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. Analisis de gastos e ingresos

- O VW 00 N O wu

—_

. Anélisis de la viabilidad econémico-
financiera

12. Plan de marketing
13. Recursos humanos
14. Formas juridicas de las empresas del sector

RECURSOS DE TELEVISION PARA EL AMBITO
DE LOS CICLOS DE HOSTELERIA

y al finalizar este libro...

B Conoceras el tipo de empresas que
puede crear un emprendedor en tu sector
profesional.

Bl Descubriras la realidad econémica de los
pequenos negocios que operan en el dmbito
productivo.

B Analizards cémo obtener una ventaja
competitiva sostenible.

B Seras capaz de crear un proyecto de empresa
de tu sector profesional.
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situacion de partida

David, Lola e Irene se conocieron cuando realizaban un
maédulo de Formacion en Centro de Trabajo a través del
Programa Erasmus, en Italia. Habian estudiado la par-
te tedrica de sus respectivos ciclos en el mismo centro
educativo, pero no se conocian. Durante los tres meses
gue duro su estancia en Roma pudieron hacerlo en pro-
fundidad, ya que, junto con otra compafera, compar-
tieron piso y trabaron una gran amistad. Comprobaron
la compatibilidad de sus caracteres, dado que los tres
son serios y responsables. David y Lola, que estudiaron
el ciclo de Técnico Superior en Direcciéon de Cocina, son
muy alegres y extrovertidos. Irene, que se orient6 hacia
el ciclo de Técnico Superior en Direccion de Servicios
en Restauracion, es algo mas reservada, pero también
cordial y juiciosa.

Una tarde de verano, dos afios después de finalizar sus
estudios, los tres amigos se citaron para recordar sus viven-
cias en el Programa Erasmus y charlar un rato. Inevitable-
mente hablaron de sus trayectorias profesionales: David
estuvo trabajando durante un afio y medio como cocinero
en el restaurante de un hotel de playa que, desgraciada-
mente, acabé cerrando; Lola esté trabajando desde hace
ocho meses como cocinera en un restaurante asturiano;
por su parte, Irene ocupa un puesto de maitre en un salén
de boda, si bien solo los fines de semana de temporada
alta, entre mediados de mayo y septiembre, con la salve-
dad de agosto.

CASO PRACTICO INICIAL

Charlando, poco a poco y de manera natural, David, Lola
e Irene dieron forma a la idea de crear un restaurante de
cocina moderna e imaginativa a precios asequibles en
Madrid, enfocado a un publico joven y cosmopolita, espa-
fiol y extranjero.

«/Y el dinero?», pregunté David. «Yo tengo ahorrado
algo, y podemos buscar a alguien que nos ayude entre
familiares y amigos -respondié Lola-. Lo mas importante es
ofrecer un servicio de calidad, volcar nuestra creatividad en
cada plato, el saber hacer... jy nosotros somos los mejo-
res!» «Pero ;y los trdmites?», preguntd ahora Irene. «Ya
vimos en el médulo de Empresa e Iniciativa Emprendedora,
gue impartia el profesor D. Pablo, que son relativamente
sencillos», contesté David.

Esa tarde surgio el compromiso de ponerse a ello al cien
por cien: trabajar para que su idea se hiciera realidad. Con-
vinieron también que el primer paso seria documentarse lo
mas posible, repasar apuntes, volver a consultar las webs
de empresa y paginas especificas del sector, y finalmente
redactar un plan de empresa para analizar la viabilidad del
proyecto.

Los amigos salieron de esa tarde con un nuevo objetivo
profesional, ilusionados y con las ideas claras sobre hacia
donde dirigir sus esfuerzos, convencidos de que su futu-
ro pasaria por trabajar con determinaciéon para alcanzar
un éxito profesional, por el que estén dispuestos a dar lo
mejor de si mismos.
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Las empresas
en el sector profesional

Dentro de la familia profesional de Hostelerfa y Turismo, vamos a analizar en este
dossier las posibilidades de emprendimiento en los ciclos superiores de:

e Técnico en Cocina y Gastronomia.

e Técnico en Servicios de Restauracion.

e Técnico Superior en Direccién de Cocina.

e Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracién.

En este sector, como en cualquier otro, los modelos de negocio no son algo ce-
rrado: precisamente, la posibilidad de innovar en la forma de ofrecer el servicio
puede ser un factor determinante para el éxito de la empresa.

En el sector de la restauracién existe infinidad de modelos de posibles estable-
cimientos. A modo de ejemplo, y sin 4nimo de exhaustividad, los exponemos a
continuacion:

e Franquicias de restaurantes.
e Establecimientos de comida rdpida.
® Restaurantes de comida regional o de otros paises.

e Cafeterfas-restaurante en centros de trabajo o centros de servicios como hospi-
tales, universidades o institutos: las llamadas «colectividades».

® Bares tradicionales.

® Bar restaurante tradicional.

e Restaurantes vinculados al sector turfstico.
e Cafeterfas y restaurantes en hoteles.

e Restaurantes tradicionales.

Innovacion

Podrfa pensarse que en un sector tradicional, como el de la restauracion, existe
poco margen para la innovacién. Sin embargo, precisamente por ser un servicio
tan cotidiano, precisa reinventarse con frecuencia para no caer en el aburrimien-
to y la monotonfa.

Constantemente surgen nuevas ideas para llevar a la mesa, mas o menos acertadas,
que logran o no el éxito esperado pero que, casi siempre, merece la pena considerar.

La competencia en este sector tan explotado es enorme, y en Espafia atin mas
significativa que en otros dmbitos, debido entre otros factores a la necesidad de
ofrecer algo nuevo. Pero ;cémo hacerlo? A continuacién se exponen algunos
ejemplos de las perspectivas futuras de dicha innovacién.

Ofrecer nuevos productos

Siempre se desea comer algo nuevo, probar otra cosa o acceder a productos pre-
sentados de forma diferente. Por ejemplo, en los dltimos afios hemos asistido a
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la introduccién de la pasta cocinada al estilo oriental, como sucedié con la linea
de restaurantes « The Wok», o a la proliferacién de establecimientos que ofrecen
yogur helado, entre otras propuestas.

El precio

En tiempos de escasez econémica y preocupacién en el ahorro por los consumido-
res, si deseamos llegar al cliente es necesario ajustar precios. Esta necesidad puede
convertirse en una auténtica oportunidad para innovar, disefiando servicios a
un precio competitivo sin que por ello se resientan los mdrgenes. Son ejemplos
entidades como «100 Montaditos» o la cerveceria «La Surefia», historias de éxito
en un entorno tedricamente desfavorable. Hay otros casos, como los de diferentes
restaurantes de alto nivel que se han visto obligados a ofertar ments asequibles
para atraer al pablico.

Incorporar nuevas tecnologias

Ultimamente se ha generado el concepto de «restaurante interactivo». El
objetivo es sustituir la carta tradicional por un dispositivo iPad en el que los
comensales pueden elegir los platos, acceder a informacién sobre los ingre-
dientes e incluso ver cémo se ha elaborado la receta en un video. Ademss, este
método les permite opinar sobre el servicio al instante, en la misma tableta.

Ortra posibilidad es el uso de tarjetas de fidelizaciéon mediante Smartphone. Con
este sistema se desarrollan sistemas de fidelizaciéon de una manera rdpida y eficaz
(como, por ejemplo, un men gratis por cada diez contratados).

En general, utilizar Internet para recoger sugerencias, realizar reservas, efectuar
los pagos y, en definitiva, idear cualquier otra forma de innovacién se constituye
en una oportunidad de amplio recorrido.

Cuidar la dieta y comer sano fuera de casa

La preocupacién por el peso es algo muy habitual entre la poblacién, y una de
las causas que siempre se apunta para justificar la prevalencia de sobrepeso es la
necesidad actual de comer fuera de casa (presuponiendo que en restaurantes es
mas complicado cuidar la dieta).

Una posibilidad para atraer a la clientela es explotar el concepto del restaurante
con platos y menis pensados especialmente para cuidarse y comer sano.
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En el sector de hostelerfa, se esti-
ma que un 20 % del total del
volumen del sector factura en
régimen de franquicia.

Franquicias

El informe «La Franquicia en Espafia 2012» contabilizé en el sistema de fran-
quicias espafiol un total de 1 040 ensefias, con un ntmero de establecimientos
abiertos (a cierre del citado afio) de 59 758 locales, de los cuales 18 039 revestian
un cardcter propio y los 41 719 restantes se organizaban como franquiciados. En
total se computaron 1 479 establecimientos mds que en 2011 (a cuyo cierre se
determinaron 58 279 puntos de venta abiertos), lo que supuso un incremento del

2,5 %.

Establecimientos
franquiciados

2011 2012

Pese a la crisis econémica, todos los afios se asiste a un incremento de esta férmu-
la de negocio, debido a las garantias y ventajas que ofrece.

Segiin el portal Franquicias.net, en el sector de la hostelerfa se halla un total de
170 franquicias, que se desglosan en 7 926 establecimientos.

Los restaurantes, muchos de ellos integrados en cadenas de franquicias de restau-
racion, se convierten en el segundo grupo de importancia por volumen (detras
de bares y cafeterfas), sumando 88 009 locales, que facturan el 3,9 % del PIB o,
lo que es lo mismo, en torno a 24 725 millones de euros al afio.

NUmero de franquicias del sector: 170
Numero de establecimientos: 7 926
Inversion media por establecimiento: 197 451 euros

La oferta es extensa, pudiéndose elegir entre las opciones que mds convengan a
nuestro negocio y formar parte de una franquicia, muchas veces garantizada por
una marca consolidada en el mercado. Podemos decir que existe una gran flexi-
bilidad en los requisitos de constitucién y cierta garantia en el éxito, siempre que
la eleccion sea adecuada.

Ademis de restaurantes, este régimen se extiende a establecimientos de comida
rdpida, cafeterias, heladerias, bares y cervecerias, etc.

Nos encontramos, por tanto, ante un sector en que la franquicia adquiere una im-
portante presencia. Sin embargo, en la decisién de funcionar bajo este régimen
el emprendedor ha de valorar todas las ventajas e inconvenientes, tratdndose de
una opcién muy personal.
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Principales ventajas

e El prestigio de la marca garantiza la afluencia de clientes y asegura una mayor

fiabilidad.

e Se logran mejores precios en los aprovisionamientos, al beneficiarse de las
grandes compras que realiza el franquiciador.

e Se recibe una formacién inicial que, junto a los elementos de gestién y los
programas informdticos que aporta la franquicia, facilita un funcionamiento
correcto del negocio y proporciona seguridad al promotor.

e Se asume un riesgo inferior, al menos en principio, al integrarse el negocio en
una organizacién consolidada. Este menor riesgo no equivale a ausencia del
mismo: basta con ver la cantidad de empresas franquiciadas que acaban final-
mente cerrando.

Principales inconvenientes
e La franquicia no asegura, por sf misma, la rentabilidad de la empresa.

e El abono de derechos de entrada y los posteriores pagos de parte del beneficio
a la franquicia.

e La falta de autonomia en la forma de prestar el servicio.

e Estar sometido a un contrato que delimita la forma de actuar en el negocio,
dejando un margen de libertad de accién reducido en comparacién con una
empresa que se organice de manera completamente auténoma.

En el siguiente enlace puedes acceder a las paginas web de las principales ensefas
de franquicias de hostelerfa:

<www.franquicia.net/franquicias-de-hosteleria-y-restauracion/>

GINOS B

RISTORANTE
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Lola es aficionada a escu-
char tertulias de economia
en la radio, y ha escuchado
en muchas ocasiones que la
demanda interna de Espana
estd cayendo con fuerza:
por tanto, es dificil que un
negocio crezca si su clien-
tela es Unicamente espa-
fola. El restaurante en que
trabaja se ubica en el centro
de Madrid y ofrece comida
asturiana, conocida por su
gran calidad y sus genero-
sas raciones. Sin embargo,
Lola detecta una debilidad
en la imagen de este tipo
de restaurantes regionales:
son muy conocidos entre
el publico espafiol pero no
para el extranjero. Dada
la ubicacion estratégica
del local, Lola estima que
podria atraer mas clientes
extranjeros. Para ello cree
que el rétulo exterior debe-
ria de precisar “Restaurante
espafol del Principado de
Asturias”, y ademas habria
que colocar banderas de
Espafia y Asturias en la
fachada; asimismo, podria
repartirse publicidad sobre
la naturaleza regional del
restaurante en inglés, fran-
cés y aleman.

Lola ha comunicado sus
reflexiones a su jefe, que
agradece profundamente
su aportacion e incluso le
encarga el disefo de la
publicidad y el nuevo rétulo,
tarea que afronta Lola fuera
de su jornada laboral.

Un emprendedor en
este sector profesional

Antes de entrar en el anilisis detallado de tu idea de negocio y la elaboracién de
tu plan de empresa, conviene plantearse algunas preguntas clave, cuya contesta-
cién ayudard a decidir crear tu empresa o no hacerlo, pero siempre desde un mejor
conocimiento de todo lo necesario para tomar la decisién:

Preguntas clave
e ;Por qué quieres montar una empresa’
e ;Tienes seguridad en ti mismo y eres capaz de transmitirla?

e ;Tienes la capacidad de trabajo suficiente para enfrentarte al reto de ser un
emprendedor?

e ;Cudl es tu ventaja competitiva?
e ;Conoces bien los servicios que van a ser la base de tu negocio?
e ;Crees que tienes formacién y experiencia suficiente para llevarlo a cabo con éxito?

e ;Podris generar suficientes beneficios como para rentabilizar la inversién ini-
cial y cubrir costes, incluyendo tu propio salario?

e ;Eres una persona a la que motive la autonomia y la responsabilidad?
e ;Crees que logrards mantener tu empresa viva durante muchos afios?

Recuerda que todo proyecto emprendedor ha de fundamentarse en una ventaja
competitiva que nos permita entrar y mantenernos en el mercado. Esa ventaja puede
residir en muchos sitios: en tu especial capacidad de trabajo, tu virtuosismo profesio-
nal, un equipo diferente, una ubicacién especial o un servicio innovador. Y no olvides
que, para emprender, es necesario tener unas capacidades especificas, facultades que
también se pueden desarrollar y que guian hacia la superacién personal.

El intraemprendedor. Emprendedores empleados

El emprendedor no es solamente el que crea una
empresa, sino aquel que posee una idea que consi-
gue desarrollar en su &mbito de trabajo.

Los trabajadores por cuenta ajena, e incluso el per-
sonal que trabaja para la Administracién piblica,
también pueden desplegar estas habilidades en ma-
yor o menor medida, desarrollando e implementan-
do proyectos (propios o de otros) con espiritu de
innovacién, responsabilidad y autonomfa.

Es importante que las empresas valoren a empleados
que cuenten con ideas y capacidad emprendedora,
pues constituyen la principal fuente de innovacién.
La capacidad de motivar y de retener el talento por
parte de las organizaciones es un aspecto capital en
el actual contexto empresarial.






