el presente Convenio Colectivo en su

articulo 62.

Art. 19.- Descanso semanal

Todos los trabajadores del sector disfrutaran de dos dias de descanso

semanal.

El descanso semanal serd de dos dias ininterrumpidos para todos los

trabajadores en aquellos centros de trabajo y/o empresas de 15 6 mas
trabajadores.

En aquellos centros de trabajo y/o empresas de menos de 15 trabajadores,
el descanso semanal conforme a lo establecido anteriormente, sera de dos
dias semanales no necesariamente ininterrumpidos, en cuyo caso deberan
ser disfrutados en dias completos de la semana. El empresario fijara los dos

dias de descanso semanal, que deberan constar en el calendario laboral.

Se respetaran las condiciones mas beneficiosas que los trabajadores
viniesen disfrutando hasta ahora.
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En todo caso, la disminucién de la plantilla en el centro de trabajo y/o
empresa no supondrd variacion alguna en el sistema de descanso semanal
de los trabajadores.

Art. 20.- Vacaciones

Los trabajadores afectados por el presente Convenio disfrutaran como
minimo de un periodo de vacaciones de 30 dias naturales ininterrumpidos al
afo, que deberan disfrutarse dentro del afio natural, sin perjuicio de
respetar aquellas otras condiciones mas beneficiosas que tuvieran
adquiridas. No obstante, se podra pactar su disfrute en dos periodos de 15
dias, que necesariamente uno de ellos coincidira con el periodo
comprendido entre el 15 de junio y el 15 de septiembre. En cualquier
supuesto, se iniciard su disfrute inmediatamente después del descanso
semanal.

Los trabajadores, que llevasen menos de un afo al servicio de la empresa,
disfrutaran de un minimo de vacaciones proporcional a su antigiedad en la
misma, no pudiendo ser compensadas econémicamente.

El calendario de vacaciones se fijara en el primer mes del afio, elaborandose
de mutuo acuerdo entre el Empresario y los Representantes Legales de los
Trabajadores; el criterio ser& rotativo. En caso de desacuerdo, se estara al
procedimiento de arbitraje pactado en el presente Convenio Colectivo en su
articulo 62.

El inicio del periodo de vacaciones o de disfrute de las fiestas abonables no
puede coincidir con un dia de descanso semanal, de forma y manera que,
en estos casos, se entenderan iniciadas las vacaciones y las fiestas
abonables al dia siguiente del descanso semanal. Asi mismo, si la fecha de
reincorporacion al trabajo coincidiese, sin solucion de continuidad, con un
dia de descanso semanal, éste debera respetarse, reiniciandose el trabajo

una vez cumplido dicho descanso.

El trabajador en situacion de I.T. durante todo un afio, no tendra derecho a
vacaciones y soOlo en este caso. Cuando la incorporacion al trabajo se
efectue dentro del afo natural, el disfrute de las mismas se hara dentro del
mismo. Si la reincorporacion del trabajador fuese al afio siguiente, le seran
compensadas en metdlico, ante la imposibilidad de disfrutarlas dentro del

ano natural al que corresponden.

Art. 21.- Licencias
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El trabajador, previo aviso Yy justificacion, podrd ausentarse del trabajo con
derecho a remuneracion, por alguno de los motivos y por el tiempo
siguiente:

a)Quince dias naturales en caso de matrimonio o constitucion de pareja de
hecho que se inscriba en el registro creado al efecto y, en este ultimo caso,
sOlo se podra ejercer tal derecho una sola vez en la vida laboral del
trabajador en la empresa. En ambos casos, a opcion del trabajador, podran
disfrutarse dentro de los 15 dias anteriores o posteriores al hecho causante.

Para el ejercicio de este derecho, el trabajador/a que se constituya
como pareja de hecho debera tener una antiguedad minima en la

empresa de un afio.

b) Dos dias en los casos de nacimiento de hijo, enfermedad grave,
hospitalizacion, intervencion quirdrgica y fallecimiento de parientes de hasta
segundo grado de consanguinidad o afinidad. Cuando por tal motivo el
trabajador necesite hacer un desplazamiento al efecto el plazo serd de
cuatro dias. Estos dias seran ampliables, previa solicitud del trabajador,
descontandose de vacaciones y/o fiestas abonables.

¢) Un dia por traslado de domicilio habitual.

d) Por el tiempo indispensable para el cumplimiento de un deber
inexcusable de caréacter publico y personal. Cuando conste en una norma
legal o convencional un periodo determinado, se estard a lo que ésta
disponga en cuanto a la duracion de la ausencia y su compensacion
economica.

Cuando el cumplimiento del deber antes referido suponga la imposibilidad
de la prestacion de trabajo debido en mas del 20% de las horas laborables,
en un periodo de 3 meses, podra la empresa pasar al trabajador afectado a
la situacion de excedencia regulada en el apartado 1 del art. 46 del Estatuto
de los Trabajadores.

En el supuesto de que el trabajador, por cumplimiento del deber o
desempeiio del cargo, perciba una indemnizacion, se descontara el importe
de la misma del salario a que tuviera derecho en la empresa.

e) Para realizar funciones sindicales o de representacion del personal, en
los términos establecidos legal o convencionalmente.

f) Un dia por matrimonio de un hijo o hermano, a descontar de vacaciones
o fiestas abonables.

g) Dos dias anuales para asuntos propios, previa comunicacion con un

minimo de 24 horas, a descontar de vacaciones, fiestas abonables o salario,
a opcion del trabajador.
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h) Quien por razones de guarda legal tenga a su cuidado directo algun
menor de 6 afos 0 a un disminuido fisico o psiquico que no desemperfie otra
actividad retribuida, tendra derecho, al principio o al final de la jornada de
trabajo y a su eleccidén, a una reduccion de su jornada de trabajo, con la
disminucion proporcional del salario entre, al menos, un tercio y un maximo
de la mitad de la duracién de aquélla.

i) Por el tiempo indispensable para concurrir a exdmenes con el fin de
obtener cualquier Titulo Académico, Universitario y de Formacion
Profesional. En todo caso, el trabajador deberd comunicar a la empresa la
fecha de realizacion de los examenes con 6 dias de antelacion.

Art. 22.- Dias festivos

Los 14 dias festivos de cada afio natural, siempre que no se disfruten en
sus fechas correspondientes, se compensaran de una de las formas
siguientes:

a) Acumularlos a las vacaciones anuales.
b) Disfrutarlos como descanso continuado en periodo distinto.

En cualquiera de los dos casos, se realizara el descanso compensatorio de
forma ininterrumpida, alargandolo con los dias de descanso semanal que
coincidieran dentro del periodo sefialado, iniciAndose su disfrute
inmediatamente después del descanso semanal. Si no se hubieran
disfrutado los 14 dias festivos, el periodo de descanso de éstos,
incrementado con los dias libres semanales correspondientes, se cifra en 20
dias. Pero si se hubieran disfrutado solo alguno de los 14 dias festivos, el
numero total de dias de descanso compensatorio equivaldra al de los dias
no disfrutados, incrementados en la parte proporcional de los de descanso

semanal que, en su caso, correspondan.

En el caso de que un trabajador cese en la empresa, los dias festivos
abonables, que tuviese pendientes de compensar, seran abonados con

arreglo al siguiente célculo:

VALOR FESTIVO = SALARIO BASE x 1,75
30
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Independientemente de lo sefialado en los parrafos anteriores, en caso de
que el descanso semanal del trabajador coincidiera con una fiesta abonable

y no recuperable, se le compensara dicha fiesta.

TITULO IV.- CLASIFICACION PROFESIONAL, MOVILIDAD FUNCIONAL Y

ASCENSOS

Art. 23.- Clasificacion profesional y movilidad funcional

Para la clasificacion profesional y movilidad funcional serd de aplicacion el
Acuerdo Laboral de Ambito Estatal para el Sector de Hosteleria (B.O.E. 1-7-
2.002), asi como las resoluciones de la Comisién Paritaria del citado
acuerdo.

Art. 24.- Trabajos de categoria superior

En caso de que el trabajador hubiese de realizar trabajos correspondientes
a una categoria profesional superior a la que ostente, percibira la
retribucion correspondiente a la categoria superior en todos sus conceptos.

Transcurrido un periodo de 4 meses ininterrumpidos o 6 alternos, dentro de
un periodo de 12 meses, se estara a lo dispuesto en el art. 39.4 del Real
Decreto Ley 1/1995 (Texto refundido del Estatuto de los Trabajadores).

Art. 25.- Trabajos de categoria inferior

Un trabajador no podra ser destinado a realizar trabajos de categoria
inferior, salvo si concurren necesidades perentorias o imprevisibles de la
actividad productiva; siendo preciso la previa comunicacion al Comité de
Empresa o Delegado de personal. Tal situacion, en la que el trabajador
continuara percibiendo la retribucibn correspondiente a su categoria
profesional, no podra prolongarse mas de 12 dias seguidos o de 20 alternos
durante todo el afio.

Art. 26.- Ascensos
Los ascensos se efectuaran siguiendo las siguientes normas:

a) Las vacantes que se produzcan en cada categoria profesional seran
cubiertas atendiendo a criterios de conocimiento y preparacion para el
cargo, prevaleciendo la antigiedad en igualdad de condiciones. Se
entendera que existe vacante cuando un trabajador hubiese cesado en la
empresa por cualquier causa y no se hubiese amortizado su plaza o cuando
un trabajador viniese realizando funciones de categoria superior mas de 4
meses dentro del afio, en cuyo caso se entendera que dicho puesto debe
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ser cubierto con caracter definitivo, estando facultados los Representantes
Legales de los Trabajadores para instar la convocatoria para cubrir esa
vacante. La plaza dejada vacante por el trabajador ascendido podra ser
cubierta por el mismo sistema, salvo que sea amortizada.

b) Cuando se produzca una vacante, la convocatoria para cubrirla se hara
publica con 30 dias al menos de antelacién, indicando la fecha y lugar de
celebracion.

La convocatoria, que corresponde a la empresa, recogera los requisitos que
reuniran los aspirantes. La determinacion de los mismos sera efectuada por
la Comisién de Valoracion, en base al puesto a ocupar.

c) Los ascensos se efectuaran entre el personal de categoria profesional
inferior a la de la vacante con los criterios antedichos, que seran evaluados
por una Comision de Valoracion, compuesta por 4 vocales de la siguiente
forma:

El Empresario o su Representante, el Jefe de Departamento en el que se
produzca la vacante, el Trabajador de mayor antigiiedad de la categoria
vacante o subsidiariamente en su departamento (si coincide que el Jefe de
Departamento sea el mas antiguo, el siguiente en antigiedad), y un
Representante nombrado por el Comité o Delegados.

El mismo dia del examen, con una antelacion de 4 horas como maximo, se
reunira la Comision de Valoracion, al objeto de establecer las pruebas y
preguntas del examen, a la vez que para fijar la valoracion de las mismas.
Dicha Comisién se encargara de la correcciéon y analisis de las pruebas
realizadas y levantara acta del resultado de las mismas.

El examen constara de pruebas practicas y tedricas sobre trabajos que se
estén realizando en dicho departamento.

La decision se adoptard por mayoria simple y se haradn publicas las
puntuaciones obtenidas por cada uno de los aspirantes. En caso de empate
entre los miembros de la Comision, ascendera el mas antiguo entre los de
mejor puntuacion.

d) En el supuesto de que no exista ninguna persona de la categoria inferior
a la que se tenga que cubrir en el departamento, podra presentarse para
cubrirla cualquier trabajador de la empresa.

En el caso de no encontrarse persona idonea, la direccion de la empresa
queda en libertad para cubrir dicho puesto.

e) Cuando se produzca vacante en la categoria de Jefe de Grupo
Profesional, se pondra en conocimiento de la Representacion Legal de los
Trabajadores, constituyéndose una Comisién Paritaria, formada por 2
representantes de los trabajadores y por 2 personas designadas por la
empresa, la cual determinara si entre el personal de categoria inferior existe
algun trabajador que reuna las condiciones necesarias para cubrir la
vacante, atendiendo a criterios de antigiiedad, conocimientos y preparacion
para el cargo.

92



En caso de no encontrarse la persona iddnea, la direccion de la empresa
queda en libertad para cubrir dicho puesto.

f) Se establece que los ayudantes, dependientes de segunda, auxiliares,
cocineros y pinches que lleven desempefiando la misma categoria durante
mas de 10 afios de trabajo efectivo en la misma empresa, tendran asignado
en Tablas Salariales un salario base exactamente igual en su cuantia y
condiciones de devengo que el de la categoria profesional inmediatamente
superior, en el caso de que no existiese ya igualdad de ambas categorias en
las Tablas Salariales vigentes. No obstante, seguiran realizando las mismas
funciones de Ayudantes, Dependientes de segunda, Auxiliares, Cocineros y
Pinches, que vengan desempefiando, sin perjuicio de su derecho al ascenso,
en caso de vacante, conforme a las normas del apartado a).

TITULO V.- CONDICIONES ECONOMICAS

Art. 27.- Estructura salarial

La retribucion al trabajador por la prestacion profesional mensual
por la jornada completa pactada en el articulo 16 de este Convenio
Colectivo vendra constituida por las percepciones salariales y
extrasalariales establecidas en el presente Titulo y en las tablas
salariales de los anexos del Convenio, y en concreto siendo la nueva

estructura la de los siguientes conceptos:

- salario base, seran los establecidos en las tablas salariales de este
Convenio.

- complemento personal de porcentaje de servicio, pactado en el articulo
28 de este Convenio Colectivo.

- complemento personal de antigiedad consolidada, regulado en el
articulo 29 del presente Convenio.

- gratificaciones extraordinarias, nocturnidad, manutencion y plus
transporte, pactados en los articulos 30, 31, 32 y 33 de este Convenio
Colectivo.

- complemento de permanencia, pactado en el articulo 34 del presente
Convenio.

Art. 28.- Adaptacion al sistema salarial.

A) Proceso de Adaptacion General.

93



Para el afio 2.004, las empresas y los trabajadores a los que se aplica este
Convenio Colectivo, y que no vinieran percibiendo sus retribuciones
conforme al sistema de participacion en el porcentaje de servicio previsto
en la derogada Ordenanza Laboral, deberan adaptarse a las nuevas tablas
salariales, correspondiéndoles un salario base de los establecidos en las
referidas tablas salariales recogidas en el Anexo IlIl en funcién del nivel
salarial que les corresponda conforme a su categoria profesional y del tipo
de establecimiento en que estén empleados.

Para este proceso de adaptacion se tendra en cuenta el criterio general de
compensacion y absorcion establecido en el articulo 6 del Convenio
colectivo.

No obstante la regla general establecida en el parrafo anterior, en el
supuesto de que las empresas y los representantes legales o sindicales de
los trabajadores o con los mismos hubieran acordado, como consecuencia
de la supresion del sistema de participacion en el porcentaje de servicio, el
abono de conceptos salariales compensatorios de dicha supresion del
porcentaje de servicio, se estara a lo pactado por las partes en el acuerdo

correspondiente.

En defecto de pacto expreso, y exclusivamente para aquellos trabajadores
que en algun momento hayan venido percibiendo sus retribuciones
mediante el sistema de participacion en el porcentaje de servicio, las
cantidades abonadas por dichos conceptos compensatorios de la supresion
del porcentaje de servicio, no seran compensables ni absorbibles, salvo que
entre empresa y trabajador se viniera aplicando de hecho la regla general

de la compensacion y absorciéon sobre dichas cantidades compensatorias.

Dichas cantidades compensatorias no seran revisables salarialmente.

La adaptacion salarial prevista en este apartado A) debera realizarse por las
empresas en el plazo de dos meses desde la publicacion de este Convenio
Colectivo, debiendo abonarse cualquiera que sea el momento de la
adaptacion, las cantidades resultantes de la misma con caracter retroactivo
desde el 1 de enero de 2.004.

B) Proceso de sustitucion para los trabajadores que perciban sus
retribuciones mediante el sistema de porcentaje de servicio.
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A partir de la fecha de 1 de enero de 2.004, quedara expresamente
derogado el sistema retributivo de participacion mediante el porcentaje de
servicio previsto en la derogada Ordenanza de Trabajo para la Industria de
Hosteleria.

Las empresas que vinieran aplicando el sistema retributivo de participacion
en el porcentaje de servicio deberan llevar a efecto, salvo pacto en
contrario, su sustitucion por el sistema retributivo de salario mensual en el
plazo de dos meses desde la publicacion de este Convenio Colectivo.

Para llevar a efecto dicha sustitucion, las empresas deberan calcular, como
se indica a continuacion, el promedio de los conceptos salariales percibidos
en los doce meses inmediatamente anteriores al uno de enero de 2.004.

El calculo del "complemento personal de porcentaje de servicio" se realizara
segun la siguiente férmula liquidatoria:

a) Se hallara la cantidad global que a cada categoria corresponda en el citado
periodo exclusivamente por los siguientes conceptos: salario inicial o
salario fijo o garantizado, porcentaje de servicio y diferencia al
garantizado, y los salarios fijos o garantizados correspondientes a las
pagas extraordinarias de junio y diciembre, en los doce meses
inmediatamente anteriores al uno de enero de 2.004, incrementandose
en el 3% por la revision salarial del afio 2.003 sobre los conceptos
anteriores con excepcion de lo percibido en concepto de porcentaje de
servicio.

b) A la cantidad hallada se le restara el resultado de multiplicar por catorce
el salario base establecido en las tablas salariales del afio 2.004 del
Anexo Ill para la categoria profesional que le corresponda al trabajador
y la clase de empresa a la que pertenezca.

c) La diferencia que resulte se dividird entre doce y su resultado:

- En el caso de ser positivo, se integrara como "complemento personal de
porcentaje de servicio" abonable en las ndminas mensuales del
trabajador a partir de los dos meses siguientes a la publicacién del
Convenio colectivo.

Dicho complemento no serd abonado en pagas extraordinarias, no sera
compensable ni absorbible y no sera revisable salarialmente.

- En el caso de ser negativo o igual a cero, el trabajador no tendra
derecho a percibir dicho complemento, asimilandose su salario base al
nivel salarial que le corresponda segun su categoria profesional y clase
de empresa de los establecidos en el apartado C) b) de las tablas
salariales del Anexo IlI.

d) A partir del 1 de enero de 2.004, en los supuestos de cambio de

categoria de cualquier trabajador con derecho a percibir este
complemento personal, el mismo se mantendra inalterable.
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En el supuesto de cambio de categoria profesional de un trabajador
gue viniera percibiendo su retribucion mediante porcentaje de
servicio desde el mes de enero del afio 2.004 hasta la publicacion
del Convenio colectivo, la misma no afectara al calculo
anteriormente establecido, realizandose el proceso de sustitucion

conforme a lo establecido en el apartado B) del presente articulo.

El proceso de sustitucion salarial establecido en este apartado B) de
este articulo se realizara respetando las condiciones mas
beneficiosas establecidas en los pactos que se hayan alcanzado
expresamente entre la empresa y la representacion legal o sindical
de los trabajadores, 0 en su caso, con estos, que se hayan acordado
0 se mantengan a la publicacion de este Convenio Colectivo en

materia de porcentaje de servicio.

Las empresas que ya hubieran llegado a acuerdos de sustitucion del
sistema salarial del porcentaje de servicio se regiran por dichos
acuerdos, no siéndoles aplicable lo establecido en este proceso de

sustitucion del apartado B).

Art. 29.- Antiguedad

Con efectos del dia 4 de junio de 1.997 se suprimi6é y dejé sin efecto el
devengo del Complemento de Antiguedad regulado en el Convenio Colectivo
anterior a dicha fecha, sin que tampoco fuese de aplicacién lo previsto en el
art. 69 de la extinta Ordenanza Laboral para la Industria de la Hosteleria,

para todos aquellos trabajadores que iniciasen su relacion laboral en las
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empresas afectadas por el Convenio, a partir del dia en que se publicé el

mismo en el B.O.C.M. (3 de junio de 1.997).

A los trabajadores, que a la fecha citada mantenian relacion laboral con las
empresas afectadas por el mismo, se les respetara como condicién "ad
personam” tal complemento de antigiedad en las mismas condiciones de
devengo establecidas anteriormente en el Convenio y la Ordenanza Laboral
de Hosteleria, complemento que seguiran devengando hasta que terminen
de consolidar el tramo porcentual en que se encuentren, en funcién de los
anos de servicio.

Una vez producido el salto al tramo porcentual siguiente a la citada fecha,
dichos trabajadores, no devengaran nuevos saltos o tramos.

Dicho complemento sera el resultante de aplicar al salario fijo o
garantizado, que corresponda en la fecha que se produzca el salto al
tramo porcentual siguiente el porcentaje correspondiente, teniendo en
cuenta la siguiente tabla:

Antiguedad en la | % Antigledad a la | % Antiguedad
empresa, a la fecha de | fecha de publicaciéon | consolidada al salto
publicacion del Convenio: | del Convenio: 3-6-97 | siguiente
3-6-97 (tramos) (tramos) (tramos)
MENOS DE 3 ANOS 0 3%
3 ANOS 3% 8%
6 ANOS 8% 17%
9 ANOS 17% 25%
14 ANOS 25% 38%
19 ANOS 38% 45%
24 ANOS 45% 50%
- Consolidada en su 50%
30 ANOS 50%

Una vez que se haya obtenido el tramo porcentual siguiente o en su caso,
alcanzado el 50% de antigiiedad, esta antigiedad pasara a denominarse
"COMPLEMENTO PERSONAL DE ANTIGUEDAD CONSOLIDADA".

Este complemento salarial, que sera cotizable, se mantendra en el recibo de
salarios como tal y en los términos establecidos durante el afio natural en el
que se haya consolidado, no siendo compensable ni absorbible,
aplicandosele en los afos siguientes el mismo porcentaje de revision salarial
que se fije para las Tablas Salariales de este Convenio y el que se pacte en
afnos sucesivos.
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Art. 30.- Gratificaciones extraordinarias

Las dos gratificaciones extraordinarias que las empresas vienen abonando a
sus trabajadores, se haran efectivas los dias 20 de Junio y 20 de Diciembre
de cada ano natural. Las referidas gratificaciones se devengaran por
anualidades.

Art. 31.- Nocturnidad

a) Las horas nocturnas durante el periodo comprendido entre las 24 horas y
las 8 horas tendran una retribuciéon especifica con el 25% sobre el salario
base reflejado en las tablas salariales de este Convenio, aplicando la
siguiente formula para su célculo:

Incremento valor hora nocturna = Salario Base x 25%%
4 x 40

b) En caso de que un trabajador preste sus servicios 5 6 mas horas en el
periodo comprendido entre las 22 horas y las 8 horas del dia siguiente, se
considerara toda la jornada nocturna a efectos de percibir el complemento
de nocturnidad.

c) Se respetaran las condiciones mas beneficiosas que pudieran existir en la
empresa en materia de abono de la nocturnidad.

d) Se hace constar que en las tablas salariales del presente Convenio no se
ha previsto ningdn salario especial por trabajo de noche en ninguna
categoria profesional. No obstante, se considerara que Unicamente son
nocturnos por su propia naturaleza los servicios del personal de salas de
baile, discotecas, salas de fiesta, tablaos flamencos y cafés-teatros.

e) En los casos del mes de vacaciones, dias festivos abonables, I.T. y dias
de descanso, las empresas abonaran en concepto de nocturnidad a cada
trabajador la media de lo percibido por tal concepto en los ultimos 3 meses
trabajados, excepto en los casos en que la prestacion de servicios en horas
nocturnas sea esporadica, entendiendo por esporadica la que se de en
condiciones no habituales e irregulares.

Art. 32.- Complementos salariales en especie

Manutencion

Los trabajadores que se determinan en las tablas salariales anexas al
presente convenio, tendran derecho a recibir como complemento salarial en
especie, con cargo a la empresa y durante los dias en que presten sus

servicios, la manutencion.

A opcion del trabajador, dicho complemento en especie podra sustituirse
mediante la entrega en metalico de 33.69 Euros mensuales para 2.003,

35.14 Euros mensuales para 2.004, y de las cantidades mensuales que

98



resulten de los incrementos salariales pactados en el presente Convenio
para los afios 2.005 y 2.006, salvo en aquellos establecimientos que no
tengan obligacién de dar la manutencion, entendiendo por éstos, los que no

elaboran comidas y/o no tengan servicio de restaurante.

En las cafeterias y catering que cumplan los requisitos anteriores, los
trabajadores tendran derecho a la manutencion si, ademadas, su jornada
laboral coincide con el horario habitual de comidas o cenas del
establecimiento.

Este complemento salarial se abonard también en vacaciones y fiestas
abonables.

Para los trabajadores que tuviesen la necesidad de un régimen alimenticio
especial, se confeccionard el menu prescrito por el doctor de la Seguridad
Social.

La manutencidén sera sana, variada y bien condimentada, confeccionandose
un menu diverso para evitar la monotonia.

Art. 33.- Plus de ayuda al transporte

Como compensaciéon de los gastos de desplazamiento y medios de
transporte se establece un complemento extrasalarial que se abonara en
todas las categorias, con independencia de las distancias que puedan existir
entre el centro de trabajo y el domicilio del trabajador. Este plus se
devengard completo para todos aquellos trabajadores que anteriormente a
la fecha de 19 de diciembre de 1999 tuvieran suscrito un contrato de
trabajo a tiempo parcial, con independencia del tipo de jornada anual,

semanal o numero de dias trabajados semanalmente.

Dicho plus tendra la cuantia de 111.38 Euros mensuales para 2.003, 116.17
Euros mensuales para el 2.004 y de las cantidades mensuales que resulten
de los incrementos salariales pactados en el Convenio Colectivo para los
afnos 2.005 y 2.006.

Todas aquellas nuevas contrataciones a tiempo parcial de caracter
indefinido que se formalizaron a partir de la fecha de 18 de diciembre de
1999 percibiran un plus de ayuda al transporte proporcional a la jornada
trabajada durante el mes de devengo. La cantidad percibida no podra ser
inferior a la cantidad equivalente al coste de la tarjeta Abono Transporte
para la zona que abarque toda la Comunidad de Madrid que en el afio 2.003
fue de 61,20 euros y para el afio 2.004 es de 62,90 euros. Para los afios
2.005 y 2.006 sera el que se publique en el Boletin Oficial de la Comunidad
de Madrid para dichos afos.
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Para todas las nuevas contrataciones a tiempo parcial que no sean por
tiempo indefinido, el Plus de ayuda al Transporte se devengara completo,
con independencia del tiempo de jornada anual, semanal o niumero de dias
trabajados semanalmente.

Los trabajadores que presten servicios 20 horas o méas a la semana, asi
como aquellos que presten servicios en jornada de 900 horas o0 mas en

computo anual, recibiran el Plus de ayuda al Transporte completo.

En colectividades, s6lo para el caso de los vigilantes de comedor y patio, si
su jornada semanal fuera inferior a 11 horas y 30 minutos, el plus de
ayuda al transporte se cifrara en 43.30 Euros mensuales para 2.003, 45,16
Euros mensuales para el 2.004, y en las cantidades mensuales que resulten
de los incrementos salariales pactados en el presente Convenio Colectivo

para los afios 2.005 y 2.006.

Para el resto de los trabajadores de colectividades la cuantia del plus de
ayuda al transporte se cifrara en 117.49 Euros mensuales para 2.003 y
122.54 Euros mensuales para 2.004 y en las cantidades mensuales que
resulten de los incrementos salariales pactados en el presente Convenio
para los afios 2.005 y 2.006, todo ello sin perjuicio de lo estipulado en los
apartados anteriores del presente articulo.

El importe mensual del plus tiene como base los dias laborables, por lo que
el equivalente podra deducirse por las empresas los dias en que el
trabajador falte al trabajo, excepto si se trata de las licencias retribuidas del
art. 37.3 del E.T., fiestas abonables o en los supuestos y términos

establecidos en el parrafo 5° del art.42 de este Convenio Colectivo.

Este plus extrasalarial no se abonarad en el mes de vacaciones y no sera
cotizable a la Seguridad Social en la parte que esté legalmente exento. No

obstante, podréa prorratearse en doce meses.

Las empresas afectadas por este Convenio, que tuviesen ya establecido
individualmente plus transporte para sus trabajadores, sumaran su cuantia
a la del Plus de ayuda al Transporte que se establece con caracter general

en este articulo.

Art. 34.- Complemento por permanencia.
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A partir del 1 de enero de 2.004, los trabajadores que tuvieran 58 afios de
edad o mas, con una antigiedad en la misma empresa o reconocida por
esta de al menos 10 afios, percibiran un complemento anual consistente en
una mensualidad que se abonara en el mes de marzo de cada afio. Para el
ano 2.004, la mensualidad se abonard antes del 31 de diciembre.

Si el trabajador en el afo natural reuniere los requisitos de edad y
antigliedad en la empresa con posterioridad al mes de marzo de cada afo
en curso, igualmente le sera abonado dicho complemento, con cargo a

dicho afo.

Asimismo, y exclusivamente en el afio 2.004, aquellos trabajadores que a 1
de enero de 2.004 tuvieren cumplidos o cumpliesen durante dicho afio 60
afos o mas de edad y una antigiedad de al menos 10 afios en la misma
empresa 0 reconocida por esta, percibiran, ademas de la mensualidad
establecida en el parrafo primero, en un solo pago durante el afio 2.004 un
complemento de permanencia cuyas mensualidades seran las establecidas
en la siguiente tabla en funcién de los afios de antigliedad del trabajador en

la empresa y de su edad durante el afio 2.004.

EDAD ANTIGUEDAD EN LA EMPRESA

Trabajado |10-14 15-19 20-24 5-29 30-34 35 afios ¢
r afnos anos afnos aNos afnos mas

64-65 1 2 3 4 5 6

ANOS

63 ANOS |1 2 3 4 5 6

62 ANOS |1 2 3 4 5 5

61 ANOS |1 2 3 4 4 4

60 ANOS |1 2 3 3 3 3

A partir del afo 2.005, dichos trabajadores exclusivamente percibiran el
complemento establecido en el parrafo primero de este articulo.

Las mensualidades del complemento de este articulo vendran constituidas
por el salario base establecido en tablas salariales del Convenio Colectivo,
mas, de percibirse, la antigiiedad consolidada.

TITULO VI.- CONDICIONES SOCIALES
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Art. 35.- Gratificacion por matrimonio

Los trabajadores/as, cuya permanencia en la empresa sea como minimo de
4 afos y continuando en la misma 6 meses después de haber contraido
matrimonio, se le gratificard por una sola vez con la cantidad de 589.73
Euros para 2.003 y 615,09 eur. para el 2.004 con las cantidades que
resulten de los incrementos salariales pactados en el presente convenio
para los afios 2.005 y 2.006, con la condicibn de que si causa baja
voluntaria el trabajador, antes de los 6 meses referidos, no tendréa derecho
a dicha gratificacion y se le descontard de la liquidacibn que en su dia

proceda practicarse.

Art. 36.- Incapacidad Permanente y Fallecimiento

a) Hasta la publicacion de este Convenio Colectivo serdn de aplicacion los
articulos 35 y 39 del anterior Convenio ( BOCM 18-12-1999) a los solos
efectos del subsidio de defuncibn e indemnizacién por invalidez,
respectivamente.

b) Las empresas suscribiran a partir de la publicacion de este Convenio
Colectivo, a favor de todos aquellos trabajadores que tengan una
antigedad minima en la empresa de diez afios, un seguro por incapacidad
permanente total o absoluta, gran invalidez y fallecimiento de 12.000 eur.
Dicha cantidad no sera revisable anualmente.

En todo caso, si se produjera alguna de estas contingencias y la
empresa no hubiera suscrito dicho seguro a favor de un trabajador
con la antigiedad minima exigida o en el supuesto de que la
aseguradora no cubriera el total del importe asegurado, la empresa
respondera directamente de su pago al trabajador o a sus
causahabientes en la cuantia establecida en el parrafo anterior o en
la diferencia del importe no cubierto.

Art. 37.- Trabajadores/as con hijos menores

1.- Los trabajadores de hosteleria, que tengan a su cuidado la educaciéon de
hijos de edad inferior a 2 afos, se beneficiardn de las siguientes
condiciones:

a) Libranza por descanso semanal los sébados y domingos.

b) Turno de trabajo adaptado al horario de guarderia, previa
justificacion del mismo.

c) No trabajaran los dias festivos abonables.
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2.- Atendiendo a las especiales circunstancias y previa justificacion de las
mismas, la edad establecida se ampliard a 4 afios en el caso de que la
atencion al menor dependa de una sola persona, ya sea situacion "de
hecho", estado civil o adopcion.

3.- Los trabajadores/as con hijos menores de 9 meses tendran derecho a 1
hora de ausencia al comienzo o final de su jornada, a su eleccion.

4.- Los trabajadores/as, que teniendo hijos menores y que por medidas
provisionales, convenio regulador o sentencia judicial de separaciéon o
divorcio, ésta dispusiera que so6lo puedan disfrutar de la compafia de sus
hijos en determinado mes de vacaciones, tendran derecho a que su disfrute
de vacaciones coincida con dicho mes.

Art. 38.- Ropa de trabajo y calzado

Cuando las Empresas exijan para el trabajo determinada modalidad de ropa
y calzado, tendran la obligacion de facilitarla a su cargo.

No obstante, las empresas podran sustituir esta obligaciéon por la entrega
anualmente en metalico del valor que se sefale; este valor podra ser
prorrateado por meses, tanto a los efectos de pago, como a los ingresos y
ceses durante el afio. La Direccibn de la Empresa, junto con los
Representantes Legales de los Trabajadores dictaminaran, en cada caso, la
duracion y el valor en metéalico de la modalidad de ropa y calzado exigida
por el Empresario.

Las posibles percepciones por el concepto especificado en este Articulo, por
referirse a la adquisicién de prendas de trabajo, tienen caracter de suplidos
(Art. 26.2 del Estatuto de los Trabajadores, Texto Refundido R.D.L.
1/1.995, de 24 de Marzo), y estan exentas de la cotizacién a la Seguridad
Social.

En todo caso, se deja constancia que la no exigencia por el Empresario de
determinada modalidad de ropa y calzado no excusard la obligacién del
trabajador de realizar sus funciones con arreglo a las normas usuales de la
higiene.

Art. 39.- Indemnizacién por Jubilaciéon

Lo establecido en el siguiente apartado 1 de este articulo con respecto a la
indemnizacion de jubilacion, mantendrd su vigencia hasta el 31 de
diciembre de 2.004, fecha a partir de la cual ya no tendra vigencia en el
Convenio Colectivo.

Los trabajadores que se jubilen durante el afio 2.004 no tendran derecho al
complemento de permanencia establecido en el articulo 34 de este
Convenio Colectivo, siéndoles descontadas en caso de jubilacion del
trabajador de la indemnizacibn que percibiera por aplicacion de Ilo
establecido en el apartado 1 de este articulo 39 del Convenio Colectivo, las
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mensualidades percibidas durante el afio 2.004 como complemento de
permanencia.

1.- Al cesar un trabajador en la Empresa por la contingencia de jubilacién,
segun la edad del mismo y siempre que lleve un minimo de 10 afos al
servicio de la Empresa, le sera abonada en concepto de indemnizacion por
la extincién de su contrato de trabajo la siguiente indemnizacion:

Afos de edad Importe

65 2 mensualidades
64 3 mensualidades
63 4 mensualidades
62 5 mensualidades
61 6 mensualidades
60 7 mensualidades

Cada 5 anos mas de antiguedad al servicio de la Empresa que excedan de
los 10 afios, se incrementara el premio en una mensualidad mas.

Las mensualidades estaran integradas por el salario fijo o garantizado en las
tablas salariales mas la antigiedad o, en su caso, el Complemento
Personal de Antiguedad Consolidada.

Art.- 39 Bis. Jubilacion del Empresario

En el caso de jubilaciéon del Empresario, los trabajadores percibirdn como
gratificaciéon indemnizatoria, junto a la liquidacién correspondiente, el

importe de una mensualidad y media de su salario base.

Art. 40.- Jubilaciéon obligatoria

Los contratos de trabajo se extinguiran por jubilacion del trabajador al
cumplirse por el mismo los 65 afos de edad, excepto en el supuesto de que
no haya alcanzado el cien por cien normal de jubilacibn a cargo de la
Seguridad Social; en cuyo caso, tal relacion laboral se mantendra vigente
hasta la fecha en que se cumpla dicho requisito. En todo caso, también sera
requisito indispensable que se cubra la vacante con un trabajador con
contrato fijo.

Art. 41.- Jubilacion especial a los 64 afos.

Las partes expresamente acuerdan la posibilidad de jubilacién, voluntaria
para el trabajador y obligatoria para la Empresa, a los 64 afos con el 100 %
de sus derechos pasivos. La Empresa vendrd obligada a sustituir a este
trabajador, preferentemente por otro de entre los que hubiesen sido
trabajadores con contrato a tiempo determinado de la misma durante el
ultimo afio o, subsidiariamente, del exterior, pero en cualquier caso se
realizarda al sustituto un contrato indefinido, debiendo de estar inscrito en el
INEM.
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Art. 42 .- Incapacidad Temporal

Las Empresas abonaran al trabajador/a que se encuentre en incapacidad
temporal por enfermedad comun o accidente y por un periodo maximo de
18 meses el siguiente complemento:

e Hasta el 100 % del salario en caso de accidente, desde el primer dia del
hecho causante.

e Hasta el 100 % del salario en la primera incapacidad temporal del afio
por enfermedad, desde el primer dia de la incapacidad temporal.

e En la segunda y sucesivas bajas por enfermedad el complemento del
100 % del salario se abonara desde el cuarto dia de la baja, es decir,
los tres primeros dias no habra complemento alguno. No obstante lo
anterior, en caso de hospitalizacion y/o intervencién quirdrgica el
complemento alcanzara el 100% del salario desde el primer dia de la
incapacidad temporal.

En todo caso, el trabajador que faltase con justificacion escrita (parte oficial

de enfermedad o documento que lo sustituya) tendra derecho a percibir una

cantidad diaria equivalente a la que debiera percibir como Plus de ayuda al

Transporte.
No obstante, la empresa no estarad obligada a complementar ni a
abonar cantidad alguna, si el trabajador se negase expresamente a

pasar la revision médica de su enfermedad por la Mutua de

Accidentes a la que esté adscrita la Empresa.

Se respetaran las condiciones mas beneficiosas que pudieran existir en las

empresas en esta materia.

Art. 43.- Excedencias especiales

Los trabajadores fijos con al menos un afio de antigiedad en la Empresa
(excepto para la establecida en el apartado a), tendran derecho a solicitar
una excedencia especial con reserva del puesto de trabajo y garantia de

reincorporaciéon en los casos siguientes:
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a) Cuando el motivo de la excedencia sea el atender el cuidado personal y
directo de los recién nacidos. Cuando el padre y la madre trabajen en la
misma empresa, s6lo uno de ellos podra ejercitar este derecho. Dicha
situacion de excedencia no podra exceder de 3 afos.

b) Para cursar estudios por un tiempo no superior a 3 afos. Este derecho
sOlo podra ser ejercitado otra vez por el mismo trabajador, si han
transcurrido 4 afos desde el final de otra excedencia anterior, ya sea
voluntaria, forzosa o especial.

¢) Cuando concurran circunstancias de enfermedad grave de larga duracion
o defuncion del conyuge o familiares comprendidos en el primer grado de
consanguinidad y afinidad y se acredite la necesidad de atender
personalmente las consecuencias derivadas de aquellas situaciones. Esta
excedencia no serd inferior a 3 meses ni superior a un afo.

d) Cuando el motivo de la excedencia se deba al traslado de centro de
trabajo fuera de la Comunidad de Madrid del conyuge, se concedera una
excedencia, una vez acreditado, no superior a 2 afos.

Las excedencias citadas no computaran antigiiedad alguna, (salvo la del
apartado a), (en la que se computara la antigiedad de conformidad con lo
establecido en el art. 46. 3. del Estatuto de los Trabajadores),
permaneciendo mientras tanto el contrato de trabajo suspendido con
arreglo a lo legalmente establecido y sin que la Empresa esté obligada a
cotizar a la Seguridad Social.

La solicitud para reincorporarse a la Empresa habra de formularse por
escrito y con un mes de antelacion a la fecha del término de la excedencia.
El incumplimiento de este requisito implicara la renuncia a la
reincorporacion.

Los trabajadores que gocen de derecho a excedencia podran ser sustituidos
por trabajadores con contratos de interinidad.

Art. 44.- Subrogacion Convencional en Colectividades.

Se estara a lo acordado en el Acuerdo Laboral de Ambito Estatal de
Hosteleria (ALEH), en el que se suscribe y rubrica el Capitulo *
SUBROGACION CONVENCIONAL EN COLECTIVIDADES. GARANTIAS
POR CAMBIO DE EMPRESARIO” cuyo texto literal es del siguiente

tenor:

I. Preambulo
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La regulacién de las Sucesiones Empresariales, probablemente uno de los
problemas mas complejos de las relaciones laborales en la actualidad, ha
tenido tratamiento en el ambito de la Unién Europea, si bien sea con un
mero afan armonizador. Mediante las Directivas 77/1187/CEE, de 14 de
febrero, y 98/50/CEE, de 29 de junio, que modifica la anterior, sobre
aproximacion de las legislaciones de los Estados miembros relativas al
mantenimiento de los derechos de los trabajadores en caso de traspasos de
empresas, de centros de actividad o de partes de centros de actividad; se
ha intentado una doble finalidad, evitar la incidencia negativa de la sucesién
empresarial en el funcionamiento del mercado, asi como establecer un

minimo de proteccidn respecto a ciertos derechos de los trabajadores.

La doctrina legal del Tribunal Supremo, contenida en diversas Sentencias de
su Sala de lo Social, ha venido exigiendo corno requisito que ha de concurrir
para que opere la subrogacion empresarial prevista en el articulo 44 del
Texto Refundido del Estatuto de los Trabajadores, que se produzca una
simultanea transmision efectiva de los elementos patrimoniales
configuradores de la infraestructura de la explotacion, de modo que la mera
sucesion en una actividad empresarial o de servicios no integra el supuesto
de hecho del articulo 44 anterior, si no va acompafado de la transmision de

una estructura o soporte patrimonial dotado de autonomia funcional.

No obstante, es posible que mediante norma colectiva sectorial se
produzcan supuestos de subrogacidn empresarial, aun cuando no se
transmita infraestructura patrimonial, tal como asimismo ha sentado la
doctrina legal del Tribunal Supremo en diversas Sentencias. En estos casos
al no aplicarse la norma legal, es necesario que la norma convencional
establezca las concretas previsiones en relacion con las responsabilidades
econdmicas pendientes anteriores a la subrogacion.

En coherencia con dicha doctrina legal y, en base a lo contemplado en
dichas Directivas y la transposicion realizada a nuestro derecho interno,
articulos 44, complementado por lo que dispone el 51.1 y por el 49.1) g, asi
como también por el articulo 64 respecto de las competencias de los
representantes unitarios o electos, todos ellos del Estatuto de los
Trabajadores, y el articulo 10.3 de la Ley Organica de Libertad Sindical; el
presente Acuerdo pretende adaptar dicha normativa a las necesidades y
problematica especifica del Sector de la Hosteleria y el Turismo, para una
mejor y mas correcta aplicacion. De forma que las distintas situaciones que
se producen queden bajo la cobertura del acuerdo suscrito entre las partes
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interesadas y sea de obligado cumplimiento en todo el territorio del Estado,
quedando cerrado en este ambito de negociacién y por tanto no disponible
en ambitos inferiores, salvo el epigrafe referido a derechos de Informacion y
consulta que constituye un minimo de derecho indisponible.

El presente Capitulo del ALEH tiene por objeto garantizar la subrogaciéon
empresarial, con sus efectos, en supuestos de sucesién o sustitucién de
empresas de Colectividades, en las que no concurra el requisito de la
transmision patrimonial.

La absorcion del personal entre quienes se sucedan mediante cualquier
titulo en las actividades que se relacionan en el presente Capitulo. se llevara
a cabo en los términos y condiciones aqui indicados, de acuerdo con lo
siguiente:

a) Cuando resulte de aplicacion el articulo 44 del Real Decreto Legislativo
1/1995, Texto Refundido del Estatuto de los Trabajadores, se estara al
régimen y efectos que le son propios.

b) Cuando el cambio de titularidad no se encuadre en el ambito de
aplicacion citado del articulo 44 del T.R.E.T., los efectos subrogatorios,
en atencioén a las peculiares caracteristicas de la actividad definida en el
ambito de aplicacion, vendran condicionados a los supuestos y reglas
validamente previstos en esta norma paccionada.

En todo caso, sera de aplicacion subsidiaria el articulo 44 del T.R.E T. en
todo lo no estipulado en el presente acuerdo.

No obstante, en ambos casos, seran de aplicacion las obligaciones formales
y documentales que se establecen.

I1l. Ambito de aplicacion

1. Se entiende por servicio de Colectividades, aquel que realizado por una
empresa interpuesta entre la empresa principal (cliente) y el comensal,
procede a elaborar y transformar los alimentos mediante un sistema y
organizacion propios, en las instalaciones de cocina del mismo "“cliente"
0 en las suyas propias, sirviendo siempre con posterioridad y mediante
personal propio, dichos alimentos en los comedores habilitados al efecto
por los clientes y percibiendo por ello una contraprestaciéon. Asi mismo
se incluyen dentro del &mbito de aplicacién de este capitulo los servicios
de Bares, Cafeterias 6 restauracion prestados en virtud de concesiones
administrativas.

2. A los efectos del presente Acuerdo se entendera por

a) Trabajadores afectados o beneficiarios del contenido del presente
Acuerdo, los trabajadores efectivamente empleados por la empresa
principal 6 cedente en el momento de producirse la transmision, cuyo
vinculo laboral esté realizado al amparo del articulo 1 del Estatuto de los
Trabajadores. Sin que afecten las peculiaridades del vinculo contractual
temporal o fijo, -ni las especificas del desarrollo de la relacion laboral
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(respecto a jornada, categoria, etc.) en los términos sefalados en el
epigrafe 4.

En definitiva seran trabajadores afectados por la subrogacion, aquellos que
estaban adscritos para desempefiar su tarea laboral en la empresa, centro
de actividad o parte del mismo objeto de la transmision.

b) En cuanto a las empresas afectadas, sera toda persona fisica o juridica,
sea cual sea su revestimiento juridico, por tanto, individual o societaria,
publica o privada, con o sin a&nimo de lucro.

Empresa Principal o Cliente: Cualquier persona fisica o juridica (en los
términos expresados en el parrafo b))responsable directo de la toma de
decisién en cuanto a la dispensacioén. o no del servicio, con independencia
de que sea propietario o no de las instalaciones 6 enseres necesarios para la
prestacion del mismo.

Empresa Cedente: cualquier persona fisica o juridica (en los términos
expresados en el parrafo b)) que, por cualquiera de las causas previstas en
el presente Capitulo, pierda la cualidad de empresario con respecto a la
empresa, el centro de actividad o la parte de estos objeto del traspaso,
transmisién, venta, arrendamiento o cesion.

Empresa Cesionaria: lo sera cualquier persona fisica o juridica (en los
términos expresados en el parrafo b)) que, por cualquiera de las causas
previstas en el presente Capitulo, adquiera la cualidad de empresario con
respecto a la empresa, el centro de trabajo o la parte de estos objeto del
traspaso, transmisiéon, venta, arrendamiento o cesion.

Comensal: Sujeto al que van destinados los servicios de Hosteleria objeto
de la sucesion o sustitucion.

111. Objeto y supuestos de la sucesion o sustitucidon empresarial

Lo dispuesto en el presente Capitulo, sera de aplicacibn en todos los
supuestos de sucesiOn o sustitucion de empresas, en los que no exista
transmisién patrimonial, como consecuencia del cambio de titularidad de
una empresa, centro de trabajo, de una unidad productiva autébnoma, de
una unidad de explotacion, comercializacion o produccién de las actividades
de Hosteleria. 6 partes de las mismas en virtud entre otros supuestos de:

a) Transmision derivada de la existencia de una manifestacion contractual
expresamente suscrita al efecto entre la empresa principal o cedente y
cesionaria, entendiendo por tal, cualquier acto juridicamente relevante que
pueda entrafiar una modificaciéon de la titularidad de la empresa: contrato
<de arrendamiento o cualquier otro, ya sea mercantil 6 civil, resolucién
administrativa o sentencia firme, incluso la cesién "mortis causa".

b) Sucesidén de contratas, Concesion de la explotacién de servicios y
Concesiones Administrativas. En los supuestos de sucesibn por
concesiones Administrativas operarda el presente Capitulo con independencia
de lo contemplado en el pliego de condiciones.
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c) Fusién o aparicion de nueva personalidad juridica derivada de la union de
dos 0 mas empresas anteriormente existentes, que desaparecen para dar
paso a una nueva sociedad

d) Absorcién empresarial en la que permanece la personalidad juridica de la
empresa absorbente, aunque desaparezca la de la absorbida

e) Se incluyen asimismo:

e) 1.-Supuestos de transmision derivados de una intervencion judicial,
como puede ser una suspension de pagos, 0 restituciéon de la empresa a su
primitivo propietario como consecuencia de una decisiéon judicial que
resuelve un contrato, ya sea mercantil 6 civil.

e) 2.- Supuestos de reversion, al término de contratos de arrendamiento
o cualquier otro, mercantil 6 civil, por cualquier causa de extincion.

Si por decision de la empresa principal o pacto con terceros se decidiese
dejar de prestar los servicios subcontratados o alguno de ellos, de forma
provisional o definitiva, no habiendo continuador de la actividad operara la
reversion de la titularidad. Segun lo previsto en el presente Capitulo 6, en
su caso, lo dispuesto en el articulo 44 del Texto Refundido del Estatuto de
los Trabajadores aprobado por Real Decreto Legislativo 1/1995, de 24 de
marzo En estos supuestos, la empresa cedente que venga prestando
servicio no debera asumir el personal adscrito a dicho servicio.

Igualmente operara la reversion de la titularidad cuando la empresa
principal o concesion contrate un servicio de comida transportada que no
requiera personal en el centro. No obstante, si este servicio requiriese
personal en el centro, si procedera la subrogaciéon, en la proporcién
necesaria para garantizar la correcta dispensacion del servicio.

e) 3 - La asuncion de actividad por parte de la empresa principal, es aquella
en la que como consecuencia de su propia decisién, se produzca el cese
total y definitivo de la actividad de a empresa que venia prestando el
servicio, siendo asumido este por la empresa principal. Del mismo modo,
operara cuando la decision se adopte por imposicion de terceros, o una
norma.

Todo ello, sin necesidad de que exista transmision patrimonial de activos
materiales.

1V. Adscripcién del personal

1. Con la finalidad de garantizar el principio de estabilidad en el empleo de
los trabajadores del Sector y la subrogacién empresarial en las relaciones
laborales del personal, por quien suceda a la empresa saliente en cualquiera
de los supuestos previstos en el epigrafe Ill, los trabajadores de la empresa
cedente pasaran a adscribirse a la empresa cesionaria o entidad publica que
vaya a realizar el servicio, respetando ésta los derechos y obligaciones

110



econdémicas, sociales, sindicales y personales que se disfrutasen en la
empresa cedente, siempre que se den algunos de los siguientes supuestos:

a) Trabajadores en activo que presten sus servicios en dicho centro de
actividad con una antigiedad minima de los cuatro ultimos meses en el
mismo, sea cual fuere la naturaleza o modalidad de su contrato de trabajo.
A efectos de éste cOmputo se entendera como tiempo trabajado los
periodos de vacaciones, incapacidad temporal u otros supuestos de
suspension de contrato por causa legal 6 paccionada.

b) Trabajadores que en el momento de cambio de titularidad de la empresa,
centro de trabajo, unidad productiva autébnoma, unidad de explotacion,
comercializacibn o produccién de la actividad o parte de la misma, se
encuentren enfermos, accidentados, en maternidad, en excedencia, en
servicio militar o prestacion social sustitutoria o cualquier otra situacion en
la que el contrato se encuentre suspendido en base a cualquier norma que
legal o convencionalmente lo establezca, siempre, y cuando hayan prestado
sus servicios en el centro objeto de la subrogacién con anterioridad a la
suspension de su contrato de trabajo y que reunan la antigiedad minima
establecida en el apartado anterior.

¢) Trabajadores que, con contrato de interinidad, sustituyan a alguno de los
trabajadores mencionados en el apartado anterior, y hasta que cese la
causa de interinidad.

d) Trabajadores fijos discontinuos, con antigiiedad minima de 4 meses en el
centro de trabajo, y que hubieran prestado servicio en el mismo.

2. No existird subrogacion alguna respecto del empresario individual o los
socios accionistas con control efectivo de la empresa, administradores 6
gerentes de la misma, cbényuges de Ilos citados anteriormente y
trabajadores contratados como fijos o fijos discontinuos y que tengan
relacion de parentesco hasta 2° grado de consanguinidad o afinidad con los
anteriores, salvo pacto en contrario.

Los trabajadores no afectados por la subrogacion empresarial seguiran
vinculados con la empresa cedente a todos los efectos.

V. Aspectos Formales de la Subrogacion

De no cumplir los requisitos siguientes, la empresa cesionaria
automéaticamente y sin mas formalidades, se subrogara en todo el personal
que preste sus servicios en el centro de actividad objeto de la sucesion o
sustitucion, en los términos contemplados en el presente Acuerdo.

1. La empresa principal comunicaré a la empresa cedente la designacion de
una nueva empresa cesionaria y la fecha en que se producira de hecho la
subrogacién.

2. En el transcurso de los 5 dias habiles inmediatos siguientes a la fecha de

la comunicacién del empresario principal, la empresa cedente debera
acreditar a la cesionaria, documentalmente y de forma fehaciente todos los
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supuestos, anteriormente contemplados mediante los documentos y en los
plazos que seguidamente se relacionan:

e Certificacibn negativa por descubiertos, en la Tesoreria General de la
Seguridad Social

e Certificacion negativa de la Administraciéon de Hacienda

e Fotocopia de las cuatro ultimas ndminas mensuales de los trabajadores
afectados.

e Fotocopia de los TC-1, TC-2 y TC-2/1 de cotizaciéon a la Seguridad Social
de los cuatro ultimos meses.

¢ Relacion de personal en la que se especifique:

Nombre y apellidos, domicilio, nimero de afiliacién a la Seguridad Social,
antigliedad, jornada, horario, modalidad de su contratacion, fecha del
disfrute de sus vacaciones y especificacion del periodo de mandato si el
trabajador es representante sindical.

e Trabajadores que se encuentren en situacion de suspension de contrato
de trabajo, indicando los datos a que se refiere el apartado anterior.

e Fotocopia de los contratos de trabajo escritos del personal afectado por
la subrogacion.

¢ Justificante de haber liquidado a todos los trabajadores afectados por la
subrogacion, la parte proporcional de haberes hasta el momento de la
misma, no quedando pendiente cantidad alguna.

En este mismo plazo, se cumplimentaran los derechos de informacion y
consulta de los trabajadores previsto en el epigrafe VIII.

3. En la fecha de la subrogacién prevista y una vez cumplidos los requisitos
establecidos en el presente acuerdo, la empresa cesionaria procedera a la
incorporacioén de los trabajadores.

Simultdneamente a su incorporacion, ambas partes procederan a la firma
del documento previsto en la Disposiciéon Adicional Segunda, en el que
constara declaracibn de aquellos trabajadores que mantengan vinculo
familiar o relacion de parentesco hasta segundo grado de afinidad o
consanguinidad, con el empresario cedente, si este es persona fisica, o con
los socios accionistas, administradores o gerentes de la empresa saliente si
se tratase de una persona juridica, asi como de los conyuges de estos.

V1. Contenido de la proteccion
1. Las disposiciones aqui, contempladas son imperativas para las partes a
las que afecta, empresa principal, cedente, cesionaria y trabajador, sin,

que sea valida, ninguna renuncia, de derechos. No desaparecera dicho
caracter imperativo en el caso de que la empresa cesionaria suspendiese
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b)

6.

a)

total o parcialmente el servicio.

La empresa entrante quedara subrogada en los derechos y obligaciones
respecto de los trabajadores.

En lo que respecta al Convenio Colectivo de aplicacion, se tendran en
cuentas las siguientes previsiones:

En el supuesto de que la actividad de la empresa principal sea la
Hosteleria, y ceda servicios, propios y caracteristicos de ésta, y por
tanto, provistos dentro del contenido de la prestacién laboral de las
Categorias Profesionales reguladas en el ALEH, el convenio de aplicacion
para los trabajadores que desempefien el servicio cedido, con
independencia de cual sea el objeto principal de la empresa cesionaria,
sera el Convenio Colectivo de Hosteleria del ambito correspondiente.

En los supuestos en que el objeto de la empresa principal no sea la
Hosteleria, pero se cedan servicios de comidas y bebidas, aun cuando la
comida no se elabore en la cocina del cliente sino en las instalaciones
propias de la empresa cesionaria, se mantendra a estos trabajadores el
contenido normativo del Convenio Colectivo que regia las relaciones
laborales de la empresa de procedencia, manteniendo las condiciones de
trabajo de que venian disfrutando en la empresa cedente durante un
periodo de 12 meses, en el que se llevaran a cabo las oportunas
negociaciones con la representacion de los trabajadores, al objeto de
efectuar el cambio al marco normativo de aplicacion general del Sector
contemplado en el apartado anterior. Si transcurrido dicho periodo no
existiese acuerdo, o durante el mismo a instancia de las partes, la
Comisioén Paritaria establecera el Convenio Colectivo que resulte de
aplicacion.

En cualquier caso, aquellos trabajadores que no se encuentren afectos
por subrogacién, y sean de nueva incorporacion a la empresa, les sera
de aplicacion el Convenio de Hosteleria del ambito correspondiente.

Las deudas salariales y extrasalariales que pudieran existir generadas
por la empresa cedente seran satisfechas por la misma, respondiendo la
empresa principal solidariamente de las mismas.

En relacién con el &mbito de las prestaciones de la Seguridad Social

La empresa cesionaria ésta obligada a subrogarse en las obligaciones

empresariales relacionadas con los regimenes legales. En relacién con los
complementarios, ya estén regulados en norma legal o convencional, si
procediera el pago de alguno de ellos (jubilacion, invalidez, pagos a favor de
supervivientes 6 cualesquiera otros) la empresa que asuma dicho pago
podré reclamar a las empresas anteriores el pago de la parte proporcional
que les pudiera corresponder.

b) En el caso de existir deudas a la Seguridad Social por descubiertos o por
diferencias salariales generadas por la empresa cedente, sera ésta la que
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responda de las mismas, sin que exista responsabilidad alguna por parte de
la empresa cesionaria.

VIl. Garantias de los representantes de los trabajadores

La nueva empresa debera respetar la garantia sindical de aquellos
Delegados de Personal o miembros del Comité de Empresa y Delegados
Sindicales afectados por la subrogacion hasta la finalizacion del mandato
para el que fueron elegidos.

VIIIl. Derechos de Informaciéon y Consulta

Tanto la empresa cedente, como la empresa cesionaria, deberan de
informar a los representantes legales de los trabajadores afectados por el
traspaso, con anterioridad a la sucesion o sustitucion empresarial, de las
siguientes cuestiones:

e La fecha cierta o prevista del traspaso

¢ Los motivos del mismo

e Las consecuencias juridicas, econdémicas y sociales para los trabajadores
¢ Las medidas previstas respecto de los trabajadores

e La relacion nominal de la totalidad de trabajadores, incluidos aquellos en
supuestos de suspension del contrato, afectados por la subrogaciéon
empresarial con detalle de la modalidad del contrato del mismo.

e La relacibn nominal y motivada de trabajadores excluidos de la
subrogacién empresarial

e TC2 de los 4 ultimos meses

En los casos en los que no existan representantes legales de los
trabajadores, los afectados por el traspaso serdn informados,
individualmente y con caracter previo a la sucesibn o sustitucion
empresarial del contenido en los cuatro primeros puntos anteriores, ademas
de la situacion personal del trabajador afectado respecto a su contrato
individual.

DISPOSICION TRANSITORIA PRIMERA

Si por decisién administrativa o norma legal, en virtud de la aplicacién del
nuevo sistema educativo, se produjese un traslado o reubicacién de
comensales, en numero importante (mas del 75 %), en centros distintos de
aquellos en los que originalmente recibia el servicio de colectividades, las
empresas podran readaptar el nimero de trabajadores de los centros
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afectados por la redistribucién, en los términos previstos en el presente
acuerdo. De forma que la empresa de colectividades beneficiaria del
incremento de comensales debera incrementar su plantilla para dispensar el
servicio con el personal excedente de la otra empresa. Si como
consecuencia de lo anterior no se pudiera reubicar a todo el personal, los
excedentes permaneceran en la empresa originaria, al objeto de mantener
en todos los casos el niumero total de trabajadores entre los dos centros
afectados, sin perjuicio de las medidas empresariales que puedan adoptarse
en el marco legal vigente.

TITULO VII .- PREVENCION Y SALUD LABORAL
Art. 45.- Principios generales

Serd de aplicaciéon la Ley 31/1.995, de 8 de Noviembre, de Prevenciéon de
Riesgos Laborales y Reglamento que la desarrolla.

Art. 46.-Normas especiales

En especial, deberan cumplirse en materia de Prevencion y Salud Laboral
las siguientes normas:

a) Se recomienda que los menores de 18 afios no utilicen las maquinas
picadoras, serradoras o cortadoras, instaladas para su uso en la cocina. En
caso de utilizaciobn para favorecer el aprendizaje, ésta deberd estar
supervisada por una persona capacitada para ello.

b) En las cocinas o dependencias con riesgo de incendios o explosién habra
colocados en sitios Vvisibles extintores apropiados a las causas
determinantes del posible fuego a extinguir.

c) Todos los establecimientos cuidaran de que sus accesos y salidas estén
suficientemente sefalizados, para facilitar la evacuacibn en caso de
emergencia. Todo el personal de los centros de trabajo conocera las
diferentes salidas de emergencia y sus posibles bloqueos.

d) En todos los centros de trabajo habra un botiquin, que contara como
minimo con agua oxigenada , alcohol de 96° ,tintura de yodo, gasas,
algoddn, vendas, esparadrapo y pastillas calmantes del dolor.

e) Las mesas y los suelos de los comedores del personal se limpiaran
después de cada turno de comida, de forma que al empezar el siguiente
turno de comida no haya platos sucios ni restos de comida.

f) Durante los meses de verano, las Empresas tomaran las medidas
oportunas para que la temperatura ambiente de los distintos departamentos
no supere los 35°C.

g) Los Comités de Seguridad y Salud tendran derecho a ser informados por
el Empresario ante cualquier cambio en lo que respecta a:
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- Introduccién de nuevas tecnologias.

- Introduccién de nuevos procesos y/o actividades en cuanto afecten
a la Prevencion y Salud Laboral.

Art. 47 .-Reconocimientos médicos

Todas las empresas afectadas por el presente Convenio deberadn enviar a
todos los trabajadores a un reconocimiento médico anual preceptivo.

Cualquiera que sea la modalidad de reconocimiento elegido por la Empresa,
se le facilitard al trabajador copia inteligible del mismo. En todo caso, el
informe clinico pertenece a la esfera intima del trabajador y, como tal, debe
ser protegido.

TITULO VIIIl.- DERECHOS SINDICALES

Art. 48.- Crédito horario de los representantes legales de los
trabajadores

Los miembros del Comité de Empresa, Delegados de Personal y Delegados
Sindicales, como Representantes Legales de los Trabajadores, pueden
disponer de un crédito de horas mensuales retribuidas para el ejercicio de
sus funciones de representacion, tanto en el seno de la empresa como en el
sector, de acuerdo con la siguiente escala de trabajadores del centro de
trabajo respectivo:

o Hasta 50 trabajadores: .................... 15
o De 51 a 100 trabajadores: ............... 22
o De 101 a 250 trabajadores: ............. 25
o De 251 a 500 trabajadores: ............. 30
o De 501 a 750 trabajadores: ............. 35
o De 751 en adelante: .................o...l 40

Respetandose cualquier otro sistema de acumulaciéon establecido por las
partes, los créditos horarios mensuales de todos los Representantes Legales
de los Trabajadores podran acumularse en uno o varios de ellos, pero el uso
de tal derecho no podra sobrepasar el equivalente del 50 por 100 de su
jornada laboral en cada mes y, en todo caso, debera ser comunicado
previamente a la Empresa.

El crédito horario de cada Delegado, en las empresas de menos de 50
trabajadores, podra acumularse para la asistencia del propio Delegado al
Congreso de su Central Sindical y cursos de formacion.

Art. 49.- Funciones de los representantes legales de Ilos
trabajadores

Sin perjuicio de los derechos y facultades concedidos por las leyes, se
reconoce a los Comités de Empresa las siguientes funciones:
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A) Ser informado por la Direccion de la Empresa:

a) Trimestralmente, sobre la evoluciéon general del sector econémico
al que pertenece la Empresa, sobre la situaciéon de la produccion y
ventas de la entidad, sobre su programa de produccién y evolucién
probable del empleo en la Empresa.

b) Anualmente, conocer y tener a su disposicion el Balance, la
Cuenta de Resultados, la Memoria, y en el caso de que la Empresa
revista la forma de sociedad por acciones o participaciones, de
cuantos documentos se den a conocer a los socios.

c) Con caracter previo a su ejecucion por la Empresa, sobre las
reestructuraciones de plantilla, cierres totales o parciales, definitivos
o temporales y las reducciones de jornada; sobre el traslado total o
parcial de las instalaciones empresariales y sobre los planes de
formacion profesional de la Empresa.

d) En funcién de la materia de que se trata:

1.- Sobre la implantacion o revision de sistemas de
organizacion del trabajo y de cualquiera de sus posibles
consecuencias, estudio de tiempos, establecimiento de
sistemas de primas o incentivos y valoraciéon de puestos de
trabajo.

2.- Sobre la fusion, absorcion o modificacion del "status™
juridico de la Empresa, cuando ello suponga cualquier
incidencia que afecte al volumen de empleo.

3.- El Empresario facilitara al Comité de Empresa el modelo o
modelos de contrato de trabajo que habitualmente utilice,
estando legitimado el Comité para efectuar las reclamaciones
oportunas ante la Empresa y, en su caso, la Autoridad Laboral
competente.

4.- Sobre sanciones impuestas por faltas muy graves, y en
especial, en supuestos de despidos.

5.- En lo referente a las estadisticas sobre el indice de
absentismo y sus causas, los accidentes de trabajo vy
enfermedades profesionales y sus consecuencias, los indices de
siniestralidad, el movimiento de ingresos , ceses y ascensos.

B) Ejercer una labor de vigilancia sobre las siguientes materias:

a) Cumplimiento de las normas vigentes en materia laboral y de
seguridad social, asi como el respeto de los pactos, condiciones o
usos de Empresa en vigor, formulando en su caso las acciones legales
oportunas ante la Empresa y los Organismos o Tribunales
competentes.
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b) Las condiciones de Salud Laboral en el desarrollo del trabajo de la
Empresa.

C) Participar, como reglamentariamente se determine, en la gestion de
obras sociales establecidas en la Empresa en beneficio de los trabajadores o
de sus familiares.

D) Colaborar con la Direccidon de la Empresa para conseguir el cumplimiento
de cuantas medidas procuren el mantenimiento y el incremento de la
productividad de la Empresa.

E) Se reconoce al Comité de Empresa capacidad procesal, como érgano
colegiado, para ejercer acciones administrativas y judiciales en todo lo
relativo al &mbito de la Empresa.

) Los miembros del Comité de Empresa, y éste en su conjunto,
observaran sigilo profesional en todo lo referente a los apartados a) y c) del
punto A) de este articulo, aun después de dejar de pertenecer al Comité de
Empresa, y en especial en todas aquellas materias sobre las que la
Direccién sefale expresamente el caracter reservado.

G) El Comité velara no soélo porque en los procesos de seleccion de personal
se cumpla la normativa vigente o paccionada, sino también por los
principios de no discriminacion, igualdad de sexo y fomento de una politica
racional de empleo.

H) A los Comités de Empresa de los centros de trabajo que ocupen mas de
125 trabajadores, les sera facilitado por la Empresa un local adecuado para
desarrollar sus funciones representativas, que tendrd caracter permanente
y exclusivo del Comité. A los de mas de 50 y menos de 125 trabajadores no
les sera exigible tal obligacién, si no se dispone de local.

Art. 50.- Garantias de los Representantes Legales de Ilos
Trabajadores.

A) Ningun Representante Legal de los Trabajadores podra ser despedido o
sancionado durante el ejercicio de sus funciones, ni dentro del afio siguiente
a su cese, salvo que éste se produzca por revocacion o dimision y siempre
que el despido o la sancién se basen en la actuacion del trabajador en el
ejercicio legal de su representacion. Si el despido o cualquier otra sancién
por supuestas faltas graves o muy graves obedeciera a otras causas,
debera tramitarse expediente contradictorio, en el que seran oidos, aparte
del interesado, el Comité de Empresa o restantes Delegados de Personal y
Delegado del Sindicato al que pertenezcan, en el caso supuesto de que se
hallara reconocido como tal en la Empresa.

Poseeran prioridad de permanencia en la Empresa o centro de trabajo,

respecto a los demas trabajadores, en los supuestos de suspension o
extincion por causas econémicas, técnicas, organizativas o de produccion.
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B) No podran ser discriminados en su promocién econémica o profesional
por causa o en razén del desempefio de su representacion.

Podran ejercer la libertad de expresidn en el interior de la Empresa en las
materias propias de su representacion, pudiendo publicar o distribuir, sin
perturbar el normal desenvolvimiento del proceso productivo, aquellas
publicaciones de interés laboral o social que consideren oportunas,
comunicando todo ello previamente a la Empresa y ejerciendo tales tareas
de acuerdo con la normativa legal vigente al efecto.

o Dispondran del crédito de horas mensuales y del derecho de
acumulacion que en el articulo 48 de este Convenio se determina, pudiendo
quedar relevado o relevados de los trabajos sin perjuicio de su
remuneracion.

Asi mismo, no se computara dentro del méaximo legal de dicho crédito el
exceso gque sobre el mismo se produzca con motivo de la designacion de
Delegados de Personal o de miembros de Comités como componentes de
Comisiones Negociadoras de Convenios en los que sean afectados, en cuyo
caso los Representantes Sindicales que participen en las Comisiones
Negociadoras de los Convenios Colectivos, manteniendo su vinculaciéon
como trabajador en activo en alguna Empresa, tendran derecho a la
concesion de los permisos retribuidos que sean necesarios para el adecuado
ejercicio de su labor como negociadores, siempre que la Empresa esté

afectada por la negociacion.

D) Sin rebasar el méaximo legal, podran ser consumidas las horas
retribuidas de que disponen los miembros del Comité o Delegados de
Personal, a fin de prever la asistencia de los mismos a cursos de formaciéon
y congresos organizados por sus Sindicatos, Institutos de Formacion y otras
Entidades.

E) Los representantes sindicales, elegidos por agrupacion de centros, segun
lo estipulado en el articulo 63.2 del E.T., en los cambios de titular de su
centro de trabajo, que cuente con menos de 50 trabajadores, podran optar
entre continuar en el mismo centro o permanecer en la empresa que fueron
elegidos.

Art. 51.- Organizacion Sindical de los Trabajadores en las Empresas.
Las Empresas consideran a los Sindicatos debidamente implantados en la

plantilla como elementos basicos y consustanciales para afrontar a través
de ellas las necesarias relaciones entre trabajadores y empresarios.
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Las Empresas respetaran el derecho de todos los trabajadores a sindicarse
libremente; no podran sujetar el empleo de un trabajador a la condicién de
que no se afilie o renuncie a su afiliacién sindical.

Las Empresas reconocen el derecho de los trabajadores Afiliados a un
Sindicato a celebrar reuniones, recaudar cuotas y distribuir informacion
sindical fuera de las horas de trabajo y sin perturbar la actividad normal de
las Empresas. Los Sindicatos podran emitir informacion en todas aquellas
Empresas en las que dispongan de suficiente y apreciable afiliacion, a fin de
que ésta sea distribuida fuera de las horas de trabajo y sin que, en todo
caso, el ejercicio de tal practica pueda interrumpir el desarrollo del proceso
productivo.

En todas las Empresas con mas de 25 trabajadores, debera existir un tablén
de anuncios en el que los Sindicatos debidamente implantados podran
insertar, comunicar, etc.

Asi mismo, las Empresas de mas de 250 trabajadores estaran obligadas a
proporcionar un local a las Secciones Sindicales legalmente constituidas.

Art. 52.- Delegado Sindical.

La eleccion de un Delegado Sindical en los centros de trabajo de mas de
110 trabajadores y en las Empresas de méas de 150 trabajadores se
reconocera a los Sindicatos de Hosteleria de la Comunidad de Madrid, que
tengan caracter de mas representativos, computada su representatividad
exclusivamente en la circunscripcion de dicha Comunidad.

Art. 53.- Funciones del Delegado Sindical.

1.- Representar y defender los intereses del Sindicato al que representa y
de los Afiliados del mismo en la Empresa, y servir de instrumento de
comunicacion entre su Central Sindical o Sindicato y la Direcciéon de las
respectivas Empresas.

2.- Asistir a las reuniones del Comité de Empresa, Comité de Seguridad y
Salud en el trabajo y Comités Paritarios de Interpretacion, con voz y sin
voto.

3.- Tendran acceso a la misma informacion y documentacién que la
Empresa deba poner a disposicion del Comité de Empresa, de acuerdo con
lo regulado a través de la Ley, estando obligados a guardar sigilo
profesional en materias en las que legalmente proceda.

4.- Seran oidos por la Empresa en el tratamiento de aquellos problemas de
caracter colectivo que afecten a los trabajadores en general y a los Afiliados
al Sindicato.

5.- Seran asimismo informados y oidos por la empresa con caracter previo:

a) Acerca de los despidos y sanciones que afecten a los Afiliados al
Sindicato.
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b) En materia de reestructuracion de plantilla, regulaciones de
empleo, traslado de trabajadores, cuando revistan caracter colectivo
o del centro de trabajo general, y sobre todo proyecto o accion
empresarial que pueda afectar substancialmente a los intereses de
los trabajadores.

c) La implantacién o revision de sistemas de organizacion del trabajo
y cualquiera de sus posibles consecuencias.

6.- Podran recaudar cuotas a sus Afiliados, repartir propaganda sindical y
mantener reuniones con los mismos. Todo ello fuera de las horas efectivas
de trabajo.

7.- Con la finalidad de facilitar la difusién de aquellos avisos que pudieran
interesar a los respectivos Afiliados al Sindicato y a los trabajadores en
general, la empresa pondra a disposicion del Sindicato, cuya representacion
ostente el Delegado, un tablon de anuncios que debera colocarse dentro de
la Empresa en un lugar donde se garantice en la medida de lo posible, un
adecuado acceso al mismo por todos los trabajadores.

En todos los centros en los que ello sea materialmente factible, la Direcciéon
de la Empresa facilitara la utilizacion de un local, a fin de que el Delegado
representante del Sindicato ejerza las funciones y tareas que como tal le
corresponden.

Los Delegados cefiran sus tareas a la realizacion de las funciones sindicales
que le son propias.

Art. 54.- Garantias del Delegado Sindical.

El Delegado Sindical poseerda las mismas garantias y derechos reconocidos
por la Ley y por este Convenio a los miembros del Comité de Empresa.

Art. 55.- Cobros de cuotas.

A requerimiento de los trabajadores Afiliados a las Centrales o Sindicatos
que ostenten la representacion a que se refiere este apartado, las Empresas
descontaran en la ndbmina mensual a los trabajadores el importe de la Cuota
Sindical correspondiente. El trabajador interesado en la realizacion de tal
operacion remitird a la Direccion de la Empresa un escrito en el que se
expresara con claridad la orden de descuento, la Central o Sindicato al que
pertenece, cuantia de la cuota, asi como el niumero de cuenta corriente o
libreta de la cuenta de ahorro a que debe ser transferida la correspondiente
cantidad. Las Empresas efectuaran las anteriores detracciones, salvo
indicacién contraria, durante periodos de un afio.

La Direccibn de la Empresa entregara copia de la trasferencia a la
representacion Sindical de la Empresa, si la hubiese.

Art. 56.- Excedencias sindicales.
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Tendran derecho a solicitar Excedencia Sindical, con derecho a la reserva de
puesto de trabajo y reincorporacion automatica al término de la misma, los
miembros de las Ejecutivas Provinciales y Federales de los Sindicatos que

tengan el caracter de mas representativos en la Comunidad de Madrid.

TITULO IX.- COMISION PARITARIA

Art. 57.- Constitucion.

Las partes firmantes acuerdan establecer una Comision Paritaria, como
organo de interpretacion conciliacion y vigilancia del cumplimiento del
presente Convenio Colectivo y del desarrollo y regulacion de las relaciones
laborales del Sector. Dicha Comisidn se constituira formalmente en el plazo
de 15 dias a partir de la firma del presente Convenio.

Art. 58.- Composicion.

La Comision estara integrada paritariamente por Representantes de cada
una de las dos partes de este Convenio Colectivo.

Esta Comision podra utilizar los servicios ocasionales o permanentes de
asesores en cuantas materias sean de su competencia. Dichos asesores
seran designados libremente por cada una de las partes.

El Presidente tendra caracter moderador y sera elegido de comun acuerdo
por las Organizaciones Sindicales y Empresariales. Su elecciéon sera
comunicada a la Autoridad Laboral competente. A él corresponde presidir y
moderar las reuniones, sin que su actuacion desnaturalice en ningun caso el
caracter paritario del 6érgano.

El Secretario sera designado por los reunidos para cada sesion.

Art. 59.- Funciones

A) Genéricas

Son funciones de la Comisidn las siguientes:

1.- Interpretacion del Convenio.

2.- Conciliacion en aquellos problemas o cuestiones que le sean
sometidos por las partes.

3.- Vigilancia del cumplimiento de lo pactado y todas aquellas otras
que, de mutuo acuerdo, le sean conferidas por las partes.

4.- Informe, con caracter obligado y previo, en todas las materias de
Conflicto Colectivo.
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5.- Regulacion y adecuacion de un nuevo sistema de Servicios
Extras.

6.- Impulsar y desarrollar Planes de Formacién Sectorial.

La Comision intervendra preceptivamente en estas materias, dejando a
salvo la libertad de las partes para, agotado este campo, proceder en
consecuencia. El dictamen de la Comisién Paritaria deberd producirse en el
plazo maximo de 15 dias habiles a contar desde la fecha de la recepcién del
documento.

B) Especificas:

Se adquiere un compromiso por las partes de negociar durante la vigencia
del presente Convenio Colectivo en la Comision Paritaria el Titulo VIII
(Derechos sindicales) del actual Convenio Colectivo con el fin de adecuarlos

a las actuales necesidades.

Art. 60.- Funcionamiento.

La Comision dispondra de un local especifico para el desarrollo de sus
funciones, fijadndose en la Pza. Matute n°® 5, 1°. 28012-Madrid.

Todos los costes que ocasione su funcionamiento seran sufragados al 50 %
entre las dos partes firmantes, pudiendo ser repercutidos a su vez entre los
afectados en las cuestiones o asuntos planteados.

Art. 61.- Procedimientos.

Actuara la Comision a instancia de parte, adoptandose sus acuerdos por
unanimidad.

Podran convocarse reuniones extraordinarias de interés general a instancia
de las partes.

Art. 62.- Sistema de solucion extrajudicial de conflictos de trabajo.
Instituto Laboral de la Comunidad de Madrid

Las partes firmantes del presente Convenio acuerdan acudir, en los
términos establecidos, al siguiente procedimiento:

Clausula de sometimiento expreso al Instituto Laboral de la Comunidad de
Madrid y a los procedimientos regulados en el Acuerdo Interprofesional
sobre la creacion del Sistema de Solucidon Extrajudicial de Conflictos y de
dicho Instituto Laboral y su reglamento vigente, a incorporar en los
Convenios Colectivos (arts.14 y 15 del citado reglamento y 85.2 e) del
Estatuto de los Trabajadores), asi como a los Procedimientos de Arbitraje
pactados en el presente Convenio o los que se soliciten a instancia de las
partes:
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1.- Las discrepancias producidas en el seno de la Comision Paritaria se
solventaran de acuerdo con los procedimientos regulados en el Acuerdo
Interprofesional sobre la creacidén del Sistema de Solucién Extrajudicial de
Conflictos y del Instituto Laboral de la Comunidad de Madrid y en su
reglamento vigente.

La solucion de los conflictos colectivos de interpretacion y aplicacion de este
Convenio Colectivo, o de cualesquiera otros que afecten a los trabajadores y
empresarios incluidos en su ambito de aplicacién, se efectuara conforme a
los procedimientos regulados en el Acuerdo Interprofesional Sobre la
Creacion del Sistema de Solucidon Extrajudicial de Conflictos y del Instituto
Laboral de la Comunidad de Madrid y en su Reglamento.

DISPOSICIONES ADICIONALES
Primera.- Empresas que mantengan las indemnizaciones por jubilacion

A) En el caso de que por convenio colectivo o acuerdo de empresa, a la
publicacibn de este Convenio Colectivo, se mantengan las percepciones
indemnizatorias que se preveian en el articulo 39 del anterior Convenio
Colectivo para los afios 1999, 2000 y 2001 (BOCM 18-12-99), la empresa
sujeta al mismo no vendra obligada a abonar a los trabajadores las
percepciones establecidas en el articulo 34 del presente Convenio colectivo
que regula el complemento de permanencia.

B) Igualmente, en el caso de que la empresa hubiere procedido a contratar
un seguro o un plan de pensiones con el fin de asegurar las cantidades
establecidas en el articulo 39 mencionado del Convenio Colectivo anterior
(BOCM 18-12-99) con anterioridad a la fecha de publicaciéon del presente
Convenio Colectivo, no vendra obligada a abonar las percepciones salariales
establecidas en el articulo 34 de este Convenio que regula el complemento
por permanencia, en tanto en cuanto se mantengan contratados dichos
seguros o planes de pensiones.

En este ultimo caso, las empresas que rescindan o les sean rescindidos los
seguros o planes de pensiones a partir de la publicacibn de este Convenio
Colectivo, deberéan, cualquiera que sea la fecha de su rescision, abonar vy,
en su consecuencia, liquidar a sus trabajadores las percepciones que como
complemento de permanencia les hubiera correspondido desde el afio 2.004
si se hubiere aplicado lo establecido en el articulo 34 de este Convenio
Colectivo, teniendo en cuenta, en todo caso, a los efectos de esta
liguidacién del complemento de permanencia, el detraer de la misma las
cantidades que la empresa haya asegurado hasta la rescision, en la cuantia
en gque las mismas se hayan incorporado al patrimonio del trabajador,
siempre que se acredite dicha incorporaciéon por la empresa.

En estos casos la empresa tendrd que acreditar previamente al trabajador
que tiene contratado el citado seguro o plan de pensiones que le asegure
las cantidades establecidas en el articulo 39 del Convenio Colectivo para los
afnos 1.999 a 2.002 (BOCM 18-12-99).
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Dicha acreditacion de las cantidades aseguradas se realizar4 anualmente.

Segunda.- Empresas que mantengan el sistema de participacion en el
porcentaje de servicio

Las empresas que continlen mediante pacto expreso con la aplicacién del
sistema del porcentaje de servicio tras la publicacibn de este Convenio
Colectivo tomaran para el afno 2.004 como salarios iniciales, fijos y
garantizados de referencia los establecidos para las tablas salariales para el
ano 2.003 con la revision del 4,3% sobre los mismos.

Para el afio 2.005, los salarios iniciales, fijos y garantizados de referencia
seran los resultantes del calculo establecido en el parrafo anterior para el
2.004 mas la revision salarial pactada para el afio 2.005 en el articulo 5 de
este Convenio colectivo.

Para el afio 2.006, los salarios iniciales, fijos y garantizados de referencia
seran los resultantes del calculo establecido en el parrafo anterior para el
2.005 mas la revision salarial pactada para el aio 2.006 en el articulo 5 de
este Convenio colectivo.

Tercera.- Régimen especial de salarios para Empresas deficitarias o
con pérdidas.

Las tablas salariales contenidas en el anexo IlIl serdn de obligado
cumplimiento para todas las Empresas comprendidas dentro del ambito de
aplicacion del presente Convenio.

Se dara el tratamiento excepcional que seguidamente se especifica
a aquellas Empresas que acrediten, objetiva y fehacientemente una
situacion de pérdidas en los ejercicios de 2.001 y 2.002 (para los
posibles descuelgues del afio 2.003) o en los de 2.002 y 2.003 (para
los posibles descuelgues del aino 2.004) o en los de 2.003 y 2.004
(para los posibles descuelgues del afio 2.005), o en los de 2.004 y
2.005 (para los posibles descuelgues del ano 2.006), y previsiones
en el mismo sentido para los afos 2.003, 2.004, 2.005 y 2.006

respectivamente, las cuales negociaran en su ambito las

condiciones salariales especificas.
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Con objeto de dar un tratamiento homogéneo a la situaciébn que pueda
derivarse de este acuerdo, las empresas en esta situacion deberan seguir
los siguientes tramites:

1°.- Presentar la peticion a la Comision Paritaria en su domicilio de
la Pza. Matutes n°® 5, 1°. 28012- Madrid, en un plazo maximo de 10 dias
naturales, mediante carta certificada con acuse de recibo.

2°.- Acreditar, con la documentacion pertinente, la situacion origen
de la peticidon en un plazo méaximo de 40 dias naturales.

3°.- Ambos plazos comenzaran a contar a partir de la publicacion del
Convenio Colectivo, para los posibles descuelgues del afio 2.003 y 2.004, o
de las revisiones salariales del 2.005 y 2.006, para los de dichos afios, en el
Boletin Oficial de la Comunidad de Madrid.

Cumplidos estos tramites, la Comision Paritaria determinarda en un plazo
maximo de 10 dias, a partir de aquél en que se reciba la documentacion, la
procedencia o improcedencia de la solicitud, para lo cual deben cumplirse
sucesivamente las siguientes condiciones:

a) Que la Comisidon Paritaria compruebe la realidad de la situaciéon
presentada.

b) A peticidon de cualquiera de las partes y por cuenta de la Empresa, podra
recabarse el informe de un censor jurado de cuentas. No obstante, en las
Empresas de menos de 25 trabajadores y en funcion de los costes
econdmicos que ello implica, se sustituira el informe de auditores o
censores jurados de cuentas por la documentacién que resulte precisa para
demostrar la situacion de la Empresa.

En caso de informe favorable por parte de la Comision Paritaria, en defecto
del mismo o cuando este informe no se produjese en el plazo sefialado, se
establece un plazo de 15 dias naturales para que los Representantes
Legales de los Trabajadores y la Direccion de la Empresa acuerden el
porcentaje de incremento sobre las tablas salariales del Convenio anterior
que proceda aplicar en su caso.

En caso de que el informe fuese desfavorable, la Empresa debera aplicar
integramente las tablas salariales del presente Convenio.

Cuando exista pleno acuerdo entre la Representacion Legal de los
Trabajadores y la Direccion de la Empresa, respecto a la procedencia y
alcance del descuelgue y asi se notifique a la Comision Paritaria, ésta se
limitard al registro de tal declaraciéon, acusando recibo de la misma y
suspendiendo, respecto al caso, cualquier actuacion emprendida. En
cualquier caso, sera necesario haber seguido los trdmites previstos en el
apartado que hace referencia a los 10 dias de plazo para hacer efectiva la
solicitud.

Expresamente se establece un limite al alcance del descuelgue, de tal forma

que nunca, por acumulacién de descuelgues sucesivos, los salarios de la
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Empresa resulten disminuidos mas de un 4 % sobre las tablas del presente

Convenio.

Queda asi mismo expresada la conformidad de las partes en cuanto a la
aceptacion y realizacion de cualquier clase de descuelgue y el documento en
el que, en su caso, se expresase, no significa ni es por si mismo prueba
fehaciente para acreditar situaciones criticas de la Empresa a efectos de
reduccion de plantilla o amortizacion de vacantes.

En cualquiera de los supuestos de descuelgue, sera requisito imprescindible
que, al presentar a la Comisién Paritaria la peticibn o anuncio previsto en el
anterior apartado primero, la Empresa se comprometa a incrementar las
tablas salariales que le correspondan en el porcentaje minimo del 1,2 %,
bien entendido que dicho incremento sera abonado a cuenta del resultado

que en mas o0 en menos se determine como consecuencia del descuelgue.

Los Representantes Legales de los Trabajadores estan obligados a tratar y
mantener en la mayor reserva la informacion recibida y los datos a que
hayan tenido acceso como consecuencia de lo establecido en esta
disposicion, observando, por consiguiente y respecto a todo ello, sigilo
profesional.

En todo caso, debe entenderse que lo establecido en esta disposicién s6lo
afecta al concepto salarial, hallandose obligadas las Empresas afectadas por
el contenido del resto del Convenio Colectivo.

Cuarta.- Normativa de subrogacion para Ambigus

Se acuerda expresamente que las mismas condiciones concertadas para
Colectividades, sean aplicadas a las empresas que gestionen los Ambigus,
en los casos de sustituciones entre las mismas y en los casos de
consolidaciéon del centro de trabajo o Ambigus en la propia empresa
propietaria o arrendadora.

Quinta.- Formacion.

Ambas partes acuerdan que en este apartado de la Formacion para la
Comunidad de Madrid serd de aplicacion lo establecido en el Acuerdo
Laboral de Ambito Estatal para el Sector de Hosteleria, publicado el 1 de
julio de 2.002 en el B.O.E.

a) Formacion Profesional.- Para el desarrollo, coordinaciéon y control de
todo lo relacionado con la formacion, ambas partes acuerdan la creacion de
una Comision Paritaria de formacién continua en el ambito del presente
Convenio, cuya composicion y funciones seran semejantes a las que se
recogen en dicho Acuerdo Laboral para la Comision Paritaria de ambito
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estatal. Sus funciones seran, entre otras, la coordinacién con la Comision
Sectorial Estatal de Formacion y la aplicacion en el &mbito de la Comunidad
de Madrid (Sector definido en el Art. 2 del presente Convenio: “ambito
funcional y de aplicacién”) de todas las tareas y funciones que se le
encomienden.

b) Escuelas de Formacién.- Asi mismo, las partes firmantes se
comprometen a que todos los proyectos de Escuelas de Formacion
Profesional que se promuevan y realicen por cualquiera de las mismas,
destinados al &mbito de la Comunidad de Madrid, se estructuren en régimen
tripartito, es decir, bajo responsabilidad compartida por la Administracion,
Sindicatos y Patronal.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.- Quebranto de moneda.

Exclusivamente para la categoria profesional de cajero/a y auxiliares de
caja, si se les exigiera también suplir en todo caso las faltas de caja, se
establece un plus de quebranto de moneda, con el caracter de suplido que
prevé el articulo 26.2 del Estatuto de los Trabajadores, exento por lo tanto
de cotizacion a la Seguridad Social y por un importe de 32.77 Euros
mensuales para 2.003 y 34,18 Euros mensuales para el 2.004, y de las
cantidades mensuales que resulten de los incrementos salariales previstos
para los afios 2.005 y 2.006 en el presente Convenio.

Segunda.- Cotizacion.

Las Empresas cotizaran a la Seguridad Social por todas las percepciones
salariales que estén legalmente preceptuadas, debiendo dar conocimiento
mensual de dichas cotizaciones a los Comités de Empresa, Delegados de
Personal y Delegados Sindicales; igualmente estan obligadas a colocar en el
tablon de anuncios del centro los impresos TC1 y TC2 para informacion
general.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.- Acuerdo Laboral de Ambito Estatal para el Sector de Hosteleria.

Forma parte del presente Convenio el texto completo del Acuerdo Laboral
de Ambito Estatal para el Sector de Hosteleria, publicado en el B.O.E. de 1
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de julio de 2.002, asi como las resoluciones de la Comision Paritaria del
citado Acuerdo.

Segunda.- Legislacién supletoria.

En lo no previsto en este Convenio Colectivo, se estara a la legislacion
vigente, Estatuto de los Trabajadores, disposiciones concordantes y
cualquier otra norma aplicable.

ANEXO I COLECTIVIDADES
1.- Ambito de aplicacién

El presente apartado regula las relaciones entre las empresas y los
trabajadores de Hosteleria dedicados a la restauracion de Colectividades,
actividad que se refiere fundamentalmente por acuerdo con terceros, a la
prestacion de servicios de comidas y bebidas a empresas, fabricas, centros
de ensefianza, centros sanitarios, etc. La elaboracidon de las comidas podra
efectuarse tanto en la cocina de los clientes, como en las instalaciones
propias de la empresa hostelera.

2.- Contratacion

a) De conformidad con lo establecido en este Convenio Colectivo y en las
normas generales reguladoras de la contratacion, la contratacion del
personal podra realizarse con caracter de fijo de plantilla a jornada
completa, fijo de plantilla a jornada parcial y la contratacion de caréacter
temporal.

b) Los fijos de plantilla a tiempo parcial son aquellos trabajadores que, con
contrato de caracter indefinido, realizan trabajos fijos y peridédicos dentro
del volumen normal de la actividad de la empresa.

c) Soélo se podra contratar a trabajadores fijos a tiempo parcial para prestar
sus servicios en aquellos centros de trabajo en los cuales el tiempo de
prestacion sea igual o inferior a doce meses al afio. Si el tiempo de
prestaciéon es superior a seis meses al afio, estos trabajadores deberan
obligatoriamente ser readmitidos en la empresa a la reanudacion del
servicio en la siguiente temporada.

d) En caso de creacidon en la empresa de puestos de trabajo fijos a jornada
completa, los trabajadores fijos a tiempo parcial tendran preferencia para
ocuparlos, tanto si estan en activo, como si se encuentran en periodo de
inactividad, por orden de antigiedad y sin sujecion a periodo de prueba. La
empresa ofrecera por escrito los puestos de trabajo fijos a jornada completa
a los trabajadores fijos a tiempo parcial y, s6lo en caso de renuncia de
éstos, procedera a seleccionar candidatos externos a la empresa.

3.- Traslados
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Dadas las especiales peculiaridades de la restauracidon colectiva, se
establece el siguiente régimen para aquellos cambio de centro de trabajo
que vengan motivados por:

a) Traslados Temporales:

En este caso, el motivo del cambio del centro de trabajo vendra
determinado por la necesidad de cubrir temporalmente las vacantes
que se produzcan por enfermedad, accidentes, permisos, vacaciones
y cualquier otro motivo de la misma indole.

Su duracion se extendera al tiempo imprescindible, retornando con
posterioridad el trabajador a su antiguo centro de trabajo.

Para que el cambio surta efecto, deberda ser comunicado,
documentalmente y con caracter previo, a la Representacion legal de
los Trabajadores, asi como al interesado. La Representaciéon legal de
los Trabajadores dispondra de un plazo de 10 dias desde la fecha de
notificacion del traslado para emitir informe sobre el mismo.

Una vez que el trabajador trasladado, vuelva a su centro de trabajo ,
no podra ser traslado de nuevo , hasta que hayan transcurrido al
menos tres meses desde la fecha de reincorporacion.

Se abonara al trabajador el incremento del coste del desplazamiento
al nuevo centro, si procediera, y se computara como tiempo de
trabajo efectivo el mayor tiempo invertido en desplazarse de su
domicilio a este nuevo centro.

b) Traslado Permanente:

Dentro de la capacidad organizativa del empresario, éste podra
cambiar de centro de trabajo a los trabajadores, por necesidades de
servicio que vengan motivadas por causas econdmicas, técnicas,
organizativas, productivas o de cambio de imagen, solicitada por
escrito por la empresa cedente del servicio o por la representacion
sindical de la misma, con el fin de evitar inconvenientes graves a la
empresa.

En este supuesto, se debera comunicar documentalmente a la
representacion legal de los trabajadores al menos con tres dias de
antelacion, asi como al interesado, haciendo constar cuales son las
causas que motivan el cambio de centro.

Debido al caracter permanente del cambio, solo se abonara el mayor
coste del desplazamiento, si existiese, pero no se computara, como
mayor tiempo invertido en dicho desplazamiento el que transcurra
entre el domicilio del trabajador y su nuevo centro, siempre que éste
no supere un radio de 15 Km. desde dicho domicilio.
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A un trabajador trasladado en estas circunstancias no se le podra
trasladar nuevamente salvo voluntad expresa del mismo, hasta que
no transcurra un plazo minimo de 6 meses.

No se podra realizar dicho cambio, cuando sea una medida
sancionadora o contraria a las leyes.

Con carécter general para ambos casos, se tendra en cuenta:

a) Si no existiera transporte publico entre el domicilio del trabajador
y el centro de trabajo, se abonara la cantidad de 0.19 Eur./Km.,
en estos supuestos de cambio de centro.

b)Los representantes de los trabajadores y miembros de la Secciéon
Sindical, si existiese, no podran ser trasladados de centro sin su
conformidad o de la Central Sindical a que pertenezca.

4.- Clasificacion de profesionales y salarios

Se consideraran los siguientes niveles profesionales con los salarios bases
mensuales que se consignan, mas la manutencion:

TABLAS SALARIALES 2.003 a efectos retributivos

Nivel |Categorias Profesionales Grupo Tarifa | Salario
Encargado de Establecimiento 4 745.37
I Jefe de Cocina 4 745.37
Cocinero / Encargado 4 745.37
Responsable de auxiliares de servicio
11 limpieza 6 723.24
Cocinero 6 723.24
Ayudante de cocina 8 701.18
1 Camarero/a 8 701.18
Chofer, Mozo 9 701.18
Auxiliar administrativo de explotacién 9 701.18
Auxiliar de servicio de limpieza 10 678.86
v Dependiente de barra 10 678.86
Pinche, Marmitén 10 678.89
V Aprendices (Menores de 18 afios) 11 585.08
i Vigilante de comedor y patio 10 678.86

Plus de Ayuda transporte durante 11 meses 117.49 Euros

Plus transporte vigilante de comedor y patio (11 horas y 30 minutos
semanales) 43.30 Euros

Manutencion 33.69 Euros.
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TABLAS SALARIALES 2.004 a efectos retributivos

Nivel | Categorias Profesionales Grupo Tarifa | Salario
Dietista 1 777.42
Encargado de Establecimiento 4 777.42

I Jefe de Cocina 4 777.42
Cocinero / Encargado 4 777.42
Responsable de auxiliares de servicio

1 limpieza 6 754.33
Cocinero 6 754.33
Ayudante de cocina 8 731.33

1 Camarero/a 8 731.33
Chofer, Mozo 9 731.33
Auxiliar administrativo de explotaciéon 9 731.33
Auxiliar de servicio de limpieza 10 708.05

v Dependiente de barra 10 708.05
Pinche, Marmitén 10 708.05

\ Aprendices (Menores de 18 afios) 11 610.23

VI Vigilante de comedor y patio 10 708.05

Plus de Ayuda transporte durante 11 meses 122.54 Euros.

Plus transporte vigilante de comedor y patio (11 horas y 30 minutos
semanales) 45.16 Euros.

Manutenciéon 35.14 Euros.

5.- Plus de Ayuda al transporte

Como compensaciéon de los gastos de desplazamiento y medios de
transporte, se establece un complemento extrasalarial que se abonara a
todas las categorias con independencia de las distancias que puedan existir
entre el centro de trabajo y el domicilio del trabajador. Dicho plus tendra
una cuantia de 117.49 Euros para el afio 2.003, de 122,54 para el afo
2.004, y de las cantidades que resulten de los incrementos salariales
previstos para los afos 2.005 y 2.006 en el presente Convenio, durante 11
meses de trabajo, todo ello sin perjuicio de lo establecido en el articulo 33
de este Convenio.

El importe mensual del plus tiene como base los dias laborables, por lo que
el equivalente podra deducirse por las empresas los dias que el trabajador
falte al trabajo, excepto si se trata de las licencias retribuidas fijadas por el
art. 37.3 del Estatuto de los Trabajadores, fiestas abonables o en los
supuestos y términos establecidos en el parrafo 5° del art. 42 de este

Convenio.

Este plus extrasalarial no se abonarad en el mes de vacaciones y no sera

cotizable para la Seguridad Social.

132



Las empresas afectadas por este Convenio, que tuviesen ya establecido
individualmente Plus Transporte para sus trabajadores, sumaran su cuantia
a la cuantia del Plus de ayuda al Transporte que se establece con caracter
general en el presente apartado.

6.- Vacaciones

a) Los trabajadores disfrutaran sus vacaciones anuales en la forma prevista
en el art. 20 del presente Convenio.

b) Los trabajadores fijos a tiempo parcial disfrutaran ininterrumpidamente
las vacaciones anuales que proporcionalmente les pudieran corresponder,
coincidiendo preferentemente con los periodos que por vacaciones escolares
de Navidad, Semana Santa, la llamada semana blanca o similares,
permanezca cerrado el centro de trabajo correspondiente, pero sin que el
numero mayor de dias disfrutados, que por inactividad del centro pudieran
resultar, dejen de ser abonados por la empresa ni puedan ser compensados
por otros dias de trabajo efectivo.

A estos efectos, por afo natural se entendera el que coincida con el curso
escolar. No obstante se podran disfrutar las vacaciones en los términos
establecidos en el parrafo primero del art. 20 de este Convenio.

ANEXO 11

TRABAJADORES DE SERVICIOS EXTRAS

1.- Concepto

Se consideran servicios extraordinarios de restauracion aquéllos que, por
las especiales caracteristicas de su prestacion, breve duracién, caracter
irregular y numero de comensales o clientes, como banquetes y cécteles de
celebraciones sociales, no pudieran ser prestados por los trabajadores
ligados a la empresa mediante contrato fijo o cualquier otra modalidad de
contrato escrito, haciendo necesaria la contratacién de trabajadores ajenos
a la empresa, al efecto de prestar tal servicio extraordinario.

2.- Ambito de aplicacién

El presente Anexo afecta y obliga a las empresas incluidas en el ambito de
aplicacion del presente convenio en la Comunidad de Madrid, asi como a los
trabajadores de servicios extraordinarios que presten en las mismas los
referidos servicios.

La contratacion de los trabajadores extras que las empresas necesiten se
realizara siempre a través de la oficina del INEM.

A tal fin, las empresas aportaran a dicha oficina las relaciones de

trabajadores, pudiendo estos mismos inscribirse también de forma directa
en dicha oficina.
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Las empresas escogeran del censo indicado en el numero anterior, los
trabajadores que necesiten, con libertad de identidad de los mismos, hasta
un numero de 10 inclusive. Los trabajadores que necesiten a partir de 11,
seran también elegidos hasta un 50%, siendo el otro 50% designado
directamente por el INEM.

En todo caso, las empresas podran no hacer uso de la facultad que se les
reconoce en el numero anterior, es decir, no solicitar ningun trabajador
nominativamente.

Este acuerdo tiene caracter parcial y debera ser integrado en el acuerdo
general que ambas representaciones y las autoridades competentes
incluyan respecto al régimen de cotizacion de estos extras a la Seguridad

Social.

3.- Condiciones salariales
Los servicios se pagaran de la siguiente forma:

SERVICIOS EXTRAS 2.004

Restaurantes 5 tenedores 52.85
Restaurantes 4 tenedores 46.91
Restaurantes 3 tenedores 42.82
Cafeterias o Bares 42.82
Servicios fuera de Madrid 20.45
Horas Extras 13.59
Ropa de trabajo (frac o smoking) 12.04

Estos conceptos econdémicos, se incrementaran el 1 de Enero de los afios
2.005 y 2.006 con los incrementos salariales pactados en el articulo 5 de
este Convenio para cada uno de ellos. Las tablas salariales de servicios
extras para 2.004 se aplicaran a partir de la publicacién de este Convenio
Colectivo y no tienen retroactividad.

4.- Servicios prestados fuera de Madrid

Los servicios prestados fuera del término municipal de Madrid tendran el
recargo que se establece en el cuadro correspondiente, con independencia
del transporte ordinario, que ser&a de cuenta de la empresa.

5.- Duracion del servicio

Los servicios tendran una duracion de 4 horas, computandose como
extraordinarias las que excedan de ese limite.

6.- Horas extraordinarias

134




Las horas extraordinarias se abonaran en todo tipo de establecimientos a
razén de lo establecido en el cuadro que se establece en el punto 3 de este
Anexo.

7.- Comidas

La comida sera facilitada por la empresa en los servicios de almuerzo o
cena, precisamente en los 15 minutos anteriores al servicio, entendiéndose
que los 15 minutos forman parte de la jornada pactada en el anterior punto
5.

8.-Ropa de trabajo

El uniforme de los trabajadores afectados por el presente Convenio sera:
chaquetilla blanca, camisa blanca, pantalébn negro, calcetines negros,
zapatos negros y lazo blanco o negro.

Cuando la empresa exija el uso de frac o smoking, debera indemnizar al
trabajador con un plus especial, establecido en el punto 3, por cada servicio
que realice durante la vigencia del presente Convenio.

9.-Montaje de mobiliario y puesta a punto del servicio

Corresponde a la empresa la carga, descarga y montaje general del
mobiliario y es competencia de los trabajadores extras la puesta a punto del
servicio y el "desbarase".

10.- Realizacion de los servicios por personal ajeno a la empresa

Exclusivamente para las empresas que mantengan el sistema retributivo del
porcentaje de servicio a partir de la publicacion de este Convenio Colectivo,
en el supuesto de realizacién de servicios extras por personal ajeno a la
empresa, la cantidad maxima a detraer del “ tronco “ sera de 12,37 euros
por cada extra. Se respetaran las condiciones méas beneficiosas existentes

en determinadas empresas.

11.- El articulado de este Anexo Il permanece en vigor en todo aquello que
no sea modificado por la normativa que el Ministerio de Trabajo regule
sobre esta materia.

ANEXO 111

TABLAS SALARIALES A EFECTOS RETRIBUTIVOS

A) NIVELES RETRIBUTIVOS
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NIVEL 1

o Jefe de Administracion (o Contable General, Jefe de Contabilidad)
Jefe Comercial
Jefe de Primera de Casinos

e Jefe de Cocina
Jefe de Catering

o Jefe de Restaurante o Sala (o Jefe de Sala, Jefe de Comedor, Primer
Maitre, Maestresala, Jefe de Sala)
Jefe de Operaciones Catering (Jefe de Operaciones)

o Jefe de Servicios de Catering
e Jefe de Servicios Técnicos

NIVEL 11 —A
e Jefe de Segunda de Casinos
¢ Segundo Jefe de Cocina

e Segundo Jefe de Restaurante o Sala (o Segundo Jefe de Comedor,
Primer Encargado/a de Mostrador (Cafeterias, Bares y Salas de Fiestas y
Discotecas), Segundo Jefe de Sala)

NIVEL I1-B

e Jefe de Partida
Repostero/a de Catering
e Jefe de Sala de Catering (o Jefe de Sala)
Supervisor/a de Catering ( o Supervisor)
Jefe de Sector
Segundo Encargado/a de Mostrador (Cafeterias, Bares y Salas de
Fiestas y Discotecas)
Sumiller
Barman (o Barman)

NIVEL I1-C Sector Catering
e Oficial de Repostero/a de Catering
Cocinero/a de Catering
o Jefe de Equipo de Catering (o Jefe de Equipo)
NIVEL Il ( Nivel 111-A Sector Catering )
e Recepcionista, Administrativo/a (o Recepcionista, Tenedor de

cuentas de clientes, Interventor, Contable, Oficial de 12, Facturista,
Cajero/a)
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Relaciones Publicas
Comercial
Oficial de Primera de Casinos

Cocinero/a ( o Cocinero/a)

Repostero/a (o Repostero/a)

Encargado/a de Economato (o Encargado/a de Economato y Bodega,
Bodeguero/a, Encargado de Almacén)

Camarero/a (o Camarero/a, Dependiente de Cafeteria, Dependiente de
Primera de Salas de Fiestas y Discotecas, Dependiente de 12 (bares),
Planchista, Cafetero/a, Cajero/a de Comedor, Segundo barman)
Conductor/a de Equipo de Catering (o Conductor/a)

Ayudante de Supervisor/a

e Encargado/a de Seccibn o Turno ( o Encargado/a de sala,

Encargado/a de Lenceria, Encargado/a de fregadores)
Lencero/a, Planchador/a, Lavandero/a

¢ Especialista de Mantenimiento y Servicios (Mecanico o Calefactor,

Ebanista, Carpintero, Electricista, Albanil, Pintor, Conductor, Fontanero,
Jardinero/a)

NIVEL I111-B Sector Catering

Ayudante de Equipo de Catering ( o Ayudante de Equipo ).

Especialista de Mantenimiento y Servicios Técnicos de Catering:
de flota y de instalaciones y edificios

NIVEL IV

Ayudante de Recepcion ( o Ayudante de Recepciéon, Intérprete,
Conserje de Casino, Ayudante de Conserje, Ordenanza de Salén y
Cobrador/a de Casinos)

Ayudante Administrativo ( o Oficial del Contabilidad, Oficial de 22,
Auxiliar de Oficina y Contabilidad, Auxiliar de Caja)

Telefonista (Telefonista de 12 y 22&)

Oficial de Segunda de Casinos

Ayudante de Economato (Ayudante de Economato y Bodega)
Ayudante de Cocina ( Ayudante de Cocina, Ayudante de Repostero/a,
Oficial de Repostero/a)

Preparador/a o Montador/a de Catering (o Preparador/a)

Ayudante de Camarero/a (o Ayudante de Camarero/a, Ayudante
(Cafeterias), Dependiente de Segunda de Salas de Fiestas y Discotecas,
Dependiente de Segunda (Bares), Ayudante de Planchista, Ayudante de
Barman, Ayudante de Cafetero/a)

Ayudante de equipo de Catering

Animador/a
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NIVEL V

e Auxiliar de Recepcion (o Portero/a, Aparcacoches, Portero/a de
Coches, Recibidor de accesos y de servicios, Vigilante, Botones,
Cobrador/a, Taquillero/a, Guardarropa, Auxiliar de Oficina)

Auxiliar de Casinos, Aspirante de Casinos

e Auxiliar de Cocina y Economato ( o Marmiton, Pinche, Fregador/a,
Mozo de Almacén, Personal de Plateria)

e Auxiliar de Preparacion / Montaje de Catering

e Auxiliar de Limpieza ( o Personal de Limpieza, Fregador/a,
Limpiador/a, Mozo de Lavanderia)

¢ Auxiliar de Mantenimiento y Servicios ( 0 Ayudante de Mecéanico o
Calefactor, Ayudante de Ebanista, de Carpintero, de Electricista, de
Albafil y de Pintor, Lavacoches, Mozo de Billar o Salon de Recreo,
Guarda Exterior)

B) CLASIFICACION DE ESTABLECIMIENTOS A EFECTOS
RETRIBUTIVOS

CLASE A.- Restaurantes de cinco y cuatro tenedores; Bar-Restaurante de
cinco y cuatro tenedores; Restaurante-Espectaculo; Salones de banquetes;
Cafeterias de tres tazas; Discotecas y Salas de Baile; Salas de Fiesta;
Casinos de 12 y 22 categoria.

CLASE B.- Restaurantes de tres tenedores; Bar-Restaurante de tres
tenedores; Autoservicio de Restauracion; Cafeterias de dos tazas; Bares
Especiales (Pub y bares de copas, bares americanos y whisquerias); Cafés
Espectaculo; Salas de Juventud; Salones de Juegos y Recreativos; Salones
de Recreo y Diversion (Billares, Futbolines y similares);Casinos de 32 y 42
categoria.

CLASE C.- Restaurantes de dos y un tenedores; Bar-Restaurante de dos y
un tenedores; Cafeterias de una taza; Chocolaterias, Heladerias, Salones de
Té, Croisanterias y asimilables; Cafés-Bares; Bares; Tabernas; Bodegas.
CLASE D.- Catering

Los establecimientos de hosteleria que se hallen dentro del ambito

de este Convenio y no estén literalmente recogidos en este Anexo,

seran clasificados en la clase, a efectos retributivos, por cuya
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actividad y categoria fueran asimilables, asi como todos los
servicios de hosteleria prestados mediante instalaciones fijas y
estables o0 eventuales y desmontables en cines, teatros, parques de
recreo e infantiles, espectaculos taurinos, pabellones de congresos
y salas de concierto, conferencias o exposiciones, verbenas, fiestas
populares o manifestaciones folcléricas y, en general, todos los
prestados en las actividades empresariales comprendidas en el
Decreto 1841/1998, de 22 de octubre, por el que se aprueba el
Catalogo de Espectaculos Publicos, Actividades Recreativas,
Establecimientos, Locales e Instalaciones (B.O.C.M. 03-11-98) o
norma que le sustituya, en los que se sirvan comidas y bebidas para

ser consumidas por el publico.

Las empresas de Hosteleria que elaboren comidas para su venta por medio
de maquinas expendedoras, en sus propios centros o bajo concesion, le
sera de aplicacion el presente Convenio Colectivo, en relacibn con los
trabajadores que ocupen puestos de produccion, asimilandoseles a efectos
salariales al tipo de empresa establecido en la Clase C.

C) TABLAS SALARIALES A EFECTOS RETRIBUTIVOS

a) TABLAS SALARIALES 1 de enero al 31 de diciembre de 2.003.
Se aplicara una revision salarial del 3% sobre los salarios comprendidos en
las Tablas Salariales para el afio 2.002. Las tablas salariales del 2.003 se

establecen en el apartado c) siguiente.

El importe de la manutencion sera de 33.69 Eur. y el plus de transporte de
111.38 Eur.
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b) TABLAS SALARIALES 1 de enero al 31 de diciembre de 2.004.

Salarios Bases Mensuales.

TIPO DE EMPRESA

A B C
Euros Euros Euros
I 860 830 760
11-A 800 785 740
NIVEL 11-B 790 770 730
Salarial i 780 760 705
v 740 720 685
Vv 700 680 660
D- CATERING Euros
| 887
1-A 856.19
Nivel 11-B 824.32
Salarial 11-C 794.38
11-A 776.08
111-B 744.49
v 727.11
V 714.28

- Los aprendices percibiran un salario para el afio 2.004 de 510,62 Eur.

- Tendran derecho a la manutencion a cargo de la empresa los trabajadores
que presten servicios en aquellos establecimientos que tengan servicio de
restaurante y/o elaboren comidas y cenas y, ademas, en concreto para las
cafeterias y catering, si su jornada laboral coincida con el horario habitual
de comidas o cenas. El importe serd de 35.14 Euros mensuales.

- El plus de transporte serda abonado durante once meses al afio de
acuerdo con lo establecido en el articulo 33 del presente Convenio
Colectivo. Importe: 116.17 Euros.

En los contratos indefinidos a tiempo parcial de menos de 20 horas
semanales el plus de transporte es de 62,90 euros.

c) Tablas Salariales del 1 de enero al 31 de diciembre de 2.003

ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION TERCERA

Categorias profesionales - e .Primera Sggunda Tercera F:uarta
Inic. Garan.| Inic. Garant| Inic. Garant| Inic. Garant| Inic. Garant
Jefe de comedor o maestresala 73,91| 776,96| 73,91| 776,96 73,21| 752,87| 83,91| 702,33| 83,91| 685,83
Segundo jefe de comedor 73,91| 750,03| 73,91| 719,03| 73,21] 682,99| 83,91| 631,38| - -
Jefe de sector 73,91| 745,45 - - - - - - - -
Camarero/ a 73,91| 727,85| 73,91| 694,48 73,21| 676,23| 83,91| 631,38| 83,91| 631,38
Sumiller 73,91| 727,85| 73,91| 694,48] - - - - AU -
Ayudante 73,91| 690,91 73,91 682,23| 73,21| 676,23| 83,91| 628,06 83,91| 628,06
Aprendices 73,91| 489,57| 73,91| 489,57| 73,21| 489,57| 83,91| 489,57| 83,91| 489,57




Categorias Profesionales LHjO Prir_r_wera Seg_l_mda Ter_c_:era Cu_grta
fijo fijo fijo fijo fijo

Contable general 702.33 696.06 685.95 - -
Oficial de contabilidad 689.45 682.75 - - -
Cajero/a de comedor 689.45 682.75 676.20 625.50 625.50
Interventor/a 689.45 682.75 676.20 - -
Telefonista 667.92 667.92 667.92 - -
Auxiliares de oficina:

Menor de 21 afios 667.42 667.42 667.42 625.50 -

Mayor de 21 afios 689.45 682.75 679.46 625.50 -
Portero/a 667.42 667.42 667.42 625.50 -
Vigilantes de noche 667.42 667.42 667.42 625.50 -
Botones mayor de 18 afios 667.42 667.42 667.42 625.50 625.50
Botones menor de 18 afios 485.17 485.17 485.17 - -
Encargado/a de lenceria 667.92 667.42 667.42 625.50 625.50
Planchador/a (diario) 22.79 22.79 22.79 20.94 20.94
Aprendiz de contabilidad 489.57 489.57 489.57 489.57 489.57
Limpiador/a:

Jornada entera 667.42 667.42 667.42 625.50 625.50

Media jornada 341.50 341.50 341.50 320.45 320.45
Costurero/a-zurcidor/a (diario) 22.79 22.79 22.79 20.94 20.94

La manutencién de este personal sera de cuenta de la empresa: 33.69
Plus de transporte durante once meses: 111.38

A) PERSONAL DE COMEDOR

La manutencién de este personal sera de cuenta de la

empresa: 33.69

Plus de transporte durante 11 meses:

111.38

B) PERSONAL DE VARIOS

C) PERSONAL DE COCINA

Categorias profesionales ngo Prirpera Segynda Tergera Cuf';.\rta
Fijo Fijo Fijo Fijo Fijo
Jefe de cocina 702.51 696.03 685.95 625.50 625.50
Segundo jefe de cocina 689.45 682.75 681.05 625.50 625.50
Jefe de partida 676.20 672.72 669.61 625.50 625.50
Cocinero/a 667.92 667.42 667.42 625.50 -
Ayudante de cocina 667.42 667.42 667.42 625.50 -
Repostero/a 676.20 672.72 669.61 - -
Oficial de repostero/a 667.92 667.42 667.42 625.50 -
Ayudante de repostero/a 667.42 667.42 - - -
Cafetero/a 667.92 667.42 - - -
Ayudante de cafetero/a 667.42 667.42 - - -
Encargado/a economato y bodega 667.92 667.42 667.42 625.50 -
Bodeguero/a 667.42 667.42 - - -
Ayudante economato y bodega 667.42 667.42 - - -
Marmitén 667.42 667.42 - - -
Pinche 667.42 667.42 667.42 - -
Aprendiz 489.57 489.57 489.57 489.57 489.57
Fregador/a 667.42 667.42 667.42 625.50 625.59 1 1
Personal de plateria 667.42 667.42 667.42 - -

La manutencion de este personal sera de cuenta de la empresa: 33.69
Plus de transporte durante once meses: 111.38




D) PERSONAL DE CATERING
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Categorias profesionales Salarios
a) Personal de cocina:
Jefe de cocina 849.72
Segundo jefe de cocina 820.89
Jefe de partida 790.34
Repostero/a 790.34
Oficial de repostero/a 761.63
Cocinero/a 761.63
Ayudante de cocinero/a 697.13
Ayudante de repostero/a 697.13
Pinche 684.84
Aprendiz 489.57
Fregador/a 684.84
b) Personal de operaciones:
Jefe de operaciones 849.72
Supervisor/a 790.34
Ayudante supervisor/a 731.15
¢) Personal de sala:
Jefe de sala 790.34
Jefe de equipo 761.60
Conductor/a de equipo de catering 744.08
Ayudante de equipo 713.80
Preparador/a 684.84
Auxiliar de prepar. / montaje de catering 684.84

El personal de los catering que elaboren comidas o tengan servicio de
restaurante tendran derecho a la manutencion cuando su jornada coincida con

el horario habitual de comidas o cenas del establecimiento.

Plus de transporte durante once meses: 111.38

ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION CUARTA
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CAFETERIAS

Categorias Profesionales

Salarios en establecimientos con servicio

de Mostrador y Sala

3 tazas 2 tazas 1 taza
Sueldo inicial| Sueldo inicial| Sueldo inicial

Primer encargado/a 262.47 254.01 235.04
Segundo encargado/a 244.89 237.93 219.11
Dependiente 227.48 219.11 210.27
Ayudante mayor de 21 afios 180.53 184.34 180.01
Aprendices 95.90 95.90 95.90
Auxiliar de caja 180.53 184.34 180.01
Cocinero/a 227.48 219.11 210.27
Ayudante de cocina 180.53 184.34 178.55
Repostero/a 225.92 217.66 209.04
Ayudante de repostero/a 174.71 180.01 175.69
Cafetero/a 225.92 217.66 209.04
Ayudante de cafetero/a 174.71 180.01 175.69
Encargado/a de almacén 186.24 195.88 184.34
Mozo de almaceén 155.66 165.58 161.36
Planchista 227.48 219.11 210.27
Ayudante de plancha 180.53 184.34 180.01
Aprendices 95.90 95.90 95.90
Telefonista 142.42 140.85 135.23
Mecanico-calefactor 170.41 172.67 165.58
Portero/a 174.71 180.01 -
Fregador/a-limpiador/a 113.35 123.50 123.50
Contable 216.99 213.36 198.97
Cajero/a 174.71 180.01 175.69
Oficial de contabilidad 174.71 180.01 175.69
Auxiliar mayor de 21 afios 166.06 117.11 165.58

1.- El personal de las cafeterias que elabore comidas o tenga servicio de Restaurante tendran
derecho a la manutencién cuando su jornada laboral coincida con el horario habitual de

comidas o cenas del establecimiento.

2.- Los trabajadores de esta seccion de cafeteria de sala y mostrador, que no obtengan por los
salarios a que se refiere la escala anterior mas la participacion en el porcentaje de servicios,
segun cada categoria profesional, una cantidad mensual igual o mayor a la que se establece
en el cuadro siguiente para las cafeterias sin servicio de sala, percibiran como minimo de la
empresa lo que resta hasta completar los salarios correspondientes a dicho cuadro de

cafeterias sin servicio de sala.

Plus de transporte durante once meses: 111.38

CAFETERIAS
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Salarios en establecimientos con servicio
, . solamente de Mostrador
Categorias profesionales 3 tazas > tazas 1 taza
Sueldo garant. | Sueldo garant. | Sueldo garant.
Primer encargado/a 778.87 725.40 722.88
Segundo encargado/a 750.93 705.15 679.84
Dependiente 747.62 693.25 673.52
Ayudante 730.14 681.46 661.63
Aprendices 489.57 489.57 489.57
Auxiliar de caja 700.58 658.02 646.94
Varios:
Cocinero/a 723.01 668.08 652.00
Ayudante de cocina 700.58 658.02 646.94
Repostero/a 730.14 681.46 661.63
Ayudante de repostero/a 700.58 658.02 646.94
Cafetero/a 705.59 666.34 656.93
Ayudante de cafetero/a 700.58 658.02 646.94
Encargado/a de almacén 705.59 666.34 656.93
Mozo de almacén 691.89 658.02 643.67
Planchista 723.01 668.08 652.00
Ayudante de planchista 700.58 658.02 646.94
Aprendices 489.57 489.57 489.57
Telefonista 705.59 671.33 670.19
Mecanico o calefactor 700.58 658.02 643.67
Portero/a 700.58 658.02 643.67
Fregador/a-limpiador/a 691.89 658.02 643.67
Oficinay contabilidad:
Contable 726.89 681.46
Cajero/a 723.01 669.78 660.23
Oficial de contabilidad 726.89 681.46 673.52
Auxiliar de contabilidad 723.01 669.78 660.23

Plus de transporte durante once meses: 111.38

ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION QUINTA
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BARES, CAFES, CAFES-BARES, CHOCOLATERIAS, BARES
AMERICANOS Y WHISQUERIAS
A) PERSONAL DE VARIOS
Categorias profesionales Especial Fijo | Primera Fijo | Segunda Fijo | Tercera Fijo | Cuarta Fijo
Contable 692,59 679,46 - - -
Cajero/a 685,98 667,92 645,87 - -
Auxiliar de Caja 667,42 667,42 645,87 - -
Oficial Contable 689,45 679,46 651,11 - -
Auxiliar de Oficina 685,98 667,92 645,87 639,83 636,49
Jefe de Cocina 729,05 689,45 645,87 636,49 636,49
Cocinero/a 685,98 667,42 645,87 635,12 -
Ayudante de Cocinero/a 667,42 667,42 645,87 631,63 631,63
Repostero/a 692,62 679,46 645,87 644,79 -
Oficial Repostero/a 685,98 667,92 645,87 639,86 -
Ayudante de Repostero/a 667,42 667,42 645,87 631,63 -
Aprendices 489,57 489,57 489,57 489,57 489,57
Cafetero/a 669,61 667,42 645,87 642,71 631,63
Bodeguero/a 669,61 667,42 - - -
Encargado/a de Almacén 669,61 667,42 645,87 - -
Mozo de Almacén 669,61 667,42 645,87 - -
Mecénico o Calefactor 669,61 667,42 645,87 631,63 631,63
Portero/a 669,61 667,42 645,87 631,63 631,63
Telefonista 667,42 667,42 645,87 - -
Vigilante de noche 667,42 667,42 645,87 631,63 631,63
Fregadores/as 667,42 667,42 645,87 631,63 631,63
Personal de Limpieza:
Media jornada 341,53 341,53 330,51 323,57 323,57
Jornada entera 667,64 667,64 645,87 631,63 631,63
Plus de transporte durante once meses: 111.38

B) PERSONAL DE MOSTRADOR
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a) Cafés, Cafés-bares, cervecerias, chocolaterias, heladerias

Categrorias Profesionales Especial Fijo | Primera Fijo | Segunda Fijo | Tercera Fijo | Cuarta Fijo
Primer encargado/a de mostrador 741.35 726.39 672.79 664.46 644.91
Segundo encargado/a de mostrado 724.85 714.59 663.13 657.76 644.91
Dependiente de primera 721.24 702.92 656.55 651.15 631.63
Dependiente de segunda 704.54 690.91 651.37 644.79 631.63
Aprendices 489.57 489.57 489.57 489.57 489.57

Plus de transporte durante once meses: 111.38

b) Bares americanos y whisquerias (s6lo en categoria especial)

Categorias profesionales | Inicial | Garant.

Barman 73,91| 794,77

Segundo barman 73,91| 763,43

Ayudante barman 73,91| 731,86

Aprendices 73,91| 489,57

Plus de transporte durante 11 meses: 111.38

C) PERSONAL DE SALA
Categorias profesionales ESPECIAL PRIMERA SEGUNDA TERCERA CQARTA

Inic.| Garant.| Inic.] Garant.| Inic.| Garant. Inic.| Garant. Inic. Garant.

Jefe de Sala 73.91 |763.43 [73.91 |747.71 - - - - -
Camarero/a 73.91 |731.86 |73.91 |712.49 [84.58 ]663.23 [83.95 |647.93 |83.95 [628.03
Ayudante 73.91 |712.80 |73.91 [700.67 [84.58 [653.14 [|83.95 [641.35 |83.95 [628.03

Por sus especiales caracteristicas en cuanto a jornada de presencia y actividad laboral efectiva, a los ambigUs de cines
y teatros se les aplicard una deduccién del 40 por 100 sobre las tablas salariales de la seccién quinta del presente
convenio. Sobre el salario resultante se retribuira al productor proporcionalmente al nimero de horas trabajadas por
dia, siempre y cuando la jornada laboral no rebase de seis horas diarias. Si la jornada laboral fuese superior a las seis
horas, no sera de aplicacién la deduccion del 40 por 100.
En esta seccion quinta, excepto en bares americanos y whiskerias, la manutencion seré a cargo de la empresa en
aguellos establecimientos que elaboren comidas y/o tengan servicio de restaurante.

Plus de transporte durante once meses:

111.38

ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION SEXTA
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A) PERSONAL ADMINISTRATIVO

Categorias profesionales Lujo Primera | Segunda | Tercera

Contable 722.26 696.03 672.72 667.45

Cajero/a 685.98 672.72 667.45 667.45

Taquillero/a 685.98 672.72 667.45 667.45

Auxiliar de oficina 667.45 667.45 667.45 667.45

Plus de transporte durante once meses: 111.38

B) PERSONAL DE MOSTRADOR

Categorias profesionales Especial | Primera | Segunda | Tercera Cuarta

Primer encargado/a mostrador 728.58 701.84 668.57 678.64 673.68

Segundo encargado/a mostrador 711.85 691.89 678.64 673.68 673.20

Dependiente de primera 708.52 688.57 673.20 673.20 673.20

Dependiente de segunda 691.89 678.64 673.20 673.20 673.20

Aprendices 489.57 489.57 489.57 489.57 489.57

Plus de transporte durante once meses: 111.38

C) PERSONAL DE BAR AMERICANO

Categorias profesionales ST SITIETE SR

g P Inicial | Garantiz. Inicial | Garantiz. Inicial | Garantiz.

Barman 73.91 775.74 73.91 761.13 73.21 752.90
Segundo barman 73.91 687.25 73.91 682.23 73.21 676.23
Ayudante de barman 73.91 656.52 73.91 656.52 73.21 656.52
Aprendices 79.91 489.57 73.91 489.57 73.21 489.57

Plus de transporte durante once meses:

C) PERSONAL DE SALA

111.38
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Plus de transporte durante once meses:

111.38

ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION SEPTIMA

TABERNAS QUE NO SIRVEN COMIDAS

Categorias profesionales Salario fijo
Dependiente de primera 633.41
Dependiente de segunda 632.42
Aprendiz 489.57

Plus de transporte durante once meses:  111.38

ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION OCTAVA. CASINOS

. . Lujo Primera Segunda Tercera
Categorias Profesionales Inicial Garant. | Inicial Garant, | Inicial Garant.| Inicial Garant.

Primer jefe de sala 73.91 |776.96 |73.91 [761.16 - - -
Segundo jefe de sala 73.91 |748.92 |73.91 [724.38 - - -
Camarero/a 73.91 |727.79 |[73.91 |713.68 [73.21 [676.23 |72.86 |670.50
Ayudante 73.91 1689.13 [73.91 ]682.23 [73.21 [676.23 |72.86 |670.50
Aprendices 73.91 |489.57 [73.91 1489.57 |[73.21 [489.57 |72.86 |489.57
Plus de transporte durante once meses: 111.38

E) PERSONAL DE VARIOS

Categorias profesionales Lujo | Primera |Segundal| Tercera

Repostero/a 692.81 |672.72 [672.72 |672.72

Oficial repostero/a 681.08 |667.45 |672.72 [672.72

Ayudante 667.45 |667.45 [672.72 |672.72

Cafetero/a 667.45 |667.45 [672.72 |672.72

Bodeguero/a 667.45 [667.45 - -

Telefonista 667.45 |667.45 [672.72 |672.72

Portero/a recibidor/a 667.45 |667.45 - -

Portero/a de servicio 667.45 |667.45 - -

Lencero/a 667.45 |667.45 |672.72 [672.72

Vigilante de noche 667.45 |667.45 |672.72 [672.72

Ascensorista 667.45 [667.45 - -

Botones mayores 18 afios 667.45 ]667.45 - -

Encargado/a fregadores/as 667.45 |667.45 [672.72 [672.72

Fregador/a media jornada 341.50 |341.50 [341.50 |341.50

Fregador/a jornada entera 667.45 |667.45 |672.72 [672.72

Personal de limpieza 673.20 |673.20 |672.72 |[672.72
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CASINOS

A) PERSONAL DE OFICINA Y CONTABILIDAD

Categorias profesionales Prlrpera Seg_gnda Ter_<_:era Cu_grta
fijo fijo fijo fijo
Jefe primera 817.42 774.28 757.35 724.18
Jefe segunda 751.34 734.30 729.37 712.46
Oficial primera 727.53 712.46 700.42 693.77
Oficial segunda 711.44 700.42 684.84 648.84
Auxiliar 707.41 688.66 684.84 684.84
Aspirante de segundo afo 684.87 673.46 681.27 663.73
Aspirante de primer afio 681.60 664.88 664.88 663.00
Plus de transporte durante once meses: 111.38
Primera Segunda Tercera Cuarta
Categorias profesionales fijo fijo fijo fijo
Cobrador/a 711.44 700.32 688.66 684.84
Conserje 729.37 712.49 684.84 684.84
Ayudante de conserje 712.46 700.32 684.84 684.84
Telefonista 707.31 685.37 684.84 -
Portero/a de acceso 707.31 685.37 684.84 -
Portero/a de servicios 707.31 685.37 684.84 -
Ordenanza de salon 707.31 685.37 684.84 684.84
Jardinero/a 707.31 685.37 684.84 684.84
Vigilante de noche 707.31 685.37 684.84 684.84
Botones mayor de 18 afos 707.31 685.37 684.84 684.84
Personal de limpieza:
Media jornada 350.12 350.12 350.12 350.12
Jornada completa 684.90 684.90 684.90 684.90
Plus de transporte durante once meses: 111.38
B) PERSONAL SUBALTERNO
ESTABLECIMIENTOS DE LA SECCION NOVENA
Categorias profesionales Inicial | Garant. Fijo
Encargado/a de sala 74.10f 760.55 -
Mozo de billar o salén de recreo 74.10] 706.78 -
Ayudante 7410 679.69 -
Botones-aprendiz mayor de 18 afios - - 684.84
Limpiador/a de media jornada - - 350.12
Limpiador/a de jornada entera - - 684.90
Plus de transporte durante once meses: 111.38

BILLARES Y SALONES DE REC
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ANEXO 32: ENCUESTA DE SATISFACCION DEL CLIENTE

Satisfaccion del cliente

1. Ayudenos a mejorar
Dedique unos minutos a completar esta pequefia encuesta.
Sus respuestas serén tratadas de forma confidencial y seran utilizadas Gnicamente para mejorar el
servicio que le proporcionamos.
Esta encuesta dura aproximadamente cinco minutos.

1. ¢Cuanto tiempo lleva utilizando el servicio de Majestic?

L2 Menos de un mes

2 De uno a seis meses

2 Entre seis meses y un afio
2 Entre uno y dos afios

2 Mas de dos afios

L2 Nunca los he utilizado

2. ¢Cémo lo conoci6?

L TV

L2 Internet

L2 Prensa o revistas

L2 Amigos, familiares, otros contactos

C:

Otro

3. ¢Con qué frecuencia utiliza nuestro servicio?

2 Una o mas veces a la semana
2 Dos o tres veces al mes

L2 Una vez al mes

2 Menos de una vez al mes

L

Otro
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2. Satisfaccion

4. Por favor, indiquenos su grado de satisfacciéon general con la empresa
en una escala de 1 a 10, donde 10 es completamente satisfechoy 1 es
completamente insatisfecho.

1 2 3 4 5 6 V4 8
gc o oo o o o o g O O O

5. En comparacion con otros restaurantes alternativos, Majestic es ...
L2 Mejor
L2 1gual
L2 Peor

6. Por favor, valore del 1 al 10 (donde 1 es pobre y 10 es excelente) los
siguientes atributos del restaurante:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 N/A

* Bien

organizado L L L L L L L L L L [
€3 B M il A A A A A A A il il
ambliJ(eer?te L L L L L » L L L L L
P’:ofesionalidad [': [': [-: [-: [-: [—: [—: [-: [-: [_: [_:
* Trato

hacia el [ C C C L L C C C L L
cliente

* Relacion

calidad- [ 0O L §©O O O O O DO §O &

precio

il el ol ol ol o o o o ol | o &

del servicio
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7. ¢Recomendaria usted Majestic a otras personas?

L Si
L2 No
8. ¢Volvera a utilizar nuestro servicio de nuevo?
2 Seguro que si
L2 Probablemente si
2 Probablemente no
2 Seguro que no

9. ¢Hay alguna sugerencia que le gustaria afadir?

La encuesta ha concluido. Muchas gracias por su participacion.
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ANEXO 33: ANALISIS FINANCIERO: ESCENARIOS POSIBLES,
ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS

ESCENARIO REALISTA

BALANCES DE SITUACION Y ESTADO DE

INGRESOS | 01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

Ventas Restaurante - 1.718.743 2.596.645 2.858.391 3.803.995 6.061.078
Ventas Bar - 641.812 956.974 1.052.125 1.382.742 2.197.473
|TOTAL | | | 2.360.555 3.553.619 | 3.910.516 | 5.186.738 | 8.258.551
VARIACION INTERANUAL VENTAS [ | | 50,59 10,0%| 32,6%)| 50,29

CUENTA PERDIDAS Y GANANCIAS

01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

VENTAS 2.360.555 3.563.619 3.910.516 5.186.738 8.258.551
COSTES FI1JOS 1.143.924 964.223 1.101.512 1.600.706 2.117.133
COSTES OPERACIONES 65.371 67.332 69.352 89.291 147.151
COSTES DE RRHH 724.150 785.699 906.020 1.116.173 1.837.236
COSTES DE MARKETING 354.404 111.192 126.140 395.242 132.746
COSTES VARIABLES 74.723 96.415 104.294 124.952 166.811
GASTOS DE LUZ 9.966 12.859 13.910 16.665 22.248
GASTOS DE AGUA 3.064 3.953 4.276 5.123 6.839
GASTOS DE GAS 37.720 48.669 52.647 63.075 84.205
GASTOS DE TELEFONO 2.676 3.453 3.735 4.475 5.974
GASTOS DE LAVANDERIA 19.978 25.778 27.885 33.408 44.599
CONSUMIBLES 1.320 1.703 1.842 2.207 2.946
COSTE COMPRA MATERIA PRIMA 781.267 1.176.779 1.295.032 1.718.566 2.736.670
EBITDA 360.640 1.316.203 1.409.678 1.742.514 3.237.938
AMORTIZACION GASTOS ESTABLECIMIENTO -250 - 600 600 600 600 350
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO INMATERIAL 225 225 225 225 450
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO MATERIAL -72433 - 226.178 226.178 - 200.125 - 328570 - 431.367
|RESULTADO EXPLOTACION | | -72683| 133.637 1.089.201 | 1.199.727 | 1.413.120 | 2.805.771 |
GASTOS FINANCIEROS -38335 - 75.000 5.513

INGRESOS FINANCIEROS 0 14.541 18.343 43.539 1.718 72.685
|RESULTADO ANTES IMPUESTOS | | 111.019 | 73.178 1.107.543 | 1.243.266 | 1.409.324 | 2.878.455 |
IMPUESTO DE SOCIEDADES 347.653 - 404.061 - 458.030 - 935.498
BENEFICIO NETO 111.019 73.178 759.890 | 839.205 | 951.294 | 1.942.957 |
escudo fiscal pendiente 111.019 37.841

154



155



BALANCE DE SITUACION
ACTIVO | 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
GASTOS DE CONSTITUCION 3000 2750 2150 1550 950) 350) 0
AMORTIZACION GASTOS CONSTITUCION ACUM -250) -850 -1450 -2050) -2650 -3000
INMOVILIZADO INMATERIAL NETO TOTAL 675 450 225 675 225
Sofware 900 900 900 1.800 1.800
Amortizaciones 225 450 675 1.125 1.575
INMOVILIZADO MATERIAL NETO TOTAL 1.786.681 2.368.969 2.287.492 2.061.314 1.854.954 3.902.956 3.471.590
Equipos 654.721 799.422 799.422 802.187 1.678.759 1.678.759
Decorador - 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 €
PDA HP IPAQ - - 3.930,60 € 3.930,60 € 4.520,19 € 4.520,19 € 4.520,19 €
Ordenador tactil HP - - 3.153,72 € 3.153,72 € 3.626,78 € 3.626,78 € 4.170,79 €
Caja registradora - - 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 €
TV de plasma - - 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 €
Proyector - - 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 €
Impresora HP - - 104,95 € 104,95 € 120,69 € 120,69 € 138,80 €
Material de oficina| - - 1.050,00 € 1.050,00 € 1.207,50 € 1.207,50 € 1.388,63 €
Instalacion Alarma - - 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 €
Instalacion de peceras - 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 €
Maguinaria - - 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 €
Mobiliario - 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 €
Sonido e iluminacion - - 1.771,95 € 1.771,95 € 1.771,95 € 1.771,95 € 1.771,95 €
Utensilios de Cocina - - 8.396,13 € 8.396,13 € 9.655,55 € 9.655,55 € 11.103,88 €
Mobiliario Bafio - 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 €
mobiliario oficinal - 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 €
Equipo inf| - - 1.800,00 € 1.800,00 € 2.070,00 € 2.070,00 € 2.380,50 €
Local 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 3.286.681 3.286.681
Amortizaciones 72.433 298.611 524.789 733.914 1.062.484 1.493.850
HACIENDA PUBLICA DEUDORA 229.823
EXISTENCIAS 21.702 24.516 26.978 35.783 56.975
CLIENTES
TESORERIA 34.723 39.226 43.165 57.253 91.160
INVERSIONES FINANCIERAS TEMPORALES 449.963 572.196 1.408.122 2.331.658
TOTAL ACTIVO 1.789.681 2.601.542 2.796.705 2.699.253 3.334.395 3.997.017 5.951.608]
| PASIVO | | 01/08/2007 | 31/12/2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 |
IFONDOS PROPIOS | | | 1.388.981 | 1.462.159 | 2.222.049 | 2.809.492 | 3.475.398 | 4.835.468 |
Capital 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000
Reservas 73.178 833.068 1.420.511 2.086.417 3.446.487
Rtdos. neg.ejercicios an 111.019 111.019 111.019 111.019 111.019
Pérdidas y Ganancias 111.019
PRESTAMO A L/P 289.681 1.000.000 1.000.000
HP ACREEDORA 0 160.931 281.074 309.075 166.442 660.338
PROVEEDORES CORTO PLAZO 173.615 196.130 215.827 286.264 455.802
CREDITOS A CORTO PLAZO 212.561 68.913
TOTAL PASIVO 1.789.681 2.601.542,26 2.796.704,67| 2.699.252,71] 3.334.394,89) 3.997.017,05] 5.951.608,48|
CONTROL CUADRE -
NOF 151,913 171.614 188.849 250.481 3&&56
CAPITAL CIRCULANTE 17.262 171.842 158.735 953.363 428.583 1.363.653



ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS

| 01/12/2007 | 2008 2009 2010 2011 2012
BENEFICIO NETO 111.019 73.178 759.890 839.205 951.294 1.942.957
AMORTIZACIONES/PROVISIONES 72.683 227.003 227.003 209.950 329,620 432.167
CASH FLOW GENERADO 38.335 300.180 986.893 1.049.155 1.280.913 2.375.124
AUMENTO DE CAPITAL 1.500.000
|TOTAL ORIGENES 1.461.665 300.180 986.893 1.049.155 1.280.913 2.375.124
VARIACION EN CAPITAL CIRCULANTE 17.262 154.580 13.107 794.628 1.381.946 1.792.237
DEVOLUCION DE PRESTAMO 1.000.000 1.000.000
AUMENTO DE ACTIVOS FIJOS 2.444.403 145.600 2765 2.377.472
DIVIDENDOS PAGADOS 251,761 285.388 582.887
TOTAL APLICACIONES | | 1.461.665 | 300.180 986.893 1.049.155 1.280.913 2.375.124 |
ANALISIS POR DESCUENTO DE FLUJOS

| 31/08/2007 | 2008 2009 2010 2011 2012 |
|BENEFICIO NETO ( sin incluir intereses deuda) | | | 148.178 759.890 839.205 956.807 1.942.957 |
Amortizaciones y provisiones 72.683 227.003 227.003 209.950 329.620 432,167
Inversiones netas en inmovilizado 2.368.969 145.600 2.765 2.377.472
Inversiones NOF 151,913 19.700 17.235 61.632 148.346
FLUJO LIBRE DE FONDOS 2.296.286 381.493 1.006.593 1.063.625 1.029.413 2.523.470
Tasa libre de riesgo 4 4 4 4 4 3
Prima de riesgo 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0
COSTE DE LOS RECURSOS 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0 12,0
VAN 305.054
TIR 17,50%
PAYBACK 694| dias Es 1 afio y 137dias
CASHFLOW ACUMULADO 2.296.286 1.914.793 908.199 155.426 873.988 1.649.482
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ESCENARIO PESIMISTA

INGRESOS | 01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

Ventas Restaurante - 1.323.432 1.999.417 2.200.961 2.429.222 2.667.613
Ventas Bar - 494.195 736.870 810.136 880.494 955.184
TOTAL 1.817.627 2.736.287 3.011.097 3.309.716 3.622.798
VARIACION INTERANUAL VENTAS 50,5% 10,0% 9,9% 9,5%

CUENTA PERDIDAS Y GANANCIAS

01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

VENTAS 1817.627 2.736.287 3.011.097 3.309.716 3.622.798
COSTES FI1JOS 1.143.924 964.223 1101512 1.099.165 1.113.755
COSTES OPERACIONES 65371 67.332 60.352 71433 73.576
COSTES DE RRHH 724.150 785.699 906.020 892.939 918.618
COSTES DE MARKETING 354.404 111.192 126.140 134.794 121.561
COSTES VARIABLES 74723 96.415 104.294 112.749 121.625
GASTOS DE LUZ 9.966 12.859 13.910 15.037 16.221
GASTOS DE AGUA 3.084 3.953 4.276 4623 4.986
GASTOS DE GAS 37.720 48.669 52.647 56.915 61.395
GASTOS DE TELEFONO 2676 3.453 3.735 4,038 4.356
GASTOS DE LAVANDERIA 19.978 25.778 27.885 30145 32518
CONSUMIBLES 1.320 1.703 1.842 1.991 2.148
COSTE COMPRA MATERIA PRIMA 661.733 996.731 1.096.892 1.206.443 1.321.228
EBITDA - 62.754 678.918 708.399 891.359 1.066.190
AMORTIZACION GASTOS ESTABLECIMIENTO -250 - 600 600 600 600 350
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO INMATERIAL 225 225 225 225 225
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO MATERIAL 72433 226.178 226.178 209.125 227560 - 207.950
|RESULTADO EXPLOTACION | 72.683 | 289.757 451.915 498.449 662.973 | 857.666 |
GASTOS FINANCIEROS -38335 - 79.591 23.429

INGRESOS FINANCIEROS 0 882 997 6.991 24.749 45.002
|RESULTADO ANTES IMPUESTOS | 111.019 | 368.466 429.483 505.440 687.723 | 902.668 |
IMPUESTO DE SOCIEDADES 148.017 223510 - 293.367
[BENEFICIO NETO - 111.019 |- 368.466 429.483 357.423 464.213 | 609.301 |
escudo fiscal pendiente 111019 479.485 50.002
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BALANCE DE SITUACION
ACTIVO 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
GASTOS DE CONSTITUCION 3000 2750 2150) 1550) 950) 350) 0|
AMORTIZACION GASTOS CONSTITUCION ACUM -250) -850) -1450 -2050 -2650 -3000
INMOVILIZADO INMATERIAL NETO TOTAL - 675 450 225 - - 225
Sofware - 900 900 900 900 900
Amortizaciones - - 225 |- 450 |- 675 |- 900 |- 1.125
INMOVILIZADO MATERIAL NETO TOTAL 1786681 2.368.969 2.287.492 2.061.314 1.854.954 1.627.394 1.419.444
Equipos 654.721 799.422 799.422 802.187 802.187 802.187
Decorador - 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 €
PDA HP IPAQ - - 3.930,60 € 3.930,60 € 4.520,19 € 4.520,19 € 4.520,19 €
Ordenador tactil HP - - 3.153,72 € 3.153,72 € 3.626,78 € 3.626,78 € 4.170,79 €
Caja registradoral - - 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 €
TV de plasma - - 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 €
Proyector - - 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 €
Impresora HP - - 104,95 € 104,95 € 120,69 € 120,69 € 138,80 €
Material de oficinal - - 1.050,00 € 1.050,00 € 1.207,50 € 1.207,50 € 1.388,63 €
Instalacion Alarma - - 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 €
Instalacion de peceras| - 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 €
Maguinaria - - 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 €
Mobiliario - 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 €
Sonido e iluminacion| - - 1.77195 € 1.771,95 € 1.771,95€ 1.77195 € 1.771,95 €
Utensilios de Cocina - - 8.396,13 € 8.396,13 € 9.655,55 € 9.655,55 € 11.103,88 €
Mobiliario Bafio - 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 €
mobiliario - 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 €
Equipo inf| - - 1.800,00 € 1.800,00 € 2.070,00 € 2.070,00 € 2.380,50 €
Local 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681
Amortizaciones - - 72.433 |- 208.611 |- 524.789 |- 733.914 |- 961.475 |- 1.169.424
HP DEUDORA 229.823 - - - - -
EXISTENCIAS - - 18.381 20.765 22.851 25.117 27.493
CLIENTES - - - - - - -
TESORERIA - - 29.410 33.224 36.561 40.187 43.989
INVERSIONES FINANCIERAS TEMPORALES 196.488 784.791 1.456.094
TOTAL ACTIVO 1.789.681| 2.601.542] 2.338.109 2.117.304] 2.112.029 2.477.839) 2.946.795|
PASIVO 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
FONDOS PROPIOS 1.388.981 1.020.515 1.449.998 1.700.194 2.025.143 2.451.654
Capital 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000
Reservas - - - 429.483 679.679 1.004.628 1.431.138
Rtdos. neg.ejercicios ant. - - - 111.019 - 479.485 - 479.485 - 479.485 - 479.485
Pérdidas y Ganancias - - 111.019 - 368.466
HP ACREEDORA - 113.148 208.318 229.029 251.760 275.198
PRESTAMO A L/P 289.681 1.000.000 1.000.000
PROVEEDORES CORTO PLAZO 147.052 166.122 182.806 200.935 219.943
CREDITOS A CORTO PLAZO 212,561 57.393 292.865
' TOTAL PASIVO 1.789.681 2.601.542,28| 2.338.108, 70 2.117.303,66| 2.112.028,93 2.477.838,62) 2.946.794,77|
CONTROL CUADRE
NOF - - 128.670 - 145.357 - 159.955 - 175.818 - 192.450
CAPITAL CIRCULANTE 17.262 - 269.801 - 613.316 - 155.935 397.399 1.032.435
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ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS

| 01/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012

BENEFICIO NETO - 111.019 368.466 429.483 357.423 464.213 609.301
AMORTIZACIONES/PROVISIONES 72.683 227.003 227.003 209.950 228.385 208.525
CASH FLOW GENERADO - 38.335 141.463 656.486 567.373 692.598 817.826
AUMENTO DE CAPITAL 1.500.000
|TOTAL ORIGENES 1.461.665 141.463 656.486 567.373 692.508 817.826
VARIACION EN CAPITAL CIRCULANTE 17.262 287.063 343,514 457.381 553.334 635.035
DEVOLUCION DE PRESTAMO - - 1.000.000 1.000.000

AUMENTO DE ACTIVOS FIJOS 2.444.403 145.600 2.765

DIVIDENDOS PAGADOS - 107.227 139.264 182.790
TOTAL APLICACIONES | | | 1.461.665 141.463 656.486 567.373 692.598 817.826
ANALISIS POR DESCUENTO DE FLUJOS

01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

|BENEFICIO NETO (sin incluir intereses deuda) | | 288.874 452.912 357.423 464.213 609.301
Amortizaciones y provisiones 72.683 227.003 227.003 20950 228.385 208.525
Inversiones netas en inmovilizado B 2.368.969 145.600 2.765

Inversiones NOF 128.670 16.686 14.598 15.863 16.631
FLUJO LIBRE DE FONDOS - 2.296.286 78.802 696.601 579,206 708.461 834.457
Tasa libre de riesgo 4 4 4 4 4 4
Prima de riesgo 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0
COSTE DE LOS RECURSOS 13,0 130 13,0 130 130 13,0
VAN -531.639

TIR 4,97%

PAYBACK 1244 dias Es 3 afios y 204 dias

CASHFLOW ACUMULADO - 2.296.286 2.375.087 1.678.486 1.099.280 390.819 443.638
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ESCENARIO OPTIMISTA

INGRESOS I 01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012
Ventas Restaurante - 2.064.198 3.115.740 3.426.754 4.548.056 7.261.771
Ventas Bar - 641.812 956.974 1.052.125 1.382.742 2.197.473
TOTAL 2.706.009 4.072.714 4.478.879 5.930.798 9.459.244
VARIACION INTERANUAL VENTAS 50,5% 10,0% 32,4% 59,5%
mercado potencial
cuota mercado acumulada
cuota mercado captada afio
Z
CUENTA PERDIDAS Y GANANCIAS
01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012
VENTAS 2.706.009 4.072.714 4.478.879 5.930.798 9.459.244
COSTES FI1JOS 1.143.924 964.223 |- 1101512 |- 1.600.706 |- 2.117.133
COSTES OPERACIONES 65.371 67.332 - 69.352 - 89.291 - 147.151
COSTES DE RRHH 724.150 785.699 - 906.020 - 1116173 - 1.837.236
COSTES DE MARKETING 354.404 111.192 - 126.140 - 395.242 - 132.746
COSTES VARIABLES 74.723 9.401 |- 104.244 |- 124775 |- 133.617
GASTOS DE LUZ 9.966 12.857 - 13.903 - 16.641 - 22.239
GASTOS DE AGUA 3.064 3.952 - 4274 - 5.116 - 5.269
GASTOS DE GAS 37.720 48662 - 52622 - 62985 - 64.875
GASTOS DE TELEFONO 2.676 3.452 - 3.733 - 4.468 - 4.603
GASTOS DE LAVANDERIA 19.978 25.774 - 27.871 - 33.360 - 34.361
CONSUMIBLES 1.320 1.703 - 1.841 - 2.204 - 2.270
COSTE COMPRA MATERIA PRIMA 902.176 1.358.462 |- 1493959 |- 1978.988 |- 3.156.912
EBITDA 585.185 1.653.629 1.779.163 2.226.331 4.051.582
AMORTIZACION GASTOS ESTABLECIMIENTO -250 -600 -600 -600 -600 -350
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO INMATERIAL 225 25 - 25 - 450 - 450
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO MATERIAL -72433 - 226.178 226178 - 209.125 - 328570 - 431.367
IRESULTADO EXPLOTACION | | —72683' 358.183 1.426.626 I 1.569.213 | 1.896.711 | 3.619.416 |
GASTOS FINANCIEROS -38335 - 75.000
INGRESOS FINANCIEROS 0 21.008 31.982 62.866 26.898 113.835
IRESULTADO ANTES IMPUESTOS | | 111.019 | 304.191 1.458.608 | 1.632.080 | 1.923.609 | 3.733.251 |
IMPUESTO DE SOCIEDADES 62.781 474.048 - 530426 - 625173 - 1.213.307
BENEFICIO NETO - 111.019 241.410 984.560 | 1.101.654 I 1.298.436 I 2.519.944 |
escudo fiscal pendiente 111.019
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BALANCE DE SITUACION
ACTIVO | 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
GASTOS DE CONSTITUCION 3000 2750 2150 1550 950 350 0
AMORTIZACION GASTOS CONSTITUCION ACUM -250) -850) -1450 -2050| -2650) -3000
INMOVILIZADO INMATERIAL NETO TOTAL 675 450 225 675 225
Sofware 900 900 900 1.800 1.800
Amortizaciones 225 450 675 1.125 1.575
INMOVILIZADO MATERIAL NETO TOTAL 1786681 2.368.969 2.287.492 2.061.314 1.854.954 3.902.956 3.471.590
Equipos 654.721 799.422 799.422 802.187 1.678.759 1.678.759
Decorador| - 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 €
PDA HP IPAQ - - 3.930,60 € 3.930,60 € 4.520,19 € 4.520,19 € 4.520,19 €
Ordenador tactil HP - - 3.153,72 € 3.153,72 € 3.626,78 € 3.626,78 € 4.170,79 €
Caja registradora - - 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 €
TV de plasma - - 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 €
Proyector| - - 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 €
Impresora HP. - - 104,95 € 104,95 € 120,69 € 120,69 € 138,80 €
Material de oficina - - 1.050,00 € 1.050,00 € 1.207,50 € 1.207,50 € 1.388,63 €
Instalacién Alarma - - 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 €
Instalacién de peceras - 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 €
Magquinarial - - 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 €
Mobiliario - 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 €
Sonido e iluminacion| - - 1.771,95 € 1.771,95 € 1.771,95 € 1.771,95 € 1.771,95 €
Utensilios de Cocina - - 8.396,13 € 8.396,13 € 9.655,55 € 9.655,55 € 11.103,88 €
Mobiliario Bafio - 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 €
mobiliario - 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 €
Equipo inf - - 1.800,00 € 1.800,00 € 2.070,00 € 2.070,00 € 2.380,50 €
Local 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 3.286.681 3.286.681
Amortizaciones - 72.433 298.611 524.789 733.914 1.062.484 1.493.850
HP DEUDORA 229.823
EXISTENCIAS - 25.060 28.301 31.124 41.213 65.732
CLIENTES - - - -
TESORERIA - - 40.097 45.282 49.798 65.941 105.172
INVERSIONES FINANCIERAS TEMPORALES 660.177 1.020.796 2.045.746 830.650 3.689.338
TOTAL ACTIVO 1.789.681] 2.601.542 3.015.651 3.157.694 3.982.797 4.841.785 7.332.056
PASIVO 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
FONDOS PROPIOS 1.388.981 1.630.391 2.614.952 3.386.109 4.295.014 6.058.975
Capital 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000
Reservas - - 241.410 1.225.970 1.997.128 2.906.033 4.669.994
Rtdos. neg.ejercicios ant. - 111.019 111.019 111.019 111.019 111.019
Pérdidas y Ganancias - 111.019
PRESTAMO A L/P 289.681 1.000.000 1.000.000
HP ACREEDORA 0 184.776 316.332 347.698 217.066 747.223
PROVEEDORES CORTO PLAZO 200.484 226.410 248.990 329.705 525.858
CREDITOS A CORTO PLAZO 212.561
TOTAL PASIVO 1.789.681 2.601.542,28 3.015.650,69 3.157.693,51] 3.982.796,72 4.841.785,14] 7.332.056,04)
CONTROL CUADRE
NOF 175.423 198.109 217.866 288.492 460.126

CAPITAL CIRCULANTE

17.262

340.074

551.637

1.529.980

391.033

2.587.161
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ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS

01/12/2007 | 2008 2009 2010 2011 2012

BENEFICIO NETO 111,019 241.410 984.560 1.101.654 1.298.436 2.519.944
AMORTIZACIONES/PROVISIONES 72.683 221003 227.003 209.950 329.620 432,167
CASH FLOW GENERADO 38.335 468.413 1.211.563 1.311.604 1,628,055 2,952,111
AUMENTO DE CAPITAL 1500.000
|TOTAL ORIGENES 1.461.665 468413 1.211.563 1.311.604 1.628.055 2,952,111
VARIACION EN CAPITAL CIRCULANTE 17.262 322812 211563 978.342 1.138.947 2.196.128
DEVOLUCION DE PRESTAMO 1.000.000 1.000.000

AUMENTO DE ACTIVOS FIJOS 2.444.403 145,600 2765 2371472

DIVIDENDOS PAGADOS 330496 389,531 755.983
TOTAL APLICACIONES | 1.461.665 | 468413 1.211.563 1.311.604 1.628.055 2,952,111
ANALISIS POR DESCUENTO DE FLUJOS

01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

|BENEFICIO NETO ( sin incluir intereses deuda) | 316,410 984.560 1101654 1.298.436 2.519.944
Amortizaciones y provisiones 72683 227.003 227.003 209.950 320620 432167
Inversiones netas en inmovilizado 2.368.969 145,600 2765 2311472

Inversiones NOF 175.423 22.686 19.757 70.626 171634
FLUJO LIBRE DE FONDOS 2.296.286 573.235 1.234.249 1.328.5% 678.790 3.123.745
Tasa libre de riesgo 4 4 4 4 4 3
Prima de riesgo 90 9,0 90 9,0 90 90
COSTE DE LOS RECURSOS 13,0 130 130 130 130 120
VAN 1.377.513

TIR 31,60%

PAYBACK 510| dias Es 1 afio y 28 dias

CASHFLOW ACUMULADO 2.296.286 1.723.050 483.801 839.794 161.004 3.284.749
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ESCENARIO MUY PESIMISTA

INGRESOS | 01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012
Ventas Restaurante - 928.121 1.402.188 1.543.531 1.703.610 1.870.794
Ventas Bar - 346.578 516.766 568.147 617.489 669.869
TOTAL 1.274.700 1.918.954 2.111.678 2.321.100 2.540.663
VARIACION INTERANUAL VENTAS 50,5% 10,0% 9,9% 9,5%

CUENTA PERDIDAS Y GANANCIAS

01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

VENTAS 1.274.700 1.918.954 2.111.678 2.321.100 2.540.663
COSTES FI1JOS 1.143.924 964.223 1.101.512 1.099.165 1.113.755
COSTES OPERACIONES 65.371 67.332 69.352 71.433 73576
COSTES DE RRHH 724.150 785.699 906.020 892.939 918.618
COSTES DE MARKETING 354.404 111.192 126.140 134.794 121.561
COSTES VARIABLES 74.723 96.415 104.294 112.749 121.625
GASTOS DE LUZ 9.966 12.859 13.910 15.037 16.221
GASTOS DE AGUA 3.064 3.953 4.276 4.623 4.986
GASTOS DE GAS 37.720 48.669 52.647 56.915 61.395
GASTOS DE TELEFONO 2.676 3.453 3.735 4.038 4.356
GASTOS DE LAVANDERIA 19.978 25.778 27.885 30.145 32518
CONSUMIBLES 1.320 1.703 1.842 1.991 2.148
COSTE COMPRA MATERIA PRIMA 421.884 635.460 699.317 769.161 842.341
EBITDA 365.832 222.857 206.555 340.024 462.943
AMORTIZACION GASTOS ESTABLECIMIENTO -250 - 600 600 600 600 350
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO INMATERIAL 225 225 225 225 225
AMORTIZACIONES INMOVILIZADO MATERIAL 72.433 226.178 226,178 209.125 227.560 207.950
IRESULTADO EXPLOTACION |— 72683 | 592.835 4.146 |— 3.395 111.639 254.418 |
GASTOS FINANCIEROS -38335 - 109.102 95.601 81.510 57.735 25.667
INGRESOS FINANCIEROS 0 563 635 699 769 841
IRESULTADO ANTES IMPUESTOS | 111.019 | 701.375 99.112 | 84.206 54.672 229.593 |
IMPUESTO DE SOCIEDADES

BENEFICIO NETO - 111.019 - 701.375 99.112 - 84.206 54.672 229.593
escudo fiscal pendiente 111.019 812.394 911.506 995.712 941.040 711.447
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BALANCE DE SITUACION
ACTIVO | 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
GASTOS DE CONSTITUCION 3000 2750) 2150 1550) 950) 350) 0|
AMORTIZACION GASTOS CONSTITUCION ACUM -250) -850 -1450 -2050 -2650 -3000
INMOVILIZADO INMATERIAL NETO TOTAL 675 450 225 - 225
Sofware 900 900 900 900 900
Amortizaciones 225 450 675 900 1.125
|INMOVILIZADO MATERIAL NETO TOTAL 1786681 2.368.969 2.287.492 2.061.314 1.854.954 1.627.394 1.419.444
Equipos 654.721 799.422 799.422 802.187 802.187 802.187
Decorador - 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 € 274.655,00 €
PDA HP IPAQ) - - 3.930,60 € 3.930,60 € 4.520,19 € 4.520,19 € 4.520,19 €
Ordenador tactil HP - - 3.153,72 € 3.153,72 € 3.626,78 € 3.626,78 € 4.170,79 €
Caja registradora] - - 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 € 645,10 €
TV de plasma - - 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 € 3.560,00 €
Proyector - - 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 € 1.345,00 €
Impresora HP. - - 104,95 € 104,95 € 120,69 € 120,69 € 138,80 €
Material de oficina - - 1.050,00 € 1.050,00 € 1.207,50 € 1.207,50 € 1.388,63 €
Instalacion Alarma - - 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 € 8.255,00 €
Instalacién de peceras - 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 € 117.550,00 €
Maguinaria - - 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 € 110.688,00 €
Mobiliario - 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 € 218.653,37 €
Sonido e iluminacion - - 1.771,95 € 1.771,95 € 1.77195 € 1.771,95 € 1.77195 €
Utensilios de Cocina - - 8.396,13 € 8.396,13 € 9.655,55 € 9.655,55 € 11.103,88 €
Mobiliario Bafio - 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 € 39.873,00 €
mobiliario of - 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 € 3.990,00 €
Equipo inf - - 1.800,00 € 1.800,00 € 2.070,00 € 2.070,00 € 2.380,50 €
Local 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681 1.786.681
Amortizaciones - 72.433 298.611 524.789 733.914 961.475 1.169.424
HP DEUDORA 229.823
EXISTENCIAS - 11.719 13.239 14.568 16.013 17.528
CLIENTES - - - - - - -
TESORERIA - - 18.750 21.182 23.309 25.621 28.045
INVERSIONES FINANCIERAS TEMPORALES
TOTAL ACTIVO 1.789.681 2.601.542 2.320.786 2.097.735 1.894.007| 1.669.378 1.464.792
PASIVO 01/08/2007 31/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012
FONDOS PROPIOS 1.388.981 687.606 588.494 529.550 567.821 728.535
Capital 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000 1.500.000
Reservas - - - - 25.262 63.532 224.247
Rtdos. neg.ejercicios ant. - 111.019 812.394 911.506 995.712 995.712
Pérdidas y Ganancias - 111.019 701.375 99.112 84.206
HP ACREEDORA - 113.148 208.318 229.029 251.760 275.198
PRESTAMO A L/P 289.681 1.000.000 1.000.000
PROVEEDORES CORTO PLAZO 93.752 105.910 116.547 128.105 140.223
CREDITOS A CORTO PLAZO 212.561 426.280 1.195.012 1.018.881 721.692 320.835
' TOTAL PASIVO 1.789.681 2.601.542,28)| 2.320.786,26| 2.097.734,82] 1.894.007,02 1.669.378,02| 1.464.791,59
CONTROL CUADRE
NOF - 82.033 92.671 101.978 112.092 122.695
CAPITAL CIRCULANTE 17.262 602.711 1.474.820 1.326.579 1.059.923 690.684
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ESTADO DE ORIGEN Y APLICACION DE FONDOS

| 01/12/2007 2008 2009 2010 2011 2012

BENEFICIO NETO 111.019 701.375 99.112 84.206 54.672 229.593
AMORTIZACIONES/PROVISIONES 72.683 227.003 227.003 209.950 228.385 208.525
CASH FLOW GENERADO 38.335 474.372 127.891 125.744 283.058 438.117
AUMENTO DE CAPITAL 1.500.000
|TOTAL ORIGENES 1.461.665 474372 127.891 125.744 283.058 438.117
VARIACION EN CAPITAL CIRCULANTE 17.262 619.973 872.109 148.240 266.656 369.240
DEVOLUCION DE PRESTAMO 1.000.000 1.000.000

AUMENTO DE ACTIVOS FIJOS 2.444.403 145.600 2.765

DIVIDENDOS PAGADOS 25.262 16.402 68.878
TOTAL APLICACIONES | I 1.461.665 474372 127.891 125.744 283.058 438.117

01/08/2007 2008 2009 2010 2011 2012

IBENEFICIO NETO (sin incluir intereses deuda) | | 592.273 3.511 2.696 112.408 255.259
Amortizaciones y provisiones 72.683 227.003 227.003 209.950 228.385 208.525
Inversiones netas en inmovilizado 2.368.969 145.600 2.765

Inversiones NOF 82.033 10.638 9.307 10.114 10.603
|FLUJO LIBRE DE FONDOS - 2.296.286 428.837 234.130 213.796 350.906 474.387
Tasa libre de riesgo 4 4 4 4 4 3
Prima de riesgo 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0
COSTE DE LOS RECURSOS 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0 12,0
VAN -1.871.562

TIR -18,21%

PAYBACK 4248]| dias Es 6 afos y 190 dias

CASHFLOW ACUMULADO - 2.296.286 2.725.123 2.490.993 2.277.197 1.926.290 1.451.903
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ANEXO 34: GRAFICOS DE LA ACTIVIDAD DE MAJESTIC
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ANEXO 35: FISCALIDAD MAJESTIC

ASPECTOS JURIDICO-MERCANTILES

Datos Generales del Proyecto

Denominacion: MAJESTIC
Actividad principal: Restauracion (Restaurante)

Actividad/es secundarias: Sin especificar.

Domicilio Social / fiscal: Avenida Bruselas 33, Alcobendas (Madrid).
Centro /os de trabajo: Uno
Numero de trabajadores previstos: 21

Cifra de facturacion prevista: 2.360.555 € primer afo

Forma Juridica de la Empresa

La forma juridica que encontramos mas acorde con nuestro tipo de
negocio es la Sociedad Limitada (S.L).

La fecha de constitucion de la empresa es el 01-Agosto-2007, vy la
fecha de inicio de la actividad es el 21-Marzo-2008.

Capital Social. 1.500.000€

A continuaciéon se muestra un cuadro de los socios y sus respectivas
participaciones dentro de la empresa:

Socios Participacioén Comentarios

Ignacio Campos 13,33% No trabaja en la empresa, aportacion dineraria
Carmen Gonzalez 13,33% Socio trabajador

Lidia Rodriguez 13,33% Socio trabajador

Montserrat Benitez 13,33% Socio trabajador

Tamara del Hoyo 13,33% Socio trabajador

Socio "X" 33,33% No trabaja en la empresa, aportacion dineraria
TOTAL 100,00%

No existen clausulas especiales en los estatutos o pactos societarios.
Compromiso de los socios: se precisa de un préstamo hipotecario de
1.000.000 € la entidad con la que se desarrolla es Banco Espiritu Santo.

Locales

El local donde se desarrolla la actividad es bajo compra en propiedad.
Esta compra se hace efectiva el 1 de Agosto de 2007. En el afio 2011
si las circunstancias son las esperadas se realiza una expansion de la
actividad comprando un nuevo local situado en el Parg Sagunt,
Valencia.
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ASPECTOS FISCALES

Altas Fiscales

Epigrafe /es IAE.

ACTIVIDAD GRUPO
Servicio en Restaurantes 671

Impuesto sobre el Valor Aiadido (1VA)

Los tipos de IVA que aplicamos en las ventas y operaciones se
muestran en el siguiente cuadro:

OPERACIONES TIPO IMPOSITIVO OBSERVACIONES
Ventas 16%
Compras
Alimentos considerados como basicos 4%
Otros alimentos 7%
Bebidas 16%
Otros 16%
Operaciones realizadas para la actividad 16% (Suministros, decoracién, etc.)
Compra del local 7%
Exenciones -

El régimen tributario del IVA es el siguiente:

Régimen IVA Inicar S/N
Régimen General

R. G. con Prorrata
Régimen Simplificado
Recargo de Equivalencia
Reg. Agricult. Ganaderia
Operaciones Intracomunit.
Otros (indicar)

Z|\Z2|Z2|Z2|Z2Z2w

La declaracion se hace trimestralmente, ya que la empresa factura
menos de 6 millones de Euros.

En el afno 2011 el beneficio de la empresa se puede incrementar
considerablemente si se realiza la expansiéon prevista del negocio. En este
caso si llegamos a superar la cifra de 6 millones de Euros de beneficio neto
la forma de hacer la declaraciéon no seria trimestralmente sino que seria
mensualmente y ademdas se entraria a tributar en el régimen de Grandes
Empresas.
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Retenciones Fiscales a Terceros

(A cuenta del IRPF / Imp. Sociedades)

Segun  formato: Indicar qué retenciones se practicaran,
previsiblemente, a terceros a cuenta de su IRPF; impuesto sobre
Sociedades o de No Residentes.

Tipo de retribucion Retribucién SI/NO % Retribucién Observaciones
a Trabajadores no socios Sl Variable
a Socios trabajadores Sl Variable
a Profesiones indpts. Sl 15%
a Arrendadores locales 18%

a Autores/Prop. Intelec.
Marcas/Patentes, etc.

Socios/Dividendos Sl

Prestados de Capital Sl

Agricult./Ganaderos

Modulos Sl 1%

Si no se practica alguna retencion legal indicar la causa.

Impuesto sobre Sociedades

Si la entidad tributa por Impuesto sobre Sociedades indicar:
Régimen del Impuesto sobre Sociedades (indicar Si / No)

Régimen Tributario 2008 2009 2010
Régimen Normal X X X
Régimen de Empresa de Reducida Dimension X X X

Régimen Normal

Régimen de Grandes Empresas
Régimen de Transparencia Fiscal
Régimen de Sociedad patrimonial
Régimen Parcialmente Exento
Otros Régimenes (indicar)

Beneficio fiscales. Exenciones y deducciones

Se prevé un escudo fiscal ya que el primer afo de la actividad
obtenemos un beneficio antes de impuestos (BAI) negativo. Este escudo
fiscal es utilizado totalmente en el segundo afio.
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ANEXO 36: ENCUESTA DE PRESUPUESTOS FAMILIARES (INE)

Estadistica

% ::I‘asct:ii:::::l de MO W de prensa

22 de marzo de 2006

Encuesta Continua de Presupuestos Familiares (ECPF)
Resultados Avance. Cuarto trimestre de 2005
Principales resultados

Principales resultados del afio 2005

- El gasto total de los hogares, expresado en términos constantes, experimenta un
crecimiento del 6,6% en el afio 2005, respecto al gasto total estimado en 2004. Este
aumento se debe al grupo resto de gastos, que presenta una tasa del 7,8%.

- La tasa de variacién interanual del gasto medio por hogar se sittla en el 4,2% en el
conjunto del afio 2005.

Principales resultados del cuarto trimestre de 2005

- El gasto total de los hogares registra un incremento del 6,4% en el cuarto trimestre
de 2005, respecto al mismo trimestre del afio anterior, una vez descontado el efecto de
la inflacidn. El gasto total en alimentos, bebidas y tabaco presenta una tasa del —1,0%,
mientras que el grupo resto de gastos alcanza un crecimiento del 8,3%.

- En el conjunto nacional cada hogar realiza, en media, un gasto de 6.242 euros en el
cuarto trimestre de 2005. De este presupuesto, el 19,5% se destina al grupo alimentos,
bebidas y tabaco consumidos en el hogar y el 80,5% restante a otros bienes y servicios.
El gasto medio por persona asciende a 2,165 euros en el trimestre.

- En el ultimo trimestre de 2005 el 39,5% de los hogares espafioles dedica algun dinero al
ahorro, el 45,1% afirma que llega a fin de mes con algun grado de facilidad y el 48,4%
considera que el momento actual es adecuado o no es malo para realizar compras
importantes.

Nueva Encuesta de Presupuestos Familiares

- El cuarto trimestre de 2005 es el Ultimo para el que se publica la Encuesta Continua de
Presupuestos Familiares (ECPF) con la metodologia 1997.

- Con el objetivo de actualizar la metodologia y mejorar la capacidad de respuesta a
los diversos usuarios de la encuesta, el Instituto Nacional de Estadistica ha
implantado en 2006 una nueva Encuesta de Presupuestos Familiares (EPF), que
ofrecera informacion sobre gasto de los hogares con una periodicidad anual.
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MO m de pPrensa o instituto Nacional de Estadistica

Gasto anual

El gasto total en consumo de los hogares en bienes y servicios, medido en precios
constantes, experimenta un crecimiento del 6,6% en 2005 respecto del gasto acumulado
del afio 2004. Este comportamiento del gasto total se debe, principalmente, al grupo “resto
de gastos”, cuya tasa de variacion se estima en el 7,8%. Por su parte, el gasto en
“alimentos, bebidas y tabaco consumidos en el hogar® aumenta un 1,5%.

El gasto medio por hogar registra un crecimiento del 4,2% en 2005, una vez eliminado
el efecto de la inflacion. Para el grupo "alimentos, bebidas y tabaco” se observa una
variacion interanual negativa del 0,8%. Sin embargo, el grupo resto de gastos presenta un
incremento por hogar del 5,4%.

Gasto trimestral

El gasto total, expresado en términos constantes, registra una tasa de variacion
interanual del 6,4% en el cuarto trimestre de 2005.

En el analisis por grupos, el gasto trimestral en “alimentos, bebidas y tabaco consumidos en
el hogar” presenta una tasa interanual negativa del 1,0%, mientras que el grupo "resto de
gastos" experimenta un crecimiento del 8,3%.

Cada hogar realiza un gasto aproximado de 6.242 euros en el cuarto trimestre de 2005, lo
que supone un incremento del 4,1% respecto al mismo periodo del afio anterior, a precios
constantes.

Los hogares destinan un 19,5% de su presupuesto trimestral (lo que equivale a 1.219 euros)
a “alimentos, bhebidas y tabaco consumidos dentro del hogar”, mientras que el 80,5%
restante se dedica al gasto en otros hienes vy servicios (5.023 euros).

Datos por comunidades autonomas

La estimacion del gasto medio por persona para el conjunto nacional asciende a 2.165
euros en el cuarto trimestre de 2005. Los valores mas elevados corresponden a Madrid
(2.699 euros), llles Balears (2.541 euros) y Pais Vasco (2.423 euros). Las comunidades de
Extremadura (1.489 euros), Murcia (1.818 euros) y Galicia (1.878 euros) presentan los
gastos por persona mas reducidos.

Percepcidn subjetiva del momento econdmico

La Encuesta Continua de Presupuestos Familiares (ECPF) incluye algunas preguntas cuya
finalidad es conocer la opinion de los hogares sobre determinados aspectos relacionados
con su situacién econémica.

En concreto, estas preguntas se refieren al grado de facilidad para llegar a fin de mes, a la
posibilidad de ahorrar y a la consideracién del momento de entrevista como apropiado para
realizar compras importantes. Estas variables, a diferencia del resto que se investigan en la
encuesta, son subjetivas, es decir, los hogares responden segun su propia valoracion de
estos aspectos, teniendo en cuenta los ingresos mensuales de que disponen.

En los resultados avance se incluyen tres indicadores de la variacidon interanual de estas
variables subjetivas.
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Los indicadores se construyen como diferencia entre el porcentaje de respuestas positivas
en cada pregunta de este trimestre y el porcentaje estimado para el mismo periodo del afio
anterior. Asi pues, un valor positivo del indicador expresa una mejora en la percepcién
subjetiva, mientras que uno negativo expresa lo contrario.

En el cuarto trimestre de 2005 se observa, como ya ocurrid en el tercer trimestre del mismo
afio, que estos tres indicadores muestran valores positivos.

Ahorro

El 39,5% de los hogares ha podido dedicar algun dinero al ahorro durante el cuarto
frimestre de 2005, Este porcentaje es ligeramente superior al observado hace un ano,
que fue del 38,6%.

Pais Vasco, La Rioja y la Comunidad Valenciana tienen los mayores porcentajes de hogares
gue pueden ahorrar. Por su parte, Canarias y Madrid siguen presentando los menores
porcentajes de hogares ahorradores.

Facilidad y dificultad para llegar a fin de mes

Respecto al grado de dificultad para llegar a fin de mes, la encuesta ofrece a los hogares
seis alternativas de respuesta, tres opciones que indican un mayor o menor grado de
dificultad y otras tres referidas a menor o mayor grado de facilidad. En las dos alternativas
intermedias (‘con cierta dificultad’ y ‘con cierta facilidad’), consideradas de forma conjunta,
se clasifican el 57,7% del total de hogares.

En el cuarto trimestre de 2005 el 45,1% de los hogares manifiestan llegar a fin de mes
con algun grado de facilidad y el 54,9% lo hacen con algun grado de dificultad. Estos
porcentajes son muy similares a los observados hace un afio, situandose el indicador de
evolucién 0,7 puntos por encima del registrado hace un afio.

Aragdn, Cantabria, Andalucia y la Comunidad Valenciana son las comunidades que mejor
evolucionan respecto de este indicador, mientras que Extremadura, Pais Vasco y Murcia
presentan los indicadores mas desfavorables.

Momento adecuado para realizar compras importantes

El 48,4% de hogares considera que el momento actual es adecuado o no es malo para
realizar compras importantes (excluyendo la compra de vivienda). Esta variable registra
un notable ascenso respecto al mismo periodo del afio anterior, situdndose el
correspondiente indicador de evolucion en 4,0 puntos.

Las comunidades auténomas que proporcionan porcentajes mas elevados de hogares gue
declaran que el momento es adecuado o no &s malo para realizar compras importantes son
Cantabria, Castilla-La Mancha y Madrid, mientras que Galicia, llles Balears y Comunidad
Valenciana son las gue muestran mayores porcentajes de hogares para los que &l momento
es inadecuado.
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