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RESUMEN

La dehesa es un ecosistema unico en la Peninsula Ibérica creado por el hombre hace miles de afos y constituye
la salvaguarda de multitud de especies animales, tanto ganaderas como silvestres.

Actualmente, la dehesa representa el 15,08 % de las formaciones arboladas de Espafia y su especie dominante,
la Encina, perteneciente al género Quercus, nombre con el que se conoce a los arboles productores de bellota,
ocupa el 27 % de los bosques espafioles.

Sin embargo, su superficie viene disminuyendo a gran velocidad cada afio debido, entre otras cosas, al cambio
climatico, a un pastoreo excesivo y a las podas y talados abusivos, pero, sobre todo, a su abandono por falta de
rentabilidad.

La emergencia ecologica, la busqueda y adopcion de medidas para hacerle frente y la conservacion de nuestro
capital natural como herramienta generadora de empleo son los principales desafios a los que nos enfrentamos
hoy en dia.

En este contexto, este proyecto nace con la idea de buscar un nuevo aprovechamiento a la dehesa, distinto al que
se le viene dando hasta ahora, que sirva para promover su proteccion y repoblacion y, al mismo tiempo,
conseguir rentabilizar una materia prima infravalorada y existente desde hace siglos: la bellota.

La produccioén anual de bellota en la dehesa se situa en torno a los 500 kg por hectarea y su periodo de recogida
abarca desde Noviembre hasta Marzo, terminado el cual, toda la bellota restante que no haya sido recolectada
sera empleada como alimento para el ganado o desechada.

En una sociedad cada vez mas concienciada por la salud, la alimentacion y la sostenibilidad, ;Por qué no
aprovechar esta materia prima con enormes propiedades nutricionales para producir un producto tan necesario
y demandado como la harina?

Para dar respuesta a esta pregunta, el presente documento, compuesto por diez capitulos, analizara la viabilidad
de crear una fébrica de harina de bellota en la Comunidad Auténoma de Extremadura, capital de la dehesa.

El primer capitulo servira como introduccion al tema. Por un lado, realizaremos una introduccion al mundo de
la dehesa, su extension, su vegetacion y una descripcion de los factores que influyen en la produccion de bellota.
Por otro lado, analizaremos la composicion nutricional de la bellota, a partir de datos obtenidos de laboratorio,
sus propiedades y su consumo a lo largo de la historia.

En el segundo capitulo, realizaremos una aproximacion al sector harinero para conocer las principales
caracteristicas de la harina, sus diferentes tipos y cuales son los mas comercializados y asentados en el mercado
actual.

Posteriormente, en el tercer capitulo, daremos a conocer nuestro producto, la harina de bellota, donde
analizaremos sus caracteristicas y posibles usos comerciales.

El capitulo cuatro lo dedicaremos a realizar un analisis del entorno en el que se desarrollara nuestro proyecto,
dividiéndolo en dos partes. Por un lado, llevaremos a cabo el analisis del entorno general, utilizando el método
PESTEL y, por otro lado, estudiaremos el entorno especifico para conocer no s6lo a nuestra competencia directa
sino también a quienes seran nuestros proveedores y clientes.

A continuacion pasaremos a la descripcion de la empresa, recogida en el quinto capitulo, donde detallaremos
aspectos como nuestra mision, vision y valores, asi como la organizacion de la empresa, incluyendo forma
juridica y puestos de trabajo, recogidos en un organigrama.

En el capitulo seis, explicaremos cual sera el proceso productivo en la fabrica, desde la recepcion de nuestra
materia prima hasta la salida del producto finalizado, asi como el funcionamiento de ésta a lo largo de nuestro
horizonte temporal.

Seguidamente, en el capitulo siete, estudiaremos la distribucion y posible localizacion geografica de la planta,
para lo que usaremos el Método de los Factores Ponderados, analizando varias alternativas.

En el capitulo nimero ocho, desarrollaremos nuestro plan de marketing, siguiendo las 4 Ps de la estrategia del
Marketing Mix: Producto, Promocion, Distribucion y Precios.
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En el noveno capitulo, llevaremos a cabo el Plan Financiero y el Analisis de Viabilidad para un horizonte
temporal de cuatro afios. Comenzaremos por el plan de inversiones, donde detallaremos como hemos calculado
el desembolso inicial necesario para llevar a cabo el proyecto, que asciende a la cantidad de 678.056,00 €. A
continuacion, analizaremos todos los gastos de explotacion y financiacion en los que incurriremos, llevaremos
a cabo el reparto de costes y calcularemos los costes totales, a partir de los cuales, estableceremos un margen de
beneficios y obtendremos los precios e ingresos totales. Con todos estos datos, definiremos los estados contables
de la empresa, realizaremos una valoracion de la inversion inicial, calculando el Valor Actual Neto, la Tasa
Interna de Rentabilidad y el payback, y realizaremos el analisis patrimonial, financiero y econdmico para
estudiar la viabilidad del proyecto a través de ratios y otros indicadores.

Por ultimo, terminaremos exponiendo las conclusiones del estudio, donde defenderemos la viabilidad del
proyecto haciendo uso de varios resultados obtenidos en el Plan Financiero, como por ejemplo un Plazo de
recuperacion o Payback de tres afios y dos meses, un Valor Actual Neto o VAN de 227.557,28 € y una Tasa
Interna de Rentabilidad o TIR del 14,52 % bastante por encima de nuestra tasa de actualizacién del 3,44 %.
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ABSTRACT

“Dehesa” is a man-made unique ecosystem from the Iberian Peninsula that was created thousands of years ago
and it is the safeguard for a wide range of different animal species, not only livestock, but also wildlife.

Nowadays, it represents the 15% of Spain’s forested areas and its dominant species, the Holm oak, which
belongs to the genus Quercus (acorn producer’s trees), takes up 27 % of Spain’s forests. However, several factors
are causing an increasing loss of its surface, such as climate change, overgrazing, excessive logging and an
accelerated abandonment because of its lack of profitability, among others.

Ecological emergency, searching and adopting measurements to face it and preserving our natural capital as a
job generation tool are the main challenges that we are facing these days.

In this context, this proyect rises from the idea of giving the “Dehesa” a new harnessing, different from the one
it has been given until now, which can be used to promote its protection and reforestation, as well as getting to
monetize a long-time existing, but undersestimated raw material: the acorn.

Annual acorn production stands at around 500 kg per hectare and its collection period goes from November up
to March. Once it’s finished, the remaining part, which has not been gathered, will be used as livestock feed or
discarded.

In a society where health and sustainability awareness are getting stronger every day, why do not we take
advantage of this powerful raw material to produce something as essential and requested as flour?

In order to answer this question, the present document, which is organized into ten different chapters, will
analyse the feasibility of creating an acorn flour factory in the autonomous region of Extremadura.

The first chapter will be used as a general introduction. On the one hand, we will learn the most relevant things
about the “Dehesa” ecosystem, such as its extension, its main vegetation and some of the factores that condition
acorn production and, on the other hand, we will analyse acorn’s nutritional composition, as well as its
characteristics and historic consumption.

Throughout the second chapter we will carry out an approach to the flour industry in order to know which are
the most produced and best settled flour types in the current market, among other things.

Subsequently, in the third chapter, we will introduce our product, the acorn flour while analysing its
characteristics and potential commercial applications.

Chapter four will address the environmental analysis of the company and will be split into two parts: external
and internal. For the first one, we will use the PESTEL analysis and, for the other, we will assess our direct
competence, suppliers and clients.

Moving on to the fifth chapter, we will describe our company and detail some importants aspects like our
mission, vision and values. Furthermore, we will include an organizational chart or organigram to show the
structure and relationships between people within our company.

In chapter six we will explain the production process of the factory, from the input of the raw materials to the
output of our final product, as well as the running of the machinery throughout our time horizon.

Later, in chapter number seven, we will study the factory layout and possible geographic location, considering
and comparing different alternatives through the Weighted Scoring Model.

Chapter eight will contain our marketing plan, following the 4Ps of the Marketing Mix strategy: Product,
Promotion, Place and Price.

Chapter number nine will be used to conduct the financial plan and feasibility study of the project, which is the
most important part. Starting with the investment plan, were we will analyse and explain the 678.056,00 € initial
outlay needed to run the project, we will then move on to calculate all the operating and financing costs. Once
they are all allocated among our four product lines, we will calculate the unit cost for each of them, from which
our unit prices and income will be worked out. With all this data, we will then define our annual financial
statements and calculate the Net Present Value (NPV), the Internal Rate of Return (IRR) and the payback period.
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Finally, as a conclusion, we will analyse some results obtained in the previous chapter to demonstrate the project
feasibility, such as a three years and two months payback period, an NPV of 227.557,28 € and a 14,52 % IRR,
considerably higher than our 3,44 % discount rate.
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0 OBJETIVOS DEL PROYECTO

El objetivo principal de este proyecto es realizar un estudio que nos permita comprobar la viabilidad de crear
una fabrica de harina de bellota en la Comunidad Auténoma de Extremadura para, a través de ella, obtener una
rentabilidad y, a la vez, contribuir a la proteccion y repoblacion de la dehesa, un ecosistema de gran valor
ecoldgico y econdomico que se encuentra actualmente en peligro de desaparicion.

Ademas de esto, también se persigue alcanzar otros propdsitos, como la puesta en valor de un producto que ha
supuesto uno de los pilares alimenticios de la Peninsula Ibérica en tiempos pasados, la generacion de empleo
local como garantia de afianzamiento para poblaciones rurales y una apuesta clara por un nuevo tipo de empresa
que demanda en nuestros dias un serio compromiso por el respeto al medio ambiente, usando productos de
cercania y técnicas que contaminen lo menos posible.
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1 INTRODUCCION

1.1 Introduccion a la dehesa

1.1.1 Breve introduccion

Se entiende dehesa como un ecosistema derivado de la actividad humana para la explotacion ganadera o
cinegética de caracter multifuncional, en el que al menos el 50% de la superficie se halla ocupada por pastizal,
con arbolado productor de bellota y un porcentaje de espacio cubierto entre el 5% y el 60% (Campos, y otros,
2010).

El medio natural sobre el que se desarrolla reline unas caracteristicas peculiares, lo que lo convierte en un
ecosistema restringido a un area tan limitada en comparacion con la superficie ocupada por otros ecosistemas
existentes.

Tiene la necesidad de ser mantenida por el hombre, de forma mas o menos intensiva, ya que son las actuaciones
selvicolas y de la ganaderia las que permiten que la dehesa se mantenga como tal y no evolucione hacia una
formacion de tipo forestal mas cerrada, volviéndose mas susceptible al riesgo de incendios y donde el hombre
tiene dificultades para obtener recursos.

Esto supone que en la dehesa se dé el tnico ecosistema en el que la explotacion ganadera y selvicola, dentro de
unos limites, no solo es util para la salud del monte, sino que es necesaria para la conservacion del ecosistema
y, por tanto, de su biodiversidad.

1.1.2 Extension de la dehesa

La extension de la dehesa varia mucho segiin las definiciones mas o menos restrictivas que se hagan sobre las
caracteristicas de este tipo de territorio, pero se sitia entre los tres y los cuatro millones de hectareas, de las
cuales casi un 75% corresponen a territorio espafiol y el resto a Portugal, principalmente a las zonas de Alentejo
y Algarve (Ministerio de Agricultuta, Pesca y Alimentacion, s.f.).

En territorio espaiiol, la dehesa se extiende principalmente en el suroeste de Espaiia. Extremadura cuenta con
1.237.000 ha (35%), Andalucia con 946.482 ha (27%), Castilla La Mancha con 751.554 ha (21%), Castilla y
Leodn con 467.759 ha (13%) y Madrid con 113.051 ha (3%) (C
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Figura 1-1. Superficie de dehesa en la Peninsula Ibérica.

Fuente: FEDEHESA.
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En Espafia existen alrededor de 25.000 explotaciones de dehesa (Ministerio de Agricultuta, Pesca y
Alimentacion, s.f.), de las que 8.000 tienen mas de 100 hectareas. El 75% de ellas son de propiedad privada y el
porcentaje restante corresponden a bienes comunales, grupos de vecinos o de Ayuntamientos (Campos, y otros,
2010).

A partir de la imagen anterior, se podria decir que Extremadura es la capital de la dehesa, al menos por el nimero
de hectareas que comprende en relacion con las otras cuatro comunidades autonomas.

1.1.3 Faunade la dehesa

La dehesa es el ecosistema mas complejo y equilibrado de la peninsula ibérica. Complejo, por la cantidad y
variedad de especies, tanto domésticas como silvestres, que la usan como habitat y, equilibrado, porque ha
venido funcionando desde hace miles de afios como un perfecto mecanismo evolutivo en el que todas las piezas
que lo componen engranan a la perfeccion unas con otras y todas son necesarias para que ese equilibrio no se
rompa.

Actualmente, la dehesa abastece a las siguientes poblaciones animales:
+« Entre 800.000 y 900.000 cerdos ibéricos.

Y/

% Mas de ocho millones de ovejas, el 40% del censo total.

Y/

«» Mas de tres millones de cabras, el 45% del censo total.

¢ Mas de un millon de vacas nodrizas.

¢ 1.200 ganaderias de toros de lidia.

¢ 480 ganaderias de caballos PRE (Pura Raza Espaiiola), el 60% del censo total.

Ademas, constituye el espacio cinegético mas importante de la peninsula ibérica, tanto de especies de caza mayor
como menor y uno de los mayores nucleos de asentamiento de especies protegidas y/o en peligro de extincion.

La mano del hombre, necesaria para el correcto funcionamiento de la dehesa, es el tinico factor que puede hacer
que ese antiguo equilibrio logrado con el tiempo se restablezca y perdure o, por el contrario, se quiebre
definitivamente, perdiendo con ello un patrimonio animal que seria imposible de recuperar en el futuro.

1.1.4 Vegetacion de la dehesa

La vegetacion de la dehesa se divide generalmente es tres categorias de acuerdo con la altitud relativa al suelo,
cada una de las cuales realiza una funcion ecologica diferente.

En primer lugar, encontrariamos la capa herbacea, ocupando el nivel mas cercano al suelo y sin apenas exceder
los 40 centimetros. En segundo lugar, tenemos el estrato arbustivo, constituido por especies lefiosas en
formaciones mas o menos densas. Y, en ultimo lugar, la capa arborea, con una densidad variable y una altitud
superior a los 2 metros, que cuenta con una tasa promedio de ocupacion de la tierra de alrededor de 60 arboles/ha,
con una cobertura del 20 al 40%.

Por lo general, el estrato arboreo de la dehesa se compone de especies pertenecientes al género Quercus, cuyo
fruto es la bellota.

Dentro de los Quercus productores de bellota de las dehesas distinguimos entre:
« Encina (Quercus ilex)

% Alcornoque (Quercus suber)

% Quejigo (Quercus faginea)

¢ Rebollo (Quercus pyrenaica)

+» Coscoja (Quercus coccifera)

De todos ellos, los que tienen mas interés y en los que se centrara este apartado son el Q. ilex, Q. suber'y Q.
faginea.
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Figura 1-3. Encina (Quercus ilex). Figura 1-2. Alcornoque (Quercus suber).

Fuente: ITACA Centro de Estudios Ambientales. Fuente: Arboles Notables y Singulares de Extremadura.

Figura 1-4. Quejigo (Quercus faginea).

Fuente: Montehermoso Natural.

Aunque todas pertenecen al género Quercus, se pueden observar varias diferencias entre especies, como pueden

Ser:

R/
.0

R/
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K/
0.0

K/
0.0

Volumen de precipitacién anual: El Q. ilex necesita una precipitacion anual superior a 350 mm, el Q.
suber entre 600 y 800 mm y, por ultimo, el Q. faginea un minimo de 400 mm.

Flores: Las flores de Q. ilex se desarrollan de marzo a abril, siendo fecundadas casi inmediatamente y
pudiendo durar la floracion unos 40 dias. Q. suber tiene una floracion difusa, que comienza en abril y
se prolonga durante toda la primavera y a veces el verano, pudiendo haber flores incluso en otofio. Y,
por ultimo, Q. faginea florece de marzo a abril.

Fruto: El fruto de Q. ilex madura generalmente a partir de la segunda mitad de octubre y noviembre.
0. suber presenta una maduracion muy prolongada, debida a la floracion difusa mencionada
anteriormente. Dicha maduracion se inicia en septiembre y octubre con las primeras bellotas, continua
con la cosecha principal en octubre o noviembre y, termina con la caida de las tltimas bellotas en enero.
El fruto de Q. faginea madura en septiembre.

Las caracteristicas del suelo: Entre las caracteristicas del suelo que se han de tener en cuenta destacan
la textura, la estructura, la permeabilidad y el pH.

El Q. ilex se asienta sobre suelos siliceos desde el piso termo hasta el supramediterraneo. El suelo siliceo,
como su propio nombre indica, se compone en gran parte de silice o didxido de silicio. Se caracterizan
por tener un pH &cido y ser relativamente porosos y drenantes, es decir, se secan rapidamente.

El Q. suber normalemente se asienta sobre tierras pardas meriodionales en los pisos termo y
mesomediterraneo. Y, por ultimo, el Q. faginea tiene predileccion por los suelos calizos o arcilloso-
calizos en los pisos meso y supramediterraneo. Los suelos calizos son aquellos con un alto contenido
en carbonato de calcio lo que determina un pH bésico.

(Rodriguez-Estevez, 2007).
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1.1.5

Produccién de bellota en la dehesa

Conocer la cantidad de bellota producida es clave como punto de partida. Tradicionalmente, la produccion media
oscilaba entre los 400 kg/ha y los 800 kg/ha, sin embargo, debido a la degradacion continua sufrida por la dehesa
a lo largo de los afios, las actuales producciones de bellota por hectarea son ligeramente menores que en el

pasado.

Muchas son las causas de dicha degradacion, entre las que podemos destacar el sindrome de la seca de los
Quercus y el abandono de practicas tradicionales, como las podas y el laboreo.

Uno de los mayores problemas al que se enfrenta la dehesa es la variabilidad de las producciones, con cifras que
van desde el 68% al 176% de la media. Esto puede ser debido a muchos factores, entre los que destacaremos los
siguientes:

Y/
0'0

Y/
0'0

La densidad de la arboleda. Existe una correlacion positiva entre la distancia al arbol mas proximo y
la produccion de bellota por arbol.

La veceria propia del género Quercus. Se define veceria como el fenomeno por el cual arboles frutales
alternan fuertes cosechas con anos de poca o ninguna cosecha. A causa de esto, se rompen los ciclos
productivos normales y se producen ciclos productivos irregulares.

Segun un estudio realizado por Abrahamson y Layne en 2003, las duraciones medias de los ciclos de
produccion del género Quercus son de 2 a 5,5 afios. De media, hay una buena cosecha de bellotas un
afio de cada 3 0 4.

Las caracteristicas de cada arbol (edad, porte, etc...): En funcion del potencial genético de cada arbol,
hay algunos que producen todos los afios y otros que no lo hacen nunca. En los Quercus, la produccion
aumenta con la edad y el didmetro, hasta que el arbol adulto alcanza un diametro limite y la produccion
comienza a declinar.

La variabilidad genética.

Las condiciones meteorologicas. Durante la polinizacion, las temperaturas extremas, el granizo y la
niebla tienen efectos negativos. Estudios han encontrado una correlacion positiva con la humedad
relativa y las lluvias de Enero a Marzo y una correlacion negativa con la humedad relativa de Abril. La
sequia en primavera, por su parte, provoca la caida de frutos pequefios en Julio. Y, por tltimo, las lluvias
intensas y las heladas de Septiembre a Octubre producen la caida de bellotas inmaduras.

Las condiciones del suelo.

El estado sanitario de la arboleda. Las plagas pueden afectar tempranamente a la cosecha, siendo el
porcentaje de bellotas afectado muy variable, oscilando entre el 10% y el 85%.

El manejo de la arboleda. Existen ciertas actividades que favorecen la produccion de bellotas, como
el laboreo y la poda. Sin embargo, hay ocasiones en las que los ciclos productivos pueden verse
afectados y volverse irregulares, como en el caso de una poda intensa, provocando una produccion
escasa o incluso nula.

Las podas de formacion se llevan a cabo en los primeros 30 o 40 afios de vida del arbol y a partir de ahi,
las podas de continuacion se deben hacer cada 5 6 7 afios. La dehesa se cultiva con una periodicidad de
4 a 10 anos, siendo la superficie cultivada una pequefia proporcion de cada dehesa, que se estima entre
el 10,3% y el 16%.

La produccion de bellotas es mayor en las dehesas cultivadas y pastoreadas periddicamente.

(Rodriguez-Estevez, 2007) y (Carbonero Muiioz, 2011).



Estudio de Viabilidad y Plan de Negocio para un proyecto de “Produccion y Comercializacién de Harina de Bellota”

1.2 Introduccion a la bellota

1.2.1 Breve introduccion

La bellota es un fruto con cascara caracteristico de los arboles de la especie Quercus, como ya se ha mencionado
anteriormente.

Figura 1-5. Ejemplos de bellotas.

Fuente: The Apricity Forum: A European Cultural Community.

Existen muchas variaciones de bellota en cuanto al tamafio, el sabor o la morfologia debido a las diferentes
especies, la zona, la meteorologia, etc. Pero, de forma general, las bellotas tienen las siguientes partes:

7
L4

La capula (cupule), formada por pequefias escamas.

7
L4

El pericarpio (pericarp) o pared exterior, gruesa y rigida que recubre a la semilla.

7
L4

La testa (seed coat) o cubierta seminal, que se encuentra por debajo del pericarpio, de color claro y que
actlla como proteccion suplementaria.

R/
0.0

El embrion (embryo), donde se hallan todos los nutrientes y formado por la radicula (radicle), los
cotiledones (cotyledons) y la plimula (plumule).

Remains of style

Radicle
Plumule Embryo

Cotyledons x 2

Pericarp (fruit wall)
Seed coat (testa)

Cupule (with scales)

Figura 1-6. Partes de la bellota.
Fuente: The Apricity Forum: A European Cultural Community.
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1.2.2 Consumo humano de bellota

El consumo de frutos secos por humanos se remonta, al menos, 900.000 afos atras, donde, debido a su
abundancia, facilidad de localizacion y contenido caldrico, consistian en un alimento basico para las poblaciones
(Pereira Sieso).

Prueba de ello son las numerosas evidencias arqueologicas y grabados rupestres que sugieren un consumo
generalizado de la bellota. Ademas, gracias a los textos de numerosos escritores € historiadores, existe constancia
de que los pueblos que habitaban en Hispania ya tenian incorporada la bellota dentro de su alimentacion.

Dichos hallazgos en yacimientos arqueologicos inicialmente dieron a la bellota distintas interpretaciones, como
el posible uso para alimentar al ganado, remedios medicinales, o procesos de manufactura como el tefiido y la
curticion de tejidos.

Sin embargo, debido a los multiples hallazgos de cotiledones de bellotas tostados o carbonizados, asi como
mezclados con cereales, se paso a considerar el uso de éstas para el consumo humano.

Durante la Edad Media, y debido a que este fruto servia como alimento del cerdo, las bellotas estaban
consideradas como la comida de los pobres y estaba situada en la categoria mas baja de la dieta humana. No fue
hasta siglos después, cuando la bellota empez6 a ser considerada un superalimento para los seres humanos.

En la actualidad, y con la aparicion de las dietas funcionales o el resurgir de las tradicionales, puede hablarse de
un cierto movimiento cultural a favor de la bellota en la dieta humana y son muchos sus usos en la alimentacion.

1.2.3 Composicion nutricional de la bellota

Si hablamos de su aporte nutricional, la bellota, al igual que otros frutos de cascara, puede satisfacer las
necesidades energéticas con una pequefia racion. Sus valores nutricionales y composicion varian con su
madurez y con la especie de arbol del que proceden.

Por lo general, cada 100 gramos de bellota aportan 387 kcal, o lo que es lo mismo 1.620 kJ. Por lo tanto,
estableciendo que un adulto medio necesita 2.000 kcal al dia, podemos decir que 100 gramos de bellotas aportan
el 19% del total diario necesario.

Este aporte nutricional se divide aproximadamente en un 41% de carbohidratos, un 28% de agua, un 24% de
grasa y un 7% de proteinas, completado por una multitud de vitaminas y minerales.

En las siguientes tablas que detallan la composicion nutricional por 100 gramos de bellota, afiadiremos entre
paréntesis, el porcentaje que supone en la cantidad diaria recomendada para un adulto medio.

Tabla 1-1. Nutrientes por cada 100 g de bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Todoalimentos y datos obtenidos de ensayos en
laboratorio.

NUTRIENTES POR CADA 100 g

Carbohidratos 40,8 g (14%)
Fibra Og
Agua 279¢
Proteinas 6,15 g (12%)
Azucar Og
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Tabla 1-2. Grasas por cada 100 g de bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Todoalimentos y datos obtenidos de ensayos en
laboratorio.

GRASAS POR CADA 100 g

Grasa total 23,86 g (35%)

Grasa saturada 3,10¢g
Acidos grasos monoinsaturados 15,10 g
Acidos grasos poliinsaturados 459 ¢g

Su alto contenido en acidos grasos es uno de los principales factores que convierte a la bellota en un alimento
tan nutritivo, entre los que destaca el Acido Oleico, Palmitico y Linoleico, como puede orbservarse en la
siguiente tabla.

Tabla 1-3. Acidos grasos de la bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Todoalimentos y datos obtenidos de ensayos en

laboratorio.
ACIDOS GRASOS
PARAMETRO PORCENTAJE (%)

Acido Miristico C14:0 0,1
Acido Palmitico C16:0 14,5
Acido Palmitoleico Clé6:1 0,10
Acido Margarico C17:0 0,13
Acido Margaroleico Cl17:1 0,06
Acido Estearico C18:0 3,1
Acido Oleico Cl18:1 61,6
Acido Linoleico C18:2 18,6
Acido Linolénico Cl18:3 0,8
Acido Ardquico C20:0 04
Acido Gadoleico C20:1 0,5
Acido Behénico C22:0 0,2
Acido Lignocérico C24:0 0,04
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Tabla 1-4. Vitaminas por cada 100 g de bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Todoalimentos y datos obtenidos de ensayos en

laboratorio.
VITAMINAS POR CADA 100 g
Vitamina A (Retinol) 2ug (1%)
Vitamina Bl (Tiamina) 0,112 mg (9%)
Vitamina B2 (Riboflavina) 27,9 mg (27%)
Vitamina B3 (Niacina) 1,827 mg (12%)
Vitamina B6 0,528 mg (41%)
Vitamina B9 (Acido folico) 87 nug (22%)

Vitamina C 0 mg

Vitamina D 0 mg

Vitamina E 0mg

Tabla 1-5. Minerales por cada 100 g de bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Todoalimentos y datos obtenidos de ensayos en

laboratorio.
MINERALES POR CADA 100 g
Calcio 21 mg (4%)
Potasio 539 mg (11%)
Magnesio 62 g (17%)
Fosforo 79 mg (11%)
Manganeso 1,33 mg (67%)
Sodio 0 mg
Hierro 0,79 mg (6%)
Zinc 0,51 mg (5%)
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Por ultimo, vamos a hacer una comparacion de los nutrientes aportados por la bellota con el resto de los frutos
Secos:

Tabla 1-6. Nutrientes por cada 100 g de todos los frutos secos.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Todoalimentos.

ENERGIA (kcal)  CARBOHIDRATOS () GRASAS () PROTEINAS ()  FIBRA ()
Bellota 387 40,8 23,86 6,15 0
Almendra 580 21,55 49,93 21,40 12,5
Avellana 629 16,7 60,75 14,95 11
Anacardo 554 30,19 43,85 18,22 3
Castaiia 197 44,17 1,25 1,63 0
Nuez 619 9,6 59,33 24,06 6,8
Nuez de macadamia 718 13,8 75,77 791 8,6
Piiion 673 13,1 68,37 13,69 3,7
Pistacho 562 27,5 45,39 20,27 10,3
Semillas de calabaza 446 53,8 194 18,55 18,4
Semillas de chia 483 42,12 30,74 16,54 344
Semillas de girasol 570 49,57 49,57 22,78 26,61
Semillas de lino 534 28,9 42,16 18,29 273
Semillas de sésamo 573 23,5 49,67 17,73 11,8

1.24 Propiedades de la bellota

Las propiedades nutricionales mostradas anteriormente no sélo hacen que la bellota sea una excelente opcion
nutricional, sino que también la posicionan como un fruto seco con increibles propiedades curativas, que
nombraremos mas adelante.

Lo maés destacable de la bellota, y a lo que debe la mayoria de sus propiedades curativas, es el gran contenido
en taninos que presenta, responsables de su amargor.

Estos presentan una multitud de propiedades neuro protectoras, antioxidantes, antimicrobianas, antivirales,
antitumorales y anti mutagénicas y, ademas, son cardioprotectores, antilipogénicos y antidiabéticos (DB tipo 2).

Entre las multiples propiedades que presentan las bellotas, destacamos las siguientes:
¢+ Favorecen la eliminacion de metales pesados, como el mercurio y el cadmio, los cuales pueden resultar

muy toxicos para el cuerpo humano.

¢ Previenen los infartos y otros accidentes cardiovasculares. Tienen un efecto cardioprotector, ya que la
alta cantidad de magnesio presente en su composicion es capaz de evitar que el calcio del cuerpo escape
de los huesos hacia alguno de los 6rganos blandos o vasos sanguineos.

11
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Evitan y combaten la anemia.

Disminuyen los niveles de azicar en sangre, gracias a los taninos.

Ayudan a desintoxicar el organismo, por su contenido en antioxidantes.

Mejoran los procesos reumaticos.

Protegen la piel, gracias a sus propiedades astringentes.

Equilibran el colesterol, gracias a su alto contenido en grasas no saturadas.

12



2 APROXIMACION AL SECTOR HARINERO

2.1 Introduccion

La molienda industrial de harina proviene del sistema austroh(ingaro, en cuyo proceso intervenian varias
maquinas, situadas a diferentes niveles o pisos y conectadas entre si a través de conductos con el objetivo
de aprovechar la fuerza de la gravedad.

La Industria Harinera estaria ubicada dentro de la siguiente categoria segun la Clasificacion Nacional de
Actividades Economicas:

C.- Industria Manufacturera.
10.- Industria de la alimentacion.
g 106.- Fabricacion de productos de molineria, almidones y productos de amilaceos.
g 1061.- Fabricacion de productos de molineria.

En la actualidad, podriamos decir que se trata de un sector basico, ya que suministra materia prima
insustituible en el consumo alimenticio de la sociedad espafiola y, ademas, tiene una relacién muy
estrecha con el sector agrario espafiol.

Es un sector bastante maduro y experimentado a nivel nacional, que presenta un nivel de industrializacion
y automatizacion en sus procesos productivos muy alto, lo que da lugar a una gran eficiencia.

Esta integrado en gran medida por pequenas y medianas empresas de caracter familiar y, la mayoria de ellas, se
ubican en el medio rural y proximas a zonas de cultivo, donde han ayudado a la creacion de empleo y a la
dinamizacion economica de la region.

Segun los datos que maneja el Instituto Nacional de Estadistica y el Directorio de Empresas de Informa
D&B, en la actualidad, el nimero de empresas a nivel nacional cuyo CNAE se corresponde con la actividad
“Fabricacion de productos de molineria”, o lo que es lo mismo, cuyo CNAE es 1061, se sitda entorno a
390.

2.2 Conceptos previos

Podemos definir harina como el resultado de moler el grano de un cereal, pseudocereal, fruto seco o
legumbre.

Algunos conceptos importantes relacionados con la harina son los siguientes:

/7

% Germen: Es el producto constituido por el embrién del grano, separado del mismo al iniciarse el
proceso de molienda.

% Semola: Es el producto procedente de la molienda del cereal/ pseudocereal/ fruto seco/ legumbre/
tubérculo, constituido fundamentalmente por endospermo de estructura granulosa y se clasifica en
sémola gruesa o de boca y sémola fina, segun su granulometria.

+« Grafones: Son los productos resultantes de la molienda de los granos limpios y cuyos fragmentos
son de tamafio mayor que la sémola.

¢+ Salvado: Es el producto resultante del proceso de molienda procedente de las capas externas o
cubiertas del grano que quedan después de extraer la harina o sémola.



Aproximacion al sector harinero

2.3 Caracteristicas de la harina

A la hora de hacer un andlisis de harina hay ciertos

parametros que definen su calidad.

La siguiente figura es un ejemplo del analisis realizado por un laboratorio de harina, donde vienen reflejados
algunos de los parametros en cuestion y que definiremos posteriormente.

BOLETIN DE ANALISIS

BAM CONSULTORES

NIF: 33525295 N

Direccidn: Glorieta de los Paises Bélticos s/n
14014 Cérdoba

Teléfonos: 656895540

E-mail: bernardo@bamconsultores.com

S

BAM

CONSULTORES

CLIENTE:
Panificadora Ejemplo

CODIGO MUESTRA: 2809168
CODIGO LABORATORIO: 280671C
FECHA DE EXPEDICION: 15/02/18

INTERPRETACION
V)] €3
[ ]
HUMEDAD 13,90 h B
v

CENIZAS 0,61 =l |
PROTEINAS 11,70 | * —— ]
GLUTEN HUMEDO 27,50 [T T *—m e el
GLUTEN SECO 9,00 [~ R * ]
ALVEOGRAMA v

P (TENACIDAD) 73 [ R e O el

L v

(EXTENSIBILIDAD) 94 [ . B
v
P/L 084 [~ B Sl O el
W (FUERZA PANADERA) 237 [ E— ]
v,
DEGRADACION 14% [l e el
v
ZELENY 26 -l e el
| (74

INDICE DE CAIDA 438 [~ el ]

CONCLUSIONES
Absorcién 53,70. Tiempo desarrollo 6,00 min.

Estabilidad 9 min. Amilograma 1323 UA

Harina reolégicamente correcta. Gluten correcto.
Indice de caida y amilograma excesivamente altos. Falta de azlcares. Cautela en fermentaciones.

Figura 2-1. Ejemplo analitica.
Fuente: BAM Consultores

Humedad: Mide la cantidad de agua que tiene una harina. Los valores oscilan generalmente entre 10 y

15%. Valores superiores a un 15% no estan permitidos.

» Tasa de extraccion: Indica la cantidad de harina que se obtiene a partir de 100 kilogramos de grano.

» Porcentaje de cenizas: Mide la cantidad de cenizas que nos quedan al quemar una pequeiia muestra

de harina, procedentes principalmente de la parte externa del grano, por lo que, a mayor cantidad de
grano en la elaboracion de 1a harina, mayor cantidad de cenizas.
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R/
0‘0

Cantidad de proteinas. La harina tiene cinco tipos de proteinas, de las cuales sélo dos forman
gluten. De éstas, la primera se encarga de darle tenacidad y elasticidad a la masa y la segunda
viscosidad y extensibilidad. Se suele expresar en porcentaje sobre sustancia seca, indicando la
cantidad de proteinas en gramos contenida en 100 gramos de harina.

- Hasta un 9% de proteinas > Harina floja.

- 10% - 11% de proteinas > Harina de media fuerza.

- 12% de proteinas > Harina de fuerza.

- Mas de un 12% de proteinas = Harina de gran fuerza.

indice de caida: Indica la cantidad de aziicar que tiene la harina. Se mide en segundos, y los valores
medios rondan entre los 280 - 380 segundos.

indice de Zeleny: Mide la calidad de la proteina.

Fuerza (W): Indica el indice de capacidad planificable de la harina. Un valor alto de W indicara un alto
contenido en gluten, y un bajo valor de W indicara un bajo contenido en gluten. A menor cantidad de
fuerza, mas rapido sera el proceso de fermentacion.

- Entre 90 — 160 W - Harina floja. Absorbe el 50% de su peso en agua.

- Entre 160 —250 W - Harina de media fuerza. Absorbe un 65% - 75% de su peso en agua.
- Entre 250 — 310 W - Harina de fuerza. Absorbe un 65%- 75% de su peso en agua.

- Mayor de 310W - Harina de gran fuerza - Absorbe un 90% de su peso en agua.

Tenacidad: Mide, una vez formada ya la mezcla con agua, lo que nos cuesta estirarla o, lo que es lo
mismo, la capacidad de resistir a la deformacion.

Extensibilidad: Mide, una vez formada ya la masa, su capacidad para ser estirada sin romperse.

Magquinabilidad: Es el resultado de dividir la tenacidad entre la extensibilidad y representa el equilibrio
de la harina.

(Alvarez del Manzano Samaniego, s.f.).

Estos ultimos cuatro parametros vienen recogidos en el alveograma, una grafica que sale de un aparato llamado
alvedgrafo y que sirve para predecir el comportamiento de la harina a la hora de la panificacion.

En ¢él, la fuerza viene representada por la superficie de la grafica en cuestion, la tenacidad por la altura y la
extensibilidad por la anchura.

160
— "
140 Tl —a— CMC-40 5%
—ﬁ.\‘_\‘
§ 120 g % “m\m%\ e
e
T - . C
- i s — % CMC4015%
£ TSP m, 3
E N - - - WCOL-T605 B
T 80 H = s
= z . :
= Come - MICOL- 1605 10%
S R
I R 5 om-- - MCOL-1EDS 15%
E ' : \ A
& o = " x HBAC- 1 5%
= \'\ : \'l. \ ]
] =g 'l. m HMC-T 0%
20 k
L '| — = HMC1 15%
o I-E-
0 10 20 = 40 =0
L {extensibilidad) {mm)

Figura 2-2. Curva alveograma.

Fuente: Portal de Revistas UN.
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2.4 Tipos de harina

Hoy en dia, existe una amplia variedad de harinas dependiendo no solo del fruto o semilla que use como materia
prima, sino también del modo de elaboracion o de sus caracteristicas finales, como por ejemplo el grado de
molienda.

Por un lado, en funcion del modo de elaboracion y caracteristicas finales, podemos diferenciar entre los
siguientes tipos de harinas:

Y/
0'0

Y/
0'0

Y/
0'0

Harina blanca: Producto resultante de someter los granos enteros a un procesamiento industrial con la
finalidad de volver las particulas mas finas, digeribles y, por ello, han perdido gran parte de su fibra y
calidad nutricional.

Harina integral: Producto resultante de la molienda de los granos y cuya composicion se corresponde
con la del grano integro.

Harina con salvado: Producto resultante de la mezcla de una harina con salvado.

Harina semolosa: Producto procedente de la molienda de los granos de uno o de distintos tipos, o de
la mezcla posterior de diversos productos de la molienda, que se caracteriza por presentar una
granulometria heterogénea (harinas, sémolas gruesas y sémolas finas).

Harinas procesadas: Aqui se incluyen todas aquellas harinas en cuya composicion se incluyen
otros ingredientes, o para las que en su obtencion se han seguido procesos que van mas alla del
propio proceso de molienda, ya sea sobre la harina o sobre las materias primas empleadas.

- Harina acondicionada: Harina a la cual se le han afiadido determinados ingredientes,
como aditivos, gluten, enzimas u otros ingredientes, para modificar o complementar
sus caracteristicas naturales.

- Harina tratada: Harina obtenida mediante procesos especiales de elaboracion, ya sea
por el tipo de tratamiento aplicado a las materias primas o por el proceso seguido para
su obtencion. Dentro de este tipo se incluyen:

v Harina dextrinada: Aquella que como su nombre indica, contiene dextrina,
debido a un tratamiento térmico o hidrolisis acida.

v" Harina micronizada: Aquella con una granulometria tal que el 95% de las
particulas pasan a través de un tamiz de 100 micras de luz de malla.

v Harina estabilizada: Aquellas sometidas a un tratamiento con calor en
condiciones controladas de tiempo, presion y temperatura, para estabilizar el
producto.

- Harina preparada: Mezcla de cualquiera de las harinas definidas anteriormente en
proporcion mayor o igual al 50% junto con otros ingredientes como productos lacteos,
ovoproductos, azucares o edulcorantes entre otros, destinadas a la elaboracion de
productos concretos o facilitar alguna fase de la elaboracion de productos concretos.

(Ministerio de la presidencia y para las Administraciones Territoriales, 2016).

Por otro lado, podemos clasificar la harina en cuatro grandes grupos segiin su grano: harinas de cereales, harinas
de legumbres, harinas de frutos secos, y harinas de tubérculos.
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2.41 Harinas de cereales

2.4.1.1 Introduccion a los cereales

Los cereales pertenecen a una familia de plantas herbaceas conocidas como gramineas o poaceas, que se cultivan
por su grano y el alimento se elabora a partir de estas semillas. Podemos clasificar los cereales atendiendo a dos
criterios distintos:

% Segin su procesamiento en la molienda, distinguimos entre cereales refinados, integrales y
enriquecidos.

¢+ Segin sus variedades, distinguimos entre: trigo, maiz, centeno, arroz, avena, cebada, espelta, quinoa,
amaranto, trigo sarraceno, triticale, mijo, farro, sorgo.

2.4.1.2 Produccion de cereales en Espaia
En Espafia se cultivan alrededor de 6 millones de hectareas de cereales al afio (Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion, 2019), lo que lo convierte en el sector con mayor base territorial.

La tercera columna de la siguiente tabla refleja las variaciones que ha sufrido la superficie dedicada al cultivo
de cereales desde 2004 hasta 2019.

Tabla 2-1. Superficie cultivada de cereales.

Fuente: MAPA.

Superficie 2019 ha % 2004

Cereales grano 6.143.006 155% o D o e B e o
TRIGO DURO 355.374 S1990% N o e - -
TRIGO BLANDO Y SEMIDU  1.701.726 S eepean——y  § § §} I B 7 § |
CEBADA DE 2 CARRERAS 2.635.501 736% o o o o o
CEBADA DE 6 CARRERAS 202.309 20,02% M O O e e e —
AVENA 397.727 BT71% e e e O e . —  — m .
CENTENO 145.364 SHEe——— =y} ] §F§ Y O§
TRITICALE 194.449 1851% —s 1 1 1 B
MEZCLA DE CEREALES DI 35.871 483% o e I . -
ARROZ 105.422 -0,28% mm o wm — e e e
MAIZ 359.189 3353% Mo e — — — el -
SORGO 3.870 -50,17% e e e O e e O e B
OTROS CEREALES GRANO 2212 36,81% mmm e o . _ BRI =
QUINOA 3.992 135,82% S —

Como podemos observar en la tabla, la superficie total dedicada al cultivo de cereales ha ido disminuyendo
escalonadamente desde 2012 y, en el ultimo afio, fue de 6.143.006 hectareas.

La mayor parte fue destinada al cultivo de cebada y trigo, seguidos de la avena y el maiz, como puede observarse
en la siguiente figura:

Arroz; 105.422; 2% | | Maiz; 359.189; 6%

Otros; 45.945;

Triticale; 194.449; 1%

Centeno; 145.364; 2%

Trigo;

Avena;
2.057.100; 34%

397.727; 6%

Cebada;
2.837.810; 46%

Figura 2-3. Distribucion de la superficie cultivada de cereales por tipo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.

17



Aproximacion al sector harinero

En cuanto a la produccion, la cosecha anual de cereales se estima en torno a los 20 millones de toneladas
(Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2019) y, en la utlima campana (2018/2019), alcanzo
aproximadamente los 24 millones de toneladas, superando la media anual.

Las cantidades producidas en miles de toneladas de cada tipo de cereal, y en concordancia con los datos
establecidos anteriormente sobre las superficies de cultivo, son las siguientes:

Maiz; 3.842,5; 16% Otros; 26; 0%

. . 0,
Arroz; 844; 3% Trigo; 7.986; 33%

Triticale; 649; 3%
Centeno; 388,5; 2% \\

Avena; 1.487; 6%

Cebada; 9.129,5;
37%

Figura 2-4. Distribucion de la produccion de cereales por tipo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.

Por lo tanto, podemos decir que los cereales mas cultivados son el trigo y la cebada, a pesar del gran descenso

que se ha producido en el nimero de hectareas en ambos casos en los tltimos afios, como pudimos ver en la
Tabla 2-1.

2.4.1.3 Tipos de harinas de cereales

Dentro de las harinas de cereales, distinguimos los siguientes tipos en funcion del cereal del que provienen:
harina de trigo, harina de centeno, harina de espelta, harina de avena, harina de cebada, harina de arroz, harina
de maiz, harina de quinoa, harina de amaranto, harina de trigo sarraceno y harina de triticale.

Harina Facinha

MAIZ BLANCO

OLIENKA
: : =
" A mng [P ﬁ
AN 4| SARRACENO CTRITICALE
{ FLOUR &=

, ‘..
- ¥

Figura 2-5. Harinas de cereales.

Fuente: Elaboracion propia.
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242 Harinas de legumbres

2.4.2.1 Introduccion a las legumbres

Las legumbres son unos frutos pertenecientes al grupo de las plantas leguminosas o fabaceas y han constituido,
junto con los cereales y otros frutos, la base principal de la alimentaciéon humana durante milenios.

Las legumbres presentan grandes beneficios si se consumen correctamente, pero hay que ser conscientes de un
peligro: las lecitinas. Estas son proteinas que se unen a los hidratos de carbono, interactuando con varias
estructuras cuando se ingieren con otros alimentos y, si se ingieren en grandes cantidades, pueden provocar
nauseas, diarrea, flatulencia y vomitos.

Existe una gran variedad de legumbres, como por ejemplo el guisante, la judia, el garbanzo, la lenteja, el
altramuz, el cacahuete, la soja, la haba, la algarroba, la almorta, la alholva, el alberjon, etc.

2.4.2.2 Produccion de legumbres en Espafia

Para este apartado, y debido al gran nimero de legumbres que existen, nos centraremos unicamente en las mas
conocidas, como son el guisante, el garbanzo, la judia, la lenteja, la haba, el altramuz, las vezas y los yeros.

La tercera columna de siguiente tabla refleja las variaciones que ha sufrido la superficie dedicada al cultivo de
legumbres desde 2004 hasta 2019.

Tabla 2-2. Superficie cultivada de leguminosas.

Fuente: MAPA.

Superficie 2019 ha % 2004

Leguminosas 364.703 082% MMl e . e el e -
JUDIAS SECAS 6.615 “12,03% v v e — o e [ B
HABAS SECAS 15.906 085% ME N ot e~ oo o .
LENTEJAS 41.010 2L11% e -
GARBANZOS 48.173 -1486% Ml - - — I .
GUISANTES SECOS 117.265 1724% o o ot o S A N -
VEZA 87.839 800% Ml mm — e EE S e oo B
ALTRAMUZ 709 5131% I DO OO e o
ALGARROBAS 168 -8510% e e e o I o -
YEROS 42.694 A376¢% Ml s A -
OTRAS LEGUMINOSAS GR. 4323 210,70% Ml e — o o o O e o N

Como podemos observar en la tabla anterior, la superficie total no ha sufrido grandes cambios desde 2009, y, en
2019 fue de 364.703 hectareas, distribuidas de la siguiente forma:

Judia; 6.615; 2% :
Haba; 15.906; 4% Otras leguminosas; 5.200; 2%

Lenteja;
41.010; 11%

Guisante;
117.265; 32%

Yero; 42.694;
12%

Veza; 87.839;

Garbanzo; 249%

48.173; 13%

Figura 2-6. Distribucion de la superfie cultivada de legumbres por tipo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.
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En cuanto a la produccion, la cantidad producida de leguminosas en el ultimo afio gira entorno a las 400 mil
toneladas (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2019), con la siguiente distribucion, en miles de

toneladas, para cada tipo:
Judia; 17; 4%
Haba; 31; 8%

Lenteja; 35; 9%

Guisante; 174;
44%

Yero; 33; 8%

Garbanzo; 48;
12%

Veza; 61; 15%

Figura 2-7. Distribucion de la produccion de legumbres por tipo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.

Como podemos observar en esta ultima figura, y sin tener en cuenta las leguminosas destinadas al consumo
animal (vezas y yeros), el guisante es la leguminosa mas cultivada en Espana, seguida del garbanzo, y de la

lenteja.

La superficie cultivada de leguminosas y con ello la produccion, ha descendido de forma notable en Espaia en
los lltimos 50 afios, siendo la superficie media cultivada en los ltimos siete afios tan solo un 45% de la cultivada
en 1965 (Espinosa, 2015). Dicha reduccion se debe, segun constatan desde la AEL (Asociacion Espariola de
Leguminosas), a las oscilaciones en la politica de subvenciones de la Unidon Europea y a los efectos de los
factores climaticos sobre estos cultivos de secano que acaba produciendo cosechas con rendimientos muy

nestables.

2.4.2.3 Tipos de harinas de legumbres

Dentro de todas las harinas que se pueden obtener a partir de la gran variedad de legumbres que existen, las mas
comercializadas y consumidas son las siguientes: harina de lenteja, harina de garbanzo, harina de guisante, y

harina de haba.
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Figura 2-8. Harinas de legumbres.

Fuente: Elaboracion propia.
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2.4.3 Harinas de tubérculos

2.4.3.1 Introduccion a los tubérculos

Un tubérculo es una raiz o tallo subterraneo modificado y engrosado que sirve como almacenamiento de
alimentos, energia y agua para algunas especies de plantas, y que crecen bajo la superficie del suelo.

Los tubérculos se pueden clasificar en dos tipos: el tubérculo de tallo y el tubérculo de raiz o radical.
En este punto, y de cara a su uso en la elaboracion de harina, nos centraremos en la patata, la batata y la
chufa.

2.4.3.2 Produccion de tubérculos en Espana

En Espana, la superficie dedicada al cultivo de tubérculos en 2019 fue de 57.436 hectareas, detinadas
fundamentalmente al cultivo de patata (Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2019), como se puede
observar en la siguiente figura:

Chufa; 399; 1%
Batata; 4.377; Otros tubérculos; 52; 0%

8%

Patata; 52.609;
91%

Figura 2-9. Distribucion de la superficie cultivada de tubérculos por tipo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.

2.4.3.3 Tipos de harinas de tubérculos

Dentro de las harinas de tubérculos distinguimos los siguientes tipos: harina de yuca, harina de patata, y harina
de chufa.

m%,m & Salquiv!a
» Ui i i supeciimentos
producto Artesanal ~ Harina de Chufa

Harina de ’Yuca

Figura 2-10. Harinas de tubérculos.

Fuente: Elaboracion propia.
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2.4.4 Harinas de frutos secos

2.4.4.1 Introduccion a los frutos secos

Segun viene definido en El Codigo Alimentario Espariol (CAE), denominamos frutos secos a aquellas frutas que
poseen en su composicion natural (sin manipulacion humana) menos de un 50% de agua. Estan recubiertos por
una cascara seca y dura, con solamente una semilla en su interior.

Desde el punto de vista alimentario, existe una gran cantidad de frutos que se incluyen dentro del grupo de los
frutos secos, pudiendo proceder de diversas plantas, arboles o arbustos de caracteristicas muy diversas, como
son: la almendra, el anacardo, la avellana, la castafia, la nuez, la nuez de macadamia, la nuez de pecan, el pifion,
el pistacho, la semilla de calabaza, la semilla de girasol y, por supuesto, la bellota.

Todos ellos son, por lo general, alimentos muy concentrados energéticamente, ya que contienen una alta cantidad
de calorias en poco volumen y, a la vez, muy nutritivos, ricos en grasas, proteinas y oligoalimentos. Con tales
propiedades resulta 16gico que la OMS recomiende su inclusion en el marco de una dieta saludable.

Son muchas las investigaciones que se han llevado a cabo para analizar sus multiples beneficios nutricionales y
cardiovasculares, como la publicada en 2013 en el volumen 30 del Journal of the American College of Nutrition
(JACN), cuyo objetivo era estudiar los efectos del consumo de frutos secos en los factores de riesgo para la salud
en el caso de las enfermedades cardiovasculares y el sindrome metabolico.

Dicha investigacion fue llevada a cabo por investigadores de la Universidad Estatal de Luisiana, quienes
compararon los registros médicos de 13.292 hombres y mujeres de 19 aflos o mas, que participaron en la
Encuesta Nacional de Salud y Nutricion realizada entre 1999 y 2004.

Los datos obtenidos de la encuesta fueron comparados con la cantidad de frutos secos consumidos por los
participantes durante un periodo de 24 horas.

Los resultados del estudio mostraron que las personas que consumieron frutos secos presentaban una
disminucion del indice de masa corporal, de la circunferencia de la cintura y de la presion arterial sistolica, frente
a aquellos que no los consumieron. También se observo una reduccion en varios factores de riesgo como la
obesidad abdominal, hipertension, niveles de colesterol y glucosa. (O'Neil, 2013)

Debido a los multiples beneficios que se han ido asociando a su consumo, el sector de los frutos secos esta
rentabilizando su percepcion como alimento saludable, tanto si se trata de un producto final, como cuando se
utiliza como materia prima para otros productos.

Su importancia en la dieta y la cocina mediterranea es reconocida mundialmente, siendo la calidad final de
producto y su trazabilidad un aspecto fundamental para el sector de los frutos secos en Espaiia.

2.4.4.2 Produccion de frutos secos en Espaiia

Actualmente, la industria espafiola de frutos secos esta muy desarrollada y cuenta con una elevada capacidad de
transformacion que contribuye al incremento de su valor afiadido, aportdndole calidad frente a otros paises
productores.

Los frutos secos mas producidos en Espaiia son la almendra, la avellana, la nuez, el pistacho y la castafia.

En 2019 la superficie dedicada al cultivo de frutos secos fue de 787.424 hectareas (Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, 2019), distribuidas de la siguiente forma por tipo:
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Avellana; 16.213; 2%

Nuez; 15.204; 2%

Castafia; 23.737; 3%

Pistacho; 32.114; 4%

Almendra;
700.156; 89%

Figura 2-11. Distribucién de la superficie cultivada de frutos secos por tipo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.

Como podemos ver en la figura anterior, la almendra es el fruto seco mas cultivado en Espatfia, con bastante
diferencia, ya que acapara el 89% de la superficie total.

En cuanto a la produccioén, sabemos que en la Gltima campafia la produccion fue de 555.217 toneladas
(Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2019), con la siguiente distribucion por tipo:

Avellana; 8.033; 1% Nuez; 15.176;

Castafia;
184.765; 33%

Figura 2-12. Distribucién de la produccion de frutos secos por tipo.

Almendra;
339.033; 61%

Pistacho;
8.210; 2%

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos publicados por MAPA.

2.4.4.3 Tipos de harinas de frutos secos

Dentro de las harinas de frutos secos que se comercializan hoy en dia distinguimos los siguientes tipos: harina
de almendra, harina de avellana, harina de pistacho, harina de castafia, y harina de nuez.

Jesa PISTATXO
FARINA
SaludVﬁ

superalimentos

Figura 2-13. Harinas de frutos secos.

Fuente: Elaboracion propia.
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3 EL PRODUCTO: HARINA DE BELLOTA

En este punto analizaremos las caracteristicas del producto que queremos comercializar y que lo hara diferente
del resto de harinas estandares que, hoy en dia, ocupan la mayor parte del mercado. Ademas, haremos una breve
descripcion sobre cuales son sus posibles aplicaciones como materia prima en el sector de la alimentacion para
elaborar otros productos.

3.1 Caracteristicas del producto

En primer lugar, analizaremos los datos nutricionales del producto, conseguidos a partir de varios ensayos
realizados en laboratorio sobre muestras de harina de bellota obtenidas una vez finalizado el proceso productivo
que se describe mas adelante en el capitulo 6 El Proceso Productivo.

Dichas muestras se han obtenido diviendo el proceso en fases, con el objetivo de poder ensayar y reproducir
cada una de ellas en diferentes entornos.

Por un lado, algunas se han llevado a cabo en fibricas ya existentes que operan con maquinaria para castafias de
similares caracteristicas a las que emplearemos en nuestro proceso productivo. Y, por otro lado, otras fases se
han probado en maquinarias tradicionales para la fabricacion de harina de trigo.

Tabla 3-1. Tabla nutricional Harina de Bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de ensayos en laboratorio.

HARINA DE BELLOTA 100 g
Valor energético 394 kcal/1.650 kJ
Fructosa 1,7¢g
Glucosa 22¢g
Azticares Sacarosa I,lg
Maltosa 1,6 g

Lactosa monohidratada

Inferior a 0,5

Cenizas 1,65¢
Fibra l6g
Hidratos de carbono 56,60 g
Humedad 824 ¢
Materia grasa 13,09 g
Proteina 442 g
Sal Inferior a 12,5 mg/kg
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Tabla 3-2. Acidos grasos de la harina de bellota.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de ensayos en laboratorio.

ACIDOS GRASOS
PARAMETRO PORCENTAJE (%)

Acido Miristico C14:0 0,1
Acido Palmitico C16:0 11,8
Acido Palmitoleico Cl16:1 0,1
Acido Estearico C18:0 2,5
Acido Oleico C18:1 62,6
Acido Linoleico C18:2 20,1
Acido Linolénico C18:3 0,9
Acido Ardquico C20:0 0,4
Acido Gadoleico C20:1 0,8
Acido Behénico C22:0 0,2
Acido Lignocérico C24:0 0,1

Comparando esta tabla con la Tabla 1-3 Acidos grasos Bellota, podemos observar como el producto, una vez
finalizado el proceso productivo, conserva la totalidad de las cualidades respecto a la materia prima.

Ademas de conservar las propiedades mencionadas en el punto 1.2.4 Propiedades de la bellota, 1o que se ha
podido observar tras someter muestras de harina a pruebas de laboratorio, son algunas otras caracteristicas lo
que lo convierten en lo que actualemente se ha venido a denominar como “superalimento’:

¢+ No contiene gluten, lo que lo convierte en un producto que no necesita ningtin procesado para ser usado
por celiacos, asi como para cualquier nicho de poblacion que, sin ser celiaca, busca una alimentacion
libre de gluten.

¢ Tiene una baja respuesta glucémica, con efectos positivos sobre los niveles de insulina, reduciendo el
riesgo de diabetes y de obesidad.

3.2 Usos comerciales
En este punto analizaremos los multiples usos comerciales que podemos darle a nuestro producto como materia
prima, que servira como base para definir posibles clientes potenciales en el punto 4.2.3. Andlisis de los clientes.
Destacaremos los siguientes:
¢ Para elaborar panes y productos de reposteria.
+¢ Para elaborar bebidas vegetales.
% Para elaborar alimentos para deportistas.
++ Para elaborar alimentos infantiles.

% Para elaborar alimentos veganos.
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4 ANALISIS DEL ENTORNO

Todo proyecto se lleva a cabo dentro de un entorno que lo condiciona y que estd en permanente cambio. Por lo
tanto, a la hora de realizar un plan de negocio es necesario analizar todos los factores que rodean a nuestro
proyecto y que influyen directa o indirectamente en él. Su correcto analisis sera una pieza clave para construir
una buena estrategia, sabiendo cuales son nuestras fortalezas y qué amenazas nos podremos encontrar en el
camino.

En nuestro caso, y aunque, debido a la situacion geografica del proyecto, seran las variables autonomicas las que
incidan de forma mas directa en el desarrollo del proyecto, también serd necesario analizarlas a nivel nacional,
puesto que el ambito de actuacion del proyecto no se limitard solamente a la Comunidad Autondémica de
Extremadura.

La siguiente figura representa los distintos elementos que integran el entorno y que deben ser considerados en
nuestro analisis. Como se aprecia, existen dos tipos de entornos, el general o macroentorno y el especifico.

ECOLGGICO ENTORNO ESPECIFICO

PROVEEDORES

COMPETIDORES

POLITICO

ENTORNO GENERAL

Figura 4-1. Entorno del proyecto.

Fuente: Elaboracion propia.

4.1 Entorno general

El entorno general o macroentorno esta compuesto por todos los factores externos a la empresa que inciden en
el resultado del proyecto, pero sobre los que no tenemos influencia. Sin embargo, esto no impide que, al tener
informacion sobre ellos, consigamos aminorar los efectos de las amenazas e incrementar nuestras oportunidades.

Para comprender mejor los distintos elementos que integran el entorno general, los agruparemos en diferentes
clases. Hay muchas formas de clasificarlos, pero nosotros lo haremos utilizando el analisis PESTEL, siglas de
Politico, Econdmico, Socio-cultural, Tecnologico, Ecologico y Legal.
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41.1 Entorno Politico

La gestion de los politicos y miembros del gobierno y sus medidas, es un aspecto del entorno que afecta en gran
medida a la ejecucion y gestion de nuestro proyecto. Algunos de los factores politicos que mas nos interesa
conocer, debido a la influencia que tendran sobre el proyecto, son los siguientes:

4.1.1.1 Tipoy caracteristicas del sistema politico vigente.

A nivel autondmico, la institucion en la que se organiza el autogobierno es La Junta de Extremadura, cuyas
funciones y competencias, entre las que se encuentran establecer la politica general y dirigir la administracion
autondmica, emanan del Estatuto de Autonomia de Extremadura, promulgado el 25 de Febrero de 1983.

Esta compuesta por el Presidente, Guillermo Fernandez Vara (Secretario General del PSOE), el Vicepresidente
y los consejeros, asignados libremente por el Presidente. Los 6rganos de gobierno estan supeditados a la
Asamblea de Extremadura bajo un sistema parlamentario, encargado de gestionar y administrar los presupuestos
y proyectos de leyes autondémicas.

Actualmente, la Asamblea estd compuesta de 65 diputados, distribuidos de la siguiente forma:

PSOE34 ™\, ..:..[057
eg®2%eg0
.... ....
PODEMOS 4 ©®®®e 09900 PP
Y Y YY) 00000 «—

0000 65 0000

Figura 4-2. Asamblea de Extremadura.

Fuente: Elaboracion propia.

4.1.1.2 Nivel de estabilidad del gobierno.

Esta es fundamental para la economia de un pais y, por lo tanto, para las empresas. En paises con inestabilidad
politica, la inversion se frena y los disturbios asociados a la misma pueden paralizar o ralentizar el consumo de
los ciudadanos.

La siguiente figura muestra la evolucion del color politico que ha presidido la Comunidad Autondémica de
Extremadura desde el inicio de la democracia en Espafia hasta la actualidad, donde se puede observar la
prevalencia del PSOE, lo que aporta un cierto nivel de estabilidad.

Rodriguez Ibarra
e Ferndndez Vara
—— Monago
e Formédndez Vara

T T T T T T T T T T T T T T T T T T
1983 1985 1987 1989 1991 1993 19856 1997 1999 2001 2003 20056 207 20089 2011 213 215 2017 219

Partidos politicos: [l psoe M PP

Figura 4-3. Evolucion de la presidencia de Extremadura.

4.1.1.3 Politicas.

El resto de las variables del entorno politico que afectan al buen desarrollo de un proyecto empresarial provienen
de diferentes niveles de organizacion gubernamental, como la politica monetaria y financiera, la politica de
bienestar, la politica fiscal, o la politica de subvenciones, entre otras.

Por ejemplo, en el caso de la Comunidad Autonomica de Extremadura, la politica de financiacion y
subvenciones adquiere una importancia especial, ya que existen numerosas lineas de ayudas destinadas a apoyar
la creacion de nuevas empresas y a promover la creacion y el mantenimiento del empleo.
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4.1.2 Entorno Econdmico

El entorno econdmico engloba a todas las variables que se utilizan para evaluar la situacion actual y futura de la
economia y que influyen en los habitos de compra de los consumidores, en el mercado y, en consecuencia,
afectan al rendimiento de una empresa.

A la hora de analizar el entorno econdémico de un proyecto, son muchos los factores a tener en cuenta, pero
nosotros nos centraremos en los siguientes:

4.1.2.1 Estructura sectorial del empleo

M Agricultuta M Industria  ® Construccién  m Servicios
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Figura 4-4. Estructura sectorial del empleo.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos del INE.
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4.1.2.2 Tasade paro

Como podemos observar en la siguiente figura, la tasa de paro en Extremadura es bastante alta en comparacion
con la total del pais, alcanzando un porcentaje de 23,2% en 2020 frente a un 14,41% nacional (Instituto Nacional
de Estadistica, s.f.).

TASA DE PARO
30 28,6825
26,6425
25,47
25 22,965 232
22,06 ’ 21,875
19,635
20
9 17,225
© 15,255
A 14,105 14,41
©
o
[}
©
X 10
5
0
2015 2016 2017 2018 2019 2020

M Extremadura ™ Nacional

Figura 4-5. Tasa de paro.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos del INE.

4.1.2.3 Evolucioén de los tipos de interés: Euribor

El Euribor es un indice de referencia diario que indica el tipo de interés promedio, al que bancos europeos se
conceden préstamos a corto plazo. Es el tipo de interés del mercado interbancario del euro. Este indice sera de
vital importancia a la hora de considerar diferentes opciones de financiacion para nuestro proyecto.
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Figura 4-6. Evolucion del Euribor.
Fuente: epdata.
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4.1.2.4 indice de Precios al Consumo (IPC)

El TPC es una medida estadistica determinante en la economia real, que evaliia la evolucion los precios de bienes
y servicios de un pais. Es el indice que se usa para actualizar rentas y salarios y sirve para hacerse una idea de
coémo han evolucionado los precios a lo largo de los afios.

0%

5

4

W IPC Fuente: INE, www.epdata.es

Figura 4-7. Evolucion del IPC.

Fuente: epdata.

4.1.2.5 Inflacion

Definimos la inflaciéon como el aumento generalizado y sostenido de los precios de bienes y servicios de un pais
durante un determinado periodo de tiempo, generalmente un afio. La inflacion refleja, por lo tanto, la
disminucion del poder adquisitivo de una cierta moneda. Para medir el crecimiento de la inflacion se utilizan
indices que reflejan el aumento porcentual ponderado dentro de una “cesta”.

-
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Figura 4-8. Evolucion de la Inflacion.

Fuente: statista.
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4.1.3 Entorno Socio-cultural

Se compone de todas las condiciones demograficas, sociales y culturales del entorno en el que se va a desarrollar
el proyecto. En nuestro caso en concreto, realizaremos el estudio comparando los siguientes factores a nivel
autonoémico y nacional:

4.1.3.1 Densidad y edad de la poblacion

Actualmente, la poblacion de Extremadura se sita en 1.072.862 habitantes con una densidad de 25,8
habitantes/km2 (Ministerio para la Transicion Ecoldgica y el Reto Demografico, 2019), lo que representa un
2,28% de la poblacion total de Espafia, que asciende a los 47.329.981 habitantes (Instituto Nacional de
Estadistica, s.f.). La edad media de la poblacion en 2020 es de 43,57 afos, que coincide casi de forma exacta
con la media nacional, 43,59 afios (Instituto Nacional de Estadistica, s.f.).

Espana llena/Espaia vacia
Densidad de \ o e
poblacion

Media de Espaia: 93 hab/Km?

Entre 50 y 93 hab/Km'

<10 habjkm?

CASTILLA
LA MANCHA

afia:
Abel Gi Lobo [2019)

ECM
Figura 4-9. Densidad de poblacion por CC.AA.
Fuente: El Orden Mundial.
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Figura 4-10. Evolucion de la edad media.
Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos del INE.
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4.1.3.2 Nivel de ingresos de la poblacion

Como vemos en la figura 4-11, Extremadura es la Comunidad Auténoma con el salario medio mas bajo de toda
Espafia, bastante por debajo de la media nacional.

SALARIO MEDIO POR COMUNIDAD AUTONOMA

Datos en euros para 2018

Pais Vasco I 1.963
Madrid I 1.961
Navarra =55 1812
Catalunia ] 1768
Asturias 1660
MEDIA NACIONAL 1658
Cantabria 161
Baleares = 1593
Aragon ] 1541
La Rioja [E——— 1505
Castilla y Leon [ 1.495
C. Valenciana ey 1491
Galicia A 1491
Castilla-La Mancha  IEEE—— 1.470
Andalucia —— 1464
Canarias [d——re] 1445
Murcia A 1.430
Extremadura [==x] 1345

Figura 4-11. Salario medio por CC.AA.

Fuente: Expansion.

4.1.3.3 Habitos de consumo

Segtin multiples estudios, se ha observado como en los ultimos afios la poblacion espafiola cada vez rechaza
mas el consumo de alimentos procesados y poco saludables y se inclina mas por la dieta tradicional y nutritiva.

Por un lado, esto es debido al aumento del niimero de personas con enfermedades provocadas por habitos
alimenticios inadecuados, lo que ha desencadenado en una mayor preocupacion por nuestra propia salud a través
de los alimentos que comemos.

Por otro lado, y siendo éste el principal factor que ha contribuido a la concienciacion por la salud de la poblacion,
hay que destacar los multiples movimientos sociales a favor de la alimentacion saludable que existen hoy en dia,
conocido como “realdfooding”. Este se ha visto beneficiado por la existencia de las redes sociales, a través de
las cuales comenzo su expansion y que permiten que hoy en dia cualquier persona pueda tener a su alcance todas
las facilidades necesarias para comprometerse con una alimentacion saludable.

Conceptos como “Salud y Bienestar” (dieta saludable) y “Sostenibilidad” (produccion y consumo responsables),
son tendencias globales entre los consumidores de hoy.

En lo que a nuestro producto se refiere, y dentro de sus principales posibles usos comerciales mencionados en
el punto 3.2, aportaremos algunos datos que avalarian la aceptacion del mismo en el mercado:

¢+ Cada espaiol consume de media 40 kg de pan al afio y gasta en este producto una media de 92 €/afio.
El consumo de pan industrial esta decayendo en los ultimos afios a un ritmo sostenido, al tiempo que
aumenta la demanda de panes de harinas especiales y artesanales.

+» El consumo medio por espafiol en bolleria, pasteleria y galletas es de 5,89 kg/afio y, de igual forma que
el pan, crece su demanda en las lineas “Eco”, libres de aceites poco saludables, etc.

+ El consumo medio de cada espafiol en bebidas vegetales es de 6,57 L/afio. Seguramente sea éste el
sector con mas potencial para nuestro producto, dado que ¢l consumo de este tipo de bebidas muestra
un crecimiento sostenido del 8,7% anual en los tltimos 5 afos. El consumo de leche y derivados lacteos
ha descendido en Espafia un 30% en los ultimos 15 afios y esta siendo sustituido por bebidas
“alternativas”. A nivel europeo, el 43% de la poblacion manifiesta que ya consume bebidas vegetales,
frente al 50% en EE. UU. o el 66% en Asia y Latinoamerica.

(Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, 2019)
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41.4 Entorno Tecnoldgico

Como tecnologia entendemos el conjunto de conocimientos que se tiene sobre la manera de llevar a cabo algo,
es decir, como se disefian, producen, distribuyen y venden los bienes y servicios.

Por un lado, analizando la situacion tecnoldgica del sector que nos interesa y su evolucion, se puede decir que
aunque el proceso productivo de la fabricacion de harina no ha cambiado practicamente en las tlltimas décadas,
si lo ha hecho la tecnologia aplicada a cada uno de los pasos que compreden dicho proceso, gracias a varios
factores como son la Revolucion Industrial, la evolucion en la maquinaria, la automatizacion de procesos y mas
recientemente, la tecnologia informatica.

Asi pues, el avance tecnologico aplicado a nuestro campo de interés se traduce en una mejora de la eficacia
técnica, ya que, con los mismos factores productivos que antes, es posible producir una mayor cantidad de bienes
y servicios o, de forma inversa, producir la misma cantidad de producto que antes empleando menos factores de
produccion.

Por otro lado, realizaremos un analisis a nivel nacional, destacando los siguientes dos factores, que son unos
claros indicadores de la situacion tecnologica de nuestro pais:

4.1.4.1 Inversionen I+D

En 2019, el gasto en I+D interna aumentd un 6,3% respecto al afio anterior, y alcazo los 14.946 millones de
euros, lo que supuso un 1,24% del PIB (Instituto Nacional de Estadistica, s.f.).
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Figura 4-12. Evolucion del gasto en [+D.
Fuente: epdata.

4.1.4.2 Patentes

El nimero de patentes registrado es un indicador clave sobre el desarrollo de un pais, ya que mide el grado de
innovacion y de conocimiento para el beneficio de la sociedad. La siguiente figura muestra como ha
evolucionado el niimero de solicitudes espafiolas de patentes en Europa:
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Figura 4-13. Evolucion del nimero de patentes.

Fuente: epdata.
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41.5 Entorno Ecoldgico

El entorno ecolodgico engloba a todos aquellos factores a partir de los cuales podemos deducir el grado de
ecologismo y la tendencia a la sostenibilidad de un pais y son de vital importancia, aunque a priori pueda parecer
que no afecta a todos los sectores.

Se podria decir que Espaia es un pais en el que el grado de sensibilizacion por la conservacion del
medioambiente es notable y creciente. La politica de conservacion medioambiental se inicio hace ya varios afios
y se ha acentuado notablemente en los ultimos afios, con diferentes medidas entre las que se encuentran las
practicas de repoblacion. Entre los multiples indicadores que existen para analizar la situacion ecologica de un
pais y su grado de implicacion, destacaremos los siguientes:

4.1.5.1 Espacios protegidos

La extension de espacios protegidos en Extremadura se sitila en 1.427.305,4 hectareas (un 34,25% de su
superficie total) que representa un 8,6% de la superficie total protegida en Espafia, 16.613.175,9 hectareas
(Ministerio para la Transicion Ecologica y el Reto Demogréafico, 2019).
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Figura 4-14. Superficie de espacios protegidos por CC.AA.

Fuente: Perfil Ambiental de Espafia 2018.
4.1.5.2 Superficie forestal

La figura 4-15 muestra la evolucion de la superficie ocupada por bosques y otras formaciones forestales en los
ultimos quince afos, que entre 2004 y 2018 ha aumentado un 1,2%, lo que muestra un crecimiento lento pero
constante (Ministerio para la Transicion Ecologica y el Reto Demografico, 2019).
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Figura 4-15. Evolucion de la superficie forestal.

Fuente: Perfil Ambiental de Espafia 2018.
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En cuanto a la distribucion por especie, la encina es la que cuenta con una mayor superficie representativa,
ocupando mas del 27% de los bosques espafioles, donde se incluyen los 2,6 millones de hectareas como encinar
(que representa el 14,21% de la superficie total, como refleja la figura 4-15) y otros 2 millones de hectareas, ya
que constituyen el 88% de las dehesas (que representan el 15,08% de la superficie total, como recoge la figura
4-15) (Ministerio para la Transicion Ecologica y el Reto Demografico, 2019).

Para finalizar el estudio del entorno ecoldgico, y en relacion con lo mencionado anteriormente, es importante
destacar el impacto positivo que nuestro proyecto tendria sobre dicho entorno, puesto que todos los puntos que
intengran el proceso completo son beneficiosos de una forma u otra:

/7

¢ La produccion de bellota no implica el uso de maquinaria industrial de ningtn tipo, por lo que, a
diferencia de otro tipo de agricultura, no deja huella de carbono.

7
0.0

Para su cultivo no se emplean ni fertilizantes, ni abonos, ni insecticidas, ni ningin otro tipo de
compuesto quimico que pueda resultar dafiino para el medio ambiente.

7
0.0

La recoleccion es realizada de forma manual.

R/
0.0

La produccion de harina no genera residuos.

7
0.0

La cascara de la bellota no utilizada tiene otros aprovechamientos, en la industria textil, como
combustible o como abono.

Como conclusion, podemos afirmar que el proyecto tendria un impacto directo en la defensa de la superficie
arbolada, del medio ambiente y de la sostenibilidad del entorno.

41.6 Entorno Legal

Entendemos entorno legal como el conjunto de leyes, decretos, reglamentos, etc... que afectan a nuestra
actividad de forma directa o indirecta.

Para su estudio, analizaremos de forma superficial los ambitos a tener en cuenta en materia de legislacion, sin
entrar en detalle en ninguno de ellos, ya que se haria demasiado extenso. Dichos ambitos serian los siguientes:

% Seguridad e higiene alimentaria

.0

Proteccion de datos

L)

.0

Consumidores

L)

7
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Contratacion y derechos de los trabajadores

7
0.0

Prevencion de riesgos laborales

X3

%

Responsabilidad medioambiental

.0

Financiacion
+ Comercio

La Junta de Extremadura, a través de la Consejeria de Economia, Ciencia y Agenda Digital, ha creado el portal
Extremadura Epresarial, a disposicion de emprendedores con la finalidad de servir como Agencia de
Consultoria y guiar con los tramites en el proceso completo de creacion, modificacion o mejora de empresas.

Por tanto, y puesto que nuestro proyecto se desarrollaria en la Comunidad Autonémica de Extremadura, esto
nos sera de gran ayuda a la hora de abordar todo lo relacionado con los temas legales, ya que es un area muy
extensa que requiere mucho conocimiento y dedicacion.
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4.2 Entorno especifico
El entorno especifico o microentorno engloba a todos aquellos factores que afectan de forma directa a las
empresas de un determinado sector.

Para su analisis utilizaremos el conocido Modelo de las 5 Fuerzas de Porter, a través del cual identificaremos las
principales caracteristicas estructurales que determinan la fortaleza de las fuerzas competitivas y, por tanto, la
rentabilidad de una industria.

La finalidad de nuestra estrategia competitiva debe consistir en localizar una posicion en el sector industrial
donde nos sea mas facil defendernos de esas fuerzas o, por lo contrario, influir en ellas para nuestro beneficio.

4.21 Modelo de las 5 Fuerzas de Porter

PARTICIPANTES
POTENCIALES

Riesgo de nuevas
empresas

v

Poder de negociacién COMPETIDORES Poder de negociacién
de los proveedores DE LA INDUSTRIA de los compradores

PROVEEDORES O COMPRADORES

Rivalidad entre b
empresas actuales

Amenaza de productos
o servicios sustitutos

SUSTITUTOS

Figura 4-16. Modelo de las 5 Fuerzas de Porter.
Fuente: (Eugene Porter, 1982).

Las cinco fuerzas competitivas mostradas en la figura (el riesgo de que surjan nuevos competidores, la rivalidad
entre los competidores actuales, la amenaza de productos sustitutivos, el poder de negociacion de los
compradores y el poder de negociacion de los proveedores), reflejan el hecho de que nuestra competencia no se
limita a los competidores ya establecidos. Los clientes, los proveedores, los sustitutos y los participantes
potenciales también forman parte de ella, y su importancia dependera de las circunstancias del momento. Por
tanto, la combinacion de todas estas fuerzas competitivas sera lo que rija la intensidad de la competencia y la
rentabilidad de la industria (Eugene Porter, 1982).

A continuacion, estudiaremos mas en profundidad cada una de ellas, y las relacionaremos con nuestro proyecto.

4.2.1.1 Rivalidad entre los competidores actuales

Segun explica Porter en su libro “Estrategia Competitiva: Técnicas para el andlisis de los sectores industriales
y de la competencia”, la rivalidad entre competidores se inicia cuando uno o varios de ellos se siente presionado
o ve la oportunidad de mejorar su situacion, recurriendo a tacticas como la competencia de precios, las guerras
de publicidad, la introduccion de productos y la mejora del servicio o las garantias a los clientes.

Por lo general, dichas tacticas no se limitan a la compaiiia que las emplea, sino que influyen en el resto de las
compafiias de su industria, provocando asi represalias por parte de ellas. Este patron de accion y de reaccion es
lo que lleva a Porter a clasificar las compafiias de una misma industria como “mutuamente dependientes”.
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Segun Porter la rivalidad esta provocada por la interaccion de una serie factores estructurales que enumeramos
a continuacion y que aplicaremos a nuestro caso:

« Dimension de la competencia. En nuestro caso, las empresas que actualmente se dedican a la
fabricacion de harina son multiples, debido a la gran diferenciacion que ha sufrido este sector, sin
embargo, el porcentaje de ellas que fabrica harina de bellota es bastante escaso, practicamente nulo.

+* Crecimiento de la industria. En los ultimos afios, el sector harinero ha mostrado un crecimiento
sostenido y, en concreto, en el caso de las harinas especiales, como es nuestro caso, la demanda se ha
multiplicado exponencialmente debido al aumento en la concienciacion de la poblacion por una
alimentacion mas artesanal y saludable.

s Costes fijos o de almacenamiento. En sectores en los que el almacenamiento resulta caro o dificil, las
compaiiias se veran forzadas a reducir sus precios con tal asegurar las ventas. En nuestro caso, no se da
esta situacion ya que el producto, una vez fabricado, se mantiene estable durante largos periodos de
tiempo sin necesidad de un alto coste para su almacenamiento.

7
0.0

Diferenciacion. En industrias en las que los productos no presentan ningin grado de diferenciacion
entre si, la decision del comprador se basara fundamentalmente en el precio y el servicio que ofrezca
cada compaiia. En nuestro caso, no se da esta situacion, puesto que una de nuestras principales
fortalezas sera la novedad que supone nuestro producto dentro del amplio y diversificado sector
harinero, en el que se tienen en cuenta otros factores como la calidad.

¢ Intereses estratégicos. En una industria en la que las compafiias buscan a toda costa alcanzar el éxito
de un determinado producto y obtener el maximo beneficio posible, la rivalidad se vuelve todavia mas
inestable. En nuestro caso, las escasas compaiiias dedicadas a la fabricacion de harina son de pequefio
tamafio, y no estan centradas tinicamente en la fabricacion de este producto.

(Eugene Porter, 1982).

Mas adelante, en el punto 4.2.4. Andlisis de la competencia directa, analizaremos mas en profundidad ctales
son nuestros competidores directos y en que situacion se encuentra cada uno de ellos.

4.2.1.2 Amenazas de productos o servicios sustitutivos

Los productos sustitutos son aquellos que, viniendo de fuera de nuestra industria, realizan la misma funcioén o
tienen un proposito similar a nuestro producto y cuya aparicion provoca que tanto la demanda como el precio
de los productos existentes se vuelva mas elastica.

Por ello, el impacto de los sustitutos puede resumirse como la elasticidad global de la demanda en la industria.

La posicion frente a dichos sustitutos requiere muchas veces acciones colectivas de la industria, ya que mientras
que las medidas tomadas por una sola compafiia pueden no bastar para afianzar la posicion de la industria frente
a un sustituto, seguramente si lo haria una respuesta conjunta. Dichas acciones colectivas pueden provenir de
distintas areas, como la publicidad, mejoras de la calidad del producto, actividades de marketing o mayor
disponibilidad de productos.

(Eugene Porter, 1982).

4.2.1.3 Riesgo de nuevos competidores

La aparicion de nuevos competidores en el sector puede suponer diversos riesgos para las compaiias ya
establecidas, como son la bajada de precios del producto en cuestion o el aumento de costes.

El impacto de dichos riesgos dependera entonces de la reaccion previsible por parte de las compaiias ya
establecidas, asi como de las siguientes barreras contra la entrada:

¢ Economias de escala. Estas disuaden la entrada de otras compaiiias, obligandolas a efectuar grandes
inversiones exponiéndose a la reaccion por parte de la competencia o, por el contrario, invertir poco y
aceptar una desventaja en cuanto a costes.

% Diferenciaciéon de productos. Las empresas ya establecidas en la industria cuentan con la
identificacion de marca y la lealtad por parte de los consumidores, sirviendo de barrera contra la entrada
de nuevas compaiiias, que se verian obligadas a efectuar grandes inversiones para obtener dicha lealtad.
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R/

« Necesidades de capital. La necesidad por parte de las compaiiias entrantes de invertir gandes
cantidades para competir en publicidad, [+D, etc, son una barrera puesto que entrafian el riesgo de
convertirse en irrecuperables.

«+ Costes cambiantes. Los nuevos competidores deberan ofrecer una mejora importante respecto a los ya
establecidos si quieren que el comprador los prefiera al anterior proveedor.

+» Acceso a los canales de distribucion. Los nuevos competidores deberan garantizar la distribucion de
su producto, lo que supone una gran barrera ya que los canales ordinarios de distribucion ya negocian
con los competidores establecidos.

(Eugene Porter, 1982).

4.2.1.4 Poder de negociacion de los proveedores

Definimos poder de negociacion de los proveedores como la capacidad que poseen para ejercer presion sobre
una determinada compafiia e influir en sus decisiones, ya sea mediante un aumento de los precios o una
disminucion de la calidad de sus bienes y servicios.

Algunas de las caracteristicas mas comunes que indican el grado de poder de negociaciéon de un determinado
proveedor son las siguientes:

@,

+ Capacidad para aumentar sus precios sin afectar de forma perjudicial a su volumen de ventas.

¢+ Capacidad para reducir su oferta a pesar de existir una gran demanda por parte de la compafiia.
¢ El producto o servicio que suministran es un componente esencial para la compaifiia.

(Eugene Porter, 1982).

Desde el punto de vista de la compaiiia, es posible aplicar una serie de estrategias con la finalidad de disminuir
la posibilidad de ser afectados por un determinado proveedor con alto poder de negociacion, entre las que
destacaremos:

+« Aumentar la cartera de proveedores capaz de suministrar las necesidades de la compafiia.
¢ Establecer relaciones a largo plazo, afianzando el concepto de alianza estratégica.
Mas adelante, en el punto 4.2.2 Andlisis de los proveedores, estudiaremos cuales seran nuestros principales

proveedores de materia prima y que relacion tendremos con ellos.

4.2.1.5 Poder de negociacion de los clientes

Definimos poder de negociacion de los clientes como el poder con el que cuentan para obtener buenos precios
y condiciones y no sélo afecta a la compaiiia en cuestion, sino que también influye en el entorno competitivo de
la industria a la que pertenece y en su capacidad para alcanzar la rentabilidad.

Uno de los principales factores de los que depende es el numero de consumidores. Si éste es reducido, su poder
de negociacion aumenta debido a que sus exigencias seran mayores al no haber tanta demanda. En nuestro caso,
la situacion es la contraria, puesto que la harina es un producto muy demandado por la poblacion, lo que
provocara que el grupo de demandantes de nuestro producto para su posterior venta también sea alto.

El conjunto de condiciones que hacen poderoso a un grupo de compradores son las siguientes:
¢ El grupo de compradores compra una cantidad considerable en relacion con las ventas de la compaiiia.
% Los productos que los compradores adquieren son estandar o indiferenciados.
+«» El grupo de compradores tienen pocos costes cambiantes.

(Eugene Porter, 1982).

Mas adelante, en el punto 4.2.3 Andlisis de los clientes, estudiaremos cuales seran nuestros principales puntos
de venta y que relacion tendremos con ellos.
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4.2.2 Analisis de los proveedores

En este punto, realizaremos un analisis sobre los tipos de proveedores que podemos bajarar para obtener nuestra
materia prima, la bellota.

Segtin se ha mencionado anteriormente en el punto 4.2.1.4 Poder de negociacion de los proveedores,
plantearemos varias opciones con la finalidad de tener una cartera de proveedores amplia, para poder elegir uno
u otro en funcioén de las circunstancias, sobre todo debido a que se trata de una materia prima cuya cosecha anual
es bastante irregular y puede que los proveedores dispuestos a vender sean diferentes cada afio.

No obstante, aunque contemos con varias opciones, tendremos nuestros proveedores preferenciales, que seran
los mencionados en el punto 4.2.2.2.

4.2.2.1 Fincas rusticas privadas

En Extremadura, un gran porcentaje de la superficie ocupada por la dehesa es de titularidad privada, dedicada
normalmente a uso ganadero, sirviendo de alimento principalmente a la cabafa porcina que aprovecha la
produccion de bellota y de hierbas.

En los terrenos privados donde el propietario no explota directamente los recursos, existe la opcion de “‘comprar
la montanera”, que consiste en alquilar la finca completa o parcialmente durante los meses de produccion de
bellota para el aprovechamiento de la misma.

Por lo tanto, contemplaremos la posibilidad de “comprar la montanera” a una de las multiples fincas privadas
que estén ubicadas en las proximidades de la planta de produccion.

4.2.2.2 Almacenes de Campos Comunales o Dehesas Boyales.

Se define Campo Comunal o Dehesa Boyal como un terreno de dehesa acotado, perteneciente al ayuntamiento
del Municipio donde se encuentra ubicado, y cuyas hectareas son distribuidas anualmente mediante un sorteo
entre los habitantes interesados, a través del cual adquiriran los derechos para su explotacion exclusiva y gratuita.

Estos beneficiarios pueden decidir como explotar sus hectareas y la produccion de bellota obtenida o, por el
contrario, vender el terreno a almacenes del Municipio, que se encargarian de recoger las bellotas en época de
campaiia y, posteriormente, ponerla a la venta.

En nuestro caso, los principales Municipios con Campos Comunales que barajaremos como opcion para obtener
nuestra materia prima seran los pertenecientes a la Mancomunidad Sierra Suroeste, ya que es la zona con mayor
densidad de dehesa y donde se encuentran los mayores almacenes.

Con una superficie total de mas de 152.000 hectareas, los municipios pertenecientes a ella son:
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Rio Alcarrache

||||||

Figura 4-17. Mancomunidad Sierra Suroeste.

Fuente: Google Maps.

De todos ellos, nos decantaremos por los siguientes Municipios que poseen Campos Comunales:

Tabla 4-1. Campos Comunales.

Fuente: Elaboracion propia.

MUNICIPIO NOMBRE DEL CAMPO COMUNAL HECTAREAS
Oliva de la Frontera Campo Oliva 10.300
Valencia del Mombuey Campos de Valencia 5.700
Zahinos - 5.000

4.2.2.3 Terrenos dedicados al cultivo intensivo de bellota

Aunque ésta no sea una opcion existente a dia de hoy, debemos contemplarla puesto que sera una realidad en un
futuro proéximo. Existen actualmente varios proyectos piloto y cada vez son mas numerosas las iniciativas tanto
publicas como privadas dirigidas a conseguir un cultivo intensivo de la encina tal y como se viene haciendo
desde hace tiempo con otros cultivos como frutales y olivos.

La finalidad de esta técnica es “domesticar la encina” para conseguir cosechas anuales de forma regular,
aumentar su productividad, adelantando la edad a la que comienza a dar cosechas (3 afios en cultivo intensivo
frente a 25 afios en entorno natural) y, en definitiva, poder tratar la encina como si de cualquier frutal se tratase.
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4.2.3 Andlisis de los clientes

En este punto, analizaremos cuales seran nuestros principales caminos para hacer llegar el producto a la
poblacion, que sera nuestro consumidor final.

Todos estos caminos, que mencionaremos a continuacion, tendran la posibilidad de realizarse de forma online,
ya que nuestro objetivo sera disponer de una pagina web que nos permita llegar a aquellos consumidores que no
tengan acceso a un punto de venta fisico en sus proximidades donde poder encontrar nuestro producto.

4.2.3.1 Distribuidores de harinas al por mayor

La primera opcion que barajaremos para comercializar nuestro producto sera establecer relacion con mayoristas
dedicados exclusivamente a la distribucion de harinas y/o de harinas especiales, con la principal finalidad de
vender grandes cantidades en pocos pedidos, lo que nos beneficiara agilizando nuestro trabajo administrativo.

De esta forma, nuestro mayorista serd el encargado de poner el producto a disposicion de toda su red de
distribucion.

No obstante, en este tipo de transacciones, se debe contar con que el beneficio obtenido sera menor que en las
opciones de venta al por menor.

4.2.3.2 Panificadoras y otros fabricantes

Otra opcidn serd la de servir como proveedor a panificadoras y fabricantes de bebidas vegetales, productos
veganos, alimentos infantiles y alimentos para deportistas, entre otros, que puedan usar nuestro producto como
materia prima, aprovechando sus caracteristicas y propiedades altamente beneficiosas ya mencionadas
anteriormente.

4.2.3.3 Cadenas de alimentacion y supermercados

Otro objetivo que tendremos en mente sera el de conseguir un hueco en las estanterias de algunas cadenas de
alimentacion y supermercados, con la idea de ganar visibilidad entre los consumidores y potencionar nuestras
ventas aumentando el alcance territorial al mismo tiempo.

Ademas, también podremos aspirar a realizar acuerdos comerciales duraderos que nos aporten estabilidad en el
mercado.

4.2.3.4 Tiendas de alimentacion

Ademas de cadenas de alimentacion y supermercados, también intentaremos hacer llegar nuestro producto a
otro tipo de minoristas como panaderias, pastelerias, obradores, etc, que puedan emplearlo como materia prima
para la elaboracion de sus especialidades.

Este tipo de clientes tiene la ventaja de que las ventas se realizan con un mayor margen de beneficios, aunque

implique un mayor coste y dedicacion administrativa y un proceso de distribucion mas personalizado.

4.2.3.5 Venta directa al consumidor

El tltimo método de comercializacion que barajaremos sera el de abrir nuestro propio punto de venta dentro de
la misma fabrica.

Con este método conseguiremos ofrecer al cliente la posibilidad de adquirir nuestro producto en cantidades
pequeiias como en los dos tltimos casos, pero con un trato mas personalizado y detallado.
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4.2.4 Analisis de la competencia directa

Definimos como competidor directo a todas aquellas compaiias que produzcan y vendan un bien o servicio
practicamente idéntico al nuestro y en el mismo mercado.

A partir de este analisis, podremos conocer cuales son sus principales fortalezas y debilidades con la finalidad
de crear estrategias de introduccion al mercado.

Para ello, no solo consideraremos las fabricas a nivel autonémico, sino que realizaremos el estudio a nivel
peninsular, debido al escaso tamatfio de la competencia total y a que, aquellos pertenecientes a Portugal, también
comercializan en distintos puntos de Espafia. Por lo tanto, actualmente, la competencia presente en el mercado
es la siguiente:
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®
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Figura 4-18. Ubicacion de la competencia directa.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.
4.2.4.1 Lazaro

Ubicada en el municipio de Bienvenida, perteneciente a la provincia de Badajoz (Comunidad Autondmica de
Extremadura), Lazaro seria nuestro competidor més directo por su cercania en cuanto a ubicacion.

Sus puntos de venta fisicos se limitan a la provincia de Badajoz, pero es posible encontrar parte de sus productos
en algunos puntos de venta online.

Cuentan con una pequeiia gama de productos, que engloba principalmente a galletas y otros productos de
pasteleria, pero también a aquellos ingredientes empleados para su fabricacion, como son frutos secos, frutas
deshidratadas y harinas, entre las que se encuentra la harina de bellota, que venden en cantidades de 200 gramos
a un precio de 6,50€.

" arin de
bellota
I

Figura 4-19. Harina de bellota Lazaro.

Fuente: Pagina web Lazaro Pasteleros.
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4.2.4.2 TERRIUS

Ubicada en la villa de Marvao, perteneciente a la region de Alentejo (Portugal), TERRIUS sera otro de nuestros
competidores directos, y uno de los mds importantes, pues cuenta incluso con algunos premios y
reconocimientos a nivel peninsular, como los siguientes:

¢ Premio Agricultura 2014, en la categoria de Nuevos Proyectos / Start-Ups.
¢+ Posicion finalista en Food & Nutrition Awards.

Seglin comunican en su pagina web, tienen como principal objetivo cumplir con una produccion sostenible y
ayudar a la conservacion y comercializacion de productos originarios de la region.

TERRIUS cuenta con una cantidad de puntos de ventas bastante amplia. Por un lado, tiene varios puntos de
venta fisica en gran parte de Portugal, distribuidos por Alentejo, Lisboa, Norte y Centro del pais, y en otras partes
de Espaia, como Barcelona.

Por otro lado, también cuenta con varios puntos de venta online, entre los que se encuentra “Myseke
Gastronomia”, “Click Alentejo” y “Creative Gourmet”.

En cuanto a su gama de productos, es bastante reducida y especifica, ya que cuenta tinicamente con diversos
tipos de hierbas aromaticas y algunos tipos de harina, entre las que se encuentra la harina de bellota que venden
en botes de 200 gr. a 6,55€ y 1kga 19,90€.

TERRIUS

Farinha de Bolota
Integral de Azinheira
WHOLE ACORN FLOUR

Figura 4-20. Harina de bellota TERRIUS.

Fuente: Pagina web Terrius.

4.2.43 BOLOTAVIVA

BOLOTA VIVA esta ubicada en la villa de Alandroal, perteneciente a la region de Alentejo, Portugal.

El proyecto, que comenzo en 2015, se centra en innovar a través de la creacion de nuevos productos basados en
la bellota, lo que contribuye a aumentar la apreciacion de su territorio, respetando el comercio local y valorando
sus tradiciones y costumbres.

Es por ello que todos sus productos tienen como ingrediente principal la bellota, como, por ejemplo, la bebida
de bellota, la crema de bellota, la infusion de bellota o la harina de bellota, que venden en cantidades de 250 gr.
a4,20€ o0 500 gr. a 8,00€.

BOLOTA VIVA cuenta con varios puntos de venta fisica en Portugal, incluyendo la zona de Alentejo, Algarve,
Lisboa, Porto, y 1a Zona Centro y Norte del pais, ademas de permitir la compra online a través de su pagina web.
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Figura 4-21. Harina de bellota BOLOTA VIVA.
Fuente: Pagina web BOLOTA VIVA.

4.2.4.4 Cooperativa de Usuarios do Freixo do Meio

Ubicada en la frontera entre las regiones de Alentejo y Ribatejo (Portugal), Herdade do Freixo do Meio es un
proyecto de agroecologia que comenz6 en 1997 con la idea de producir alimentos de una manera mas adaptada
a las condiciones naturales locales y mas eficientes en términos de costes ambientales.

Hoy en dia, son una cooperativa integral con mas de tres docenas de empleados, la mayoria de ellos
pertenecientes a pueblos cercanos.

Cuentan con una finca de 500 hectareas, donde el equipo de coproductores interactiia con el ecosistema,
obteniendo un conjunto de mas de 200 alimentos de produccion propia de agricultura bioldgica, transformados
en la finca y distribuidos a través de una tienda online y dos tiendas fisicas, una en la propia finca y la otra en el
mercado da Ribeira en Lisboa.

Dentro de su amplia gama de productos podemos encontrar desde distintos tipos de carne hasta legumbres,
hortalizas y una seccion unicamente dedicada a productos a base de bellota, entre los que se encuentra la harina
de bellota que venden en cantidades de 250 gr. a 3,80€ o 1kg a 13,80€.

Figura 4-22. Harina de bellota Freixo do Meio.

Fuente: Pagina web Herdade do Freixo do Meio.
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4.2.5 Analisis DAFO

Tras haber recolectado toda la informacion correspondiente a nuestra competencia directa, y teniendo en cuenta
el andlisis del entorno general realizado anteriormente, el siguiente paso sera contrastarla con la finalidad de
saber cuales son nuestros puntos fuertes y débiles, asi como las ventajas y desventajas que presenta el mercado.

Todo esto nos ayudara no sélo a conocer la situacion en la que nos encontramos, sino también a disefiar
estrategias de futuro para la produccion y comercializacion de nuestro producto.

Para ello emplearemos el analisis DAFO mediante la creacion de una matriz cuadrada dividida en las siguientes
cuatro categorias, segun indica el propio nombre: Debilidades (nuestros puntos débiles), Amenazas (todas
aquellas circunstancias del entorno que podran afectarnos negativamente), Fortalezas (nuestros puntos fuertes)
y Oportunidades (todas aquellas circunstancias del entorno que nos favoreceran).

Tabla 4-2. Analisis DAFO.

Fuente: Elaboracion propia

DEBILIDADES AMENAZAS
Inversion inicial en maquinaria Mercado atin poco familiarizado con el producto
Clientes ya fidelizados con la competencia existente Aparicion de nuevos productos sustitutos
Canales de distribucion ya comprometidos con la Variabilidad en las cosechas de nuestra materia
competencia existente prima
Falta de “Know-how” en la mano de obra a Condiciones climatologicas cambiantes
contratar

Clientes reacios a probar nuevos tipos de harina

Escasez de proveedores de nuestra materia prima en
el mercado actual

FORTALEZAS OPORTUNIDADES

Alta calidad de producto Escasez de competidores

Uso potencial en varios campos de la alimentacion Poblacion cada vez mas concienciada con su salud

Cuidado del medioambiente Movimientos sociales por una alimentacion sana y
Y . tradicional
Localizacion cercana a los cultivos de nuestra
materia prima Incremento del mercado digital
Creacion de empleo local Sector en auge y crecimiento
Mayores cualidades alimenticias respecto a otras Ayudas econoémicas al sector por parte de las
harinas administraciones
Producto apto para personas celiacas Avances en maquinaria
Producto apto para poblacion con dieta Crecimiento del porcentaje de la poblacion
vegetariana/vegana vegetariana/vegana
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5 LA EMPRESA

Este punto del trabajo se dedicara a profundizar un poco mds en las razones que nos han llevado al desarrollo
del proyecto, asi como a proporcionar informacion basica sobre lo que caracterizara a la empresa, estableciendo
una mision clara, unos objetivos y valores, entre otras cosas. Ademas, también analizaremos cual sera la
organizacion de la empresa, seleccionando su forma juridica y organigrama.

5.1 Origen del proyecto
Este proyecto nace con la finalidad de buscar oportunidades de negocio vinculadas al mundo de la Dehesa
Extremefia.

Busca un doble objetivo. Por un lado, hacer realidad una idea desde el punto de vista empresarial, basada en
rentabilizar una materia prima infravalorada y existente desde hace siglos y, por otro, hacer que esa misma idea
empresarial ayude a la preservacion de la dehesa, dandole un nuevo aprovechamiento distinto al que se le viene
dando hasta ahora.

5.2 Mision, vision y valores

Nuestra mision es la produccion y comercializacion de un producto usando como uinica materia prima la bellota,
manteniendo presente un abanico de objetivos que podrian traducirse en los valores sobre los que se sustentaria
la empresa:

« Empleo de procesos simples de transformacion que conserven las caracteristicas unicas de las materias
primas.

¢ Cambiar la percepcion de una materia prima actualmente infravalorada.

+«» Fomentar una alimentacion sana y nutritiva, basada en la comida real.

+«+ Crear productos alternativos y sostenibles a los de origen animal y sus derivados.
« Favorecer la proteccion del medio ambiente y su biodiversidad.

++ Potenciar la valoracion del territorio local, sus tradiciones y costumbres.

« Impulsar la cooperacion con organizaciones que apoyan y luchan por la proteccion y repoblacion de la
dehesa.

5.3 Organizacion de la empresa

5.3.1 Formajuridica

Definimos forma juridica como la identidad o modalidad que asume legalmente una empresa para desarrollar
su actividad y que va asociada a ciertas caracteristicas, como sus obligaciones tributarias, el régimen de
funcionamiento interno, el tipo de responsabilidades a asumir frente a terceros, etc.

A continuacion, se procedera a buscar la forma juridica que mejor se adapte a nuestra empresa. Para ello,
comenzaremos realizando un andlisis de todas las opciones existentes para conocer las caracteristicas de cada
una de ellas y, posteriormente, contrastanto dichas caracteristicas con nuestras condiciones, llegaremos a una
conclusion.

46



Estudio de Viabilidad y Plan de Negocio para un proyecto de “Produccion y Comercializacion de Harina de Bellota”

5.3.1.1 Tipos de formas juridicas existentes

En la actualidad, el Ministerio de Industria, Comercio y Turismo reconoce hasta 20 tipos de forma juridicas,

cada una de ellas con unas caracteristicas propias.

e “ S —

Empresario Individual
{Auténomo)

Emprendedor de
Responsabilidad Limitada

Comunidad de Bienes

Sociedad Civil

Sociedad Colectiva

Sociedad Comanditaria

Simple

Sociedad de
Responsabilidad Limitada

Sociedad Limitada de

Formacidn Sucesiva

Sociedad Limitada Nueva

Empresa

Sociedad An6nima

Sociedad Comanditaria por

acciones

Sociedad de

Responsabilidad Limitada

Laboral

Sociedad Anénima Laboral

Sociedad Cooperativa

Sociedad Cooperativa de

Trabajo Asociado

Sociedades Profesionales

Sociedad Agraria de

Transformacién

Sociedad de Garantia

Reciproca

Entidades de Capital-Riesgo

Agrupacién de Interés
Econémico

Minimo 2

Minimo 2

Minimo 2

Minimo 2

Minimo 1

Minimo 1

Minimo 1 Maximo 5

Minimo 1

Minimo 2

Minimo 2

Minimo 2

Cooperativas ler grado: Minimo 3 -

Cooperativas 29 grado: 2 cooperativas

Minimo 3

Minimo 1

Minimo 3

Minimo 150 socios participes

Al menos 3 miembros en el Consejo

Administracién

Minimo 2

No existe minimo legal

No existe minimo legal

No existe minimo legal

No existe minimo legal

No existe minimo legal

No existe minimo legal

Minimo 3.000 euros

No existe minimo legal

Minimo 3.000 Maximo 120.000

Minimo 60.000 euros

Minimo 60.000 euros

Minimo 3.000 euros

Minimo 60.000 euros

Minimo fijado en los Estatutos

Minimo fijado en los Estatutos

Segun la forma social que adopte

No existe minimo legal

Minimo 10.000.000 euros

Sociedades de Capital Riesgo: Minimo

1.200.000 €. Fondos de Capital Riesgo:

Minimo 1.650.000 €

No existe minimo legal

Figura 5-1. Tipos de forma juridica.

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

llimitada con excepciones

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad
El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

Limitada al capital aportado

en la sociedad

Limitada al capital aportado

en la sociedad

El socio se responsabiliza

con todos sus bienes

Fuente: Portal pyme, Direccion General de Politica de la Pequeiia y Mediana Empresa.
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5.3.1.2 Factores influyentes

A la hora de elegir cual sera la forma juridica de una empresa, y como se puede observar en la figura anterior,
existen tres factores clave que determinaran cual de todas ella se adecua mejor a nosotros. Estos son:

+«» Numero de socios, un punto bastante importante a la hora de establecer la distribucion participativa de
la empresa.

«» Capital social, entendiendo éste como el valor de los bienes que los socios aportan a la empresa
inicialmente y sin derecho de devolucion. A través de esto, obtienen una parte de la propiedad de la
empresa, adquiriendo el derecho de participar en la toma de decisiones de la misma.

+ Responsabilidad social. Definimos responsabilidad social como el compromiso que tienen la empresa
y los socios para hacer frente a las obligaciones suscritas, y mediante la cual se garantiza al acreedor
que, en caso de imcumplir una obligacion, su acreencia sera satisfecha por un patrimonio. Existen dos
tipos de acuerdo con el régimen de la sociedad:

- Responsalibilidad ilimitada o solidaria, por la ctial no existe separacion entre el patrimonio
de la empresa y el de los socios, obligdndolos a comprometerse en el cumplimiento o pago
de una obligacion.

- Responsabilidad limitada, por la ctial se establece una separacion de patrimonios entre la
empresa y sus socios. De esta forma, las obligaciones que contraiga la sociedad seran
atendidas con el patrimonio de la sociedad, y el socio solo contribuird en funcion del
porcentaje de aporte que tenga en la empresa.

5.3.1.3 Eleccién de la forma juridica

Para su eleccion, emplearemos una herramienta online disponible en el Portal PYME, que consiste en un
cuestionario en el que debemos seleccionar una opcion para cada uno de los tres principales factores
mencionados en el punto anterior: Responsabilidad (Limitada o Ilimitada), Nimero de socios (Uno, Dos o Tres
0 mas) y Capital Social (Sin minimo legal, Entre 3.000€ y 59.999€, Entre 60.000€ y 120.000€ o Mas de
120.000€). Una vez seleccionados, nos dira cuales son las opciones que mas se ajustan a nosotros.

En nuestro caso, eligiendo los siguientes criterios: Responsabilidad limitada, tres 0 mas socios y un capital social
entre 60.000€ y 120.000€, obtenemos las siguientes cinco posibles opciones:

Eleccion de la forma juridica

(® Limitada QOuno () sin minimo legal
O llimitada O Dos (O Entre 3.000€ y 59.999€
(® Tres o més (® Entre 60.000€ y 120.000€

(O Més de 120.000€

Limpiar
Tipo de empresa N2 socios Capital Responsabilidad
Sociedad Anénima Minimo 1 Minimo 60.000 euros Limitada al capital aportado en la sociedad
Sociedad Anénima Laboral Minimo 2 Minimo 60.000 euros Limitada al capital aportado en la sociedad
Sociedad Limitada Nueva Empresa Minimo 1 Maximo 5  Minimo 3.000 Mdximo 120.000 Limitada al capital aportado en la sociedad
Sociedades Profesionales Minimo 1 Segtn |a forma social que adopte Limitada al capital aportado en la sociedad
Sociedad de Responsabilidad Limitada Minimo 1 Minimo 3.000 euros Limitada al capital aportado en la sociedad

Figura 5-2. Opciones de forma juridica.
Fuente: Portal pyme, Direccion General de Politica de la Pequefia y Mediana Empresa.
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De todas ellas, nos quedaremos con la Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L.), también llamada
Sociedad Limitada (S.L.).

La S.R.L. o S.L.. es un tipo de sociedad mercantil en la que el capital social inicial debe ser como minimo de
3.000€ y debera ser desembolsado mediante aportaciones dinerarias. Este se dividira en participaciones sociales
en funcion de la cantidad aportada por cada uno de los socios, que en el momento de la constitucion deberan ser
como minimo uno.
Los drganos sociales por los que estard compuesta esta sociedad son dos:

/7

« La Junta General de Socios.

% El Organo de administracion.
5.3.2 Nombre de la empresa

De acuerdo con la normativa vigente, la denominacion social de la empresa es de libre eleccion, debiendo
contener obligatoriamente la indicacion “Sociedad de Responsabilidad Limitada”, “Sociedad Limitada™ o sus
correspondientes abreviaturas, “S.R.L.” 0 “S.L.”.

Teniendo esto en mente, nuestra denominacion social serd HARINAS QUERCUS S.L., cuya disponibilidad
deberemos comprobar a través de la bolsa de denominaciones proporcionada por el Registro Mercantil Central.

Adicionalmente, el nombre con el que se vendera el producto sera la marca comercial, que detallaremos mas
adelante en el capitulo 8 Plan de Marketing.

5.3.3 Puestos de trabajo

A continuacion, se realizara una descripcion de los puestos de trabajos que seran necesarios para asegurar el
correcto desarrollo y funcionamiento de la empresa. En nuestro caso, con la finalidad de minimizar costes y
rentabilizar puestos, habra personas a las que se les asignara mas de un cargo, teniendo en mente el reducido
tamafio que tendra la empresa inicialmente y garantizando que todos ellos puedan llevarse a cabo al mismo
tiempo de forma efectiva.

R/

s Director Ejecutivo, de Operaciones y de Recursos Humanos

Como méximo responsable de la empresa, realizara, en primer lugar, la funcién de Director Ejecutivo,
haciéndose cargo del buen funcionamiento a través de:

- La gestion y direccion de la empresa.
- Latoma de decisiones sobre la politica y la estrategia de la empresa.
- Crear la vision y objetivos de la empresa e informar a agentes externos.
Por otro lado, también ejercera como Director de Operaciones, encargandose de:
- Supervisar los sistemas de aprovisionamiento.
- Revisar la existencia de los equipos y suministros necesarios.
- Gestionar las operaciones diarias de la empresa para maximizar la eficiencia.
- Administrar los recursos internos de produccion.
Y, por altimo, realizara la funciéon de Director de Recursos Humanos, encargado de:
- Buscar y contratar el personal adecuado.
- Gestionar el equipo humano de la empresa.

- Tomar decisiones en cuanto a formas de trabajo, salarios, etc.
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+» Director Financiero, de Administracion, de Marketing y de Ventas

Como Director Financiero y de Administracion, se encargara de la planificacion y gestion financiera de
la empresa, a través de:

- El analisis de la evolucion de la empresa.
- Latoma de decisiones de financiacion.
Por otro lado, ejercera como Director de Marketing y Ventas, encargado de:

- Buscar y establecer relaciones con los puntos de venta.
- Hacer llegar el producto a los puntos de venta.
- Gestionar los medios para promover el producto.
- Asegurar que se cumplen con las expectativas de ventas.

+¢ Operarios de produccion

Estos seran los encargados de llevar a cabo todos los pasos del proceso productivo, desde la recepcion
de la materia prima hasta la salida del producto finalizado.

Los clasificaremos en funcion de la fase del proceso que se les asigne y seran detallatados mas adelante
en el punto 6.4 Operarios, dentro del Proceso Productivo.

Cada uno de los grupos tendra las siguientes funciones, aplicadas a su area correspondiente:
- Entender los planes de produccién asignados por el Director Ejecutivo.
- Operar la maquinaria y llevar a cabo su mantenimiento.
- Mantener un seguimiento de la produccion.
- Asegurar que todo esta funcionando correctamente.
- Tomar datos y mantener registros de la velocidad y eficiencia de la maquinaria.
- Comprobar la calidad de la produccion.

- Asegurar que las condiciones de seguridad e higiene son las adecuadas.

5.3.4 Organigrama

La siguiente representacion grafica sera el organigrama inicial de la empresa, que refleja la estructura
organizacional, estableciendo los diversos niveles de jerarquia existentes entre los puestos mencionados
anteriormente.

Director Ejecutivo, de
Operaciones yYRRHH

Director Financiero, Administrativo,
de Marketing y Ventas

Operarios Area 1 Operarios Area 2 Operarios Area 3 Operarios Area 4

Figura 5-3. Organigrama.
Fuente: Elaboracion propia.
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6 EL PROCESO PRODUCTIVO

6.1 Introduccion

Este punto tratara todo lo relacionado con la operatividad de la planta productiva.

En primer lugar, comenzaremos realizando una descripcion de todos los pasos que abarca el proceso productivo,
desde la entrada de nuestra materia prima, la bellota, hasta la salida de nuestro producto terminado, la harina,
detallando la maquinaria necesaria y sus caracteristicas.

A continuacion, detallaremos algunos aspectos importantes del proceso y haremos un resumen de los datos
técnicos de toda la maquinaria, para poder analizar posteriormente cual sera el funcionamiento de la fabrica en
los primeros cuatro afios, ya que dependerd de la cantidad de bellota comprada durante los cinco meses de
campafia (Noviembre — Marzo) y, con ello, de la cantidad de harina producida.

Y, por ultimo, con toda la informacion, definiremos los grupos de operarios mencionados en el punto 5.3.3
Puestos de trabajo, asi como su carga laboral.

6.2 Pasos del proceso productivo

6.2.1 Recepcion, inspeccion y pesado

El proceso productivo comenzard con la recepcion de la bellota fresca que ha sido recogida del campo y
transportada a nuestra fabrica por parte de nuestro proveedor.

Inmediatamente, se pasara a realizar una inspeccion visual para separar piedras, hojas, ramas y demas impurezas
y se realizara un pesaje inical de la mercancia recibida.

6.2.2 Esterilizado

Las bellotas frescas seran depositadas en una tolva que las elevara e introducira en el primer tanque de la linea
de esterilizado, donde seran sumergidas agua a una temperatura de 45-50°C, con la finalidad de eliminar posibles
larvas o huevos de insectos parasitos, como por ejemplo el Curculio elephas, también conocido cominmente
como “Gorgojo de la Bellota” o “Balanino”.

A continuacion, se introduciran en un segundo tanque, esta vez de agua fria, donde las bellotas en buen estado
se quedaran en el fondo y las podridas saldran a flote. Las podridas seran desechadas y las restantes seran
sometidas a un proceso de secado.

Para este paso, utilizaremos una linea de esterilizado de la marca Boema, que esta disefiada para castaias, con
una capacidad productiva de 1.500 kg/h y que consume una potencia de 15 kW y 2.000 litros de agua en cada
ciclo.

Figura 6-1. Linea de esterilizado.

Fuente: Boema S.p.A.
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6.2.3 Pelado

En este punto es donde comenzaria el proceso de transformacion de la bellota, partiendo de las bellotas frescas
ya desinsectadas y lavadas.

En primer lugar, se llevaré a cabo el pelado, a través del cual eliminaremos la pared exterior y la cubierta seminal
de la bellota que suponen un 10-15% del total. Este paso puede realizarse de tres formas diferentes (al vapor, al
fuego o por abrasion mecanica), aunque nosotros nos decantaremos por la primera de ellas.

En el pelado al vapor, las bellotas son introducidas en una maquina con varias cuchillas que iran realizando una
serie de cortes en la pared exterior y, posteriormente, son transportadas a una caldera de tornillo de gusano donde
esta pared exterior serd eliminada junto con la cubierta seminal.

Después, una cinta las transportard a un tanque de agua donde serdn enjuagadas y elevadas al exterior mediante
un ascensor de extraccion, obteniendo las bellotas listas para el siguiente paso del proceso productivo.

Para ello, utilizaremos maquinaria de la marca italiana Boema, que tiene una capacidad de produccion de 500
kg/h y consume una potencia de 9 kW.

Figura 6-2. Peladora al vapor.

Fuente: Boema S.p.A.

6.24 Selecciony deshidratado

Una vez las bellotas hayan sido peladas, se depositaran sobre una mesa de inspeccion y seleccion visual para
retirar posibles restos de cascaras y bellotas no aptas sanitariamente.

A continuacion, se pasaria a deshidratar las bellotas a una temperatura de 40-60°C, utilizando un secador de
fuego indirecto de la marca Zaffrani, disefiado especialmente para productos de céscara lefiosa que, segiin
explican en la propia descripcion del producto, garantiza lo siguiente:

¢ Conservar todas las caracteristicas quimico-fisicas y propiedades organolépticas de la bellota.
¢ Resultado de perfecta calidad, gracias al principio de funcionamiento del intercambiador de calor.

¢ Un secado uniforme, gracias a los desviadores internos en el difusor que inyectan en el secador un flujo
de aire homogéneo circularmente y a temperatura constante, evitando que la bellota se seque de forma
irregular.

+ Una mezcla del producto continua, gracias al tornillo alimentador central que mantiene el movimiento
constante mientras transporta el producto desde abajo hacia arriba.

A través de este proceso, la bellota pierde casi todo su porcentaje de agua, que junto con la retirada de la cascara
en el paso de pelado, reducen su peso practicamente a la mitad.

Existen siete modelos diferentes de esta maquina en funcion de la capacidad, que van desde el 60EN hasta el
300EN. Nosotros utilizaremos el modelo 80EN, que estd pensado para fabricas de pequefias y medianas
dimensiones y que tiene una capacidad para aproximadamente 5.000 kg de bellota, que tardan en deshidratarse
por completo 72 horas.
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La siguiente tabla recoge todos los datos técnicos del secador, donde se puede observar que requerira que
dispongamos de un deposito de gasoil para su alimentacion.

Tabla 6-1. Datos técnicos secador de fuego indirecto modelo SOEN.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de la pagina web Zaffrani.

MODELO 80EN
Capacidad m3 8,00
Altura m 4,0-4,5
Dimensiones Largo m 4,00
Ancho m 2,50
Potencia del ventilador y quemador = kW 4,40
Tipo de transmision Eléctrica
Alimentacion del quemador Diésel / GPL / Metano
Consumo del quemador de gasoleo  kg/h 10
Peso kg 1.400

Figura 6-3. Secador de fuego indirecto modelo 8OEN.
Fuente: Zaffrani.

6.2.5 Almacenado de bellotas transformadas

Una vez haya finalizado el deshidratado, las bellotas ya habran completado el proceso de transformacion y
estaran listas para ser almacenadas.

Para ello, utilizaremos sacos de la marca Multisac, compuestos por varias capas de papel Kraft, a los que se les
afiadira una funda interior de polietileno para evitar la humedad y los posibles insectos que puedan poner huevos
en la bellota, como algun tipo de polilla. Tendran unas medidas de 50 x 80 + 13,5 cm (ancho x alto + fondo),
para que podamos almacenar aproximadamente 25 kg de bellota en cada uno de ellos.
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6.2.6 Molido

Para llevar a cabo el molido de la bellota, podriamos usar varios tipos de molino, como por ejemplo el molino
de piedra, de martillos o de rodillos.

De todos estos, nosotros nos decantaremos por el molino de piedra de la marca Garhe, ya que, a pesar de tener
una capacidad de produccion mas baja que los otros (70 kg/hora), es la mejor opcion para garantizar el buen
aprovechamiento de la bellota y hacer que la harina conserve todas sus propiedades.

Por lo general, ésta suele ser la opcidn mas barata, por lo que en principio, para aumentar la capacidad
comenzaremos instalando tres unidades. Iremos usando los inicamente necesarios para satisfacer la demanda y
dejando los otros de back-ups. Cada uno de ellos tiene una potencia de 2 CV o, lo que es lo mismo, 1,47 kW.

Este molino eléctrico funciona a partir del movimiento rotatorio a gran velocidad de una piedra de moler que
choca cotra otra fija, de cuya friccion ajustable se obtiene un grado de molienda variable dependiendo de los
requerimientos deseados.

Figura 6-4. Molino de piedra.
Fuente: Garhe.
6.2.7 Tamizado

Posteriormente, pasaremos a tamizar la harina para separar aglomerados y cuerpos extrafios y darle el grosor
que deseemos. Para ello, utilizaremos una tamizadora vibrante MSC de la marca Vibrowest, con una capacidad
de produccion de 500 kg/h.

La tamizadora estd equipada con dos motores a contrapeso a ambos lados, permitiendo que la entrada del
material est¢ alineada con la salida central, a partir de la cual obtendriamos la harina final con un grosor de 700
micras y aquella con un grosor superior pasaria de nuevo al molino para volver a ser molida y tamizada.

Ademas, las cribas pueden ser equipadas con sistemas de limpieza, como bolas de silicona, para evitar que la
grasa se pegue a los poros y se obstruyan, dificultando el proceso.

Figura 6-5. Tamizadora vibrante MSC.

Fuente: Vibrowest.
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6.2.8 Pesadoy envasado

Una vez toda la harina haya sido tamizada y obtenga el grosor deseado, estara lista para ser pesada y envasada
en cantidades de 500 g, 1kg, 5 kgy 10 kg.

Para todas estas cantidades utilizaremos envases de cualquiera de las multiples opciones que hay en el mercado,
por ejemplo de la marca MST Packaging co., con las siguientes dimensiones (ancho x alto + fondo), en mm:

% Envases de 500 gramos = 110 x 190 + 50 mm.
% Envases de 1 kg 2110x 210+ 70 mm.
% Envases de Skg 2 250 x 300 + 110 mm.
% Envases de 10 kg = 310 x 415 + 130 mm.
Todos ellos vendran personalizados con el logotipo, informacion nutricional, ingredientes, etc.

Para este proceso utilizaremos dos lineas independientes, una para los envases de 500g y 1 kg, con una capacidad
de 225 kg/hora, y otra para los de 5 kg y 10 kg, con una capacidad de 750 kg/hora. En ambos casos, emplearemos
un sistema integrado que permite realizar el proceso de pesaje y envasado al mismo tiempo, de la marca
Paglierani, que es lider mundial en la fabricacion de sistemas de pesaje, ensacadoras y envasadoras de harina
de todo tipo.

Los sistemas estan dotados de un tablero y un cuadro eléctrico de mando, que seran utilizados por el operario
para controlar todos los pasos del proceso que se explicara a continuacion. Entre los dos sistemas la potencia
consumida es de 9 kW.

Figura 6-6. Sistema integrado de pesaje y envasado.

Fuente: Paglierani.

La harina es introducida a través de una tolva de carga con un volumen de 240 litros que, mediante unas sondas
de nivel, controla el nivel minimo y maximo del producto y asegura una alimentacion constante.

A continuacién, un sistema de alimentacion, equipado con un dosificador vertical de tornillo sinfin, para el
sistema de 500 g y 1 kg, y con una turbina, para el de 5 kg y 10kg, va desplazando la harina hacia unas
compuertas nelimaticas situadas a la salida, que iran deteniendo el caudal de alimentacion conforme se vaya
alcanzando el peso establecido.

A partir de aqui, la harina saldra por la boca de envasado, de forma redonda u ovalada, equipada con un sistema
de sujecion donde un operador debera ir depositando los envases a rellenar.

Una vez se haya completado el llenado del envase, éste sera descargado y transportado a través de una cinta de
3 metros de longitud hasta alcanzar el cabezal cosedor, para cerrar el envase.
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6.29 Preparacion del producto

El ultimo paso previo al almacenado de la harina sera agrupar los envases de 500 g, 1 kg, 5 kg y 10 kg en cajas
para asegurar que se almacenan de forma orgnizada y facilitar su distribucion, para lo que emplearemos cajas
de carton de 400 x 300 x 150 mm, con una capacidad de hasta 10 kg y de 600 x 400 x 350 mm, con una capacidad
de hasta 30 kg, que seran cerradas con cinta adhesiva.

150 mm

¥ d 350 mm

/
300 WWO mm

/I

b
400 mm\/eoo mm

F ,AI!AVIAVIA AW,
AVAVAVAVAY, AVAVAVAVAW,

Canal Simple Canal Doble

Figura 6-7. Cajas de carton.

Fuente: cajadecarton.es

Posteriormente, estas cajas seran depostidas en europalets con dimensiones de 1.200 x 800 mm, un peso de 25
kg y capaces de soportar cargas de hasta 1.500 kg.
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Figura 6-8. Europalets.

Fuente: TRANSEOP.

De esta forma, podriamos agrupar hasta 4 y 8 cajas por cada piso (para las cajas de 600 x 400 x 350 mm y de
400 x 300 x 150 mm respectivamente) y quedarian perfectamente encajadas de la siguiente forma:

Figura 6-9. Distribucion de cajas en el europalet.

Fuente: TRANSEOP.
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Para facilitar el movimiento de palets alrededor de la fabrica, contaremos con una carretilla manual o transpalet
de la marca Pramac, capaz de soportar una carga de hasta 2.200 kg.

Figura 6-10. Transpalet.

Fuente: Kaiser + Kraft.

6.3 Detalles del proceso productivo

En este punto haremos un resumen de los principales datos técnicos de toda la maquinaria que hemos nombrado
anteriormente, asi como un analisis de la relacion entre los kilos de bellotas entrantes y los kilos de harina
obtenidos al final del proceso.

Todo ello con la finalidad de facilitar futuros calculos, tanto del funcionamiento de la fabrica como del analisis
financiero.

Tabla 6-2. Capacidad productiva y potencia de la maquinaria.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA CAPACIDAD PRODUCTIVA POTENCIA
Linea de esterilizado 1.500 kg/h 15 kw
Peladora 500 kg/h 9 kW
Secador de fuego indirecto 5.000 kg/72h 4,4 kW
Molinos de piedra (3) 210 kg/h 4,41 kW
Tamizadora 500 kg/h 4 kW
Sistema de pesaje y envasado 225 kg/hora — 750 kg/hora 9 kW

La bellota esta formada por un 10-15% de céscara aproximadamente y un 30-40% de agua que, al someterla al
proceso de deshidratado, se podria reducir hasta quedarse en un 8%. Por lo tanto, esto significa que por cada 2
kg de bellota fresca obtendremos 1 kg de bellota deshidratada.
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6.4 Funcionamiento de la fabrica

Para las operaciones que abarcan desde el molido de las bellotas transformadas hasta el envasado y preparado
del producto final, no estableceremos ningtin funcionamiento a seguir, ya sea semanal o mensual, puesto que
iremos moliendo a demanda todo el afio y no sabemos a priori como ira evolucionando.

Sin embargo, para las operaciones realizadas antes del molido, como se llevaran a cabo tinicamente ciertos meses
al afio y tenemos que asegurar que procesemos toda la cantidad de bellota comprada, si tenemos que definir un
plan de funcionamiento, que en nuestro caso sera semanal.

Para ello, comenzaremos el estudio por el cuello de botella, que en nuestro caso es el secador, ya que sera el que
nos limite y establezca el ritmo.

Sabemos que el secador tarda 72 horas (3 dias) en deshidratar 5.000 kg de bellota, por lo que la mejor opcion
sera llenarlo los martes (para obtener las bellotas deshidratadas los viernes) y los viernes (para obtener las
bellotas deshidratadas los lunes). Por lo tanto, si lo usamos dos veces cada semana, nos daria un total de 10.000
kg de bellota a la semana.

A continuacion, calcularemos las horas de funcionamiento a la semana empleadas en cada paso para procesar el
flujo de entrada semanal de bellotas frescas (10.000 kg), en funcion de la capacidad de produccion de la
maquinaria empleada.

Para aquellos pasos en los que no exista maquinaria con limite de capacidad, como es el caso de la recepcion,
inspeccion y pesado y la seleccion, las horas empleadas a la semana se estableceran en funcion del tiempo
aproximado que dedicaran los operarios a realizar la actividad (salvo en el caso del almacenado, donde la
duracion indica el tiempo que estaran almacenadas las bellotas, sin necesidad de operario alguno).

Tabla 6-3. Funcionamiento semanal de la maquinaria.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA A PROCESAR CAPACIDAD PRODUCTIVA HORAS/SEMANA
Recepcién, inspeccidon y pesado 10.000 kg/semana - 10 h/semana
Linea de esterilizado 10.000 kg/semana 1.500 kg/h 7 h/semana

Peladora 10.000 kg/semana 500 kg/h
10.000 kg/semana -
10.000 kg/semana 5.000 kg/72 h

20 h/semana

20 h/semana

144 h/semana

Selecciéon

Secador de fuego indirecto

Diviendo el funcionamiento semanal en dos tandas, nos quedaria de la siguiente forma, usando Gantt:
Tabla 6-4. Duracion de las actividades.

Fuente: Elaboracion propia.

PASO INICIO DURACION FIN
. . Lunes 8:00 Lunes 13:00
Recepcidn, inspeccion y pesado 5 horas
Jueves 8:00 Jueves 13:00
Lunes 11:00 Lunes 14:30
Esterilizado 3 horas y media
Jueves 11:00 Viernes 14:30
Lunes 14:30 Martes 8:00
Almacenado 17 horas y media
Jueves 14:30 Viernes 8:00
Martes 8:00 Martes 18:00
Pelado 10 horas
Viernes 8:00 Viernes 18:00
Martes 9:00 Martes 19:00
Seleccidn 10 hora
Viernes 9:00 Viernes 19:00
Martes 19:00 Viernes 19:00
Deshidratado 72 horas
Viernes 21:00 Lunes 21:00
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Recepcidn, inspeccion y pesado

Esterilizado

Almacenado

Pelado

Seleccion

Deshidratado
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Figura 6-11. Diagrama de Gantt semanal.

Fuente: Elaboracion propia con Excel.
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641 Afo1

Teniendo en cuenta que tardaremos varios meses en constituir la empresa, hacer reformas en la nave que
encontremos, comprar la maquinaria, establecer relacion con los clientes, etc, establecemos que la fabrica
comenzara a estar operativa en el mes de Noviembre, coincidiendo con el inicio de la campana de bellota.

Por tanto, como hemos mencionado anteriormente que a la semana se compraran 10.000 kg y teniendo en cuenta
que cada mes tiene 4 semanas, nos daria un total de 80.000 kg (2 meses x 4 semanas/mes x 10.000 kg/semana)
de bellotas frescas que compraremos en el Afio 1, de los cuales sacaremos 40.000 kg (80.000 kg/2) de bellota
deshidratadas y lista para moler o almacenar, segiin demanda.

Con estos datos, procederemos a calcular el nimero de horas totales que debera estar funcionando cada maquina
alo largo del afio, dividiendo los kilos totales que debera procesar cada maquina al afio, que sera 80.000 kg para
las que procesen bellotas frecas y 40.000 kg para las que procesen bellotas deshidratadas o harina, entre su
capacidad productiva.

Tabla 6-5. Funcionamiento anual de la maquinaria Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA A PROCESAR CAPACIDAD PRODUCTIVA HORAS/ANO
Linea de esterilizado 80.000 kg/afio 1.500 kg/h 54 h/afio
Peladora 80.000 kg/afio 500 kg/h 160 h/afio
Secador de fuego indirecto 80.000 kg/afio 5.000kg/72h 1.152 h/afio
Molinos de piedra (3) 40.000 kg/afio 210 kg/h 190 h/afio cada molino
Tamizadora 40.000 kg/afo 500 kg/h 80 h/afio
Sistema de pesaje y envasado 40.000 kg/afo 225 kg/hora — 750 kg/hora 80 h/afio

6.42 Afo?2

En este caso, como ya estariamos operativos desde el inicio del afo, contariamos con que la época de campafia
son 5 meses, lo que equivale a aproximadamente a 21 semanas, y estableciendo que el segundo afo toda la
bellota comprada sera desinsectada, lavada, pelada y deshidratada durante esos meses, obtenemos que la
cantidad total a comprar de bellota fresca es de 210.000 kg (10.000 kg/semana x 21 semanas).

De estos 210.000 kg de bellota que fresca que compremos, sacaremos 105.000 kg (210.000 kg/2) de bellota
deshidrata y lista para moler o almacenar, segiin demanda.

Con estos datos, procederemos a calcular el nimero de horas totales que debera estar funcionando cada maquina
a lo largo del afio, dividiendo los kilos totales que debera procesar cada maquina al afio, que en este caso sera
210.000 kg para las que procesen bellotas frecas y 105.000 kg para las que procesen bellotas deshidratadas o
harina, entre su capacidad productiva.

Tabla 6-6. Funcionamiento anual de la maquinaria Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA A PROCESAR CAPACIDAD PRODUCTIVA HORAS/ANO
Linea de esterilizado 210.000 kg/afio 1.500 kg/h 140 h/afio
Peladora 210.000 kg/afio 500 kg/h 420 h/afio
Secador de fuego indirecto 210.000 kg/afio 5.000kg/72h 3.024 h/afio
Molinos de piedra (3) 105.000 kg/afio 210 kg/h 500 h/afio cada molino
Tamizadora 105.000 kg/afio 500 kg/h 210 h/afio
Sistema de pesaje y envasado 105.000 kg/afio 225 kg/hora — 750 kg/hora 210 h/afio
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643 Afo3

El tercer afio ampliaremos los meses de funcionamiento de la maquinaria de esterilizado, pelado y deshidratado
en un 20% respecto al segundo afio (1 mes mas), es decir, en vez de 5 meses, estaran funcionando 6 meses del
afio. Por lo tanto, esto significaria aumentar la adquisicién de bellotas en 40.000 kg (10.000 kg/semana x 4
semanas), de forma que adquiriremos 250.000 kg de bellotas frescas en los 5 meses de campaiia, a partir de las
cuales obtendremos 125.000 kg de harina.

Con estos datos, procedemos a calcular el nimero de horas totales que estara en funcionamiento cada maquina
a los largo del segundo afio, de la misma forma que hemos calculado las tablas 6-5, y 6-6, diviendo los kilos
totales que debera procesar cada maquina al afio, que ahora sera 250.000 kg para las que procesen bellotas frescas
y 125.000 kg para las que procesen bellotas deshidratadas o harina, entre su capacidad productiva.

Tabla 6-7. Funcionamiento anual de la maquinaria Afio 3.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA A PROCESAR CAPACIDAD PRODUCTIVA HORAS/ANO
Linea de esterilizado 250.000 kg/afio 1.500 kg/h 167 h/afio
Peladora 250.000 kg/afio 500 kg/h 500 h/afio
Secador de fuego indirecto 250.000 kg/afio 5.000kg/72h 3600 h/afio

Molinos de piedra (3) 125.000 kg/afio 210 kg/h 600 h/afio cada molino
Tamizadora 125.000 kg/afio 500 kg/h 250 h/afio
Sistema de pesaje y envasado 125.000 kg/afio 225 kg/hora — 750 kg/hora 250 h/afio

6.44 Afo4

El cuarto afio ampliaremos los meses de funcionamiento de la maquinaria de esterilizado, pelado y deshidratado
otro mes mas, es decir, estaran funcionando 7 meses del afo. Por lo tanto, esto significaria aumentar la
adquisicion de bellotas en otros 40.000 kg (10.000 kg/semana x 4 semanas), de forma que adquiriremos 290.000
kg de bellotas frescas en los 5 meses de campaifia, a partir de las cuales obtendremos 145.000 kg de harina.

Con estos datos, procedemos a calcular el nimero de horas totales que estard en funcionamiento cada maquina
a los largo del segundo afio, de la misma forma que hemos calculado las tablas 6-5, 6-6 y 6-7, diviendo los kilos
totales que deberfia procesar cada maquina al afio, que ahora sera 290.000 kg para las que procesen bellotas
frescas y 145.000 kg para las que procesen bellotas deshidratadas o harina, entre su capacidad productiva.

Tabla 6-8. Funcionamiento anual de la maquinaria Afio 4.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA A PROCESAR CAPACIDAD PRODUCTIVA HORAS/ANO
Linea de esterilizado 290.000 kg/afio 1.500 kg/h 194 h/afio
Peladora 290.000 kg/afio 500 kg/h 580 h/afio
Secador de fuego indirecto 290.000 kg/afio 5.000kg/72h 4.176 h/afio

Molinos de piedra (3) 145.000 kg/afio 210 kg/h 690 h/afio cada molino
Tamizadora 145.000 kg/afio 500 kg/h 290 h/afio
Sistema de pesaje y envasado 145.000 kg/afio 225 kg/hora — 750 kg/hora 290 h/afio
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6.5 Operarios

Como se explico anteriormente en el punto 5.3.3 Puestos de trabajo, los operarios de produccion seran
clasificados en funcion del area del proceso productivo que abarquen, que son las siguientes:

R/
0’0

Area 1: Recepcion, inspeccion, esterilizado y pelado.
% Area 2: Seleccion, deshidratado y almacenado de bellotas transformadas.

Area 3: Molido y tamizado.

R/
0’0

Area 4: Envasado, preparacion y almacenado del producto.

R/
0’0

Es importante tener en cuenta que, a diferencia de las dos figuras directivas, no todos los grupos de operarios
seran necesarios todos los meses del afio, como es el caso de los operarios del area 1 y del area 2.

Todo ello viene recogido en las tablas 6-9, 6-10, 6-11 y 6-12 que se muestran a continuacion, donde los meses
de campaia aparecen sombreados y la casilla marcada con una cruz significa que ese grupo de operarios es
necesario en ese mes.

El primer afio, como hemos explicado en el punto 6.4.1, la fabrica inicamente estara operativa los dos ultimos
meses, en el que seran necesarios todos los grupos de operarios.

Tabla 6-9. Puestos de trabajo y carga laboral Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

(0]
5 £ e
« o El ¢ g S
ANO 1 Neempleados | o & 2 _ o o g g 5 g9 &
9 5 5 5 3 2 ¢ 8 2 3 0
5 2 3|2/ 23 /8 o0 =z a
Operarios Area 1 1 X X
Operarios Area 2 1 X X
Operarios Area 3 1 X X
Operarios Area 4 2 X X

El segundo afio, como hemos explicado en el punto 6.4.2, las actividades que abarcan desde la recepcion hasta
el deshidratado unicamente se realizaran durante los 5 meses de campana.

Tabla 6-10. Puestos de trabajo y carga laboral Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

g )

o) 5 e

. o o E| 2] 2

ANO 2 N2empleados | o | © | Q| _ | o o 2l e 8w g

¢ 5 5 5 3 ¢ 2 ¢ 8 2 3 0

S &=/ =23 32 J|/& oz 5

Operarios Area 1 1 X | X | X X | X
Operarios Area 2 1 X | X | X X | X
Operarios Area 3 1 X X X X X X X | X | X X
Operarios Area 4 2 X X X X | X | X X X | X | X| X X
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El tercer afio, como hemos explicado antes en el punto 6.4.3, las actividades que abarcan desde la recepcion
hasta el deshidratado se extenderan 1 mes mas desde que finalice la época de campafia.

Tabla 6-11. Puestos de trabajo y carga laboral Afio 3.

Fuente: Elaboracion propia.

(0]
5 £ 0
. o ol E 2 1€ 2
ANO 3 Neempleados | o | © | Q| _ o o gle S 3 §
9 s 5 5 3 £ 2/ S8 5 8 3 T
S & s < 3 32 3 2 & o=z 8
Operarios Area 1 1 X | X X | X X | X
Operarios Area 2 1 X X X X X X
Operarios Area 3 1 X X X X | X | X | X X | X | X| X X
Operarios Area 4 2 X X X | X | X | X | X X | X | X | X | X

Y, por tltimo, en el cuarto ano, como hemos explicado antes en el punto 6.4.4, las actividades que abarcan desde
la recepcion hasta el deshidratado se extenderan 1 mes mas respecto al tercer afio desde que finalice la época de

campana.

Tabla 6-12. Puestos de trabajo y carga laboral Afio 4.

Fuente: Elaboracion propia.

(O]
5 g v
- o o E| 2| €| 2
ARNO 4 Neempleados | o | & | & _ | o o £/ 2 5 3 §
o s/ 5 5 3 £ 2 ¢ s 2 3 5
S & s <= 323 2 & o=z 8
Operarios Area 1 1 X X | X X |X X X
Operarios Area 2 1 X X | X X |X X X
Operarios Area 3 1 X X X | X | X | X | X X | X | X | X | X
Operarios Area 4 2 X X X | X | X | X | X X | X | X | X | X
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7 DISTRIBUCION Y UBICACION DE LA PLANTA

7.1 Distribucion en planta

7.1.1 Introduccion

En este punto nos centraremos en la distribucion fisica de los equipos que integran la fabrica, del modo mas
l6gico y rentable posible, atendiendo a factores tales como minimizar las pérdidas de tiempo entre procesos
consecutivos, reduccion de los traslados de material ya sea materia prima o producto final, evitar duplicidades
en caminos recorridos entre distintos pasos del proceso, etc.

Y, ademas, tendremos en cuenta una serie de criterios a la hora de disefiar la distribucion de nuestra planta, como
pueden ser la seguridad, las condiciones de trabajo para el personal involucrado, las necesidades de
funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria o la estética de la planta, entre otros.

7.1.2 Distribucién por zonas

La planta estara dividida en las siguientes zonas:

+«+ Zona de oficinas, situada en el centro de la parte frontal de la fabrica y con acceso directo desde el
exterior. Estara formada por las siguientes areas:

- Oficinas.

- Sala de operarios.
- Sala multiusos.

- Bafio.

+ Zona de recepcion, que como su propio nombre indica sera la zona destinada al proceso de recepcion
de la materia prima. Estara situada a la derecha de la parte frontal de la fabrica, con una amplia entrada
desde el exterior, que facilitara la llegada de camiones y la entrada y salida de personal.

+ Zona de expedicion, que sera la zona reservada para depositar la mercancia en los camiones que
iniciaran el proceso de distribucion. Estara situada a la izquierda de la parte frontal de la fabrica, de las
mismas dimensiones y tipo de entrada que la zona de recepcion.

< Almacén, tanto de bellotas transformadas como de harina. Estara situado en medio de la zona de
produccion para que los operarios puedan acceder de forma maés eficaz y no tengan que recorrer grandes
distancias.

% Zona de produccion, que ocupara la mayor parte de la superficie de la planta. Estara divida en dos
subzonas separadas por el almacén, al que se tendra acceso desde ambas partes.

- Zona de desinsectado, lavado, pelado y deshidratado, conectada con la zona de recepcion,
para falicitar el traslado de la materia prima.

- Zona de molido, tamizado y envasado, conectada con la zona de expedicion, para facilitar
el traslado del producto terminado.
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7.1.3 Representacion grafica

A continuacion se adjuntara un plano provisional de la fabrica, donde vienen representadas tanto las zonas
mencionadas anteriormente como toda la maquinaria descrita en el proceso productivo.

[0 ]

_| | || | I I_
| I I I
Figura 7-1. Representacion grafica de la planta de produccion.

Fuente: Elaboracion propia.

1. Tolva con elevador integrado.

2. Linea de esterilizado. A. Zona de recepcion.
3. Peladora. B. Zona de produccion.
4. Mesa de inspeccion y seleccion. C. Zona de expedicion.
5. Secador de fuego indirecto. D. Almacén.

6. Molinos de piedra. E. Sala de recepcion.

7. Tamizadora. F. Oficinas.

8. Sistema integrado de pesaje y envasado. G. Sala operarios.

9. Contenedor de residuos. H. Sala multiusos.

10. Deposito de gasoil. 1. Bafio.
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7.2 Localizacién geografica de la planta

7.21 Introduccién

En este punto abordaremos el proceso de ubicacion de la planta de produccion, que sera una decision estratégica
de gran importancia para el proyecto en general. Para ello, siempre se tendrd en mente que todas las opciones
que barajemos estén cerca de nuestro principal proveedor, es decir, de las zonas de produccién y compra de la
materia prima, limitandonos por tanto a la Mancomunidad Sierra Suroeste de la provincia de Badajoz, que,
ademas, es la que ofrece las mejores subvenciones.

Esto se hara con la finalidad de agilizar el transporte de las bellotas frescas desde las explotaciones hasta la
fabrica, lo que supondra no sélo una reduccion de costes sino también una mejor conservacion de la propia
materia prima.
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Figura 7-2. Localizacion de la Mancomunidad Sierra Suroeste.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.
7.2.2 Opciones para la localizacién geografica

A continuacion, realizaremos una breve descripcion para cada una de las opciones que barajaremos como posible
ubicacion de nuestra planta de produccion que seran Jerez de los Caballeros y Oliva de la Frontera, ambas
situadas en la Mancomunidad Sierra Suroeste.

En la siguiente figura podemos observar la ubicacion de ambas opciones en el mapa (redondeadas en color
negro), asi como las principales opciones de proveedores mencionadas en el punto 4.2.2 Andlisis de los
proveedores (subrayadas en color 10jo).
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Figura 7-3. Opciones de localizacion geografica de la fabrica.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.
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7.2.2.1 Jerez de los Caballeros

Es un municipio situado en la provincia de Badajoz, comunidad autdnoma de Extremadura. Cuenta con una
superficie de aproximadamente 740 km?2 y tiene una poblacion de 9.303 habitantes (Instituto Nacional de
Estadistica, s.f.).

Pertenecientes a Jerez de los Caballeros, encontramos dos zonas actualmente dedicadas a uso industrial que
podrian ser una posible ubicacion para nuestra planta productiva, ya que ambas disponen tanto de disponibilidad
de suelo industrial para edificacion como de naves ya existentes para alquiler. Ambas se encuentran en los
margenes de la carretera de salida hacia Badajoz, tal y como viene sefialado en la siguiente figura.

JERECITOS

\ i

Grupo\Gallardo Balbioa

12 \ EX112

JEREZ LOS
CABALLE
Iglesia de San Bartolomé _J

)

Museo de Arte Sacro

Q Torre del Homenaje
(Sangrienta)

EX112

Figura 7-4. Zonas industriales en Jerez de los Caballeros.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.

7.2.2.2 Oliva de la Frontera

Es un pueblo de la provincia de Badajoz, comunidad auténoma de Extremadura. Cuenta con una superficie
aproximada de 150 km2 y tiene una poblacion de 5.137 habitantes (Instituto Nacional de Estadistica, s.f.).

Dentro de Oliva de la Frontera, existe una zona destinada a uso industrial, ubicada en la salida hacia Jerez de los
Caballeros, tal y como viene sefialado en la siguiente figura.

Santuario Ntra
Sra, de Gragia

EX112 Inecasa

| Centro de ‘m' fef ‘,mq‘;} )

salud ¢
Ayuntamiento de Oliva de la Frontera X317

Oliva de-Ja Frontera
I\ |

Figura 7-5. Zona industrial en Oliva de la Frontera.
Fuente: Elaboracion propia a partir de Google Maps.
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723

Método de los Factores Ponderados

Una vez visto cuales son nuestras opciones, emplearemos el Método de los Factores Ponderados para saber cual
es la mas apropiada.

El primer paso consiste en establecer los factores a analizar y tener en cuenta a la hora de comparar las opciones
de localizacion expuestas. Estos seran los siguientes:

Proximidad a las explotaciones de materia prima, que garanticen que el suministro se pueda realizar
de una forma eficaz y rapida desde los puntos de recogida.

Accesibilidad a vias de comunicacion y distribucion. Aqui consideraremos por un lado, que la planta
de produccion sea de facil acceso y salida tanto para los camiones de entrega de materia prima como
para los de recogida de harina y, por otro lado, la proximidad a autovias o carreteras que conecten de la
forma mas rapida posible con la red provincial y estatal.

Suelo industrial disponible, dentro de los correspondientes poligonos industriales o semilleros de
empresas.

Relevancia del niicleo de poblacion mas cercano. Aqui estudiaremos si se trata de una ciudad, un
pueblo, una pedania, etc, centrandonos fundamentalmente en el nimero de habitantes, ya que esto sera
un indicador de la cantidad y calidad de los servicios ptiblicos asociados.

Disponibilidad de mano de obra, que estara directamente relacionado con el punto anterior.

Calidad de los servicios publicos. Esto engloba tanto a los suminitros de agua, luz, etc, como a la
existencia de hospitales, ambulatorios, servicios de bomberos, comisarias de policia o cuarteles de
guardia civil, servicios de seguridad, etc.

Coste del alquiler de la nave, para tener una idea general de cuales seran los costes de explotacion
para desarrollar el proyecto, a los que habra que sumar el gasto en reforma, instalaciones técnicas, etc.

El siguiente paso sera establecer una ponderacion porcentual para cada uno de ellos en funcion de su importancia
relativa, siendo la suma total de todas las ponderaciones un 100%. Llamaremos a la ponderacion “Pi”, siendo

€69
1

el factor a puntuar.

Tabla 7-1. Ponderaciones Método de los Factores Ponderados.

Fuente: Elaboracion propia.

FACTOR (i) PONDERACION (%) (Pi)
Proximidad a las explotaciones de materia prima 20%
Accesibilidad a vias de comunicacion y distribucién 15%
Suelo industrial disponible 15%
Relevancia del ndcleo de poblacién més cercano 5%
Disponibilidad de mano de obra 10%
Calidad de los servicios publicos 10%
Coste del alquiler de la nave 25%

Total 100%
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7332)
1

El tercer paso consiste en darle una puntacion (1-5) “Fij”, donde “i” es el factor que se esta puntuando sobre la

localizacion 7, siendo j = A para la opcion de Jerez de los Caballeros y j = B para Oliva de la Frontera.

Tabla 7-2. Puntuaciones Método de los Factores Ponderados
Fuente: Elaboracion propia.
PUNTUACION (1-5) (Fij)
FACTOR (i) LOCALIZACIONA LOCALIZACIONB

Proximidad a las explotaciones de materia prima 4 5

Accesibilidad a vias de comunicacién y distribucion

Suelo industrial disponible

Relevancia del nucleo de poblacién més cercano

Calidad de los servicios publicos

A WA O W W

4
3
4
Disponibilidad de mano de obra 4
4
3

Coste del alquiler de la nave

El ultimo paso seria obtener la puntuacion total “Sj” para ambas localizaciones (A y B), que se calcula de la
siguiente forma:

siendo “m” el nimero de factores influyentes, que en nuestro caso es 7.

Tabla 7-3. Puntuacion total Método de los Factores Ponderados.

Fuente: Elaboracion propia.

PUNTUACION (1-5) (Fij)

FACTOR (i) PONDERACION (%) (Pi) LOCALIZACION A LOCALIZACIONB
Proximidad a las explotaciones de materia prima 20% 4 5
Accesibilidad a vias de comunicacion y distribucion 15% 4 3
Suelo industrial disponible 15% 3 3
Relevancia del nicleo de poblacién mas cercano 5% 4 3
Disponibilidad de mano de obra 10% 4 4
Calidad de los servicios publicos 10% 4 3
Coste del alquiler de la nave 25% 3 4
PUNTUACION TOTAL 3,6 3,75

Por lo tanto, a través del Método de los Factores Ponderados, llegamos a la conclusion de que la mejor opcion
es establecer Oliva de la Frontera como nuestra primera opcion para la ubicacion de la planta productiva.

No obstante, esta decision no seria definitiva, ya que podria verse modificada en el supuesto de la aparicion de
eventos que alterasen los parametros anteriormente valorados.
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8 PLAN DE MARKETING

El siguiente punto a tratar sera establecer una buena estrategia de marketing, teniendo en mente el enfoque
general o direccion que vamos a tomar para alcanzar los objetivos establecidos.

Para ello, emplearemos la estrategia de Marketing Mix, un conjunto de herramientas o tacticas que nos serviran
para posicionar nuestro producto correctamente en el mercado.

Dicha estrategia se compone de cuatro elementos fundamentales, conocidos como “4 Ps”, que crean la imagen
de un proyecto exitoso.

4 Ps
Promotion Marketing
Mix

Figura 8-1. Marketing Mix.

Fuente: Elaboracion propia.

La finalidad de cualquier empresa es vender su propuesta de valor y, para ello, debe encontrar previamente su
oferta de mercado, el Producto, que satisfaga la necesidad de los consumidores a través de un Precio, contando
con un método de Distribucion para ponerlo a su disposicion. Y, finalmente, es necesario dar a conocer el
producto y hacer frente a la competencia a través de la Promocion.

8.1 Estrategia de Producto

Entedemos por producto aquello, en nuestro caso, tangible, que comercializaremos en un determinado mercado
para satisfacer las necesidades de los consumidores.

Dentro de la estrategia de Producto, abarcaremos los siguientes puntos:
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8.1.1 Lamarca

Definimos marca como un nombre, simbolo, término o combinacion de ellos, que se le asigna a un determinado
producto para diferenciarlo de la competencia existente en el mercado. Es esencial no sélo para que los
consumidores puedan identificar nuestro producto entre todos los existentes en el mercado, sino también como
medio para transmitir la identidad y la calidad de nuestra empresa.

La marca también tiene una funcion publicitaria, ya que a través de ella es posible transmitir caracteristicas o
atributos del producto en cuestién y, ademas, ayuda a persuadir a los consumidores sobre la adquisicion del
producto y facilita su familiarizacion en la mente de estos.

Para elegir la marca comercial de nuestro producto, nos basaremos en los siguientes puntos:

7
0.0

Debe transmitir los valores de la empresa.

7
0.0

Debe ser distintivo, haciendo que los consumidores lo diferencien claramente de la competencia.

R/
0.0

Debe ser corto y facil de pronunciar.
¢+ Debe estar acorde con la esencia del producto.

En nuestro caso, y teniendo en mente estos requisitos, le daremos a nuestra marca el nombre de Quercus Foods,
siendo “Quercus” la palabra en latin que designa al género de los arboles productores de bellota, como ya se ha
explicado previamente en el punto 1.1 Introduccion a la dehesa.

8.1.2 Ellogotipo

Definimos logotipo como el disefio grafico que representara la identidad visual de nuestra marca y que, de una
forma casi inmediata, contribuira a grabarla en la mente de los consumidores.

Para que resulte exitoso, nos regiremos por el principio de disefio “menos es mas” y aseguraremos que sea:
¢ Legible, incluso en escalas pequeiias.
¢ Facilmente reproducible.

¢ Fécil de memorizar.

¢ Distinguible de otros productos del sector.

En nuestro caso, hemos decidido que el logotipo lleve implicito el nombre de la marca, combinandolo con la
figura de un arbol sobre un fondo blanco.

Quercus Foods )

Figura 8-2. Logotipo.

Fuente: Elaboracion propia.

Por un lado, hemos escogido una tipografia bastante simple, para no recargar mucho el logo, y en color negro y
cursiva, para dar sensacion de elegancia, formalidad y fuerza.

Por otro lado, el arbol representa la unién que tendra la empresa con el medio ambiente, puesto que, como ya se
ha mencionado, uno de los objetivos principales de este proyecto es fomentar la proteccion de un ecosistema y
una materia prima actualmente infravalorada. Para ello, hemos escogido un arbol con el tronco y las hojas en
dos tonalidades distintas de marron para recordar al color propio de la bellota.
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8.1.3 El packaging

El packaging engloba a todo aquello que implica la proteccion del producto para su conservacion y asegurar que
se mantenga en perfectas condiciones durante los procesos de almacenaje, distribucion y venta.

En un mercado donde la competencia estd cada vez mas presente, el packaging se convierte en un instrumento
de marketing bastante importante, ya que sirve como carta de presentacion del producto ante los consumidores,
por lo que debe centrarse en captar su atencion.

Una de las principales variables que deberemos decidir a la hora de disefiar el packaging seré el material, siendo
este igual de importante que el tamafio, forma u otras caracteristicas. En nuestro caso, se intentara emplear un
packaging lo mas respetuoso posible con el medio ambiente, en linea con los valores de la empresa y con el
mensaje que queremos promover para fomentar la proteccion de la dehesa.

Ademas, esto también ayudara a simpatizar con los consumidores y atraer su atencion, ya que, en la actualidad,
la conciencia social por el medio ambiente es cada vez mayor y, como mencionaron en el IX Congreso de
ASPACK (Asociacion Espafiola de Fabricantes de Envases, Embalajes y Transformados de Carton), “el 77%
de los consumidores europeos estaria dispuesto a pagar mas por un envase respetuoso con el medio ambiente”.

Por lo tanto, mediante el empleo exclusivo de materiales sostenibles, como por ejemplo papel karft en lugar de
plastico, no solo potenciaremos el principal mensaje que queremos transmitir, sino que también conseguiremos
afiadirle valor a nuestro producto.

Otra variable a decidir sera las cantidades en las que comercializaremos el producto que, en nuestro caso,
adaptandonos al consumidor al que vaya dirigido, se hara en envases de 500 gramos y de 1kg y en sacos de 5
kg y 10 kg, cuyas dimensiones ya detallamos en el punto 6.2.8 Pesado y envasado.

8.2 Estrategia de Promocion

La estrategia de promocion engloba a todas las inicitivas y medidas tomadas por una empresa con la finalidad
de dar a conocer un determinado producto en el mercado y atraer a los consumidores.

Antes de comenzar con el desarrollo de la estrategia de promocion, sera de vital importancia abordar los
siguientes puntos:

+» Establecer cuales son las cualidades de nuestro producto que queremos destacar y explotar de cara a los
consumidores.

En nuestro caso, dichas cualidades seran todas aquellas relacionadas con la calidad alimentaria del
producto, destacando los multiples beneficios que tiene para la salud. Por otro lado, también sera
conveniente destacar y hacer saber a los consumidores que, como ya hemos mencionado anteriormente,
intentamos ser lo mas respetuosos posible con el medio ambiente.

< Identificar las necesidades de los consumidores.

Es bien sabido que la harina es un producto bastante adquirido por los consumidores de forma habitual,
ya que es un elemento clave en la alimentacion y un ingrediente basico en muchos casos.

Ademas, y como punto a nuestro favor, hay que destacar la creciente demanda de los consumidores por
una alimentacion mas saludable y menos procesada, basada en las materias primas, por lo que nuestro
producto encajaria perfectamente para satisfacer esta necesidad.

Tras haber analizado los puntos anteriores, se debera establecer cuales seran las vias que emplearemos para dar
a conocer nuestro producto en el mercado y, como hemos dicho anteriormente, captar la atencion de los
consumidores.

En nuestro caso, emplearemos lo que se conoce como “Blended Marketing” o “Marketing Mixto”, que consiste
en combinar el marketing digital (online), con el marketing tradicional (offline), que, a pesar de la era de
digitalizacion en la que nos encontramos, debe seguir estando presente.
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8.2.1 Marketing online

Definimos Marketing online como el conjunto de acciones realizadas a través de cualquier soporte de Internet,
con la finalidad de promover y aumentar la visibilidad de un determinado producto en la Red y, por tanto, atraer
a los consumidores y entablar relaciones con ellos.

Algunas de las principales ventajas del Marketing online con las siguientes:

< TImpacto. El nimero de personas que tiene acceso a las diferentes plataformas digitales es cada vez
mayor, por lo que, sera posible llegar a una cantidad de publico bastante grande.

< Segmentacion. El Marketing online ofrece la posibilidad de adaptar el mensaje que queremos transmitir
en funcion del publico al que vaya dirigido.

¢ Feedback. Gracias al formato que tienen las plataformas digitales, es posible medir el impacto que esta
teniendo el mensaje que estas transmitiendo y analizar como va reaccionando el publico.

El Marketing online se puede llevar a cabo empleando una multitud de herramientas, pero, en nuestro caso, nos
centraremos unicamente en las siguientes:

8.2.1.1 Blogs de nutricion y salud.

Un blog es una pagina web centrada en la publicacion de articulos o posts, a través de los cuales se comparte
informacion y cosenjos sobre determinados temas. Ademas, cuentan con una seccion dedicada unicamente a los
comentarios, donde los lectores pueden dar su opinion y llevar a cabo un debate sobre el tema en cuestion.

El numero de blogs existente en la Red ha ido creciendo exponencialmente en los ultimos afios y, hoy en dia, la
cifra es incalculable. Se ha convertido en un medio esencial al que las personas recurren constantemente en
busca de consejo e informacion.

Dentro de los tipos de blogs existentes, nos centraremos en hacer llegar nuestro producto a aquellos dedicados
a la nutricion y a la salud, donde los lectores pueden encontrar todo tipo de articulos nutricionales, consejos de
alimentacion, dietas, recetas e incluso, su propia tienda online.

Todo esto lo convierte en una herramienta muy potente para dar a conocer un producto como el nuestro y
promover su consumo entre el publico.

8.2.1.2 Redes sociales.

Se define Red Social como un espacio digital donde personas y entidades interactan entre si a través de una red
de contactos.

Desde el punto de vista empresarial, se han convertido en uno de los mejores canales para interactuar con el
publico y promocionar un producto, gracias al elevado porcentaje de internautas activos en ellas. Segiin un
estudio, y tal y como muestra la siguiente figura, el 85,5% de los internautas de 16-65 afios, utilizaron las redes
sociales en 2019, lo que representa a mas de 25 millones de usuarios en Espaiia (epdata, s.f.).
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Figura 8-3. Evolucion del porcentaje de internautas.

Fuente: epdata.
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Para poder transmitir mejor nuestro mensaje y hacerlo llegar de una forma mas efectiva, es necesario conocer el
perfil del ptblico al que va dirigido para poder adaptarlo a él. Segtn el Estudio Anual de Redes Sociales 2019
llevado a cabo y publicado por /4B Spain, el perfil medio del usuario de las Redes Sociales es el siguiente:
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Figura 8-4. Perfil del usuario de Redes Sociales.
Fuente: Estudio Anual de Redes Sociales 2019, iab Spain

Dentro de la multitud de Redes Sociales existentes hoy en dia, y como se puede observar en la figura 8-5, las
Redes Sociales que acaparan la mayor parte de los usuarios son WhatsApp, Facebook, Youtube e Instagram.
Por ello, en nuestro caso, dentro de estas cuatro, nos centraremos exclusivamente en Instagram, Youtube y
Facebook, ya que, por su formato, funciones y perfil de usuario, seran las de mayor utilidad para dar a conocer
nuestro producto.
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Figura 8-5. Porcentaje de uso de Redes Sociales.
Fuente: epdata.
Dentro de dichas Redes Sociales, nuestro plan de Marketing consistira en hacer llegar nuestro producto al
publico y promover su consumo a través de los llamados “influencers”. Un “influencer” es una persona que

cuenta con un elevado niimero de seguidores en una determinada Red Social y que tiene capacidad para influir
sobre las decisiones de consumo de ellos marcando tendencias.
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Segun datos publicados por el Estudio Anual de Redes Sociales 2019, un 55% de los usuarios busca informacion
y consejos en las Redes Sociales antes de comprar un determinado producto.
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Figura 8-6. Porcentaje de usuarios que consultan las Redes Sociales para una compra.

Fuente: Estudio Anual de Redes Sociales 2019, iab Spain.

Dichos consejos ¢ informacion seran proporcionados mayoritariamente por los influencers o por las tendencias
que hayan creado entre los usarios.

Segun afirma otra publicacion del ya mencionado Estudio Anual de Redes Sociales 2019, un 72% de los usuarios
declara seguir a influencers en las Redes Sociales.
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Figura 8-7. Porcentaje de usuarios que sigue a influencers en las Redes Sociales.

Fuente: Estudio Anual de Redes Sociales, iab Spain.

Por lo tanto, y como se ha verificado a través de todas las figuras anteriores, la mejor opcion para llevar a cabo
el Marketing en las Redes Sociales es a través de los influencers dedicados a temas de nutricion y salud, ya que
son éstos quienes tienen el poder de acercar nuestro producto a los consumidores e influir en ellos.
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8.2.2 Marketing offline

El Marketing offline, a diferencia del Marketing online, engloba todas aquellas acciones promocionales que se
llevan a cabo a través de los canales tradicionales de comunicacion, como pueden ser television, prensa, radio,
correo, etc. De todas ellas, nosotros nos inclinaremos unicamente por la prensa escrita.

De esta forma, haremos llegar nuestro producto a aquella parte de los consumidores a la que no es posible llegar
a través del Marketing online, constituida mayoritariamente por personas de 50 afios 0 mas, que no estan tan
familiarizadas con el uso de las Redes y que son, al mismo tiempo, los principles lectores de periddicos.

La siguiente figura muestra la distribucion porcentual de los lectores de periddicos en funcién de su edad.
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Figura 8-8. Distribucion porcentual de la edad de los lectores.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Statista.

Es por ello que, a pesar del descenso en el numero de lectores que han sufrido los periddicos en los tltimos aios,
principalmente por el uso de las nuevas tecnologias, debe seguir siendo un factor importante a tener en cuenta.

La siguiente figura muestra el nimero medio de lectores diarios de los principales periddicos nacionales en 2019,
lo que nos sera de gran ayuda para decidir cuales serian las mejores opciones para llevar a cabo nuestra estrategia
de Marketing.

La Razén MMM 215
La Nueva Espafia  INHNHNINIImmmmmm 268
El Correo | IMIMIIIIIIINININ 290
El Periddico MMM 361
ABC [T T - 460
La Vanguardia AR - 549
El Mundo I i i 671

EI'Pais IR AR RO AR A RO 2013

0 200 400 600 800 1.000 1.200

Numero de lectores diarios en miles

Figura 8-9. Numero de lectores diarios de los principales periodicos.

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos obtenidos de Statista.
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8.3 Estrategia de Distribucion

El siguiente elemento a analizar dentro del Plan de Marketing sera la distribucion, es decir, que canales y forma
de distribucion se han de escoger para colocar nuestro producto al alcance del consumidor de una manera eficaz
y con coste minimo.

8.3.1 Canales de distribucion

En cuanto a canales de distribucion, podemos decir que existen dos:

< Distribucion directa, en la que nosotros como empresa productora le hacemos llegar el producto al
consumidor final.

+¢ Distribucion indirecta, en la que existen intermediarios entre nuestra empresa productora y el
consumidor final.
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Figura 8-10. Canales de distribucion.
Fuente: Blog El Insignia.

En nuestro caso, la distribucion se realizara a través de ambos canales, ya que como explicamos en el punto
4.2.3 Analisis de los clientes, contemplaremos varias formas de venta. Por un lado, pondremos el producto al
alcance del consumidor final a través de nuestra propia tienda fisica asociada a la fabrica y, por otro lado,
contactaremos con minoristas y mayoristas para que tengan nuestro producto disponible en sus puntos de venta.

8.3.2 Forma de distribucion

Una vez elegido cuales seran nuestros canales de distribucion, otro aspecto a tener en cuenta es la modalidad de
distribucion que se llevara a cabo dentro de ellos. Pueden distinguirse las siguientes opciones:

¢ Distribucion intensiva o masiva, en la que el producto se coloca a disposion del cliente a través del
mayor numero de puntos de venta posibles.

7
0.0

Distribucion selectiva, en la que el producto se coloca unicamente en ciertos puntos de venta, eligiendo
a quién se hara accesible nuestro producto. En este caso, los minoristas o mayoristas pueden vender
productos de la competencia.

¢ Distribucion exclusiva, en la que se entregan los derechos exclusivos sobre el producto a un minorista
en una determinada area de mercado y, a cambio, el minorista se compromete a no vender productos de
la competencia.

En nuestro caso, la distribucion se realizara de forma selectiva, poniendo el producto a disposicion del
consumidor final a través de ciertos minoristas y mayoristas en ubicaciones especificas, con lo que
conseguiremos una buena cobertura del mercado y un mayor control y menor coste en comparacion con las otras
opciones de distribucion.
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8.4 Estrategia de Precios

Se define estrategia de precios como el conjunto de caminos y directrices a tomar por la empresa para fijar el
precio de un determinado producto, tanto al inicio como a lo largo de su ciclo de vida, con la finalidad de adoptar
una buena posicion en el mercado y hacer frente a la competencia.

Para este punto, nos sera de gran ayuda el analisis de la competencia y el analisis del entorno econdémico y socio-
cultural realizados anteriormente en el capitulo 4 Andlisis del entorno.

Por un lado, los datos obtenidos a partir del andlisis del entorno econdmico y socio-cultural no daran una idea
no solo de la situacion economica actual en la que se encuentran los consumidores, sino también de sus
caracteristicas y de sus habitos, lo que serd de gran importancia a la hora de fijar el precio de nuestro producto.

Por otro lado, y siendo este el principal factor a tener en cuenta, deberemos fijarnos en los precios establecidos
por la competencia, ya que determinara que tipo de estrategia o posicion queremos tomar frente a ellos. Dichos
precios vienen recogidos en la siguiente tabla:

Tabla 8-1. Precios de la competencia.

Fuente: Elaboracion propia.

OPCIONES DE VENTA PRECIO
LAZARO 200 g 6,50 €
200 g 6,55 €
TERRIUS
1kg 19,90 €
250 g 4,20 €
BOLOTA VIVA
500 g 8,00 €
250 g 3,80 €
FREIXO DO MEIO
1kg 13,80 €

Teniendo en cuenta estos datos, estableceremos mas adelante en el capitulo 9 Plan Financiero y Andlisis de
Viabilidad, concretamente en el punto 9.5, el precio de nuestras lineas de producto una vez hayamos calculado
todos los gastos en los que incurriremos y el margen de beneficio que queremos obtener.
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9 PLAN FINANCIERO Y ANALISIS DE VIABILIDAD

En este capitulo del documento recogeremos toda la informacion cuantificada y detallada en términos
monetarios de nuestro proyecto, con la finalidad de analizar su viabilidad econémica y financiera.

Para ello, comenzaremos realizando un plan de inversiones que nos permita conocer el gasto monetario que
conllevard el inicio de la actividad, seguido de un analisis de los gastos de explotacion, necesarios para el correcto
funcionamiento de nuestra actividad.

A continuacion, y en funcién de los datos obtenidos en los pasos anteriores, realizaremos un plan de financiacion,
para establecer de que fuentes obtendremos los fondos necesarios para financiar nuestro proyecto.

Seguidamente, realizando un reparto de costes entre nuestras cuatro lineas de producto, obtendremos los costes
unitarios, a partir del cual calcularemos nuestros precios de venta, respetando el margen de beneficio que
queremos obtener. Con esto, pasaremos a realizar un analisis de la prevision de ventas, de forma objetiva y
realista.

Por tltimo, emplearemos los estados financieros (cuenta de pérdidas y ganancias, prevision de tesoreria y
balance de situacion) para, posteriormente, calcular la rentabilidad de la inversion inicial necesaria y la viabilidad
del proyecto a través de ratios y otros parametros.

A lo largo de todo el Plan Financiero, las cifras relativas a aquellos gastos calculados de forma aproximada
incluirdn un margen en prevision de posibles fluctuaciones.

9.1 Plan de inversiones

Este punto est4 dedicado al andlisis de todos los gastos monetarios en los que incurriremos para poner en marcha
nuestro proyecto de una forma exitosa y se dividird en dos grandes grupos: los gastos de constitucion y la
inversion en bienes de inmovilizado.

Para el calculo de las amortizaciones emplearemos el Método de amortizacion lineal o de cuotas constantes,
diviendo el importe incial de cada activo entre sus afios de vida util, estimados de forma aproximada, asegurando
que cumple la regulacion establecida por la tablas fiscales de la Agencia Tributaria.

9.1.1 Gastos de constitucion

Aqui incluiremos todos los gastos necesarios para constituir la empresa y cumplir con la legislacion vigente.
Todo ello se amortizara en un periodo de 10 afios.

Tabla 9-1. Gastos de constitucion.

Fuente: Elaboracion propia.

GASTOS DE CONSTITUCION INVENRSION A'NVIORTIZACI?N - -
ANO 1 PERIODO %ANUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Certificacidn negativa del nombre de la sociedad 40,00 € 10 10% 4,00 € 4,00 € 4,00 € 4,00 €
Escritura publica 350,00 € 10 10% 35,00 € 35,00 € 35,00 € 35,00 €
Inscripcion en el Registro Mercantil 250,00 € 10 10% 25,00 € 25,00 € 25,00 € 25,00 €
Permisos y licencias 2.000,00 € 10 10% 200,00 €| 200,00€ | 200,00 € 200,00 €
Derechos de marca 150,00 € 10 10% 15,00 € 15,00 € 15,00 € 15,00 €
TOTAL 279,00€| 279,00€| 279,00€| 279,00¢€

ACUMULADO | 279,00 €| 558,00€| 837,00€| 1.116,00€
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9.1.2 Inversion en bienes de inmovilizado

En este punto analizaremos el coste incial de todos los activos aportados a la empresa con caracter permanente,
dividiéndolos en inmovilizado material e inmovilizado inmaterial, con sus correspondientes amortizaciones en
el horizonte temporal.

9.1.2.1 Inmovilizado material o tangible

9.1.2.1.1 Reforma

Estableceremos un presupuesto de 30.000,00 € para realizar posibles reformas en la nave industrial que
alquilemos e ir4 destinado a partidas de albafiileria, carpinteria, etc, en el area de oficinas, almacén y para
planificacién fisica de maquinaria.

9.1.2.1.2 Instalaciones técnicas

Aqui incluiremos el conjunto de instalaciones necesarias para asegurar el correcto desarrollo de la actividad y la
seguridad del personal y de la planta productiva.

El precio que estableceremos sera aproximado y establecido a partir del coste medio por metro cuadrado que
supone una instalacion completa en naves industriales.

Tabla 9-2. Instalaciones.

Fuente: Elaboracion propia.

INSTALACIONES PRECIO
Instalacion eléctrica 15.000,00 €
Instalaciéon de agua 5.000,00 €
Red de saneamiento 1.500,00 €
Instalacidon de climatizacion en oficinas 3.000,00 €
Sistema contraincendios 3.000,00 €
Instalacion de seguridad 500,00 €
TOTAL 28.000,00 €

9.1.2.1.3 Mobiliario
Aqui incluiremos el conjunto de muebles y objetos que sera necesario para el uso de la zona de oficinas.

Teniendo en cuenta que no es posible conocer a priori de forma especifica todo lo que vamos a necesitar,
estableceremos de forma aproximada y razonable un presupuesto de 3.000,00 €.

Dicho presupuesto ira destinado principalmente a la compra de mesas, sillas, lamparas, estanterias y cajas, entre
otros, en principio, de la marca IKEA.

80



Estudio de Viabilidad y Plan de Negocio para un proyecto de “Produccion y Comercializacion de Harina de Bellota”

9.1.2.14 Maquinaria

Aqui incluiremos todos los precios de la maquinaria de la planta productiva, obtenidos a partir de los
presupuestos facilitados por los fabricantes especificados en el capitulo 6 Proceso Productivo.

Tabla 9-3. Maquinaria.

Fuente: Elaboracion propia.

MAQUINARIA PRECIO UNITARIO UNIDADES PRECIO TOTAL
Maquina de desinsectado y lavado 243.000,00 € 1 243.000,00 €
Peladora al vapor 262.000,00 € 262.000,00 €
Mesa de inspeccion y seleccion 350,00 € 1 350,00 €
Secador de fuego indirecto 24.000,00 € 1 24.000,00 €
Molino de piedra 300,00 € 3 900,00 €
Tamizadora vibrante MSC 5.000,00 € 1 5.000,00 €
Sistema integrado de pesaje y envasado 500g - 1 kg 37.700,00 € 1 37.700,00 €
Sistema integrado de pesaje y envasado 5kg - 10 kg 36.000,00 € 1 36.000,00 €
TOTAL 608.950,00 €

9.1.2.1.5 Utillaje

Aqui incluiremos todas las herramientas y utensilios de los que dispondremos para optimizar el proceso

productivo.
Tabla 9-4. Utillaje.
Fuente: Elaboracion propia.

UTILLAJE PRECIO UNITARIO UNIDADES PRECIO TOTAL
Europalets 10,90 € 20 218,00 €
Transpalet 429,00 € 1 429,00 €
Dispensador de cinta adhesiva 9,50 € 2 19,00 €
Juego de herramientas 50,00 € 50,00 €

TOTAL 716,00 €

9.1.2.1.6  Equipos informaticos

Como hemos mencionado anteriormente en el punto 5.3.3 Puestos de trabajo, la empresa contara inicamente
con dos figuras directivas y el resto seran operarios. Por ello, destinaremos un presupuesto de 3.000,00 € para
adquirir tres ordenadores, dos de ellos para los directores y el otro para trdmites y operaciones varias, y una

impresora multifuncion.
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Tabla 9-5. Inmovilizado material.

Fuente: Elaboracion propia.

INMOVILIZADO MATERIAL | PORTE AMORTIZACION . .
ANO 1 PERIODO (afios) | % ANUAL ARO 1 ARO 2 ANO 3 ANO 4

Reforma 30.000,00 € 30 3,33% 100000€|  1.00000€| 1.000,00€  1.000,00€
Instalaciones técnicas 28.000,00 € 15 6,67% 1866,67€| 186667€| 1.86667€  1.866,67€
Maquinaria 608.950,00 € 9 11,11% 67.661,11€ | 67.661,11€ | 67.661,11€| 67.661,11€
Utillaje 716,00 € 5 20,00% 143,20 € 143,20 € 143,20 € 143,20 €
Mobiliario 3.000,00 € 7 14,30% 428,57 € 42857 € 428,57 € 42857 €
Equipos informaticos 3.000,00 € 5 20,00% 600,00 € 600,00 € 600,00 € 600,00 €
TOTAL 71.699,55€| 71.699,55€| 71.699,55€| 71.699,55 €
ACUMULADO | 71.699,55€ | 143.399,10€ | 215.098,65€ | 286.798,20€

9.1.2.2

Inmovilizado inmaterial o intangible

En este punto incluiremos los costes de aquellos bienes de naturaleza intangible, que dividiremos en dos

categorias.

9.1.2.2.1

Desarrollo de la pagina web

Como hemos mencionado anteriormente en el punto 4.2.3 Andlisis de los clientes, nuestro objetivo sera
desarrollar una pagina web que sirva como punto de venta online, asi como portal de informacion para transmitir
cuales son los valores en los que se fundamenta nuestra actividad y en que consiste.

Para ello, reservaremos un presupuesto de 1.000,00 €.

9.1.2.2.2 Paquetes informaticos

Aqui incluiremos el conjunto de aplicaciones no gratuitas que seran necesarias para llevar la gestion y

administracion (contabilidad, facturacion, nominas, ect.) de las operaciones de la empresa.

Para ello, estableceremos un presupuesto de 600,00 € y supondremos que todas ellas son licencias de pago tnico.

Tabla 9-6. Inmovilizado inmaterial.

Fuente: Elaboracion propia.

IMPORTE AMORTIZACION
INMOVILIZADO INMATERIAL ~ — ~ ~ ”
ANO 1 PERIODOS % ANUAL ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Desarrollo de la pagina web 1.000,00 € 5 20,0% 200,00 € 200,00 € 200,00 € 200,00 €
Paquetes informaticos 600,00 € 5 20,0% 120,00 € 120,00 € 120,00 € 120,00 €
TOTAL 1.600,00 € 320,00 € 320,00 € 320,00 € 320,00 €
ACUMULADO 320,00 € 640,00 € 960,00 € 1.280,00 €

Por lo tanto, la inversion total en bienes de inmovilizado quedaria de la siguiente forma:
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Tabla 9-7. Total inmovilizado.

Fuente: Elaboracion propia.

3 INVERSION AMORTIZACION
TOTAL INVERSION — — — — —
ANO 1 ARO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Constitucion 2.790,00 € 279,00 € 279,00 € 279,00 € 279,00 €
Inmovilizado materal 673.666,00 € 71.699,55 € 71.699,55 € 71.699,55 € 71.699,55 €
Inmovilizado inmaterial 1.600,00 € 320,00 € 320,00 € 320,00 € 320,00 €
TOTAL 678.056,00 € 72.298,55 € 72.298,55 € 72.298,55 € 72.298,55 €

ACUMULADO 72.298,55€ | 144.597,10€ 216.895,65 € 289.194,20 €

9.2 Gastos de explotacion

Este punto estara dedicado a analizar y contabilizar todo el presupuesto destinado a costear aquellas actividades
que sean necesarias para explotar nuestras cuatro lineas de producto, 500 g, 1 kg, 5 kgy 10 kg.

Los clasificaremos en gastos asociados a la mano de obra, subcontratas, gastos fijos operativos, gastos en
publicidad y gastos asociados a la compra de materia prima.

9.2.1 Gastos asociados a la mano de obra

Como hemos mencionado anteriormente distinguiremos dos puestos de directores (Director Ejecutivo, de
Operaciones y RRHH y Director Financiero, de Administracion, Marketing y Ventas) y cuatro tipos de operarios
seglin su area del proceso productivo, como se explica en el punto 6.5 Operarios.

Para ello, partiremos del salario mensual para cada tipo de puesto al que posteriormente le afiadiremos el
porcentaje de cotizacion a la Seguridad Social del 29,9% para los contratos fijos (23,60% en concepto de
contingencias, 5,50% desempleo, 0,20% fondo de garantia salarial y 0,60% formacion profesional) y del 31,1%
para los operarios de contrato temporal (23,60% en concepto de contingencias, 6,70% desempleo, 0,20% fondo
de garantia salarial y 0,60% formacion profesional).

El resultado obtenido lo multiplicaremos por el niimero de meses operativos y le afadiremos la paga extra, que
para aquellos puestos que estén operativos todo el afio, correspondera con el salario de dos meses y para aquellos
que unicamente estén operativos ciertos meses, sera calculada de forma proporcional.

Una vez obtenido el gasto total por empleado, unicamente habra que multiplicarlo por el nimero de empleados
de ese puesto.

Tabla 9-8. Mano de obra Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

MANO DE OBRA MENSUAL
ANO 1 SALARIO SS SALARIO +SS | Meses ANUAL PAGA TOTAL/EMPLEADO n® TOTAL
EXTRA empleados
Director 1 2.000,00 € | 598,00 € 2.598,00 € 7 18.186,00 € 2.333,33 € 20.519,33 € 1 20.519,33 €
Director 2 1.800,00 €| 538,20€ 2.338,20 € 7 16.367,40 € 2.100,00 € 18.467,40 € 1 18.467,40 €
Operarios Area 1 1.100,00 €| 342,10€ 1442,10€ 2 2.884,20 € 366,67 € 3.250,87 € 1 3.250,87 €
Operarios Area 2 1.100,00 €| 342,10€ 1442,10€ 2 2.884,20 € 366,67 € 3.250,87 € 1 3.250,87 €
Operarios Area 3 1.100,00 €| 328,90€ 1.428,90 € 2 2.857,80 € 366,67 € 3.224,47 € 1 3.224,47 €
Operarios Area 4 1.100,00 €| 328,90€ 1.428,90 € 2 2.857,80 € 366,67 € 3.224,47 € 2 6.448,93 £
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Tabla 9-9. Mano de obra Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

MANO DE OBRA MENSUAL SAGA .
ANO 2 SALARIO SS SALARIO +SS | Meses ANUAL TOTAL/EMPLEADO n TOTAL
EXTRA empleados
Director 1 2.000,00 € | 598,00 € 2.598,00€| 12 31.176,00 € | 4.000,00 € 35.176,00 € 1 35.176,00 €
Director 2 1.800,00 € | 538,20€ 2.33820€| 12 28.058,40 € | 3.600,00 € 31.658,40 € 1 31.658,40 €
Operarios Area 1 1.100,00 € | 342,10€ 1.442,10€| 5 7.210,50 € 916,67 € 8.127,17 € 1 8.127,17 €
Operarios Area 2 1.100,00 € | 342,10€ 1.442,10€| 5 7.210,50 € 916,67 € 8.127,17 € 1 8.127,17 €
Operarios Area 3 1.100,00 € | 328,90 € 1.428,90€| 12 17.146,80 € | 2.200,00 € 19.346,80 € 1 19.346,80 €
Operarios Area 4 1.100,00 € | 328,90 € 1.428,90€| 12 17.146,80 € | 2.200,00 € 19.346,80 € 2 38.693,60 €
141.129,13 €
Tabla 9-10. Mano de obra Afio 3.
Fuente: Elaboracion propia.
MANO DE OBRA MENSUAL O
ANO 3 SALARIO Ss SALARIO +SS | Meses ANUAL PAGA EXTRA | TOTAL/EMPLEADO emp|ne_a dos TOTAL
Director 1 2.000,00 € 598,00 € 2.598,00€| 12 31.176,00 € | 4.000,00 € 35.176,00 € 1 35.176,00 €
Director 2 1.800,00 € 538,20 € 2.33820€| 12 28.058,40 €| 3.600,00 € 31.658,40 € 1 31.658,40 €
Operarios Area 1 1.100,00 € 342,10 € 1.442,10 € 8.652,60€ | 1.100,00€ 9.752,60 € 1 9.752,60 €
Operarios Area 2 1.100,00 € 342,10 € 1.442,10€| 6 8.652,60€| 1.100,00€ 9.752,60 € 1 9.752,60 €
Operarios Area 3 1.100,00 € 328,90 € 1.428,90€| 12 17.146,80 € | 2.200,00 € 19.346,80 € 1 19.346,80 €
Operarios Area 4 1.100,00 € 328,90 € 1.428,90€| 12 17.146,80 € | 2.200,00 € 19.346,80 € 2 38.693,60 €
144.380,00 €
Tabla 9-11. Mano de obra Afio 4.
Fuente: Elaboracion propia.
MANO DE OBRA MENSUAL -

ANO 4 SALARIO SS SALARIO +SS | Meses | ANUAL PAGA EXTRA | TOTAL/EMPLEADO empr(;a dos TOTAL
Director 1 2.000,00 € 598,00 € 2.598,00€| 12 31.176,00 € 4.000,00 € 35.176,00 € 1 35.176,00 €
Director 2 1.800,00 € 538,20 € 2.33820€| 12 28.058,40 € 3.600,00 € 31.658,40 € 1 31.658,40 €
Operarios Area 1 | 1.100,00 € 342,10 € 1.442,10€| 7 10.094,70 € 1.283,33 € 11.378,03 € 1 11.378,03 €
Operarios Area 2 | 1.100,00 € 342,10 € 1.442,10€| 7 10.094,70 € 1.283,33 € 11.378,03 € 1 11.378,03 €
Operarios Area 3 | 1.100,00 € 328,90 € 1.428,90€| 12 17.146,80 € 2.200,00 € 19.346,80 € 1 19.346,80 €
Operarios Area 4 | 1.100,00 € 328,90 € 1.428,90€| 12 17.146,80 € 2.200,00 € 19.346,80 € 2 38.693,60 €
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9.2.2 Subcontratas

Como modo de recortar la inversion inicial en inmovilizado, no contaremos con nuestro propio camion de
reparto para distribruir nuestro producto. En su lugar, optaremos por contratar a una empresa para que se
encargue de ello, por ejemplo Shipius.

En este caso pagariamos 24,90 € de cuota mensual fija, que nos permite realizar hasta 500 envios al mes y una
cuota variable en funcion del volumen y distancia de dichos envios.

Para calcular la cuota mensual variable, partiremos de la base de que los pedidos que no superen los 5 kg no se
contabilizaran como gasto puesto que el envio correra a cargo del comprador.

Teniendo esto en mente, calcularemos el precio medio de envio por kg de producto, sabiendo que cuanto mas
kilos enviemos en un mismo pedido mas econémico resultara.

Suponiendo un envio méaximo de 500 kg, cuyo precio seria de 180€, y un envio minimo de 5 kg, como hemos
establecido antes, a 6€, concluimos que el gasto de envio oscila entre los 0,36€/kg y 1,20€/kg. Por lo tanto, el
gasto medio de envio seria de 0,78€/kg.

Esta cantidad ha sido calculada a partir de la pagina web de la subcontrata suponiendo que estamos realizando
un unico envio puntual, por lo que en nuestro caso real, una vez firmado un contrato de adhesion con la
subcontrata, el gasto de envio seria inferior.

Por lo tanto, a partir de la cantidad de harina producida al afio, que calculamos en el punto 6.4 Funcionamiento
de la fabrica y aplicandole un 30 % por lo explicado en el parrafo anterior, obtenemos la cuota variable total, a
la que le sumaremos la cuota fija de 24,90 €/mes.

Tabla 9-12. Subcontratas.

Fuente: Elaboracion propia.

SUBCONTRATAS ANO 1 ARO 2 ARO 3 ARO 4
Kilos de harina 40.000 kg 105.000 kg 125.000 kg 145.000 kg
Precio medio 0,78 €/kg 0,78 €/kg 0,78 €/kg 0,78 €/kg
Total 31.200,00€  81.900,00 € 97.500,00 € | 113.100,00 €
Descuento (30%) 9360,00€ |  24.570,00 € 29.250,00€ | 33.930,00 €
|CUOTAVARIABLE |  21.84000€| 57.33000€|  68.250,00€| 79.170,00€ |
| CUOTAFUIA | 49,80€ | 298,00 € 298,00€ | 298,00€ |

TOTAL| 21889,80€| 57.62800€|  68.54800€| 79.46800¢€|

9.2.3 Gastos de publicidad

Para llevar a cabo nuestra estrategia de promocion, descrita en el punto 8.2 del Plan de Marketing, destinaremos
un presupuesto anual de 3.000 €/aiio a partir del segundo afo.
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9.24 Gastos fijos operativos

Aqui agruparemos todos aquellos gastos necesarios para mantener la fabrica en funcionamiento y poder llevar
a cabo el proceso productivo que, en nuestro caso, seran el alquiler de la nave, los gastos de suministro de agua,
luz, electricidad y gasoil, los gastos de mantenimiento y reparaciones y el pago de tributos y seguros locales.

9.2.4.1 Alquiler de la nave

A partir del precio medio actual del metro cuadrado de alquiler para naves industriales en la provincia de
Badajoz, 1,60 €/m2 al mes, y teniendo en cuenta que para nuestras instalaciones buscariamos un local de
aproximadamente 600 m2, el presupuesto necesario para esta partida seria de 960 €/mes. Por lo tanto, para cada
afio, tendremos el siguiente presupuesto:

+ Afio 1 > Como queremos tener la fabrica operativa en Noviembre, necesitaremos 5 meses antes para
realizar la reforma, instalaciones, etc, lo que nos da un alquier de 7 meses = 6.720 €/afio.

< Afio 2 =2 12 meses = 11.520 €/afio.
< Afio 3 2 12 meses = 11.520 €/afio.
% Ano4 - 12 meses = 11.520 €/aiio.

9.2.4.2 Gastos de suministro

9.2.4.2.1 Gasoil

Sabemos que el secador que emplearemos para deshidratar las bellotas consume aproximadamente 400 litros de
gasoil por cada uso, en el que deshidratamos 5.000 kg de bellotas. De esta forma, a partir de la cantidad anual
de bellotas a deshidratar, obtenemos los siguientes resultados:

% Ao 1 = 80.000 kg/afio x 400 litros/5.000 kg = 6.400 litros/afio.

% Ano 2 - 210.000 kg/afio x 400 litros/5.000 kg = 16.800 litros/ano.
% Afio 3 = 250.000 kg/ano x 400 litros/5.000 kg = 20.000 litros/afio.
% Afio 4 = 290.000 kg/afio x 400 litros/5.000 kg = 23.000 litros/afio.

Multiplicando estas cantidades por el precio medio del gasoil, calculado a 18 de Abril de 2020, (0,99 €/L), el
gasto total sera:

Afo 1 = 6.400 litros/afio x 0,99 €/litro = 6.336,00 €/afio.
Afio 2 - 16.800 litros/afio x 0,99 €/litro = 16.632,00 €/afio.
Afio 3 = 20.000 litros/ano x 0,99 €/litro = 19.800,00 €/afio.
Afo 4 = 23.000 litros/afio x 0,99 €/litro = 22.770,00 €/afio.
9.24.2.2 Electricidad
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Para calcular el gasto aproximado de electricidad, deberemos tener en cuenta la electricidad necesaria para el
funcionamiento de la maquinaria, la iluminacion de la fabrica, y la iluminacion y climatizacion de la zona de
oficinas.

A partir de la potencia de cada maquina, que viene indicada en la tabla 6.2, y las horas de funcionamiento al afio,
recogidas en la tabla 6.5, 6.6, 6.7 y 6.8, mas la potencia necesaria para una correcta iluminacion de la zona de
produccion, mas la necesaria en zona de oficinas, estimamos los siguientes costes anuales:

% Afio 1 = 2.000,00 €/afio.
% Afio 2 > 5.700,00 €/aiio.
% Afo 3 - 6.800,00 €/aiio.
% Ao 4 - 7.900,00 €/aiio.
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92423 Agua

Como hemos mencionado en el punto 6.2.2, el volumen de agua necesario para alimentar la linea de esterilizado
es de 2.000 litros en cada ciclo. Multiplicando esta cantidad por el nimero de ciclos que se realizaran cada afio,
que calculamos en el punto 6.4:

% Afo 1 = 2.000 L/ciclo x 2 ciclos/semana x 8 semanas = 32.000 litros.
Afio 2 = 2.000 L/ciclo x 2 ciclos/semana x 21 semanas = 84.000 litros.
Afio 3 2 2.000 L/ciclo x 2 ciclos/semana x 25 semanas = 100.000 litros.
Afio 4 2 2.000 L/ciclo x 2 ciclos/semana x 29 semanas = 116.000 litros.

7
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3

¢
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Suméndole el agua usada en la zona de oficinas y, por tltimo, la destinada a limpieza general de la nave, nos da
aproximadamente los siguientes costes:

% Ao 1 = 500,00 €/afio.

Afo 2 = 1.600,00 €/afio.
Afo 3 = 1.900,00 €/afio.
Ao 4 - 2.100,00 €/afio.

7 7
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9.2.4.3 Gastos de mantenimiento y reparaciones

El coste de mantenimiento de la maquinaria lo calcularemos como un 2,5% de su valor, lo que equivale a 15.225
€/afio y el de las instalaciones técnicas como un 2% de su valor, lo que equivale a 560,00 €/afio.

Sumando ambas cantidades, nos da un total de 15.785,00 €/aiio para los afios 2, 3 y 4 y 2.957,5 €/aiio para el
afio 1 (Gnicamente contamos el equivalente a los dos meses de funcionamiento de la maquinaria para el
mantenimiento y siete meses para las instalaciones).

9.2.4.4 Seguros y tributos locales

A partir del precio medio para pymes de varias aseguradoras de cobertura nacional, la partida destinada a este
concepto sera de 150,00 €/mes, por lo tanto, 1.050,00 € para el afio 1 (7 meses desde que comenzamos el alquiler
de la nave para realizar reformas y demas) y 1.800,00 € para el afio 2, 3 y 4.

Si a esto le sumamos unos gastos en tributos locales de 60 €/mes, nos da un total de 1.470,00 € para el afio 1 y
2.520,00 € para el afio 2, 3 y 4.

Tabla 9-13. Gastos fijos operativos.

Fuente: Elaboracion propia.

GASTOS FIJOS OPERATIVOS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Alquiler de la nave 6.720,00 € 11.520,00 € 11.520,00 € 11.520,00 €
Gasoil 6.336,00 € 16.632,00 € 19.800,00 € 22.770,00 €

Suministro Electricidad 2.000,00 € 5.700,00 € 6.800,00 € 7.900,00 €
Agua 500,00 € 1.600,00 € 1.900,00 € 2.100,00 €

Mantenimientos y reparaciones 2.957,50€ 15.785,00 € 15.785,00 € 15.785,00 €
Seguros y tributos locales 1.470,00 € 2.520,00 € 2.520,00 € 2.520,00 €
TOTAL 19.983,50 € 53.757,00 € 58.325,00 € 62.595,00 €
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9.2.5 Gastos en materia primay otros materiales

En este punto calcularemos los gastos anuales que supondra la adquisicion de todos los materiales y materia
prima necesaria para fabricar y comercializar nuestro producto.

9.2.5.1 Material de oficina

Para la compra de material en la zona de oficinas destinaremos un presupuesto de 200 €/aiio.

9.2.5.2 Bellotas frescas

El precio del kilo de bellotas de nuestros proveedores, mencionados en el punto 4.2.2 Andlisis de los
proveedores, varia cada afio en funcion de la produccion y del momento de compra, pero siempre oscila entre
los 0,20 €/kg y los 0,40 €/kg.

Por lo tanto, a partir del precio medio y los kilos de bellotas que compraremos cada aio durante los 5 meses de
campafia, obtenemos el siguiente resultado:

Tabla 9-14. Bellotas frescas.

Fuente: Elaboracion propia.

BELLOTAS FRESCAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Kilos de bellotas 80.000 kg 210.000 kg 250.000 kg 290.000 kg
Precio 0,30€/kg 0,30€/kg 0,30 £/kg 0,30 €£/kg
TOTAL 24.000,00 € 63.000,00 € 75.000,00 € 87.000,00 €

9.2.5.3 Sacos de almacenaje

Como hemos mencionado en el punto 6.2.5 Almacenado de bellotas transformadas, cada saco que utilicemos
de la marca Multisac tiene una capacidad de 25 kg. Por lo tanto, a partir de la cantidad de bellotas deshidratadas
que obtendremos cada afio, calculamos el nimero de sacos necesarios:

% Afio 1 = 40.000 kg/afio / 25 kg/saco = 1.600 sacos.
% Ano 2 - 105.000 kg/afio / 25 kg/saco = 4.200 sacos.
% Ao 3 = 125.000 kg/afio / 25 kg/saco = 5.000 sacos.
% Afio 4 - 145.000 kg/afio / 25 kg/saco = 5.800 sacos.

Debemos tener en cuenta que no toda la bellota transformada tendra que ser almacenada, ya que puede ser
molida, tamizada y envasada directamente, por lo que no necesitaremos toda esa cantidad de sacos.

Por lo tanto, y teniendo en cuenta que la mayoria de los sacos se mantendran en buenas condiciones de un afio
para otro, obtenemos los siguientes resultados:

Tabla 9-15. Sacos de almacenaje.

Fuente: Elaboracion propia.

SACOS DE ALMACENAJE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4

Unidades 500 3.000 sacos 1.000 sacos 1.000 sacos

Precio/unidad 0,30 €/saco 0,30 €/saco 0,30 €/saco 0,30 €/saco
TOTAL 150,00 € 900,00 € 300,00 € 300,00 €
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9.2.5.4 Materiales de envasado y preparado del producto

Aqui incluiremos todos los gastos en los que incurriremos para adquirir los envases, cajas y otros materiales
necesarios para comercializar nuestro producto en las mejores condiciones.

9.2.5.4.1 Envases

Como hemos mencionado en el punto 6.2.8 Pesado y envasado, utilizaremos envases de papel Kraft de la marca
MST Packaging con dimensiones variables en funcion de la linea de producto de la que se trate (500 g, 1 kg, 5
kg o 10 kg).

Para calcular el gasto total en envases, en primer lugar, estableceremos la cantidad que se comercializara de cada
una de estas lineas al afio.

Al principio, nos centraremos en la linea de 1 kg, pero también daremos importancia a la de 500 g puesto que,
la usaremos como puerta de acceso para consumidores que prueban por primera vez el producto, y que por tanto
prefieren “probar” con una muestra pequea.

Una vez probado el producto y conseguida la fidelizacion del cliente, nuestra idea sera ir disminuyendo el
porcentaje destinado a la linea de 500 gramos a medida que avancen los afios e ir aumentando lade 1 kg, 5 kgy
10 kg.

A partir de estos porcentajes, calcularemos el numero de envases necesarios para envasar esas cantidades en
cada una de las lineas y lo multiplicaremos por el precio del envase, que es 0,11 € para aquellos que superen las
20.000 unidades y 0,15 € para el resto.

Tabla 9-16. Envases Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

fﬂ)vgggi::aorlia) % DE CADA LINEA DE PRODUCTO kg N2 ENVASES | PRECIO/ENVASE PRECIO TOTAL

Envases de 500 g 6% 2.400 kg 4.800 0,15€ 720,00 €
Envases de 1 kg 19% 7.600 kg 7.600 0,15€ 1.140,00 €
Envases de 5 kg 35% 14.000 kg 2.800 0,15€ 420,00 €
Envases del0 kg 40% 16.000 kg 1.600 0,15€ 240,00 €

TOTAL 100% 40.000 kg 16.800 2.520,00 €

Tabla 9-17. Envases Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

(1%'\51\3665(;5;&?]53) % DE CADA LINEA DE PRODUCTO kg N2 ENVASES | PRECIO/ENVASE PRECIO TOTAL
Envases de 500 g 5% 5.250 kg 10.500 0,15 € 1.575,00 €
Envases de 1 kg 20% 21.000 kg 21.000 0,11€ 2.310,00 €
Envases de 5 kg 35% 36.750 kg 7.350 0,15 € 1.102,50 €
Envases del0 kg 40% 42.000 kg 4.200 0,15 € 630,00 €
TOTAL 100% 105.000 kg 43.050 5.617,50 €
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Tabla 9-18. Envases Afio 3.

Fuente: Elaboracion propia.

ENVASES ANO 3 ‘ o
{125.000 kg harina) % DE CADA LINEA DE PRODUCTO kg N2 ENVASES PRECIO/ENVASE PRECIO TOTAL
Envases de 500 g 4% 5.000 kg 10.000 0,15€ 1.500,00 €
Envases de 1 kg 21% 26.250 kg 26.250 0,11¢€ 2.887,50 €
Envases de 5 kg 35% 43.750 kg 8.750 0,15€ 1.312,50 €
Envases de10 kg 40% 50.000 kg 5.000 0,15€ 750,00 €
TOTAL 100% 125.000 kg 50.000 6.450,00 €
Tabla 9-19. Envases Ao 4.
Fuente: Elaboracion propia.
ENVASES ANO 4
. DE CADA LINEA DE PRODUCT ki N2 ENVASE PRECIO/ENVASE PRECIO TOTAL
(145.000 kg harina) % ODUCTO & SES o/ S oTo
Envases de 500 g 3% 4.350 kg 8.700 0,15€ 1.305,00 €
Envases de 1 kg 22% 31.900 kg 31.900 0,11€ 3.509,00 €
Envases de 5 kg 35% 50.750 kg 10.150 0,15€ 1.522,50 €
Envases del0 kg 40% 58.000 kg 5.800 0,15€ 870,00 €
TOTAL 100% 145.000 kg 56.550 7.206,50 €

9.25.4.2 Cajas de carton

Como hemos mencionado en el punto 6.2.9 Preparacion del producto, adquiriremos dos tipos de cajas con
diferentes dimensiones y capacidades, ambas de la empresa cajadecarton.es.

Las cajas tipo 1 (400 x 300 x 150 mm), con una capacidad de hasta 10 kg/ caja, las compraremos en palets de
780 cajas/palet, a 413 €/palet (sin IVA) y las cajas tipo 2 (600 x 400 x 350 mm), con una capacidad de hasta 30
kg/caja, las compraremos en palets de 110 cajas/palet, a 242 €/palet (sin [VA).

Por lo tanto, a partir de la cantidad de harina producida cada afio y teniendo en cuenta que no todos los envases
producidos tendran que ser empaquetados en cajas, estimamos el siguiente gasto:

Tabla 9-20. Cajas de carton.

Fuente: Elaboracion propia.

CAJAS DE CARTON ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Palets de cajas tipo 1 3 palets 7 palets 8 palets 9 palets
Precio/palet 413,00 €/palet 413,00 €/palet 413,00 €/palet 413,00 €/palet
Palets de cajas tipo 2 4 palets 10 palets 11 palets 12 palets
Precio /palet 242,00 €/palet 242,00 €/palet 242,00 €/palet 242,00 €/palet
TOTAL 2.207,00 € 5.311,00 € 5.966,00 € 6.621,00 €

9.25.4.3 C(inta de embalaje

Para embalar las cajas de carton adquiriremos un pack al afio de 360 rollos por un precio de 288 €/aio, a través
de la empresa cajadecarton.es.
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9.3 Plan de Financiacion
En este punto estudiaremos de qué forma vamos a obtener los fondos necesarios para financiar la puesta en
marcha de nuestro proyecto.

Para ello, tendremos en cuenta la inversion total que asciende a 678.056,00 €, como viene recogido en la tabla
9-7, vy los gastos de explotacion correspondientes al primer afio de actividad.

Todo ello nos daria un importe total a financiar de 800.000,00 €.

9.3.1  Fuente de financiacion propia
Como dijimos anteriormente en el punto 5.3.1 Forma juridica, nuestra empresa sera una sociedad limitada y
estara constituida por tres socios. Dos de ellos aportaran un capital inicial de 25.000 € y el tercero 50.000 €.

Por lo tanto, el capital social inical seria de 100.000,00 €.

9.3.2 Fuentes de financiacion ajena

Para financiar nuestro proyecto contaremos con dos fuentes distintas de financiacion ajena, una subvencion a
fondo perdido y un préstamo bancario.

9.3.2.1 Subvencion a fondo perdido

Como mencionamos en el punto 4.1.1.3 Politicas, la Junta de Extremadura, en colaboracion con la Union
Europea, mantiene todos los afios varias lineas de ayuda en forma de subvencion directa, entre las que se
encuentran los “Incentivos Autondmicos a la Inversion Empresarial”, destinados a apoyar la creacion de nuevas
empresas que realicen inversiones en activos fijos en el ambito de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Dentro de esta categoria, solicitariamos la “Subvencion por Actividad”, dirigida a proyectos cuya inversion
inicial sea inferior a 1.200.000,00 €. El importe de la subvencion seria el 45% de “Gastos de consultoria o
asistencia técnica, Activos fijos (Maquinaria y/o bienes de equipo), Obras ¢ instalaciones y Adquisiciones de
Terrenos”, que en nuestro caso se corresponde con el importe que aparece en la tabla 9-5, en concepto de Total
inmovilizado material, mas el importe que aparece en la tabla 9-6, en concepto de Total inmovilizado inmaterial.

Por tanto, el importe subvencionado seria de 303.869,70 € correspondiente al 45% de 675.266,00 €.

9.3.2.2 Préstamo bancario

Para financiar el importe restante, 396.130,30 € (800.000,00 € - 100.000,00 € - 303.869,70 €), solicitaremos un
préstamo a través de las lineas ICO, que son lineas de financiacion con las que el Instituto de Crédito Oficial
facilita fondos a través de entidades bancarias.

Este préstamo lo solicitariamos a un plazo de 9 afos con cuotas mensuales a interés fijo, a lo que le
corresponderia un TAE del 4,67%, de acuerdo con la pagina oficial del ICO.

Segun figura en la tabla de amortizaciones recogida en el Anexo II, la cuota mensual es de 4.499,54 € o, lo que
es lo mismo, 53.994,48 €/afio, con el siguiente desglose de capital e intereses cada afio:

Afio 1 - 17.729,60 € intereses / 36.264,88 € capital.
Afio 2 - 15.999,30 € intereses / 37.995,13 € capital.
Afio 3 > 14.186,45 € intereses / 39.808,03 € capital.
Afo 4 > 12.287,10 € intereses / 41.707,38 € capital.
Afio 5 - 10.297,13 € intereses / 43.697,35 € capital.
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9.4 Reparto de costes

En este punto se llevara a cabo lo que denominamos como “cost allocation” o “reparto de costes”, con la
finalidad de distribuir entre nuestras cuatro lineas de productos (500 g, 1 kg, 5 kg y 10 kg) aquellos costes que
no podemos asignar de forma directa a una sola.

En primer lugar, clasificaremos todos los costes que hemos mencionado y contabilizado hasta ahora en directos
e indirectos.

+» Costes directos. En nuestro caso, como costes directos, atribuibles a cada linea de producto, tenemos
los siguientes:

- Gastos asociados a la compra de bellotas frescas. Como sabemos que por cada kg de harina
habremos empleado 2 kg de bellotas, sabremos que porcentaje de los gastos debemos
asignar a cada una de nuestras lineas de producto.

- Gastos asociados a la compra de envases. Sabemos el gasto que supone cada tipo de envase.
¢ Costes indirectos. Los costes indirectos seran todos los restantes:

- Amortizacion de los gastos de constitucion

- Amortizacién del inmovilizado

- Mano de obra

- Subcontratas

- Publicidad

- Qastos fijos operativos

- Qasto en cajas, cinta de embalaje, sacos de almacenaje y material de oficina

- Qastos financieros (intereses del préstamo)

9.41 Costes indirectos

Una vez definidos nuestros costes indirectos, procederemos a establecer los porcentajes que se asiganaran de
cada uno de ellos a cada linea de producto.

Para ello, utilizaremos dos criterios de reparto distintos que seran los kilos de harina destinados a cada linea y el
nimero de envases que comercializaremos de cada linea, que viene recogido en las tablas 9-16, 9-17 y 9-18 y
9-19.

Tabla 9-21. Criterios de reparto Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

i CRITERIO DE REPARTO
ANO 1
Kilos de harina n2 envases

Linea de 500 g 2.400 kg 6% 4.800 29%
Linea de 1 kg 7.600 kg 19% 7.600 45%
Linea de 5 kg 14.000 kg 35% 2.800 17%
Linea de 10 kg 16.000 kg 40% 1.600 9%

TOTAL 40.000 kg 100% 16.800 100%
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Tabla 9-22. Criterios de reparto Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

. CRITERIO DE REPARTO
ANO 2
Kilos de harina ne envases
Linea de 500 g 5.250 kg 5% 10.500 24%
Linea de 1 kg 21.000 kg 20% 21.000 49%
Linea de 5 kg 36.750 kg 35% 7.350 17%
Linea de 10 kg 42.000 kg 40% 4.200 10%
TOTAL 105.000 kg 100% 43.050 100%
Tabla 9-23. Criterios de reparto Ao 3.
Fuente: Elaboracion propia.
- CRITERIO DE REPARTO
ANO 3
Kilos de harina n? envases
Linea de 500 g 5.000 kg 4% 10.000 20%
Linea de 1 kg 26.250 kg 21% 26.250 52,5%
Linea de 5 kg 43.750 kg 35% 8.750 17,5%
Linea de 10 kg 50.000 kg 40% 5.000 10%
TOTAL| 125.000 kg 100% 50.000 100%
Tabla 9-24. Criterios de reparto Afio 4.
Fuente: Elaboracion propia.
ARO 4 CRITERIO DE REPARTO
Kilos de harina n? envases
Linea de 500 g 4.350 kg 3% 8.700 15%
Linea de 1 kg 31.900 kg 22% 31.900 57%
Lineade 5 kg 50.750 kg 35% 10.150 18%
Linea de 10 kg 58.000 kg 40% 5.800 10%
TOTAL | 145.000 kg 100% 56.550 100%

A partir de estos porcentajes, distribuiremos para cada afio todos los costes indirectos que hemos mencionado
anteriormente, utilizando para cada uno de ellos el criterio mas apropiado de los dos propuestos.
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Tabla 9-25. Costes indirectos Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

- CRITERIO DE LINEAS DE PRODUCTO
COSTES INDIRECTOS ARO 1 TOTAL , . : -

REPARTO Lineade 500 g | Lineade 1kg | Lineade5kg | Lineade 10 kg

Amort. gastos de constitucién 279,00 € n2 envases 29% 45% 17% 9%
80,91 € 125,55 € 47,43 € 25,11 €

| Amort. del inmovilizado material | 71.699,55€ | Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
4301,97€| 13.622,91€| 25094,84€| 28679,82 €

’ Amort. del inmovilizado inmaterial ‘ 320,00 € ’ n? envases 29% 45% 17% 9%
92,80 € 144,00 € 54,40 € 28,80 €

| Mano de obra | 55.161,87€| Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
3309,71€  10.480,75€| 19.306,65€|  22.064,75€

| Subcontratas | 21.889,80€ | Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
131339€| 4.15906€| 7.661,43€ 8.755,92 €

‘ Gastos fijos operativos ‘ 19.983,50 € ’ Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
119901€| 3.79687€| 6.99423¢€ 7.993,40 €

| Gasto en cajas | 2207,00€| Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
132,42 € 419,33 € 772,45 € 882,80 €

| Cinta de embalaje | 288,00€ | Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
17,8 € 54,72 € 100,80 € 115,20 €

| sacos de almacenaje | 150,00 €| Kilos de harina 6% 19% 35% 40%
9,00 € 28,50 € 52,50 € 60,00 €

| Material de oficina | 20000€| @ envases 29% 45% 17% 9%
58,00 € 90,00 € 34,00 € 18,00 €

| Gastos financieros | 17.729,00€ | kilos de harina 6% 19% 35% 40%
1.063,74€| 3.36851€| 6.20515€ 7.091,60 €
TOTAL| 189.907,72 € 1157823 €| 36.290,21€| 66.323,88€| 75.715,40€
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Tabla 9-26. Costes indirectos Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

" CRITERIO DE LINEAS DE PRODUCTO
COSTES INDIRECTOS ARO 2 TOTAL
REPARTO Linea de 500 g | Lineade 1 kg | Lineade5kg | Lineade 10 kg

Amort. gastos de constitucién 279,00 € n2 envases 24% 49% 17% 10%
66,96 € 136,71 € 47,43 € 27,90 €

| Amort. del inmovilizado material | 71.699,55 € | Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
358498 €| 14.33991€  25094,84€ 28.679,82€

‘ Amort. del inmovilizado inmaterial ’ 320,00 € ‘ n? envases 24% 49% 17% 10%
76,80 € 156,30 € 54,40 € 32,00€

| Mano de obra | 141.129,13 € | Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
7.056,46 € | 28.225,83€ | 49.39520€|  56.451,65€

| Subcontratas | 57.628,00€ | Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
2.881,40€ | 11.52560€| 20.169,80€|  23.051,20€

' Publicidad | 3.000,00€| neenvases 24% 49% 17% 10%
720,00€| 1.470,00 € 510,00 € 300,00 €

| Gastos fijos operativos | 53.757,00€ | Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
2687,85€| 10.751,40€ | 18.814,95€|  21.502,80 €

| Gasto en cajas | 5311,00€ | Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
26555€| 1.06220€| 1.858,85¢€ 2.124,40 €

| Cinta de embalaje | 288,00€| Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
14,40 € 57,60 € 100,80 € 115,20 €

| Sacos de almacenaje | 900,00 € | Kilos de harina 5% 20% 35% 40%
45,00 € 180,00 € 315,00 € 360,00 €

| Material de oficina | 20000€| neenvases 24% 49% 17% 10%
48,00 € 98,00 € 34,00 € 20,00 €

| Gastos financieros | 15.999,30€ | kilos de harina 5% 20% 35% 40%
799,97 €| 3.199,86€| 559976 € 6.399,72 €
TOTAL | 350.510,98 € 18.247,36€| 71.203,91€| 121.99502€| 139.064,69¢€
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Tabla 9-27. Costes indirectos Afio 3.

Fuente: Elaboracion propia.

" CRITERIO DE LINEAS DE PRODUCTO
COSTES INDIRECTOS ARO 3 TOTAL

REPARTO Linea de 500 g | Lineade 1kg | Lineade5kg | Lineade 10 kg

Amort. gastos de constitucién 279,00 € n2 envases 20% 52,5% 17,5% 10%
55,80 € 146,48 € 48,83 € 27,90 €

‘ Amort. del inmovilizado material ‘ 71.699,55 € ‘ Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
2.867,98€| 15.05691€| 2509484€| 2867982 €

| Amort. del inmovilizado inmaterial | 320,00€ | n2 envases 20% 52,5% 17,5% 10%
64,00 € 168,00 € 56,00 € 32,00 €

| Mano de obra | 144.380,00 € | Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
5.77520€ | 30.319,80€| 50.533,00€| 57.752,00€

| Subcontratas | 68.548,00€ | Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
274192 €| 1439508€| 23991,80€| 27.419,20€

' Publicidad | 3.000,00€| neenvases 20% 52,5% 17,5% 10%
600,00€| 1.57500¢€ 525,00 € 300,00 €

| Gastos fijos operativos | 58.325,00€ | Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
2333,00€ 12.24825€| 20413,75€|  23.330,00€

| Gasto en cajas | 5.966,00€ | Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
238,64€| 1252,86€| 2.088,10€ 2.386,40 €

| Cinta de embalaje | 288,00€| Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
11,52 € 60,48 € 100,80 € 115,20 €

' Sacos de almacenaje | 300,00€ Kilos de harina 4% 21% 35% 40%
12,00 € 63,00 € 105,00 € 120,00 €

| Material de oficina | 20000€| n2envases 20% 52,5% 17,5% 10%
40,00 € 105,00 € 35,00 € 20,00 €

| Gastos financieros | 14.186,45¢€ | kilos de harina 4% 21% 35% 40%
567,46 €| 2.979,15€ 4.965,26 € 5.674,58 €
TOTAL | 367.492,00¢€ 15.307,52€| 78.370,01€| 127.957,38€| 145.857,10€
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Tabla 9-28. Costes indirectos Afio 4.

Fuente: Elaboracion propia.

" CRITERIO DE LINEAS DE PRODUCTO
COSTES INDIRECTOS ANO 4 TOTAL

REPARTO Linea de 500 g | Lineade 1kg | Lineade 5kg | Linea de 10 kg

Amort. gastos de constitucién 279,00 € n2 envases 15% 57% 18% 10%
41,85 € 159,03 € 50,22 € 27,90 €

‘ Amort. del inmovilizado material ’ 71.699,55 € ’ Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
215099 €| 15773,90€| 2509484€|  28.679,82€

| Amort. del inmovilizado inmaterial | 320,00€ | ne envases 15% 57% 18% 10%
48,00 € 182,40 € 57,60 € 32,00€

| Mano de obra | 147.630,87 € | Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
4428,93€| 3247879€| 51.670,80€|  59.052,35€

| Subcontratas | 79.468,00 € | Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
238404€| 17482,96€| 27.813,80€| 31.787,20€

' Publicidad | 3.000,00€| neenvases 15% 57% 18% 10%
450,00€| 1.710,00 € 540,00 € 300,00 €

| Gastos fijos operativos | 62.595,00€ | Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
1.877,85€| 13.77090€| 21.90825€|  25.038,00€

| Gasto en cajas | 6.621,00€ | Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
19863€| 145662€| 231735€ 2.648,40 €

| Cinta de embalaje | 288,00€] Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
8,64 € 63,36 € 100,80 € 115,20 €

| Sacos de almacenaje | 300,00 €| Kilos de harina 3% 22% 35% 40%
9,00 € 66,00 € 105,00 € 120,00 €

| Material de oficina | 200,00€| neenvases 15% 57% 18% 10%
30,00 € 114,00 € 36,00 € 20,00 €

| Gastos financieros | 12.287,10€ | kilos de harina 3% 22% 35% 40%
368,61€| 270316€| 430049 € 4.914,84 €
TOTAL | 384.688,52 € 11.996,54€| 85.961,12 €| 133.995,15€| 152.735,71€
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9.4.2 Costes directos

Como hemos mencionado antes, los unicos costes directos con los que contamos son los gastos asociados a la
compra de bellotas frescas y la compra de envases.

Por un lado, para el calculo de los gastos de cada linea de producto en la compra de bellotas frescas,
multiplicaremos el coste total de cada afio, calculado en el punto 9.2.5.2 Bellotas frescas, por el porcentaje de
kilos que consume cada linea.

Y, por otro lado, el gasto en envases ya lo hemos calculado anteriormente en el punto 9.2.5.4.1 Envases.

Tabla 9-29. Costes directos Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

. LINEAS DE PRODUCTO
COSTES DIRECTOS ARO 1 TOTAL , , - ,
Linea de 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Bellotas frescas 24.000,00 € 6% 19% 35% 40%
1.440,00 € 4.560,00 € 8.400,00 € 9.600,00 €
Envases | 2520,00€ | 720,00€ | 1.140,00€ | 420,00€ | 240,00 € |
TOTAL|  26.520,00€]| 2.160,00€ | 5.700,00€ | 8.820,00€ | 9.840,00€ |
Tabla 9-30. Costes directos Afio 2.
Fuente: Elaboracion propia.
] LINEAS DE PRODUCTO
COSTES DIRECTOS ARO 2 TOTAL
Lineade 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Bellotas frescas 63.000,00 € 5% 20% 35% 40%
3.150,00 € 12.600,00 € 22.050,00 € 25.200,00 €
Envases | 5.617,50€ 1575,00€ | 2.310,00€ 1.102,50 € | 630,00 € ‘
TOTAL|  68617,50€ 472500€|  14.910,00€ | 23.152,50€ | 25.830,00€ |

Tabla 9-31. Costes directos Afio 3.

Fuente: Elaboracion propia.

" LINEAS DE PRODUCTO
COSTES DIRECTOSANO3 | TOTAL ; , , ,
Linea de 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Bellotas frescas 75.000,00 € 4% 21% 35% 40%
3.000,00 € 15.750,00 € 26.250,00 € 30.000,00 €
Envases | 6450,00€] 1.500,00 € | 2.887,50€ | 1312,50€ | 750,00€ |
TOTAL|  81.450,00¢€ | 450000€| 1863750 €| 27.562,50 € | 30.750,00€ |
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Tabla 9-32. Costes directos Afio 4.

Fuente: Elaboracion propia.

; LINEAS DE PRODUCTO
COSTES DIRECTOS ANO 4 TOTAL
Lineade 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Bellotas frescas 87.000,00 € 3% 22% 35% 40%
2.610,00 € 19.140,00 € 30.450,00 € 34.800,00 €
Envases | 720650€ | 130500€ | 350900€ | 152250€ | 870,00€ ‘
TOTAL | 94.206,50¢€| 3.915,00€ | 22.649,00¢ | 31.972,50¢€ | 35.670,00€ |

9.4.3 Costes totales

Tras haber calculado los costes directos e indirectos de cada linea de producto, procederemos a calcular los
costes totales.

Tabla 9-33. Costes totales Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

. LINEAS DE PRODUCTO
COSTES TOTALES ARO 1 TOTAL
Lineade 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Costes directos 2.160,00 € 5.700,00 € 8.820,00 € 9.840,00 € 26.520,00 €
Costes indirectos 11.578,23 € 36.290,21 € 66.323,88€| 75.71540€ 189.907,72 €
TOTAL | 13.738,23 €| 41.990,21 € | 75.14388€| 85.55540€| | 216.427,72¢€
UNIDADES | 4.800 | 7.600 | 2.800 | 1600 |
COSTE/UNIDAD | 2,86 €] 553€] 26,84 €| 53,47 €|
Tabla 9-34. Costes totales Afio 2.
Fuente: Elaboracion propia.
. LINEAS DE PRODUCTO
COSTES TOTALES ARO 2 TOTAL
Linea de 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Costes directos 472500€|  14.910,00 € 23152,50€ | 25.830,00 € 68.617,50 €
Costes indirectos 18.24736€|  71.203,91€ 121.99502 €| 139.064,69 € 350.510,98 €
TOTAL | 22972,36€| 86.11391€|  145147,52€| 164.804,69€| |  419.12848¢
UNIDADES | 10.500 | 21000 | 7.350 | 2200 |
COSTE/UNIDAD | 2,19€] 4,10¢| 19,75¢ | 39,26 € |
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Tabla 9-35. Costes totales Ao 3.

Fuente: Elaboracion propia.

] LINEAS DE PRODUCTO
COSTES TOTALES ARO 3 TOTAL
Lineade 500 g Lineade 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
Costes directos 4500,00€|  18.637,50 € 27.562,50€ |  30.750,00 € 81.450,00 €
Costes indirectos 15307,52€|  78.370,01€ 127.957,38€| 145.857,10 € 367.492,00 €
TOTAL | 19.807,52€|  97.00751€|  155519,88€| 176.607,10€| |  448.942,00€
UNIDADES \ 10.000 26250 | 8.750 5000 \
COSTE/UNIDAD | 1,98€| 3,70€] 17,77¢€ | 3532¢€|
Tabla 9-36. Costes totales Afio 4.
Fuente: Elaboracion propia.
] LINEAS DE PRODUCTO
COSTES TOTALES ARO 4 TOTAL
Lineade 500 g Linea de 1 kg Lineade5kg | Lineade 10 kg
Costes directos 3.915,00 € 22649,00€ | 31.97250€ | 35670,00€ 94.206,50 €
Costes indirectos 11.996,54 € 85961,12 € | 133.99515€ | 152.73571€ 384.688,52 €
TOTAL | 1501154€ | 108610,12€ | 165.967,65€ | 188.40571€ | | 478.89502€
UNIDADES | 8.700 | 31900 | 10150 | 5800 |
COSTE/UNIDAD | 1,83 € | 340 | 16356 | 3248¢ |
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9.5 Precio de cada linea de producto

Una vez calculado el coste por unidad, procederemos a establecer el precio por unidad de nuestras cuatro lineas
de producto necesario para obtener un margen de beneficio que haga viable nuestro proyecto.

A partir de la siguiente ecuacion, y fijando el margen de beneficio, calcularemos el precio de cada linea de
producto para el afio 1.

coste
1— beneficio
100

precio =

Los precios obtenidos los mantendremos constantes en los primeros cuatro afios, ya que a priori no podemos
saber como va a evolucionar el mercado y si tendremos que subirlos o bajarlos. Observaremos en la tabla 9-38
como manteniendo los precios constantes, el margen de beneficio va aumentando, ya que los costes son menores.

Tabla 9-37. Margen de beneficio Afio 1 y precios de venta.

Fuente: Elaboracion propia.

MARGEN DE BENEFICIO ANO 1 | COSTE/UD. | MARGEN DE BENEFICIO PRECIO/UD. PRECIO DE VENTA/UD.
Linea de 500 g 2,86 € 20% 3,57 € 3,50€
Lineade 1 kg 553€ 15% 6,51 € 6,50 €
Linea de 5 kg 26,84 € 10% 29,82 € 29,90 €
Linea de 10 kg 53,47 € 5% 56,28 € 55,90 €

Tabla 9-38. Margen de beneficio Afio 2, 3 y 4.
Fuente: Elaboracion propia.

MARGEN DE PRECIO DE ARO 2 ANO 3 ANO 4
BENEFICIO ANO 2,3y4 |  VENTA/UD. COSTE/UD. MARGEN | COSTE /UD.| MARGEN | COSTE/UD. | MARGEN
Linea de 500 g 3,50€ 2,19€ 37,43% 198 € 43,43% 1,83 € 47,71%
Lineade 1 kg 6,50 € 4,10 € 36,92% 3,70€ 43,08% 3,40€ 47,69%
Linea de 5 kg 29,90 € 19,75 € 33,95% 17,77 € 40,57% 16,35 € 45,32%
Linea de 10 kg 55,90 € 39,26 € 29,77% 35,32 € 36,82% 32,48 € 41,89%

A continuacion, haremos una comparativa de nuestros precios con los de la competencia, que analizamos en el
punto 8.4 Estrategia de precios.

Tabla 9-39. Comparativa de precios con la competencia.

Fuente: Elaboracion propia.

200g 250g 500¢g lkg 5 kg 10 kg
Nosotros - £ - £ 3,50 € 6,50 € 29,90 € 55,90 €
Lazaro 6,50 € - £ - £ - £ - £ -
Terrius 6,55 € - £ - £ 19,90 € - € - €
Bolota viva - £ 4,20€ 8,00 € - £ - £
Freixo do Meio - £ 3,80 € - € 13,80 € - £ - €
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9.6 Punto muerto

Una vez definida nuestra estructura de costes y fijados los precios de nuestras cuatro lineas de productos,
calcularemos a continuacién el punto muerto o umbral de rentabilidad, que se define como el volumen de ventas
a partir del cual comenzaremos a obtener beneficios.

Aunque para nuestro estudio ya hemos establecido el nimero de unidades que produciremos y venderemos, sera
util cacular nuestro punto muerto para saber qué volumen necesitaremos asegurar cada afio para no tener
pérdidas.

Su férmula es la siguiente:

PM = L
PV, —cCV,

Donde:

CF= Costes fijos.

PV,,= Precio de venta unitario.

CV,= Coste variable unitario.

En nuestro caso, haremos la siguiente clasificacion en costes fijos y variables:
+»  Costes fijos:
- Amortizaciones.
- Mano de obra.
- Publicidad.
- Qastos fijos operativos.
- Material de oficina.
- Qastos financieros.
++ Costes variables:
- Subcontratas.
- Bellotas frescas.
- Sacos de almacenaje.
- Material de envasado y preparado del producto.

A partir de ésto, obtenemos los siguientes datos para nuestras cuatro lineas de producto:

Tabla 9-40. Punto muerto Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

. LINEAS DE PRODUCTO
PUNTO MUERTO ANO 1 |— - - -
Lineade 500 g Lineade 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg

CF 10.106,14 € 31.628,59 € 57.736,70 € 65.901,48 €
CVu 0,76 € 1,36 € 6,22 € 12,28 €
PVu 3,50€ 6,50 € 29,90 € 55,90 €
M unidades 3.684 uds 6.157 uds 2.438 uds 1.511 uds

kilos de harina 1.842 kg 6.157 kg 12.190 kg 15.110 kg
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Esto significa que, el primer afio, para un total de 35.299 kg de harina producidos y vendidos, no obtendriamos

ni perdidas ni ganancias y, a partir de esa cantidad, comenzaremos a obtener beneficios.

Tabla 9-41. Punto muerto Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

" LINEAS DE PRODUCTO
PUNTO MUERTO ANO 2 - - - -
Lineade500g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg
CF 15.041,01 € 58.378,51 € 99.550,57 € 113.413,89 €
CVu 0,76 € 1,32 € 6,02 € 12,26 €
PVu 3,50 € 6,50 € 29,90 € 55,90 €
M unidades 5.480 uds 11.272 uds 4,201 uds 2.599 uds
kilos de harina 2.740 kg 11.272 kg 21.005 kg 25.990 kg

Esto significa que, el segundo afio, para un total de 61.007 kg de harina producidos y vendidos, no obtendriamos

ni perdidas ni ganancias y, a partir de esa cantidad, comenzaremos a obtener beneficios.

Tabla 9-42. Punto muerto Afio 3.

Fuente: Elaboracion propia.

. LINEAS DE PRODUCTO
PUNTO MUERTO ARO 3 |— - - -
Lineade 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg

CF 12.303,44 € 62.598,58 £ 101.671,67 € 115.816,30 €
CVu 0,75 € 1,31€ 6,15 € 12,16 €
PVu 3,50 € 6,50 € 29,90 € 55,90 €
M unidades 4.475 uds 12.063 uds 4.282 uds 2.648 uds

kilos de harina 2.238 kg 12.063 kg 21.410 kg 26.480 kg

Esto significa que, el tercer aflo, para un total de 62.191 kg de harina producidos y vendidos, no obtendriamos

ni perdidas ni ganancias y, a partir de esa cantidad, comenzaremos a obtener beneficios.

Tabla 9-43. Punto muerto Afio 4.

Fuente: Elaboracion propia.

. LINEAS DE PRODUCTO
PUNTO MUERTO ANO 4 - - . -
Lineade 500 g Linea de 1 kg Linea de 5 kg Linea de 10 kg

CF 9.396,22 € 66.892,18 € 103.658,21 € 118.064,91 €
CVu 0,75 € 1,31 € 6,14 € 12,13 €
PVu 3,50€ 6,50 € 29,90 € 55,90 €
M unidades 3.415 uds 12.883 uds 4.363 uds 2.697 uds

kilos de harina 1.708 kg 12.883 kg 21.815 kg 26.970 kg

Esto significa que, el cuarto afio, para un total de 63.376 kg de harina producidos y vendidos, no obtendriamos

ni perdidas ni ganancias y, a partir de esa cantidad, comenzaremos a obtener beneficios.
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9.7 Ingresos del plan de ventas

A partir de los precios fijados en el punto 9.5 y de las unidades vendidas de cada linea de producto, establecidas

en el punto 9.2.5.4.1, obtenemos los ingresos de los primeros cuatro afios.

Tabla 9-44. Ingresos Afio 1.

Fuente: Elaboracion propia.

INGRESOS ANO 1 n2 UNIDADES | PRECIO DE VENTA/UD. TOTAL
Lineade 500 g 4.800 3,50€ 16.800,00 €
Lineade 1 kg 7.600 6,50 € 49.400,00 €
Linea de 5 kg 2.800 29,90 € 83.720,00 €
Linea de 10 kg 1.600 55,90 € 89.440,00 €

TOTAL

Tabla 9-45. Ingresos Afio 2.

Fuente: Elaboracion propia.

239.360,00 €

INGRESOS ANO 2 n2 UNIDADES | PRECIO DE VENTA/UD. TOTAL
Linea de 500 g 10.500 3,50€ 36.750,00 €
Lineade 1 kg 21.000 6,50 € 136.500,00 €
Linea de 5 kg 7.350 29,90 € 219.765,00 €
Linea de 10 kg 4.200 55,90 € 234.780,00 €

TOTAL

Tabla 9-46. Ingresos Ao 3.

Fuente: Elaboracion propia.

627.795,00 €

INGRESOS ANO 3 n2 UNIDADES | PRECIO DE VENTA/UD. TOTAL
Lineade 500 g 10.000 3,50€ 35.000,00 €
Lineade 1 kg 26.250 6,50 € 170.625,00 €
Lineade 5 kg 8.750 29,90 € 261.625,00 €
Linea de 10 kg 5.000 55,90 € 279.500,00 €

TOTAL

Tabla 9-47. Ingresos Ao 4.

Fuente: Elaboracion propia.

746.750,00 €

INGRESOS ANO 4 n2 UNIDADES | PRECIO DE VENTA/UD. TOTAL
Lineade 500 g 8.700 3,50€ 30.450,00 €
Linea de 1 kg 31.900 6,50 € 207.350,00 €
Linea de 5 kg 10.150 29,90 € 303.485,00 €
Linea de 10 kg 5.800 55,90 € 324.220,00 €

TOTAL
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9.8 Estados contables

9.8.1

Cuenta de pérdidas y ganancias

La cuenta de pérdidas y ganancias muestra el resumen de todos los gastos e ingresos generados en el desarrollo
de nuestra actividad a lo largo del afio y, a través de ella, veremos el beneficio o pérdida obtenido.

Para ello, calcularemos en primer lugar el EBITDA, a partir de los ingresos de explotacion, calculados en el
punto 9.7, y los gastos de explotacion, calculados en el punto 9.2. A la cantidad resultante le restaremos la
amortizacion total, que viene recogida en la tabla 9-7, y obtendremos el BAIL al que le descontaremos los
intereses que calculamos en el punto 9.3.2.2 y obtendremos el BAL

Por ultimo, al BAI le restaremos la cantidad correspondiente al impuesto sobre beneficios, que sera un 15% (tipo
reducido para emprendedores) para los dos primeros afios y un 25% (tipo general) para el tercero y el cuarto,
obteniendo asi el beneficio neto.

Tabla 9-48. Cuenta de pérdidas y ganancias.

Fuente: Elaboracion propia.

CUENTA DE PERDIDAS Y GANANCIAS ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
Linea de 500 g 16.800,00 € 36.750,00 € 35.000,00 € 30.450,00 €
Ingresos de explotacién Lineade 1kg 49.400,00 € 136.500,00 € 170.625,00 € 207.350,00 €
Linea de 5 kg 83.720,00 € 219.765,00 € 261.625,00 € 303.485,00 €
Linea de 10 kg 89.440,00 € 234.780,00 € 279.500,00 € 324.220,00 €
+ Total Ingresos de explotacidn 239.360,00 € 627.795,00 € 746.750,00 € 865.505,00 €
Mano de obra 55.161,87 € 141.129,13 € 144.380,00 € 147.630,87 €
Subcontratas 21.889,80 € 57.628,00 € 68.548,00 € 79.468,00 €
Gastos de explotacion Publicidad - £ 3.000,00 € 3.000,00 € 3.000,00 €
Gastos fijos operativos 19.983,50 € 53.757,00 € 58.325,00 € 62.595,00 €
Materia prima y otros materiales 29.365,00 € 75.316,50 € 88.204,00 € 101.615,50 €
- Total Gastos de explotacién 126.400,17 € 330.830,63 € 362.457,00 € 394.309,37 €
EBITDA (Ingresos de explotacidn - Gastos de explotacion) 112.959,83 € 296.964,37 € 384.293,00 € 471.195,63 €
- Amortizaciones 72.298,55 € 72.298,55 € 72.298,55 € 72.298,55 €
BAII (EBITDA - Amortizaciones inmovilizado) 40.661,28 € 224.665,82 € 311.994,45 € 398.897,08 €
- Intereses 17.729,00 € 15.999,30 € 14.185,45 € 12.287,10 €
BAI (BAII - Intereses) 22.932,28 € 208.666,52 € 297.809,00 € 386.609,98 €
- Impuesto sobre beneficios 3.439,84 € 31.299,98 € 74.452,25 € 96.652,50 €
BN 19.492,44 € 177.366,54 € 223.356,75 € 289.957,49 €
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9.8.2 Estado de flujos de efectivo

Este estado contable, también llamado plan de tesoreria, recoge todas las entradas y salidas de dinero previstas
en la empresa a lo largo de los cuatro primeros afios con la finalidad de controlar la liquidez de nuestro proyecto.

Para cada ao, partiremos del saldo inicial, que sera el saldo final del afio anterior, y le sumaremos la variacion
de tesoreria, formada por la suma de todos los flujos (entradas — salidas) producidos por las actividades de
explotacion, inversion y financiacion, obteniendo asi la tesoreria final.

Tabla 9-49. Plan de tesoreria.

Fuente: Elaboracion propia.

ESTADO DE FLUJOS DE TESORERIA | ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4
|. Tesorerfa inicial - € 180.909,95€  420.440,05 € 719.439,59 €
ACTIVIDADES DE EXPLOTACION
Entradas 239.360,00 € 627.795,00 € 746.750,00 € 865.505,00 €
Ingresos de explotacion 239.360,00 € 627.795,00 € 746.750,00 € 865.505,00 €
Salidas 126.399,57 € 334.270,42 € 393.755,98 £ 468.761,61 €
Mano de obra 55.161,87 € 141.129,13 € 144.380,00 € 147.630,87 €
Subcontratas 21.889,80 € 57.628,00 € 68.548,00 € 79.468,00 €
Publicidad - € 3.000,00 € 3.000,00 € 3.000,00 €
Gastos fijos operativos 19.983,50 € 53.757,00 € 58.325,00 € 62.595,00 €
Materia prima y otros materiales 29.365,00 € 75.316,50 € 88.204,00 € 101.615,50 €
Impuesto de sociedades - £ 3.439,84 € 31.299,98 € 74.452,25 €
A. Flujo de explotacion 112.960,43 € 293.524,58 € 352.994,02 £ 396.743,39 £
ACTIVIDADES DE INVERSION
Entradas - € - € - € - £
Salidas 678.056,00 € - £ - € - €
Gastos de constitucidn 2.790,00 € - £ - € - €
Bienes de inmovilizado inmaterial 1.600,00 € - £ - £ - €
Bienes de inmovilizado material 673.666,00 € - £ - € - €
B. Flujo de inversién - 678.056,00 € - £ - £ - £
ACTIVIDADES DE FINANCIACION
Entradas 800.000,00 € - £ - £ - £
Aportacion de los socios 100.000,00 € - £ - € - €
Préstamo 396.130,30 € - £ - £ - £
Subvencion 303.869,70 € - £ - € - €
Salidas 53.994,48 € 53.994,48 £ 53.994,48 £ 53.994,48 £
Devolucién de préstamo 53.994,48 € 53.994,48 € 53.994,48 € 53.994,48 €
C. Flujo de financiacion 746.005,52 € -53.994,48 € -53.994,48 € -53.994,48 €
1. Variacion de tesoreria (A + B + C) 180.909,95 € 239.530,10 € 298.999,54 £ 342.748,91 €
IIl. Tesoreria final (I + 1) 180.909,95 € 420.440,05 € 719.439,59 € | 1.062.188,50€

9.8.3 Balance de situacion previsional

El balance es un documento que refleja la situacion patrimonial de la empresa en un momento concreto,
agrupando todos los elementos en dos grandes masas patrimoniales: el activo, ordenados de menor a mayor
liquidez y el patrimonio neto y pasivo, ordenados de menor a mayor exigibilidad.
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Tabla 9-50. Balance de situacion previsional.

Fuente: Elaboracion propia.

BALANCE DE SITUACION PREVISIONAL

ACTIVO PASIVO
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 1 ARNO 2 ANO 3 ANO 4
ACTIVO NO CORRIENTE 605.757,45 € 533.458,90 € 461.160,35 € 388.861,80€ | PATRIMONIO NETO 423.362,14 € 600.728,68 € 824.085,43 € 1.114.042,92 €
Inmovilizado intangible 3.791,00 € 3.192,00 € 2.593,00 € 1.994,00 € | Capital social 100.000,00 € 100.000,00 € 100.000,00 € 100.000,00 €
Constitucion 2.790,00 € 2.790,00 € 2.790,00 € 2.790,00 € | Resultado del ejercicio 19.492,44 € 177.366,54 € 223.356,75 € 289.957,49 €
Pagina web 1.000,00 € 1.000,00 € 1.000,00 € 1.000,00 € | Remanente - € 19.492,44 € 196.858,98 € 420.215,73 €
Paquetes informaticos 600,00 € 600,00 € 600,00 € 600,00 € | Subvencion 303.869,70 € 303.869,70 € 303.869,70 € 303.869,70 €
Amort. acumulada inmov. intangible -599,00 € -1.198,00€ -1.797,00 € -2.396,00 €
Inmovilizado tangible 601.966,45 € 530.266,90 € 458.567,35 € 386.867,80 € | PASIVO NO CORRIENTE 321.870,29 € 282.062,26 € 240.354,88 € 196.657,53 €
Reforma 30.000,00 € 30.000,00 € 30.000,00 € 30.000,00 € | Préstamo I/p 321.870,29 € 282.062,26 € 240.354,88 € 196.657,53 €
Instalaciones técnicas 28.000,00 € 28.000,00 € 28.000,00 € 28.000,00 €
Maquinaria 608.950,00 € 608.950,00 € 608.950,00 € 608.950,00 € | PASIVO CORRIENTE 41.434,97 € 71.108,01 € 116.159,63 € 140.349,85 €
Utillaje 716,00 € 716,00 € 716,00 € 716,00 € | Préstamo c/p 37.995,13 € 39.808,03 € 41.707,38 € 43.697,35€
Mobiliario 3.000,00 € 3.000,00 € 3.000,00 € 3.000,00 € | H.P acreedora 3.439,84 € 31.299,98 € 74.452,25 € 96.652,50 €
Equipos informaticos 3.000,00 € 3.000,00 € 3.000,00 € 3.000,00 €
Amort. acumulada inmov. tangible - 71.699,55€ 143.399,10 € | -215.098,65€ -286.798,20€
ACTIVO CORRIENTE 180.909,95 € 420.440,05 € 719.439,59 € 1.062.188,50 €
Tesoreria 180.909,95 € 420.440,05 € 719.439,59€ 1.062.188,50 €
TOTAL ACTIVO 786.667,40 € 953.898,95 € | 1.180.599,94€ 1.451.050,30€| PNY PASIVO TOTAL 786.667,40 € 953.898,95 € 1.180.599,94 € 1.451.050,30 €

107




Plan Financiero y Analisis de Viabilidad

9.9 Valoracion de la inversion

En este punto, analizaremos si es conveniente o no realizar la inversion inicial necesaria para llevar a cabo este
proyecto. Para ello, emplearemos tres métodos distintos, el Valor Actual Neto o VAN, la Tasa Interna de
Rentabilidad o TIR y el Plazo de recuperacion o Payback, que mediran la rentabilidad y liquidez de la inversion.

9.9.1 Valor actual neto (VAN)

El VAN es un método dinamico que mide la rentabilidad de una inversién comparando los flujos de cajas futuros
actualizados con el desembolso inicial necesario. Si el resultado es mayor de cero, significa que el proyecto es
viable y que a través de la inversion inicial se habran generado beneficios por encima de la rentabilidad exigida
al final del horizonte temporal.

Donde,

[,= Desembolso inicial. En nuestro caso I = 678.056,00 € (tabla 9-7).
Q; =Flyjo de caja del afio 1.

n = nimero de afios de nuestro horizonte. En nuestro caso n = 4.

k = tasa de actualizacion.

En primer lugar, calcularemos el Coste Medio Ponderado de Capital (CMPC), que serd nuestra tasa de
actualizacion.

Este se calcula como la media del coste de todas las fuentes de financiacion empleadas en nuestro proyecto, que
hemos detallado anteriormente en el punto 9.3 Plan de Financiacion, cada una de ellas ponderadas en funcion
del porcentaje que representan de la cantidad total financiada.

Tabla 9-51. CMPC.

Fuente: Elaboracion propia.

CMPC Cantidad % sobre el total tipo de interés
Capital social 100.000,00 € 12,50% 9%
Préstamo 396.130,30 € 49,52% 4,67%
Subvencion a fondo perdido 303.869,70 € 37,98% 0%

\ Total | 800.000,00€|  100,00% |

El tipo de interés del capital social lo hemos establecido como la rentabilidad razonable que los socios esperan
obtener de €1, que seria un 9%.

Por tanto, el CMPC quedaria de la siguiente forma:

CMPC = 0,1250- 0,09 + 0,4952 - 0,0467 + 0,3798 - 0 = 0,0344

k = 3,44%
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En segundo lugar, calcularemos los flujos de caja Q; para cada afio i de la siguiente forma:
Q; = BN; + amortizaciones
A partir de los datos recogidos en la tabla 9-48:
Q; = 19.492,44 € + 72.298,55 € = 91.790,99 €
Q, = 177.366,54 € + 72.298,55 € = 249.665,09 €
Q; = 223.356,75 € + 72.298,55 € = 295.655,30 €
Q, = 289.957,49 € + 72.298,55 € = 362.259,34 €

Una vez que tenemos todos los datos necesarios, procedemos a calcular el VAN:

91790,09 €  249.66509€ 29565530 €  362.259,34€
(1+0,0344) ' (1+0,0344)> ' (1+0,0344)% ' (1 + 0,0344)*

VAN = — 678.056,00 € +
VAN = 227.557,28€ >0

9.9.2 Tasa Interna de Rentabilidad (TIR)

La TIR mide la rentabilidad relativa de la inversion, que se calcula como la tasa de actualizacion (k) que hace
que el VAN =0, y nos servira para comprobar si el proyecto es viable o no.

Para ello, calcularemos su valor igualando la formula del VAN a cero y, posteriormente, la compararemos con
la tasa de actualizacion de nuestro proyecto que hemos calculado antes, de forma que:

% Si TIR = k - El proyecto es viable, ya que genera una rentabilidad mayor que la rentabilidad minima
requerida.

¢ Si TIR < k - El proyecto no es viable, ya que no genera la rentabilidad minima requerida.

n
Q;
VAN = —I 27 -
°+, (1 +TIR)!
i=

Sustituyendo todos los datos calculados anteriormente:

91.790,09 € 249.665,09€ 295.65530€ 362.259,34 €

VAN = — 678.056,00 €
T axTiRy) TTa+TiRe T TA+TIRE T A+ TR

TIR = 14,52%

Como TIR = 14,52% > k = 3,44% -> El proyecto es viable.
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9.9.3 Plazo de recuperacion o Payback

El Payback es un método estatico que mide el tiempo que tardaremos en recuperar el desembolso inicial.

Para su célculo, emplearemos la siguiente formula:

Iy—Yi10;

Payback =t +
Q41

Donde,
t = ntimero del afio inmediatamente anterior a aquel donde se recupera el desembolso inicial.
I, = Desembolso inicial. En nuestro caso [, = 678.056,00 € (tabla 9-7).

Q; =Flyjo de caja del aio i.

Por tanto, para nuestro caso:

91.790,99 € 249.665,09 € 295.655,30 € 362.259,34 €

A I N

678.056,00 €

Figura 9-1. Payback.

Fuente: Elaboracion propia.

678.056,00 € — (91.790,99 € + 249.665,09 € + 295.655,30 €)
362.259,34 €

Payback = 3 ailos +

Payback = 3,11 aiios = 3 afios y 2 meses.

Segun el criterio del payback, tardaremos en recuperar el desembolso inicial tres afios y dos meses.
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9.10 Analisis contable

En este utlimo punto del Plan Financiero, llevaremos a cabo el analisis patrimonial, financiero y econémico de
la empresa, a partir de la informacion contenida en la cuenta de perdidas y ganancias, el plan de tesoreria y el
balance de situacion previsional.

9.10.1 Analisis patrimonial
A través de este analisis, analizaremos si la empresa se encuentra en una buena situacion desde el punto de vista
patrimonial, para lo que utilizaremos el fondo de maniobra.

Para que exista un buen equilibrio patrimonial en la empresa, es necesario que las deudas puedan ser solventadas
por los elementos del activo, e incluso que exista un margen razonable.

Por tanto, el fondo de maniobra, que se define como la diferencia entre el activo corriente, que es donde se sitiian
los fondos con mayor liquidez, y el pasivo corriente, que recoge todas las deudas que vencen proximamente,
debera ser mayor de cero para cumplir con lo mencionado en el parrafo anterior.

FM = AC — PC = PN + PNC — ANC
Por tanto,
FM (Afio 1) = 180.909,95 € — 4143497 € = 139.474,98€ > 0
FM (Afio 2) = 420.440,05€ — 71.108,01 € = 349.332,04€ > 0
FM (Afio 3) = 719.439,59 € — 116.159,63 € = 603.279,96 € > 0
FM (Afio 4) = 1.451.050,30 € — 140.349,85€ =1.310,700,45€ > 0

9.10.2 Analisis financiero

Con este analisis nos centraremos en el patrimonio neto y el pasivo de la empresa para averiguar nuestra situacion
financiera. Para ello, emplearemos las siguientes ratios e indicadores:

9.10.2.1 Ratio de liquidez

Esta ratio, también llamada ratio de solvencia a corto plazo, mide la capacidad de la empresa para hacer frente
a sus deudas a corto plazo y coviene que tome un valor por encima de la unidad.

Ratio de liquidez = A¢
atio de liquidez = 4 -
Por tanto,
Ratio de liquidez (Afio 1) = 18090965 € _ 4,37 > 1
atio de liquidez (Ao 1) = 2143297€ b
Ratio de liquidez (Afio 2) = 12044005 € _ 591 > 1
atio de liquidez (Ao 2) = 7110801€ _
Ratio de liquidez (Afio 3) = 71943959 € _ 6,19 > 1
atio de liquidez (Afo 3) = 11615963€ ~ &
1.062.188,30 €
Ratio de liquidez (A0 4) = ————— = 7,57 > 1

140.349,85 €

111



Plan Financiero y Analisis de Viabilidad

9.10.2.2 Ratio de solvencia

Esta ratio, también llamada ratio de garantia o de solvencia total, mide la capacidad de la empresa para hacer
frente a todas las deudas, tanto a corto como a largo plazo, haciendo uso de todos los elementos del activo y
conviene que sea superior a la unidad puesto que, en caso contrario, significaria que la empresa esté en situacion
de quiebra.

Ratio de sol a = o
atio de solvencia = o
Por tanto,
Ratio de solvencia (Afg 1) — /8066740€ _
atio de solvencia (Afio 1) = 363.30526€
Ratio de solvencia (Ang 2y = 25389895€
atio de solvencia (Afio 2) = 353.170,27€

. , . 1.180.599,94 €
Ratio de solvencia (Afo 3) = 35651451€ 3,31>1

1.451.050,30 €

Ratio de solvencia (Ao 4) = 33700738 € 4,31>1

9.10.2.3 Ratios de endeudamiento

9.10.2.3.1 Ratio de endeudamiento total

Esta ratio mide la relacion entre los recursos ajenos y los recursos propios de la empresa. Cuanto menor sea el
ratio, mas autonoma es la empresa y menor sera su grado de endeudamiento. No existe un valor 6ptimo a la hora
de interpretar el resultado, pero deberia situarse por debajo de la unidad.

P
Ratio de endeudamiento total = PN

Por tanto,

Ratio de endeudamiento total (Afio 1) = —ooo20€ _ ¢ g5 < 1
atio de endeudamiento total (Afio )_423.362,14€_ ,

Ratio de endeudamiento total (Ao 2) = o 027 € _ ¢ 59 < 1
atio de endeudamiento total (Afio )_600.728,68€_ ,

Ratio de endeudamiento total (Afio 3) = oooie2 L€ _ g 43 < 4
atio de endeudamiento total (Afio )—m— , <

337.007,38 €
Ratio de endeudamiento total (Afio4) = —————— = 0,31 < 1

1.114.042,92 €
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A continuacion, analizaremos el endeudamiento a largo y a corto plazo para conocer de forma mas detallada
como esta estructurada la deuda de la empresa que, idealmente, debera ser en su mayor parte a largo plazo.

9.10.2.3.2 Ratio de endeudamiento a largo plazo

. . PNC
Ratio de endeudamientoal/p = PN
Por tanto,
Ratio de endeudamiento a l/p (Afio 1) = ~oxo 029 € _ g 76
atio de endeudamiento a l/p (Afio )_423.362,14€_ ,
Ratio d deudamiento a l/p (Ao 2) = 282'062'261€—047
atio de endeudamiento a l/p (Afio )_600.728,68€_ ,
Ratio de endeudamiento a l/p (Af 3—240'354'88€—029
atio de endeudamiento a l/p (Afio )_824.085,43€_ ,
Ratio de endeudamiento a l/p (Afio 4) = 196.657,53 € = 0,18
atio de endeudamiento a l/p (Afio 4) = Ti1404292€
9.10.2.3.3 Ratio de endeudamiento a corto plazo
PC
Ratio de endeudamientoac/p = PN
Por tanto,
Ratio de endeudamient Afio 1) = HASITE 0,10
atio de endeudamiento a c/p (Afio )_423.362,14{%_ ,
Ratio de endeudamient Afio 2) = 7110801 € = 0,12
atio de endeudamiento a c/p (Afio 2) = 60072863€ ~ ¥
Ratio de endeudamient Afio 3) = 11615963 € _ 0,14
atio de endeudamiento a c/p (Afio 3) = 824.08543€ _ ¥
140.349,85 €

Ratio de endeudamiento a c/p (Ao 4) = 13

111404292€ ~
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9.10.2.3.4 Ratio de autonomia

Esta ratio es la inversa del ratio de endeudamiento total, por lo que cuanto mayor sea su valor, mas autdbnoma
sera la empresa y menor serd el endeudamiento. El valor 6ptimo se sitlia por encima de la unidad.

Ratio d . L PN
atio de autonomia =
Por tanto,
Ratio de automomia (4o 1  12336BE
atio de autonomia (Afio 1) = 36330526 €
Ptio do automomia (an 7y 60072868€
atio de autonomia (Afio 2) = 353.170,27 €
N (0 (Afio 3y < 22408543€ o
atio de autonomia (Afio 3) = 356.51451€
, 1.114.042,92 €
Ratio de autonomia (Afio 4) = ———-—ao = 3,30 > 1

337.007,38 €

9.10.2.4 Otros indicadores financieros

9.10.2.4.1 Ratio de consistencia

Esta ratio, también llamada ratio de firmeza, mide la relacion entre el activo no corriente de la empresa y pasivo
no corriente. Si el valor se sitlia por encima de la unidad, esto indica que la empresa tiene una situacion firme,
ya que el total de los elementos de inmovilizado superan las deudas a largo plazo.

Ratiod ist i ANC
atio de consistencia = oo--
Por tanto,
Ratio d istencia (Afio 1) = o745 € g 5y
atio de consistencia (Afio 1) = 32187029€ ~ ¥
Ratio d istencia (Afo 2) = —oo2090€ g9 5 4
atio de consistencia (Afio 2) = 282.06226€ ~ ¥
Ratio d istencia (Afio 3) = oo 10035€ g1 oy
atio de consistencia (Afio 3) = 22035488€ ~ V
Ratio d istencia (Afio 3) = 58886180 € _ 1,98 > 1
atio de consistencia (Afio 3) = 196.657.53€ ~ >
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9.10.2.4.2 Porcentaje de financiacidn propia

PN

PN + PT) +100

Porcentaje de financiaciéon propia = (

Por tanto,

423.362,14 €
423.362,14 € + 363.305,26 €

Porcentaje de financiacion propia (Afio 1) = ( ) -100 = 53,82%

600.728,68 €
600.728,68 € + 353.170,27 €

Porcentaje de financiacion propia (Afio 2) = ( ) -100 = 62,98 %

824.085,43 €
824.085,43 € + 356.514,51 €

Porcentaje de financiacion propia (Afio 3) = < ) -100 = 69,80 %

1.114.042,92 €
1.114.042,92 € + 337.007,38 €

Porcentaje de financiacion propia (Afio 4) = ( ) -100 =76,77 %

9.10.2.4.3 Porcentaje de financiacién ajena

. . L _ PT
Porcentaje de financiaciéon ajena = (PN n PT) 100
Por tanto,
363.305,26 €

Porcentaje de financiacion ajena (Afio 1) = ( ) -100 = 46,18 %

423.362,14 € + 363.305,26 €

( 353.170,27 €

600.728,68 € + 353.170,27 €) 1100

Porcentaje de financiacion ajena (Afio 2) = 37,02 %

356.514,51 €
Porcentaje de financiacion ajena (Afio 3) <

. ] 0
824.085,43 € + 356.514,51 €) 100 30,20 %

337.007,38 €
1.114.042,92 € + 337.007,38 €

Porcentaje de financiaciéon ajena (Afio 4) = ( ) -100 = 23,23 %
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9.10.3 Analisis econémico

El andlisis economico se lleva a cabo para calcular la rentabilidad generada a partir del activo de la empresa.

Para ello, emplearemos las siguientes dos ratios:

9.10.3.1 Rentabilidad economica

Esta ratio, también conocido como ROI (Return on Investment) mide la capacidad de los elementos del activo
para generar beneficios, sin tener en cuenta como han sido financiados.

ROI — BAII
AT
Por tanto,

ROI (Afio 1) = 10661,28€ _ 0,0517 = 5,17%

(Ahol) = Zeree7a0€ - ¥ = >

ROI (Afio 2) = 22466582 € _ 0,2355 = 23,55 %

(4f02) = Se3gogo5€ - T AZee

311.994,45 €

ROI (Afio3) = —————— = 0,2643 = 26,43 %

1.180.599,94 €

ROI (Afio 4) = 398.897.08¢€ _ 0,2749 = 27,49 %
(Afio4) = 1751 05030€ ~ = anRIn

Esto significa que por cada 100 € invertidos en el activo de la empresa, obtenemos un beneficio bruto de 5,17€
en el primer afio, 23,55 € en el segundo afio, 26,43 € en el tecer afio y 27,49 € en el cuarto afio.

El ROI se puede descomponer en dos partes, si multiplicamos y dividimos por los ingresos de explotacion o
cifra de ventas (V):

ROI _BAIl 'V BAIl 'V
T AT V.V AT

(Ridao Gonzélez, 2014).

De este modo, dentro de la rentabilidad econdmica, distinguimos dos componentes: el margen sobre ventas y la
rotacion de las ventas, que son las dos formas a través de las cuales se puede obtener la rentabilidad.

A continuacion, analizaremos ambos componentes para los primeros cuatro afios de nuestra empresa para ver
de cual de los dos procede la rentabilidad obtenida que acabamos de calcular.
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9.10.3.1.1 Margen sobre ventas

Mide el porcentaje que representan los ingresos de explotacion respecto al BAIL

BAIl
Margen sobre ventas = 5

Por tanto, y a partir de los ingresos de explotacion calculados en las tablas 9-44, 9-45, 9-46 y 9-47:

40.661,28 €

~ o
Mar gen sobre ventas (AI’IO 1) = 72393 0,00 € = 0, 1699 = 16, 99%
M b t Afio 2) = 224. 5’ 2 = 0,3579 = 35,79%
argen sobre ventas ( no ) 27795’00 € ) ) 0
M b t Afio 3) = 311 ‘ > = 0,4178 = 41,78%
argen sobre ventas ( no ) 7 750’00 € ) ) 0
M b t A~ - 3 : . - - (y
argen sobre ventas ( no 4) 865.505,00 € 0,4609 46,09%

9.10.3.1.2 Rotacion de las ventas

Mide la proporcion de la cifra de ventas respecto al activo total.

| %4

Rotaciondel tas = —

otacion de las ventas AT

Por tanto,
Rotacién de tas (Afo 1) = 239.360,00€ _ 0,3043 = 30,43%
otacién de las ventas (Afio )_786.667,40€_ , = R 0
Rotacién de tas (Afo 2) = 627.795.00€ _ 0,6581 = 65,81%
otacion de las ventas (Afio 2) = 953.89895€ _ = , ()
746.750,00 €

Rotacién de las ventas (Afio 3) = 0,6325 = 63,25%

1.180.599,94 €

865.505,00 €
Rotacién de las ventas (Afio 4) = 145105030 € = 0,5965 = 59,65%

Como podemos observar, estos ultimos tres porcentajes son mas altos que los obtenidos para el margen sobre
ventas, lo que significa que la rentabilidad econdmica en los tres primeros afios ha sido gracias a una alta rotacion
de ventas.
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9.10.3.2 Rentabilidad financiera

Esta ratio, también conocidad como ROE (Return on Equity), mide los beneficios obtenidos a partir de las
inversiones realizadas y de los recuros propios.

Por tanto, y a partir de los beneficios netos calculados en la tabla 9-48:

ROE (Afio 1) = il AR 0,0460 = 4,60%
(Uho1) = 5336214 € = = 00N

ROE (Afio 2) = 17736654 € _ 0,2952 = 29,52Y%
(4f02) = <50 72868€ ~ T anen

ROE (Afio 3) = 22335675 € _ 0,2710 = 27,10%
(4fi03) = g5708543€ ~ - anamn

289.957,49 €
ROE (Ao 4) = ——————— = 0,2603 = 26,03%

1.114.042,92 €

Esto significa que por cada 100 € de recursos propios, obtenemos un beneficio neto de 4,60 € en el primer afio,
29,52 € en el segundo afio, 27,10 € en el tercer afio y 26,03 € en el cuarto afio.
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CONCLUSIONES

En este ultimo capitulo, resumiremos las principales conclusiones derivadas del estudio realizado sobre nuestro
proyecto.

Para ello, comenzaremos recordando que el principal objetivo de este estudio es analizar la viabilidad de crear
una fabrica de harina de bellota en la C.A. de Extremadura, concretamente en el pueblo de Oliva de la Frontera,
como hemos detallado en el capitulo siete. Todo ello con la finalidad de obtener una rentabilidad a partir de la
produccion y comercializacion de un producto usando como tnica materia prima la bellota y, al mismo tiempo,
dar un nuevo aprovechamiento a la dehesa que contribuya a su proteccion, siendo ésta la idea con la que nace el
proyecto.

Tal y como se desprende del estudio realizado en el noveno capitulo, podemos decir que el principal desafio al
que nos enfrentamos para llevar a cabo nuestro proyecto es una elevada inversion inicial, que alcanza la cantidad
de 678.056,00 €, destinada principalmente a maquinaria. Por ello, durante los primeros afios, nuestro objetivo
serd recuperar este desembolso inicial que, segiin el Plazo de recuperacion o Payback, se conseguira en un
periodo de tres afios y dos meses. Ademas, el calculo del Valor Actual Neto o VAN al final del cuarto afio, nos
da un resultado de 227.557,28 €, lo que nos asegura que en cuatro afios ya habremos recuperado la inversion y
obtenido beneficio.

Como contrapartida, y como hemos podido observar en el punto 9.2, los gastos de explotacion necesarios para
desarrollar nuestra actividad son bastante bajos, debido fundamentalmente a una materia prima que ronda
unicamente los 0,30 €/kg. Ello nos permitira que nuestra principal estrategia competitiva desde un principio sea
establecer unos precios de venta inferiores a los de la competencia para hacerles frente y captar a los
consumidores, consiguiendo asi recuperar la inversion inicial en poco tiempo, paliar los gastos de explotacion y
obtener un margen de beneficio razonable desde el primer afio.

Finalmente, en el punto 9.10 hemos analizado nuestra situacion patrimonial, financiera y econdémica en los
primeros cuatro afios a partir de ratios y otros indicadores, obteniendo en todos los casos resultados dentro de
los valores 6ptimos.

Considerando lo expuesto en este capitulo y todo el analisis llevado a cabo a lo largo del documento, queda
fundamentado que la puesta en marcha de este proyecto es una gran oportunidad de negocio y que permitira,
ademas, alcanzar los objetivos propuestos.
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Glosario

GLOSARIO

CNAE: Clasificacion Nacional de Actividades Economicas.
MAPA: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
CAE: Cédigo Alimentatio Espaiiol.

JACN: Journal of the American College of Nutrition.
OMS: Organizacion Mundial de la Salud.

INE: Instituto Nacional de Estadistica.

IPC: indice de Precios al Consumo.

PIB: Producto Interior Bruto.

CC.AA.: Comunidades Autébnomas.

RRHH: Recursos Humanos.

ICO: Instituto de Crédito Oficial.

PM: Punto Muerto.

EBITDA: En inglés Earnings Before Interest, Taxes, Depreciation and Amortization. Beneficio antes de
Intereses, Impuestos, Depreciaciones y Amortizaciones.

BAILI: Beneficio antes de Intereses e Impuestos.
BALI: Beneficio antes de Impuestos.

BN: Beneficio Neto.

FM: Fondo de Maniobra.

AC: Activo Corriente.

ANC: Activo No Corriente.

AT: Activo Total. Suma del AC y el ANC.

PN: Patrimonio Neto.

PC: Pasivo Corriente.

PNC: Pasivo No Corriente.

PT: Pasivo Total. Suma del PC y PNC.

ROI: En inglés Return On Investment. Rentabilidad Econémica.
V: Ingresos de explotacion o Cifra de ventas.

ROE: En inglés Return On Equity. Rentabilidad Financiera.
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ANEXOS

ANEXO I: Diagrama de flujo del proceso productivo
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ANEXO II: Préstamo bancario

Importe del préstamo 396.130,30 €

Tasa de interés anual 4,67%

Periodo del préstamo en afios 9

Pago mensual 4.499,54 €

Numero de pagos 108

Intereses total 89.820,21 €

Coste total del préstamo 485.950,51 €

N2 PAGO INICIO SALDO CUOTA TOTAL CUQOTA CAPITAL CUOTA INTERES FIN SALDO

1 396.130,30 € 4.499,54 € 2.957,93 € 1.541,61 € 393.172,37 €
2 393.172,37 € 4.499,54 € 2.969,45 € 1.530,10 € 390.202,92 €
3 390.202,92 € 4.499,54 € 2.981,00 € 1.518,54 € 387.221,92 €
4 387.221,92 € 4.499,54 € 2.992,60 € 1.506,94 € 384.229,31 €
5 384.229,31 € 4.499,54 € 3.004,25 € 1.495,29 € 381.225,06 €
6 381.225,06 € 4.499,54 € 3.015,94 € 1.483,60 € 378.209,12 €
7 378.209,12 € 4.499,54 € 3.027,68 € 1.471,86 € 375.181,45 €
8 375.181,45 € 4.499,54 € 3.039,46 € 1.460,08 € 372.141,99 €
9 372.141,99 € 4.499,54 € 3.051,29 € 1.448,25 € 369.090,70 €
10 369.090,70 € 4.499,54 € 3.063,16 € 1.436,38 € 366.027,53 €
11 366.027,53 € 4.499,54 € 3.075,08 € 1.424,46 € 362.952,45 €
12 362.952,45 € 4.499,54 € 3.087,05 € 1.412,49 € 359.865,40 €
13 359.865,40 € 4.499,54 € 3.099,07 € 1.400,48 € 356.766,33 €
14 356.766,33 € 4.499,54 € 3.111,13 € 1.388,42 € 353.655,20 €
15 353.655,20 € 4.499,54 € 3.123,23 € 1.376,31€ 350.531,97 €
16 350.531,97 € 4.499,54 € 3.135,39€ 1.364,15 € 347.396,58 €
17 347.396,58 € 4.499,54 € 3.147,59 € 1.351,95 € 344.248,99 €
18 344.248,99 € 4.499,54 € 3.159,84 € 1.339,70 € 341.089,15 €
19 341.089,15 € 4.499,54 € 3.172,14 € 1.327,41€ 337.917,02 €
20 337.917,02 € 4.499,54 € 3.184,48 € 1.315,06 € 334.732,54 €
21 334.732,54 € 4.499,54 € 3.196,87 € 1.302,67 € 331.535,66 €
22 331.535,66 € 4.499,54 € 3.209,32 € 1.290,23 € 328.326,35€
23 328.326,35 € 4.499,54 € 3.221,81€ 1.277,74 € 325.104,54 €
24 325.104,54 € 4.499,54 € 3.234,34 € 1.265,20 € 321.870,20 €
25 321.870,20 € 4.499,54 € 3.246,93 € 1.252,61 € 318.623,27 €
26 318.623,27 € 4.499,54 € 3.259,57 € 1.239,98 € 315.363,70 €
27 315.363,70 € 4.499,54 € 3.272,25€ 1.227,29 € 312.091,45 €
28 312.091,45 € 4.499,54 € 3.284,99 € 1.214,56 € 308.806,46 €
29 308.806,46 € 4.499,54 € 3.297,77 € 1.201,77 € 305.508,69 €
30 305.508,69 € 4.499,54 € 3.310,60 € 1.188,94 € 302.198,09 £
31 302.198,09 € 4.499,54 € 3.323,49€ 1.176,05 € 298.874,60 €
32 298.874,60 € 4.499,54 € 3.336,42 € 1.163,12 € 295.538,18 €
33 295.538,18 € 4.499,54 € 3.349,41 € 1.150,14 € 292.188,78 €
34 292.188,78 € 4.499,54 € 3.362,44 € 1.137,10 € 288.826,34 €
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35 288.826,34 € 4.499,54 € 3.375,53 € 1.124,02 € 285.450,81 €
36 285.450,81 € 4.499,54 € 3.388,66 € 1.110,88 € 282.062,15 €
37 282.062,15 € 4.499,54 € 3.401,85 € 1.097,69 € 278.660,30 €
38 278.660,30 € 4.499,54 € 3.415,09 € 1.084,45 € 275.245,21 €
39 275.245,21 € 4.499,54 € 3.428,38 € 1.071,16 € 271.816,83 €
40 271.816,83 € 4.499,54 € 3.441,72 € 1.057,82 € 268.375,11 €
41 268.375,11 € 4.499,54 € 3.455,12 € 1.044,43 € 264.919,99 €
42 264.919,99 € 4.499,54 € 3.468,56 € 1.030,98 € 261.451,43 €
43 261.451,43 € 4.499,54 € 3.482,06 € 1.017,48 € 257.969,37 €
44 257.969,37 € 4.499,54 € 3.495,61 € 1.003,93 € 254.473,76 €
45 254.473,76 € 4.499,54 € 3.509,21 € 990,33 € 250.964,55 €
46 250.964,55 € 4.499,54 € 3.522,87 € 976,67 € 247.441,67 €
47 247.441,67 € 4.499,54 € 3.536,58 € 962,96 € 243.905,09 €
48 243.905,09 € 4.499,54 € 3.550,34 € 949,20 € 240.354,75 €
49 240.354,75 € 4.499,54 € 3.564,16 € 935,38 € 236.790,59 €
50 236.790,59 € 4.499,54 € 3.578,03 € 921,51 € 233.212,56 €
51 233.212,56 € 4.499,54 € 3.591,96 € 907,59 € 229.620,60 €
52 229.620,60 € 4.499,54 € 3.605,93 € 893,61 € 226.014,66 €
53 226.014,66 € 4.499,54 € 3.619,97 € 879,57 € 222.394,70 €
54 222.394,70 € 4.499,54 € 3.634,06 € 865,49 € 218.760,64 €
55 218.760,64 € 4.499,54 € 3.648,20 € 851,34 € 215.112,44 €
56 215.112,44 € 4.499,54 € 3.662,40 € 837,15 € 211.450,05 €
57 211.450,05 € 4.499,54 € 3.676,65 € 822,89 € 207.773,40 €
58 207.773,40 € 4.499,54 € 3.690,96 € 808,58 € 204.082,44 €
59 204.082,44 € 4.499,54 € 3.705,32 € 794,22 € 200.377,12 €
60 200.377,12 € 4.499,54 € 3.719,74 € 779,80 € 196.657,38 €
61 196.657,38 € 4.499,54 € 3.734,22 € 765,32 € 192.923,16 €
62 192.923,16 € 4.499,54 € 3.748,75 € 750,79 € 189.174,41 €
63 189.174,41 € 4.499,54 € 3.763,34 € 736,20 € 185.411,08 €
64 185.411,08 € 4.499,54 € 3.777,98 € 721,56 € 181.633,09 €
65 181.633,09 € 4.499,54 € 3.792,69 € 706,86 € 177.840,41 €
66 177.840,41 € 4.499,54 € 3.807,45 € 692,10 € 174.032,96 €
67 174.032,96 € 4.499,54 € 3.822,26 € 677,28 € 170.210,70 €
68 170.210,70 € 4.499,54 € 3.837,14 € 662,40 € 166.373,56 €
69 166.373,56 € 4.499,54 € 3.852,07 € 647,47 € 162.521,49 €
70 162.521,49 € 4.499,54 € 3.867,06 € 632,48 € 158.654,42 €
71 158.654,42 € 4.499,54 € 3.882,11 € 617,43 € 154.772,31 €
72 154.772,31 € 4.499,54 € 3.897,22 € 602,32 € 150.875,09 €
73 150.875,09 € 4.499,54 € 3.912,39€ 587,16 € 146.962,71 €
74 146.962,71 € 4.499,54 € 3.927,61€ 571,93 € 143.035,09 €
75 143.035,09 € 4.499,54 € 3.942,90 € 556,64 € 139.092,20 €
76 139.092,20 € 4.499,54 € 3.958,24 € 541,30 € 135.133,96 €
77 135.133,96 € 4.499,54 € 3.973,65 € 525,90 € 131.160,31 €
78 131.160,31 € 4.499,54 € 3.989,11 € 510,43 € 127.171,20 €
79 127.171,20€ 4.499,54 € 4.004,63 € 494,91 € 123.166,57 €
80 123.166,57 € 4.499,54 € 4.020,22 € 479,32 € 119.146,35 €
81 119.146,35 € 4.499,54 € 4.035,86 € 463,68 € 115.110,49 €
82 115.110,49 € 4.499,54 € 4.051,57 € 447,97 € 111.058,92 €
83 111.058,92 € 4.499,54 € 4.067,34 € 432,20 € 106.991,58 €
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84 106.991,58 € 4.499,54 € 4.083,17 € 416,38 € 102.908,41 €
85 102.908,41 € 4.499,54 € 4.099,06 € 400,49 € 98.809,35 €
86 98.809,35 € 4.499,54 € 4.115,01 € 384,53 € 94.694,35 €
87 94.694,35 € 4.499,54 € 4.131,02 € 368,52 € 90.563,32 €
88 90.563,32 € 4.499,54 € 4.147,10 € 352,44 € 86.416,22 €
89 86.416,22 € 4.499,54 € 4.163,24 € 336,30 € 82.252,99 €
90 82.252,99 € 4.499,54 € 4.179,44 € 320,10 € 78.073,54 €
91 78.073,54 € 4.499,54 € 4.195,71 € 303,84 € 73.877,84 €
92 73.877,84 € 4.499,54 € 4.212,03 € 287,51 € 69.665,81 €
93 69.665,81 € 4.499,54 € 4.228,43 € 271,12 € 65.437,38 €
94 65.437,38 € 4.499,54 € 4.244,88 € 254,66 € 61.192,50 €
95 61.192,50 € 4.499,54 € 4.261,40 € 238,14 € 56.931,10 €
96 56.931,10 € 4.499,54 € 4.277,98 € 221,56 € 52.653,11€
97 52.653,11 € 4.499,54 € 4.294,63 € 204,91 € 48.358,48 €
98 48.358,48 € 4.499,54 € 4.311,35€ 188,20 € 44.047,13 €
99 44.047,13 € 4.499,54 € 4.328,12 € 171,42 € 39.719,01 €
100 39.719,01 € 4.499,54 € 4.344,97 € 154,57 € 35.374,04 €
101 35.374,04 € 4.499,54 € 4.361,88 € 137,66 € 31.012,16 €
102 31.012,16 € 4.499,54 € 4.378,85 € 120,69 € 26.633,31€
103 26.633,31 € 4.499,54 € 4.395,89 € 103,65 € 22.237,41€
104 22.237,41€ 4.499,54 € 4.413,00 € 86,54 € 17.824,41 €
105 17.824,41 € 4.499,54 € 4.430,18 € 69,37 € 13.394,24 €
106 13.394,24 € 4.499,54 € 4.447,42 € 52,13 € 8.946,82 €
107 8.946,82 € 4.499,54 € 4.464,72 € 34,82 € 4.482,10 €
108 4.482,10 € 4.499,54 € 4.482,10 € 17,44 € 0,00 €
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