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1. INTRODUCION

Como utilizar esta Guia

O seguinte esquema amosa o percorrido que seguirads ao longo da lectura desta
Guia e ten por finalidade facilitarche a comprensién da mesma. A informacion
agrupase en oito bloques na seguinte orde:

1 Introducion

Cales son os obxectivos desta Guia, 0 método que seguimos para a sua elaboraciéon
e o enfoque que se elixiu & hora de realizala.

2 Descricion da actividade e perfil da empresa-tipo

En que consiste a actividade e cales son as caracteristicas da empresa-tipo elixida
para a analise.

3 Principais conclusions

Resumo da Guia coas principais conclusiéns que se tiran da lectura da mesma.
4 Analise do contexto sectorial

Andlise do sector marco no que se desenvolve a actividade.

5 Analise do mercado

Andlise da demanda e andlise da competencia.

6 Areas da empresa

Andlise das tres areas seguintes: marketing, econdmico-financeira e recursos
humanos.

7 Varios

Informacién sobre distintos aspectos da actividade: directorio de organismos,
paxinas web, bibliografia, glosario, etc.

8 Anexos

Inclde informacidn estatistica de interese, referencias para a procura de
provedores, feiras, cursos, etc.
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1.1. Obxectivos do estudo

Os datos que o emprendedor necesita para facer unha primeira analise de
viabilidade do seu proxecto empresarial, xeralmente, son estimados de forma
intuitiva ou tefien natureza sectorial ou macroeconémica. Resulta evidente que, en
ambos casos, a informacion da que se dispon é de pouca axuda para a elaboracion
do Plano de Empresa, ao non estar adaptada a realidade do entorno no que se vai
desenvolver a actividade.

Por conseguinte, o obxectivo da presente Guia é o de proporcionar informacion
relevante para facilitarche a analise sobre a viabilidade da tUa idea e a propia
elaboracién do teu Plano de Empresa.

1.2. Metodoloxia

Durante o proceso de elaboraciéon desta Guia utilizaronse dous tipos de fontes de
informacion.

Por un lado, realizouse un estudo de gabinete baseado en fontes de informacién
secundarias (estatisticas, informes publicados, etc.), mediante o que se pretende
definir as condiciéns obxectivas en que se encontra esta actividade empresarial en
Galicia.

Por outro lado, desenvolveuse un traballo de campo consistente na realizacion
dunha serie de entrevistas a xerentes/ empresarios e clientes do sector dos
alimentos de elaboracion tradicional, coa finalidade de profundar no cofiecemento
da actividade e nas caracteristicas especificas das empresas que nela operan.

1.3. Caracteristicas da guia de actividade
empresarial

A Guia de Producion de Alimentos de Elaboracion Tradicional é unha Guia de
Actividade. Por tanto, tratase dunha Guia sobre un modo de facer as cousas para
un colectivo especifico e unha necesidade concreta. O seu &mbito de competencia
transcende o contorno local.

Para obter mais informacion sobre a clasificacién xeral dos tipos de guias, podes
consultar a Guia de Recursos editada por Bic Galicia dentro desta coleccion "Guias
de Actividade Empresarial”, e dispofiible na web http://guias.bicgalicia.es. Esta
Guia de Recursos é un instrumento de apoio as guias de actividade xa que contén
informacién xeral aplicable a todos os sectores. Debes consultala simultaneamente
a guia especifica relacionada coa tda actividade.
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2. DESCRICION DA ACTIVIDADE E PERFIL
DA EMPRESA-TIPO

Esta actividade abarca a todas as empresas dedicadas a elaboracion de alimentos
preparados de forma principalmente manual e relacionados estreitamente cun
proceso de elaboracién propio da zona xeografica correspondente. Estes produtos
caracterizanse pola sUa individualidade e diferenciacion do resto dos alimentos do
mercado.

Ainda que existe unha grande variedade de produtos susceptibles de ser elaborados
dun modo tradicional, detectouse que en Galicia este tipo de producion esta
centrada na sUa maior parte nos embutidos, conservas, produtos de panaderia e
pasteleria, licores e augardentes, mel e queixos.

Debe sinalarse que nesta guia non se inclien a elaboracién de vifio, mais se che
interesa esta actividade pddeche resultar de axuda a guia de Elaboracion de Vifio
con Denominaciéon de Orixe (numero 53).

Tamén encontraras actividades relacionadas na guia de Artesania (nUmero 39).

Os alimentos de elaboracion artesanal en Espafia gozan de protecciéon por parte dos
poderes publicos, para o cal crearonse rexistros que se regulan por cada
Comunidade Auténoma. En Galicia existe o Registro General de Artesanos de
Galicia que esta regulado pola Conselleria de Innovacion Industria e Comercio. As
empresas que constan nestes rexistros son as Unicas que tefien a condicién de
artesans ainda que existan moitas outras que fabrican alimentos usando métodos
tradicionais. Preséntase asi a necesidade de encontrar un termo xenérico que
englobe a todas elas, tanto as que pertencen a un rexistro de artesans como
aquelas que non pertencen.

Incliense na Guia os produtos con denominacién de orixe ou identificacion
xeografica protexida por presentar caracteristicas comuns aos produtos descritos.

Para facer referencia a todos eles, non podendo usar a denominacion artesans
utilizarase a denominacién de produtos caseiros ou de elaboracién tradicional.

Os produtos caseiros ou de elaboracion tradicional presentan polo xeral unha serie
de variables en comun que se describen a continuacion.

Caracterizanse porque son sans e naturais e acompafados, ademais, polo seu
recofiecemento de produto xenuino, auténtico ou tradicional.

Os fundamentos para poder dar cumprimento a estas expectativas son:

Unhas materias primas de primeira calidade e sometidas a un rigoroso proceso de
seleccion. Se pode ser deberan presentarse no seu estado mais natural.

Un proceso de elaboracion que respecte ou imite os procesos naturais, sen forzalos
ou aceleralos por procedementos fisicos ou quimicos.

A eliminacion de aditivos. Ainda estando legalmente autorizados, evitaranse todo
tipo de aditivos que tefian como finalidade simular a materia prima natural orixinal,
cambiando a sUa cor, textura, olor e sabor, ou favorecer unha duracién excesiva a
costa de valores propios do produto.
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Desde o punto de vista estatistico, as actividades econémicas clasificanse seguindo
a Clasificacion de Actividades econdmicas (CNAE-93). Dependendo do tipo de
actividade, este tera un cédigo diferente. Adicionalmente, existe outro sistema de
clasificacion chamado SIC (Standard Industrial Classification).

No seguinte cadro modstrase a clasificacion da actividade considerada.

0125 Outras explotaciéns de gando 0279 Especialidades animais

2011 Carne empaquetada e embutidos,

1513 Fabricacion de produtos carnicos - .
matadeiro excepto avicola

1520 Elaboraciéon e conservacion de 2091 Conservas de peixe e de froitos de
peixes e produtos a base de peixes mar

1551 Elaboracién de produtos lacteos 2022 Queixo natural e procesado

1581 Fabricacion de pan e produto de 2051 Pan e produtos de pasteleria
panaderia e pasteleria frescas excepto galletas

1591 Destilacion de produtos alcoélicos 2085 Licores

O cadro seguinte recolle catro aspectos clave, identificados polos emprendedores
entrevistados para a realizacién desta guia, e que poden axudarche a reflexionar
sobre as condicidons que debe reunir a tia idea de negocio.

A IDEA

A grande maioria dos emprendedores iniciaronse no negocio

1.0rixe da idea dando continuidade a tradicion familiar.

Elaboracion de modo non industrial de produtos tradicionais:
queixos, licores, mel, embutidos, produtos de panaderia e
confeiteria e conservas entre outros.

2.Concepto de
negocio

Imaxe de calidade que posuen os produtos galegos de
alimentacion. Grande tradicién nas técnicas de elaboracién e
saber facer.

3.Claves
competitivas

4.Aspectos Posicionamento en canles tradicionais de distribucion en declive.
criticos Estruturas empresariais pouco desenvolvidas.

A continuacién preséntanse as caracteristicas basicas da empresa de elaboracion
de produtos tradicionais mais habituais.
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CARACTERISTICAS BASICAS DA EMPRESA TIPO DE PRODUCION DE

ALIMENTOS DE MODO TRADICIONAL

CNAE/SIC

0125/0279-1513/2011-1520/2091-
1551/2022-1581/2051-1591/2085

1AE

4143,4161,4191,4192,4212

CONDICION XURIDICA

Auténomo ou SL

FACTURACION

200.000 euros

LOCALIZACION

Ambito rural

PERSOAL E ESTRUTURA
ORGANIZATIVA

1 emprendedor e 4 empregados

INSTALACIONS

150 m2

CLIENTES

Almacenistas, tendas especializadas e
establecementos de hostaleria

CARTEIRA DE PRODUTOS

Queixos, chacineria, licores,mel, panaderia
e confeiteria, conservas, etc.

FERRAMENTAS DE PROMOCION

Boca a boca, labor comercial

VALOR DEL
INMOBILIZADO/INVESTIMENTO

73.470 euros

IMPORTE DOS GASTOS

176.567 euros

RESULTADO BRUTO

11.72%
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3. PRINCIPAIS CONCLUSIONS

No contexto europeo Espafia ocupa a quinta posiciéon no valor de produciéon
alimentaria.

Os consumidores en Esparfia gastaron unha media de 1.355 euros no 2006
para o seu consumo doméstico o que supon un 3,67% mais que no 2005.

O negocio das denominacidéns de orixe aumentou nos ultimos anos.

No ano 2003 o importe total do consumo produtos protexidos por
Denominacions de Orixe ou Indicacions Xeogréficas en Galicia ascendia a
39,3 milléns de euros.

Os particulares e as areas comerciales son os principais clientes dos
productores de alimentos de elaboracion tradicional, representando un
25,07% e un 20,35% respectivamente, sobre as vendas.

O emprendedor da empresa tipo de elaboracion de alimentos tradicionais
ten unha formacion baseada na tradicién familiar ou na experiencia
adquirida noutros talleres de producién.

A intensidade da competencia nas empresas de produciéon de alimentos de
elaboracién tradicional é media, debido a que existe un baixo niumero de
empresas, ainda que concentradas en zonas concretas.

Os principais produtos substitutos destes alimentos son produtos industriais
aos que se lles da unha imaxe de alimentos tradicionais.

As barreiras de entrada consideraronse de intensidade media-alta, debido &
necesidade de elevados investimentos para iniciar a actividade e a
dificultade para encontrar persoal cualificado.

As barreiras de saida consideraronse de intensidade media-alta, debido a
que os investimentos iniciais frean a saida do mercado, asi como a
dificultade para vender a maquinaria no mercado de segunda man.

Os puntos fortes mais destacados destas empresas son a calidade e
exclusividade dos produtos, a tradicidon e o saber facer, ademais da
existencia de certos produtos que actian como dinamizadores do consumo
doutros do mesmo subsector.

A principal ameaza é a competencia das grandes industrias alimentarias que
posuen unha divisién de produtos “tradicionais”.

Un dos puntos febles detectados € a distribuciéon a través de canles
tradicionais en declive como son as tendas de proximidade.

Os produtos que ofrecen estas empresas abarcan unha ampla gama.
Determinar os que vas ofrecer constitie unha decision estratéxica de grande
importancia.

O prezo do produto fixase en funcion do custo dos materiais e do tempo de
elaboracion.
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e O labor comercial das persoas que desenvolven a sua actividade na area de
venda é moi importante.

e O factor principal & hora de dar a cofiecer os teus produtos nestas empresas
€ 0 boca a boca, xunto coa publicidade e as feiras.

e Do total dos investimentos iniciais as partidas mais importantes son as de
instalacions técnicas, compra de maquinaria e de elementos de transporte.

e Segundo os datos obtidos nas entrevistas, os gastos variables representan o
50% do volume de facturacion.

e A facturacion da empresa tipo esta por enriba do punto morto ou soleira de
rendibilidade, o que lle permite a obtencién de beneficios.
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4. CONTEXTO SECTORIAL

A lectura deste capitulo permitirache cofiecer:

A analise do contexto sectorial permitirache obter as seguintes conclusions.

¢ No contexto europeo Espafia ocupa a quinta posicion no valor de
producioén alimentaria.

e Os consumidores en Espafia gastaron unha media de 1.355 euros no

2006 para o seu consumo domeéstico o que supon un 3,67% mais
que no 2006.

¢ O negocio das denominaciéons de orixe aumentou nos udltimos anos.
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4.1. O sector dos alimentos de elaboracion
tradicional

Cal é a dimension do sector da alimentacion en Espafa?

Que produtos son os mais comuns dentro da elaboraciéon
tradicional?

Como evollue o negocio das denominacions de orixe?

A producién de alimentos de forma tradicional é unha das actividades que se
inclien dentro da industria alimentaria. Esta industria, de grande peso econémico
en Espafa, representa arredor do 16,38% da producion industrial e o 14,70% do
total do emprego.

No contexto europeo Espafia ocupa a quinta posicién no valor de producion de
alimentos por detras de Alemafa, Reino Unido, Francia e Italia.

No 2006 o gasto en alimentacion en Espafia segundo datos do Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién ascendeu a 81.916 milléns de euros.

Respecto a distribuciéon do gasto, os fogares son o colectivo que representa a maior
parte do mesmo cun 72,46%, seguido pola hostaleria (25,63%) e as
institucions1,90% tal e como se reflicte na seguinte gréfica:

Cadro 1: Grafica da distribucion do gasto alimentario,Espafia, 2006 (20)

Institucions
1,90%

Hostaleria e
Restauracion
25,63%

Fogares
72,4T%

Fonte: La alimentacién en Espafia en 2006. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién
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Segundo "La alimentacion en Esparfia en 2006" elaborado polo Ministerio de
Agricultura Pesca y Alimentacién os espafiois gastaron unha media de 1.355 euros
en 2006 para o seu consumo domeéstico, o cal representa un 3,67% mais que no
2005. Ademais, incrementouse o gasto de carnes certificadas e leites enriquecidas
0 que indica que os consumidores son cada vez mais selectivos e prefiren os
produtos de maior calidade ainda que sexan mais caros.

Cando se analiza o tipo de establecemento onde realizar as compras este colectivo
e segundo o0 mesmo estudo, obtéfiense os seguintes datos:

Cadro 2: Cota de mercado en fogares segundo o tipo de establecemento,
Espafa 2006 (unidades, 20)

Tipo de alimentacién | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006
Alimentacion Total _

Tenda tradicional 30,9 30,1 29,9 29,6 28,8 -2,70%0
Supermercado 42,3 42,4 43,8 44,6 45,4 1,79%
Hipermercado 17,5 17,6 17,4 16,1 16,7 3,72%
Resto -5,2%
e —|E—
Tenda tradicional 47,7 46,7 39,6 39,3 384 -2,29%
Supermercado 30,1 30,2 37,4 38 38,9 2,36%
Hipermercado 10,9 11 13,4 12,4 12,8 3,22%
Resto 11,3 12,1 10,3 -3,88%0
T —| R
Tenda tradicional 14,5 13,9 11,2 11,1 10,3 -7,70%
Supermercado 54,2 54,3 56,1 57,3 57,8 0,87%
Hipermercado 23,9 24,1 24,9 23,3 24,4 4,72%
Resto 7,4 7,7 7,8 8,3 7,5 -9,63

Fonte: La alimentacién en Espafia 2006. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Como se observa no cadro anterior, a canle predominante é o supermercado, para
todo tipo de alimentacion, sen embargo cando se trata da alimentacion fresca,
séguelle de preto as tendas tradicionais. Estas estan en declive pois vemos no
cadro como as ventas neste tipo de establecementos caeron en tdédolos tipos de
alimentacion.

Segundo expertos consultados, as tendas especializadas e delicatessen distribden
unha parte cada vez mais importante dos produtos de calidade ou de elaboracion
tradicional. Estes establecementos estanse desenvolvendo en Galicia a medida que
aumenta a producion de alimentos caseiros e con denominacion de orixe. Atépanse
localizadas por toda a xeografia galega, con especial presenza en localidades
turisticas, debido a funcién de souvenir que en moitas ocasions realizan estes
produtos tradicionais.
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Os produtores de alimentos tradicionais tefien nos establecementos de hostaleria
unha parte importante dos seus clientes. Este sector gastou no 2006 20.999
milléns de euros, o que representa un aumento do 4,16% respecto ao ano anterior.
Este crecemento débese fundamentalmente a crecente tendencia cara o consumo
"féra da casa" da poboacion.

As crises alimentarias e a preocupaciéon pola saldde incentivan a recuperacion na
elaboracién tradicional dos alimentos.

As empresas actuais elaboradoras de produtos tradicionais tenden a ter unha
estrutura de tipo familiar. A elaboracidon dos produtos faise seguindo as mais vellas
tradicions e contan con moitos anos de existencia e unha longa experiencia
acumulada de xeracién en xeracion.

Os procesos de elaboracion Iévanse a cabo con materias primas naturais, dandolle
prioridade &s autdctonas. Non se tende a utilizar ningun tipo de conservante,
colorante, antioxidante, etc. e na sta producion pofiense todos os coidados que
utilizaban os nosos devanceiros obtendo asi produtos de excelente sabor e de
grande calidade.

Os produtos artesans tefien hoxe en dia, e cada vez mais, unha grande cantidade
de adeptos que estan dispostos a mercalos por varias razéns:

Un reencontro co popular e os produtos naturais.

- O cansazo que supon a distribucion comercial uniformada e as suas ofertas
masivas.

- A saudade que para moitas persoas de mediana idade supdén o tratar de
recuperar os sabores e aromas da sUa infancia.

- A crecente preocupacion pola salde e a seguridade alimentaria.

Segundo un estudo realizado pola consultora Taylor Nelson Sofres, o concepto de
saudable reforzouse tras as crises alimentarias dos ultimos anos, como as dioxinas
ou as "vacas tolas". De feito, mais dun 80% dos consumidores afirma que lle gusta
seguir unha dieta sa. Case outro 80% dos enquisados asegura que busca produtos
sans e outro 71% produtos con menos graxas. Ademais, un 52% recofiece que
estaria disposto a pagar mais por este valor "distinto".

Ademais un 80% dos consumidores que afirman intentar mercar produtos que non
danen o medio ambiente, mentres que un 74% di facer uso habitual da reciclaxe.

Desde o punto de vista comercial, esta producion desenvdlvese en circuitos curtos
de distribucién, os principais clientes son as tendas de proximidade e a hostaleria,
ainda que con frecuencia realizan venda directa aos consumidores especialmente
no caso dos produtos de panaderia e pasteleria.

O proceso de industrializacién no sector alimentario representou, e representa
ainda, unha ameaza para os artesans, os cales requiriron de accidns precisas por
parte dos poderes publicos para evitar a sua desaparicion, por custos e
competitividade.
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Desde a Administracion Publica estanse promovendo os produtos agroalimentarios
como unha alternativa ao desenvolvemento do medio rural. A riqueza e variedade
dos produtos tradicionais da terra en Espafa resulta un dos compofientes mais
valiosos e dos signos de identidade mais significativos da nosa cultura rural.

Un dos mecanismos basicos desta proteccidon son as Denominacions de Orixe
Protexida (DOP), Indicacién Xeografica Protexida (IGP) e as Especialidades
Tradicionais Garantidas que se atopan designadas no Regulamento (CEE) 2081/92.

As diferenzas en cada caso son as seguintes:

- A Denominacién de Orixe Protexida define os produtos cuxa producion,
transformacioén e elaboracion realizase nunha rexién concreta e
determinada.

- A Indicacion Xeografica Protexida so6 indica que un dos procesos na
elaboracion, cultivo ou preparacion é propio e efectiase nunha zona
determinada.

- A certificacion Especialidade Tradicional Garantida, en cambio, sinala un
modo de producion tradicional, sen referencias a rexién na que se elabora.

Pédense considerar as denominaciéons de orixe unha salvagarda que asegura ao
consumidor uns determinados estandares de calidade e veracidade. Os produtos
son exclusivos dunha zona concreta e asi se recofiece mediante a regulacién das
denominacidns de orixe. Desta forma a calidade alimentaria configirase como unha
peza clave no futuro do medio rural e do sector agroalimentario comunitario e
nacional. No anexo 8.1 Informacién estatistica de interese podes obter mais
informacioén sobre o rexistro de denominacions de orixe.

Ante a dificultade para cofiecer o peso que representa cada produto dentro do
conxunto da producién artesanal se extrapolaron os datos a partir de aqueles que
se encontran protexidos baixo unha denominacién de orixe. Asi, segundo datos do
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion o valor econdmico que representan
estes produtos en Espafia ascendeu a 884 milléns de euros en 2005 sen ter en
conta os vifios. Este valor, repartese entre os distintos produtos da seguinte
maneira:
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Cadro 3 :Distribucidn do valor econdmico dos produtos amparados por
denominacions de orixe e especificas, Espafa, 2005(%0)

| Podwo | %

Queixos 20

Froitas

Peixes e Moluscos

Carnicos 18
Xamons 13
Aceite de Oliva Virxe 12
Hortalizas 11
Panaderia e Reposteria 12
Outros 3

Fonte: Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentaciéon

Como se pode observar, os queixos son os produtos que aporta maior valor dentro
da producion total en Esparfia cun 20% seguido dos carnicos cun 18%b, xamons cun
13, e panaderia/reposteria e aceite de oliva virxe cun 12% cada un. Os que
representan o menor peso econdémico son o peixe e as froitas.

Ainda que os produtos con denominacidon de orixe representan unha pequena
porcentaxe no sector agroalimentario, a sia comercializacion tanto dentro como
fora das nosas fronteiras experimenta un constante crecemento, sobre todo de
vifios e de queixos. Alemafa, Reino Unido, Holanda, Suiza, Dinamarca, Francia,
Suecia e os Estados Unidos son 0s maiores consumidores deste tipo de produtos
garantidos.

Segundo datos do MAPA, as denominaciéns de orixe galegas chegaron no 2007 a
28, sendo unha das comunidades con maior nimero delas.

Hai que sinalar que Galicia funciona como marca de calidade no que se refire a
alimentacion, por iso as empresas alimentarias galegas contan de entrada coa
vantaxe dunha imaxe de calidade e confianza polo seu lugar de orixe.
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5. MERCADO

5.1. Analise da demanda

A lectura deste capitulo permitirache cofiecer:

A andlise da demanda permitirache deducir as seguintes conclusioéns:

e Para realizar unha aproximacion ao tamafo do mercado desde o
Para realizar unha aproximacién ao tamafio do mercado desde o
punto de vista da demanda, seré analizada a evolucidn na
comercializaciéon de produtos protexidos por Denominaciéns de
Orixe ou Indicacions Xeograficas.

¢ O consumo de alimentos en Galicia supén o 7,29 % do consumo
alimentario total espafiol.

¢ No ano 2005 o importe total do consumo produtos protexidos por
Denominaciéns de Orixe ou Indicacidons Xeogréaficas en Espafa
ascendia a 884 milléns de euros.

e Os particulares e as areas comerciales son os principais clientes dos
produtores de alimentos de elaboracién tradicional, representando
un 25,07% e un 20,35%b6 respectivamente, sobre as vendas.

¢ A saude é a principal motivacion do cliente para adquirir un produto
de elaboracion tradicional.
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5.1.1. Tamaino do mercado

Cal é o tamafio do mercado das empresas produtoras de
alimentos de elaboracion tradicional?

Existe algun criterio para segmentar o mercado?

Non existen datos publicados que permitan facer unha aproximacién do tamafio do
mercado das empresas de producion de alimentos de elaboracién tradicional en
Galicia, desde o punto de vista da demanda, polo que para proceder ao seu calculo,
€ necesario realizar unha estimacion tomando como base datos obtidos de fontes
secundarias e das entrevistas realizadas a profesionais da actividade.

Para realizar unha aproximacién ao tamafio do mercado desde o punto de vista da
demanda, sera analizada a evolucién na comercializaciéon de produtos protexidos
por Denominaciéns de Orixe ou Indicacions Xeograficas.

Segundo o estudo sobre a alimentacién en Espafia, realizado polo Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, entre os anos 2000 e 2005 o gasto deste tipo de
produtos creceu un 95%, pasando de 452,3 millédns de euros no 2000 a 884 no
2005.

Cadro 4: Gasto alimentario en Espafa anos 2000-2005 (euros)

Valor econémico produtos D.O. e 1.G. excluido vifios e bebidas

(Al espiritosas
2000 452.297.669,28
2001 501.863.137,52
2002 556.860.284,53
2003 617.884.345,95
2004 629.020.000
2005 884.610.000

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos do Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA)

Segundo datos recollidos no estudo “Informaciéon econémica sobre la industria
alimentaria 2005,” realizado polo Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, o
consumo alimentario en Galicia supén o 7,29% do consumo alimentario total
espafiol.
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5.1.2. Definicion dun método de calculo do tamaio do
mercado

Como podo calcular o tamafo do meu mercado?

En primeiro lugar, convén sinalar que calquera mercado esta afectado por unha
serie de factores ou variables. E necesario que o empresario os cofieza e valore,
pois son determinantes para que exista ese mercado e tefia un tamano suficiente.

Debido a natureza dos produtos de elaboracion tradicional, a localizacion das
empresas produtoras e o seu entorno, € maioritariamente rural. As empresas
situadas nun entorno urbano son puntos de venda, que ofrecen os produtos aos
particulares, como poden ser as pastelerias.

No apartado 8.6: Factores que inflien no Tamarfio do Mercado, incliese unha taboa
coas variables que se considera que poden ter unha incidencia sobre o tamafio do
mercado da producion de alimentos tradicionais e unha valoracion da sua influencia
por contorno. Asi mesmo, proporcidonase a fonte e/ ou o método de recollida da
informacién correspondente. A analise da informacién anterior axudarache a
realizar unha estimacién da dimension do mercado das empresas de elaboracion de
alimentos tradicionais na tda area de influencia.

A continuacién, amésase un exemplo de como realizar o calculo na area de
influencia na que decidiras instalarte.

Establece o niumero de empresas competidoras que elaboran o mesmo produto que
a tua empresa na tda area de influencia e o seu volume de facturacion aproximado.

Visita aos teus competidores directos (como se foses un posible cliente) para
identificar os produtos que ofrecen, o seu prezo e calidade, asi como a porcentaxe
de mercado que absorben.

Identifica aos teus posibles clientes para poder establecer a tda area de influencia:
- Tendas de proximidade
- Tendas especializadas
- Hostaleria
- Almacenistas
- Elaboradores doutros produtos

- Particulares

Con toda a informaciéon que obtefias poderas calcular cal pode ser o mercado da
producién de alimentos tradicionais dentro da tua area de influencia.

A partir dos resultados obtidos, poderas construir varios escenarios, (pesimista-
normal-optimista), e contrastalos co volume de vendas que necesitas para cubrir os
gastos que esixe a posta en marcha da tda empresa.

Na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma coleccion, e se atopa dispofiible
en formato web (http://gquias.bicgalicia.es) proporciénase unha breve explicacién
dos métodos de analise de mercado mais utilizados polos emprendedores.

GUIAS DE ACTIVIDADE EMPRESARIAL
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ELABORACION TRADICIONAL




21

5.1.3. Tipos e caracteristicas dos clientes

A que tipos de clientes podo dirixirme?
Que caracteristicas presentan?

Cales son los aspectos mais valorados pola clientela?

Os clientes das empresas de produtos tradicionais son, en maior proporcion,
particulares, empresas de hostaleria, tendas de proximidade e almacenistas,
representando os particulares o maior volume de vendas, no caso de panaderias e
pastelerias.

Cadro 5 :Perfil de cliente dunha empresa de producién de alimentos de

elaboracion tradicional, Galicia, 2004 (26)
% VENDAS

7,80%

TIPOS DE CLIENTES

2,88%

20,35%

5,63%

15,26%

25,07%

11,70%

11,30%

12,70%

33,55%

5,15%

28,59%

20,02%

50,00%0

50,00%0

9,30%0

27,91%
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Cadro 5 :Perfil de cliente dunha empresa de producion de alimentos de
elaboracion tradicional, Galicia, 2004 (20)

TIPOS DE CLIENTES % VENDAS

28,60%0

20,23%

13,95%

22,50%

55,00%0

15,00%0

7,50%0

0,00%0

25,96%0

31,73%

42,31%

Fonte: Elaboracion a partir de entrevistas
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Fonte: Elaboracion propia a partir de entrevistas

O cliente que adquire un produto de elaboracion tradicional valora todas as
propiedades do produto: calidade, presentaciéon, coflecemento e marca. Mais tamén
valora o bo estado de saude que lle proporciona o consumo de alimentos
elaborados de maneira natural, sen aditivos e con materias primas de primeira
calidade.

A continuacion moéstrase un cadro no que se valoran distintas variables segundo a
sUa importancia para o cliente & hora de tomar a decisiéon de comprar un produto
tradicional.
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Cadro 7: Valoraciéon do produto por parte do cliente (1-10), Galicia, 2004

Variables Valoracion

9,7

8,8

8,6

8,3

8,1

7,9

7,5

7,5

6,7

6,1

5

4,2

3,1

3,1

Fonte: Elaboracion propia a partir de entrevistas

O cliente valora por riba de todo, a calidade, a marca do produto e o estado de
saude que lle proporciona. Tamén ten moi en conta a presentacion, o cofiecemento
e 0 aspecto do local.
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5.2. Analise competitiva

A lectura deste capitulo permitirache cofiecer:

A lectura deste capitulo permitirache obter as conclusiéns que se amosan no
seguinte cadro:

FORZAS COMPETITIVAS INTENSIDADE

Media.
INTENSIDADE DA Baixo niUmero de empresas, concentradas en zonas
COMPETENCIA concretas.
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FORZAS COMPETITIVAS INTENSIDADE

Barreiras a entrada: Media- alta.

Necesidade de elevados investimentos para iniciar a
actividade.
Dificultade para encontrar persoal cualificado.

AMEAZA DE NOVOS

COMPETIDORES Barreiras a saida:Media-alta.

Os investimentos iniciais frean a saida do mercado.

Dificultade para vender a maquinaria no mercado de
segunda man.

Alta.

PRESION DE PRODUTOS Competencia con produtos tradicionais de elaboracion
SUBSTITUTOS industrial.

Media.

S OEEE DE NEEOEIAEIGN Empresas de pequeno tamanio.

DE PROVEDORES . .
Importancia da calidade dos produtos.

Baixo

PODER DE NEGOCIACION Crecente demanda de calidade nos produtos.

DE CLIENTES -
Escasa oferta onde elixir.
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5.2.1. Analise das empresas competidoras

Cantas empresas hai e onde estan situadas?

Resulta atractiva a actividade das empresas de producion de
alimentos tradicionais para decidirse a crear unha empresa
destas caracteristicas?

Que personalidade xuridica debe adoptar a mifia empresa?
Que cifras de facturacion e emprego se estan conseguindo?

Cales son as instalacions adecuadas para a practica da mina
actividade?

5.2.1.1. Numero de empresas e a sua distribucién territorial

Cantas empresas de producion de alimentos elaborados
tradicionalmente hai en Galicia?

Como estan distribuidas?

A identificacién de empresas dedicadas a producion de alimentos de elaboracion
tradicional presenta certas dificultades, posto que non existen rexistros ou
estatisticas suficientemente especificas.

A través das consultas levadas a cabo en organismos publicos, asi como do traballo
de campo realizado, identificaronse un total de 303 empresas deste tipo en Galicia,
cuxa distribucion segundo o tipo de produto que elaboran é a seguinte:
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Cadro 8: Grafico do numero de empresas de producion de alimentos de
elaboracion tradicional segundo tipo de produto, Galicia, 2004 (26)

25%

20%

15%

10%

5%

L3

Panaderias, WBueixerias Mugardentes  Industrias  Conservas Mel Castarias Tatal
pastelaria, alicores  carpicas de
corfeiterias elabaracion

Fonte: Elaboracién propia a partir de organismos publicos e observaciéon directa.

Como se pode observar no grafico anterior, das empresas dedicadas a produciéon de
alimentos de elaboracion tradicionais as que mais peso tefien na Comunidade
galega son as dedicadas & elaboracion de queixo e envasado de mel, que, con 68 e
67 empresas respectivamente, supofien un 22.44% e 22.11% do total. Tamén
tefien grande peso as empresas dedicadas a elaboracion de produtos cérnicos e
chacineria, que suporfien un 20.13%, con 61 empresas. A elaboraciéon de
augardentes e licores supon un 18.48%, con 56 empresas en Galicia, e as
empresas dedicadas a elaboracién de produtos de panaderia, pasteleria e
confeiteria un 15.18%, con 46 empresas, das cales o0 76% estan ademais inscritas
no Registro General de Artesania de Galicia. Por ultimo, a elaboracion tradicional de
castafias e conservas ten unha presenza testemurial, con 2 e 5 empresas
respectivamente, o que supén un 1.65% do total.

A distribucion provincial destas empresas moéstrase no seguinte grafico:
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Cadro 9: Grafico do numero de empresas de producidon de alimentos de
elaboracion tradicional e a sua distribucion provincial, Galicia, 2004 (%0)

A Coruiia

Pontevedra 23.43%

20013%

Gurense
20,46%

5:;-0
o

Fonte: Elaboracion propia a partir de organismos publicos e observacion directa.

Pddese observar que Lugo é a provincia que aglutina maior nimero de
establecementos deste tipo, en total 109, o que supdn case un 36% do total. Isto é
debido ao grande peso que tefien as empresas de elaboracion de produtos carnicos
e queixos nesta provincia. A Corufia redne 71 empresas, un 23.43% sobre o total,
entre as que predominan as empresas de elaboracién de queixos e envasado de
mel. A provincia de Ourense, na que se encontran a maioria de establecementos
dedicados a producion de produtos de panaderia, pasteleria e confeiteria, reline 62
empresas, un 20.46% do total; e Pontevedra, con 61 empresas e un 20.13%, conta
cun grande numero de empresas dedicadas a producién de augardentes e licores.
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5.2.1.2. Evolucidon na creacién de empresas
Un dos sintomas do dinamismo dun mercado € a apariciéon de novas empresas.

A seguinte grafica reflicte a creacién de empresas inscritas nos epigrafes de CNAE
que inclien empresas dedicadas & produciéon de alimentos de elaboracién
tradicional. Ainda que este € un ambito de analise mais xeral, posto que inclde
empresas de producién industrial das distintas categorias de produtos, pode servir
para establecer un ambito de referencia para a actividade. Os rexistros destes
epigrafes mostran a seguinte evolucion na creacion de empresas nestas actividades
nos ultimos anos:

Cadro 10: Grafico da evolucién na creacion de empresas de producion de
alimentos, Galicia, 1999-2007 (20)

0%
73,00%

T0%

60%

[\
- [\
\

1000 / \
2% 19 1% / \
%%

-1

0,07

-2
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos do Directorio Central de Empresas. INE

Como pode observarse no grafico anterior, a evolucion na creaciéon de empresas
desde o ano 2000 é moi pouco significativa, producindose ata unha diminucion do
ndamero de empresas dedicadas & produciéon destes alimentos desde o ano 2003. No
2006 apréciase un repunte, pero no 2007 a cifra volve a descender.

A través das entrevistas realizadas, obsérvase que o 62.50% das empresas
consultadas levan mais de 11 anos en funcionamento, mentres que o 25% levan
abertas entre 6 e 10 anos. Unicamente o 12.50% das empresas foron creadas nos
ultimos tres anos, o que reflicte a escaseza na creacion de novos negocios.

Pode percibirse que, a creacion de empresas produtoras de alimentos tradicionais
nos ultimos anos, é maior que a do conxunto de industrias da actividade. Isto é
indicativo do liderado destes produtos na suUa categoria correspondente (queixo,
mel, etc.), como consecuencia do incremento da demanda dos produtos de calidade
nos ultimos anos. Este feito propiciou que o nimero de denominaciéons de orixe en
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Galicia se duplicase desde o ano 2002, co conseguinte aumento no namero de
empresas dedicadas & elaboracion destes produtos.

5.2.1.3. Condiciéon xuridica

A seguinte grafica mostra a distribucién das empresas rexistradas nos coédigos de
IAE nos que se inclien as empresas de producion de alimentos de elaboracion
tradicional, segundo a condicion xuridica adoptada:

Cadro 11: Grafica da distribucion de empresas de produciéon de alimentos
segundo condicién xuridica, Galicia, 2007 (20)

Cooperativas Outras formas

199 xuridicas
Comunitlaﬂés ' 424%
A de Bens
Soc[e{_latles 3.77%
Anonimas
0,83%

Amténomos
61.12%

Sociedades
Limitadas
28.85%

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de Camerdata

No grafico obsérvase que a forma xuridica predominante neste tipo de negocios € a
de Auténomo, que é adoptada por un 61,12% das empresas, mentres que a
segunda forma xuridica en importancia é a de Sociedades Limitadas, cun 28,85%
sobre o total. Asi, unicamente un 10% das empresas dedicadas a elaboracidén deste
tipo de alimentos adoptan condicidons xuridicas distintas das anteriores, o que
reflicte a pequena dimensién que tenden a adoptar este tipo de negocios.

Se escolles a condicion de autbnomo como forma de constituciéon do teu negocio,
debes saber que a personalidade xuridica da empresa é a mesma que a do titular,
quen responde de todas as obrigacidons que contraia a empresa. Neste caso, non
necesitas un proceso previo de constitucién, senén que os tramites inicianse unha
vez comezada a actividade. Esta forma de funcionamento é ideal para empresas de
pequeno tamafio, se ben a Sociedade Limitada presenta a vantaxe de que 0s socios
sO responden das débedas da empresa ata o limite da contribucidon que realizaran a
mesma.

Podes atopar mais informaciéon sobre os tramites necesarios para a constitucion da
tua empresa, as formas xuridicas que podes adoptar e as obrigas que teras como
empresario nas MEMOFichas editadas por BIC Galicia (www.bicgalicia.es).
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5.2.1.4. Volume de facturacion

O volume de facturacién que poden alcanzar as empresas de produciéon de
alimentos de elaboracion tradicional dependeréa de factores como o tipo de produto
que elabore, o numero de traballadores que tefia, o volume de producién que poda
alcanzar, os prezos que fixe por produto e o tipo de clientes principais aos que se
dirixa.

Segundo datos obtidos das entrevistas realizadas a empresas de producién das
distintas categorias de alimentos elaborados tradicionalmente, a facturacion media
deste tipo de negocios é de 200.000 €.

Hai que sinalar, non obstante, que as cifras de facturacién neste sector son moi
dispares. Isto é debido as diferenzas existentes na estrutura empresarial dos
negocios dependendo do tipo de produto que elaboren, o que condicionara o
volume de facturacién que poda alcanzar a empresa.

Asi por exemplo, as empresas de elaboracién tradicional de queixos tenden a contar
cun cadro de persoal reducido, o que limita a capacidade de producion, e por tanto
0s ingresos obtidos das vendas. Non obstante no caso doutros negocios, como 0s
de elaboracion de produtos carnicos ou distribuciéon e transformaciéon de castafias, o
maior tamafo das empresas, unido ao elevado prezo dos produtos que
comercializan levan que a facturaciéon sexa mais elevada.
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5.2.1.5. Emprego

Segundo unha estimacion realizada mediante datos obtidos da Encuesta Industrial
de Empresas do 2005, o volume de emprego xerado en Galicia polas empresas
inscritas nos epigrafes de CNAE nos que se encontran as empresas produtoras de
alimentos de elaboracion tradicional é de 28.313 persoas. Hai que ter en conta, non
obstante, que o nimero de empregados en empresas produtoras de alimentos de
elaboracion tradicional € moito menor, posto que esta cifra engloba a asalariados
de empresas de elaboracién industrial. A continuacién analizase a estrutura destas
empresas segundo o nimero de asalariados.

Cadro 12: Distribucidon das empresas segundo numero de asalariados,
Galicia, 2007* (20)

De 20 a 49
asalariados

De10a19 3:32%

Miis de 50
3,42%

azalariados Sen
6,27% asalariados
29,21%
DeGad e
azalariados
8.20%
Delab
asalariados
1]
1T.95% De1a?
azalariados
20.63%

Fonte: Directorio Central de Empresas (DIRCE). Instituto Nacional de Estadistica (INE). *Datos de
xaneiro de 2007

Como reflicte a gréafica anterior, preto dun 77% das empresas tefien un cadro de
persoal formado por menos de cinco asalariados, mentres que un 8,20% tefien
entre 6 e 49 empregados. A porcentaxe de empresas que tefien un cadro de
persoal mais amplo é do 15%, o0 que é sintomatico da escasa dimensiéon das
empresas deste tipo.

Hai que resaltar que o niumero de empregados variara en funcion da actividade e
do produto que elabore a empresa, sendo ademais comudn en moitas delas a
contratacion de persoal eventual en épocas nas que se incrementa a carga de
traballo. Isto é habitual no caso de panaderias e elaboradores de produtos de
pasteleria, que presentan un cadro de persoal fixo de entre 2 e 5 traballadores,
mais que tenden a contar coa incorporacién dalgun operario adicional en xornadas
nas que é necesario alcanzar un volume de producién superior ao que se rexistra
normalmente.
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Se queres acceder & inscricion no Registro General de Artesania de Galicia como
produtor de alimentos artesanais, tes que saber que o niumero de traballadores non
familiares do teu taller non pode exceder de 10.

5.2.1.6. Instalacions

As instalacidéns necesarias para a realizacion desta actividade variaran en funcion do
produto que se vaia elaborar.

A través do traballo de campo realizado, estimase que o tamario das instalacions
oscila entre 70 e 1.500 m?, e dividese habitualmente entre zona de producién, zona
de vendas, almacén e oficina.

Cadro 13: Porcentaxe de empresas de producion de alimentos de
elaboracion tradicional que posuen determinadas instalacions, Galicia,
2004 (%0)

Zona % empresas que posuen esta instalacion

Zona de producioén 87,50%0
Zona de vendas 62,5 %o
Oficina 62,5 %o
Almacén 50%b6

Peirao de carga e descarga 12,50%0

Fonte: Elaboracion propia a partir de entrevistas.

Se a empresa non ten un importante volume de producién destinado & venda
directa ao consumidor final, o acondicionamento da zona de vendas serd menos
relevante, e por tanto pode non existir ningunha zona dedicada especificamente a
esta actividade.

No caso do almacén, a estrutura dependera de se os produtos elaborados son de
consumo inmediato ou se necesita refrixeracion para a sla conservacion, en cuxo
caso tenden a habilitarse camaras frigorificas.

Has de ter en conta que as instalacions deben estar acondicionadas segundo
especifica a normativa vixente para os centros de elaboracion de produtos
alimenticios, e que podes consultar nesta guia no apartado 7.1 Normas sectoriais
de aplicacién.

Os medios cos que contan estas empresas para o desenvolvemento do seu traballo
son especificos para os produtos que elaboran, ainda que tefien en comuin o
emprego dun tipo de maquinaria que non altera as caracteristicas propias das
materias primas. Asi por exemplo, as empresas elaboradoras de produtos a partir
de castafias empregan peladoras manuais, a diferencia dos métodos usados no
proceso industrial, que poden resultar abrasivos.

GUIAS DE ACTIVIDADE EMPRESARIAL
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ELABORACION TRADICIONAL




34

A empresa tipo de producion de alimentos de elaboracion tradicional ten unha
superficie de 150 m?, que se distrible da seguinte maneira:

- Zona de producion: 50 m?
- Zona de vendas: 40 m?

- Almacén: 20 m?

- Oficina: 40 m?

Para o desenvolvemento da sUa actividade conta con maquinaria especifica para a
elaboracién dos distintos produtos.

5.2.2. Analise dos competidores potenciais
Que barreiras de entrada e saida existen na actividade?

As barreiras de entrada e saida afectan ao nivel de competencia dun mercado
porque, segundo a sua intensidade, aumentan ou diminldien o seu atractivo. Para
ver o efecto das barreiras sobre o mercado, vaise pér un exemplo: se as barreiras
de entrada son baixas habera moitos emprendedores dispostos a iniciarse na
actividade. Se a isto lle engades un alto nimero de empresas xa existentes e unhas
barreiras a saida altas, encontraraste cunha competencia intensa.

Nesta actividade as barreiras de entrada tefien unha intensidade media-alta, pola
necesidade de realizar un investimento elevado no inicio da actividade. Isto é
debido fundamentalmente & adquisicion da maquinaria necesaria, asi como ao
acondicionamento do local. Ademais, resulta dificil encontrar persoal cos
coflecementos necesarios para realizar esta actividade.

Polo que respecta as barreiras de saida, estas considéranse tamén de intensidade
media-alta, posto que o investimento realizado frea a saida de operadores do
mercado. Ademais a recuperacion do investimento en maquinaria é dificil, por non
existir un mercado desenvolto de segunda man.
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5.2.3. Produtos substitutos

Que alternativas existen aos produtos de elaboracion
tradicional?

Que vantaxes e inconvenientes tefo fronte a eles?

A identificacion de produtos substitutos supén a busca doutros produtos que poidan
cumprir a mesma funcioén e, por tanto, satisfacer as mesmas necesidades que o
produto que ofrecen as empresas produtoras de alimentos de elaboracién
tradicional. Os produtos substitutos inflien sobre a competencia, xa que se tefien
un prezo mais baixo e/ou un atractivo maior que o produto xerado polas empresas
da actividade, parte da demanda se desprazara cara ao substituto.

Os substitutos dos alimentos de elaboracion tradicional identificados polos
produtores entrevistados son os seguintes:

Cadro 14: Porcentaxe de casos nos que o substituto foi identificado polas
empresas entrevistadas, Galicia, 2004.

Substituto % empresas que o identifican

Produto convencional 57%
Produto para el autoconsumo 28%
Produto ecoléxico 14%

Fonte: Elaboracion propia a partir de entrevistas.

Entre as vantaxes competitivas que presentan os produtos convencionais fronte aos
alimentos de elaboracién tradicional, hai que citar os elevados niveis de produciéon
que alcanzan as empresas con métodos industrializados, a amplitude no prazo de
consumo (debido ao uso de conservantes na sua elaboracion), e 0 menor prezo
destes produtos. Ademais, cada vez son mais as empresas de producion industrial
que posuen unha division de produtos catalogados como “tradicionais”, debido a
demanda existente no mercado destes alimentos. Non obstante, en moitas ocasions
tratase dunha operacion de marketing, xa que estes produtos non tenden a
respectar os procesos de elaboracién dos produtos tradicionais, polo que non
posuen a sua calidade e exclusividade.

Con respecto aos produtos ecoléxicos, unha das principais desvantaxes que
presentan é o descofiecemento que en moitas ocasiéns ten o consumidor dos
mesmos, fronte a popularidade da que gozan os produtos de elaboracion
tradicional. Isto sup6n que a demanda de produtos ecoldxicos non afecte en grande
medida aos produtos tradicionais.

A incidencia sobre o desprazamento da demanda cara aos produtos para o
autoconsumo tampouco se pode considerar de grande importancia, posto que para
a elaboraciéon de moitos destes alimentos requirese unha maquinaria e uns
cofiecementos especificos que impiden a sua xeralizacion.
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5.2.4. Provedores e o seu poder de negociacion

Cales son as caracteristicas principais dos provedores?
Que aspectos debo valorar para elixir un ou outro provedor?
Cales son os prazos de pago aos provedores no mercado?

Cal é a capacidade dos provedores para exercer presion sobre a
mifa empresa?

Os principais provedores das empresas produtoras de alimentos tradicionais son os
subministradores de materias primas. Tratase xeralmente de produtores, ainda que
no caso de materias primas para a elaboracion de determinados alimentos, como os
produtos de panaderia, pasteleria e confeiteria, téndese a acudir a almacenistas.

Cadro 15: Taboa da distribucién de empresas de produciéon de alimentos de
elaboracion tradicional segundo tipo de provedor, Galicia, 2004 (20)

Produtores 73%

Almacenistas 27%

Fonte: Elaboracion propia a partir de entrevistas

Os provedores poden exercer o seu poder de negociaciéon sobre as empresas
participantes na actividade: ameazando con elevar os prezos, ou reducir a calidade
dos produtos ou servizos; coa conseguinte repercusion na rendibilidade da
actividade ou na calidade que prestaras aos teus clientes.

O poder de negociacion dos provedores neste tipo de actividade considérase medio,
principalmente debido ao pequeno tamafio que adoitan ter estas empresas
elaboradoras, e a calidade das materias primas que comercializan os provedores.

Segundo despréndese das entrevistas realizadas, a busca inicial dos provedores
realizase basicamente a través de contactos (78% das empresas), xa que tende a
tratarse de produtores de explotaciéons localizadas na mesma zona onde se sitda a
empresa de elaboracién. Outros medios usuais de localizacién de provedores son as
feiras especializadas do sector e os directorios comerciais.

Os aspectos mais valorados neste tipo de provedores, segundo os profesionais
consultados, son, sobre todo, a calidade dos produtos e a confianza, o que explica
que frecuentemente se trate de produtores proximos.
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Cadro 16: Valoracion do provedor por parte das empresas de produciéon de
alimentos de elaboraciéon tradicional (1-10), Galicia, 2004

Factor Valoracion

Calidade dos produtos 9,4
Confianza 8,3
Prazos de entrega 7,9
Prezo 7,8
Profesionalidade 7,5
Servizo postvenda 6,7
Amplitude da variedade 5,8

Fonte: Elaboracion propia a partir de entrevistas.

As formas mais frecuentes de realizacién das compras son a chamada telefénica, e
a visita periddica do provedor. Nos casos nos que a explotacion da que se fornece a
empresa elaboradora estea na zona pode facerse a inversa, sendo o elaborador
quen acuda a proverse da materia prima que precise 4 propia explotacion.

Os medios de pagamento mais habituais son en efectivo e mediante transferencias
bancarias. Os prazos de pagamento a provedores se aprazan de forma habitual 30
dias.

5.2.5. Poder de neqgociacion dos clientes

Cal é a capacidade dos clientes para exercer presion sobre a
mifa empresa?

Cales son as formas e prazos de cobro habituais?

Os clientes poden forzar as empresas que compiten no mercado
a baixar os prezos, ou a ofrecer unha calidade superior ou mais
Servizos.

Nesta actividade o poder de negociacion dos clientes considérase baixo, tanto no
caso de empresas como de particulares. Isto débese a que o niumero de empresas
elaboradoras deste tipo de alimentos é reducido, e o produto que comercializan é
exclusivo e de grande calidade, o que produce unha demanda elevada.

A forma de cobro mais habitual no caso de clientes particulares é en efectivo,
mentres que no caso de clientes empresas utilizanse principalmente as férmulas de
recibos domiciliados, transferencias ou billetes de empréstimo. O prazo de cobro
adoita aprazarse por termo medio 25-30 dias.
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5.3. Situacion actual e previsions para o futuro

A lectura deste capitulo permitirache cofiecer:

Se pensaches en crear unha empresa de producidon de alimentos de elaboracion
tradicional debes ter presente o seguinte cadro co fin de aumentar ou manter os
puntos fortes, permanecer atento as oportunidades de negocio que che ofrecen e
eliminar ou mellorar os puntos febles para afrontar as ameazas que o mercado che
presente.

O Analise DAFO é unha ferramenta analitica que permite cofiecer o entorno do
mercado actual e as previsions futuras da evolucidon dun negocio. A través do DAFO
obtemos unha visién interna e externa da nosa actividade respeto ao mercado no
que vamos a operar. Ademais facilita a toma de decisions futuras de caracter
estratéxico.

Basease en catro puntos fundamentais: a nivel externo a empresa, € dicir, o
entorno socioeconémico no que opera, analizanse as posibilidades futuras da
empresa (Oportunidades) e handicaps actuais (Ameazas). Por outra parte, a nivel
interno da empresa existen ventaxas competitivas (Puntos Fortes) e carencias
esenciais (Puntos Febles).
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AMEAZAS OPORTUNIDADES

>Gran preocupacion pola saude.

>Crecente demanda de produtos de

> i i i i
Competencia de grandes industrias .

alimenticias.
- , >Tradicién e boa imaxe destes produtos.
>Reducién no consumo dalguns produtos

por cuestions estéticas. 5 . L
>Recoflecemento e certificacion da

. . . calidade do produto.
>Reticencia dos produtores ao cambio. P
>Sinerxias con outras actividades en
expansion en Galicia: turismos
especializados

>Progresiva desaparicién de materias
primas de calidade na zona.

>Boas oportunidades de exportaciéon

PUNTOS FORTES PUNTOS FEBLES

>Calidade e exclusividade dos produtos. >Negocios pequenos con poucos
recursos.

>Atencion personalizada e cofilecemento

do produto. >Estruturas empresariais pouco
desenvolvidas.

>Tradicién e bo saber facer no sector.
>Baixa productividade.

>Existencia de certos produtos que

actuan como dinamizadores do consumo =>Posicionamento en canles tradicionais

doutros dese subsector. de distribucion.

Como principal ameaza coa que contan as empresas de produciéon de alimentos de
elaboracién tradicional é a crecente presenza das grandes industrias alimenticias na
comercializacidon de produtos tradicionais de elaboracion industrial. Estes produtos
poden chegar a acaparar unha parte importante dos consumidores deste tipo de
produtos, posto que presentan vantaxes competitivas en canto a prezo e imaxe de
marca, ademais da accesibilidade que tefien estes produtos fronte aos de
elaboracion tradicional, cuxo ambito de comercializacion é mais restrinxido.

Ademais, hai que sinalar como unha ameaza, a crecente preocupacién pola
estética, o que xera que moitos dos consumidores sexan remisos a consumir certos
tipos de alimentos preponderantes nesta actividade, como os produtos de
panaderia, pasteleria e confeiteria, os embutidos e derivados carnicos ou certos
tipos de queixos. Deberias personalizar o teu produto, nun dobre sentido:
desenvolvendo unha identidade propia, potenciando asi os elementos
diferenzadores da tia empresa fronte a outras, e adaptando o produto as
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especificacions do cliente, innovando con novos produtos adaptados aos novos
ambitos e tendencias.

Unha terceira ameaza que se presenta neste sector é a reticencia de moitos dos
produtores a introduciéon de técnicas ou procesos de mellora de xestidn nos seus
negocios, debido & grande tradicidn no desenvolvemento da actividade, que pode
xerar en moitas ocasions medo e comodidade ante o descofiecemento de novos
procesos produtivos. Debes vencer a resistencia ao cambio e instaurar a
mentalidade e os Sistemas de Calidade Total.

Por ultimo, sinalase como unha importante ameaza a progresiva desaparicion de
provedores de materias primas de calidade para a elaboracién destes produtos,
debido sobre todo a desaparicion de explotacions agricolas e gandeiras en Galicia.
Unha boa opcidn para asegurar a calidade e abastecemento das materias primas
necesarias para a elaboracion do teu produto pode ser a integracion entre sectores
produtor e transformador.

Como principal oportunidade para o desenvolvemento destes negocios aparece a
crecente preocupacién das persoas pola saude, o que xera a sla vez unha grande
demanda polos consumidores de alimentos de calidade, provocando o conseguinte
crecemento da cota de mercado deste tipo de produtos.

Ao anterior hai que engadir a boa imaxe que tefien estes produtos, debido a
tradicion existente na elaboracién tradicional de alimentos en Galicia, o que xera
unha grande confianza do consumidor cara a calidade dos mesmos.

Asi mesmo, é importante o labor de certificacion da calidade destes produtos, xa
sexa polos Consellos Reguladores das distintas Denominacions de Orixe ou 0s
distintos rexistros administrativos, como o Registro General de Artesania ou o
rexistro europeo de Indicacions Xeograficas Protexidas, o que ofrece unha garantia
da calidade dos produtos, e incentiva a demanda dos consumidores finais.

Como cuarta oportunidade hai que sinalar a sinerxia que se produce entre moitas
destas empresas con outras actividades en expansion, como pode ser o turismo
especializado (turismo gastrondmico, rural, etc.). O desenvolvemento turistico
dunha zona incide no consumo destes produtos principalmente de dias maneiras,
por unha parte porque cada vez mais os establecementos turisticos desexan ofrecer
produtos de calidade no seu servizo, e, por outra, polo efecto positivo sobre o
comercio dunha zona que produce o desenvolvemento turistico da mesma.
Ademais, moitos destes produtos supofien unha marca de identificacion do lugar de
procedencia e fan a funcién de souvenirs.

Unha ultima oportunidade provén da boa imaxe que tefien estes produtos. Isto
pode supor unha importante oportunidade de ampliar o negocio deste tipo de
empresas no mercado internacional, xa que existe unha crecente demanda de
alimentos de calidade procedentes da nosa rexién fora de Espafia.

Como principal fortaleza deste tipo de empresas hai que citar a calidade e
exclusividade dos produtos que elaboran, o que xera unha grande demanda
concentrada no reducido nimero de empresas do sector.

E preciso destacar, asi mesmo, o alto grao de cofiecemento sobre a elaboracion do
produto que tefien as persoas que desenvolven esta actividade, que en moitas
ocasidns contan cunha ampla tradicion familiar na elaboracion destes produtos, o
que favorece a sla imaxe fronte a outros alimentos.
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Por dltimo, a existencia de certos produtos de prestixio recofiecido pode impulsar o
cofiecemento doutros produtos dese subsector, e atraer unha maior demanda dos
produtos de elaboracion tradicional en xeral. Asi por exemplo, o recofiecemento do
Lacon Gallego como Indicacion Xeografica Protexida pola Unién Europea pode
incentivar o consumo doutros elaborados carnicos, como os embutidos, asi como a
fama do Queso de Tetilla pode xerar a demanda doutros queixos da rexion.

Como puntos febles, o primeiro refirese ao tamarfio das unidades produtivas, posto
que a maioria das empresas presentan cadros de persoal reducidos, estruturas
empresariais simples e escasos recursos, 0 que lles proporciona poucas
posibilidades de acometer melloras no negocio e evoluir.

Asi mesmo, a escaseza de estruturas empresariais avanzadas débese en grande
medida & tradiciéon familiar existente nesta actividade, que favorece a presenza de
unidades de producion e venda con sistemas de xestidon pouco desenvolvidos e
escasa presenza de novas tecnoloxias. Recoméndase que, dentro do posible,
intentes ampliar a tda estrutura empresarial para facela mais operativa. Un sistema
de xestion desenvolvido, cun persoal debidamente cualificado, asi como o uso de
novas tecnoloxias, poden facer mais operativo o teu servizo, ademais de que che
permitiran evoluir con mais facilidade e competir en mercados mais amplos.

Todos estes factores ocasionan unha baixa productividade nestes negocios, posto
que o reducido numero de empregados e a escasa diversificacion entre as unidades
produtivas da empresa dificultan a asuncién dun maior volume de traballo, o que
impide a estas empresas competir en mercados mais amplos.

Ademais, predomina nas empresas deste tipo a utilizacion de sistemas de
distribucion tradicionais, asi como a baixa presenza de novas tecnoloxias e formas
de venda, o que lles impide chegar a segmentos de mercado mais amplos. E
importante que adaptes a tla empresa aos requirimentos da distribuciéon moderna,
introducindo novas modalidades de venda (por exemplo, venda por Internet), asi
como reorganizando e profesionalizando as estruturas comerciais, para facer o
produto accesible a maior cota de mercado posible, o que che permitira mellorar o
acceso a mercados exteriores.
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6. AREAS DA EMPRESA

6.1. Marketing

A lectura deste capitulo permitirache cofiecer:

A lectura deste capitulo permitirache obter as seguintes conclusions:

e Os produtos que ofrecen estas empresas abarcan unha ampla gama.
Determinar os que vas ofrecer constitie unha decision estratéxica
de grande importancia.

e O prezo do produto fixase en funciéon do custo dos materiais e do
tempo de elaboracion.

e O labor comercial das persoas que desenvolven a sda actividade na
area de venda é moi importante.

o O factor principal & hora de dar a cofecer os teus produtos nestas
empresas é o boca a boca, xunto coa publicidade e as feiras.
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Os produtos que se inclien nesta guia son os produtos con denominacién de orixe,

con indicacion xeografica e os elaborados de forma artesanal e tradicional
(excliense os vifios).

A continuaciéon méstrase unha relacion de produtos incluidos dentro destas
categorias:

-Queixo: madurado, de terno a semicurado, elaborado coa leite de vaca das
razas Frisona, Parda Alpina e Rubia Galega, sen calostras nin produtos
medicamentosos.

-Mel: definese como a mel que cumpriu na stia producién, procesado e
envasado todos os requisitos esixidos no Manual de Calidade e na lexislacion
vixente. Producese en colmeas de cadros mobiles, por decantacién ou
centrifugacidon e preséntase en estado liquido, cristalizada ou cremosa,
podendo conter ademais, no primeiro dos casos, froitos secos. Tamén
poédese presentar en paneis ou seccions.

-Pan e empanada: Elabéranse con farifia de trigo, auga potable e sal
comestible, aos que se engade para a sua fermentacién masa nai
procedente dunha elaboracion anterior. O amasado realizase en varias
etapas, segundo as técnicas ancestrais da zona, mediante un laborioso
proceso artesanal. Por Gltimo, a masa cocese en fornos de pedra granitica
de desefio caracteristico da zona, previamente quentados con lefia. A
empanada admite calquera tipo de recheo.

-Lacdon galego: é un produto cru curado de consistencia firme, de sabor
suave e cor rosada cuxo consumo e popularidade é cada vez maior.

-Embutidos: comprende grande variedade de chourizo galego elaborado de
forma artesanal.

-Marrén Glacé: a castafa de Galicia transformada mediante un proceso
longo e laborioso que culmina cun glaseado & vainilla natural.

-Augardente: obtense por destilacién do bagazo das vinificacions. Estas
augardentes (en Galicia chaAmanse bagazos) han de estar totalmente
fermentados para obter un bo destilado.

-Licores: realizados a base de augardentes e macerados coa selecciéon das
mellores froitas das hortas.

-Conservas: de legumes, vexetais, froitas, hortalizas, peixes, mariscos e
afumados, nas que se mantén o mais alto nivel de controis de calidade na
fabricacién e, sobre todo, en seleccionar as mellores materias primas e
ingredientes para a fabricacion.

-Confeiteria: elaboracion de doces tipicos de Galicia con farifia, ovos, azucre,
manteiga ou limén.
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Determinar os produtos que vas ofrecer constitie unha decision estratéxica de
grande importancia, xa que en base 4 slla gama e calidade poderés diferenciarte da
competencia.

A prestacion de servizos adicionais ao cliente é unha forma de diferenciarse dos
competidores, polo que se recomenda que 0 servizo sexa 0 mais completo posible,
incluindo por exemplo transporte ou a devolucién do difieiro a cambio do produto.

6.1.2. Prezo

Que aspectos debo ter en conta para establecer un prezo?
Cales son os prezos medios na actividade?

Como fixo o prezo dos meus produtos?

Existen varios aspectos a considerar para fixar o prezo do produto, que poden
variar dependendo da tua eleccién. Non obstante a raiz das entrevistas realizadas
destacan nunha maior porcentaxe a marxe sobre os custos e mediante o tempo de
execucioén do traballo e, en menor porcentaxe pola necesidade de persoal para a
elaboracién dos produtos.

-Marxe sobre os custos: convén que fixes o prezo por enriba dos teus
custos. A través das entrevistas realizadas, estimase que a marxe media
sobre custos é do 100%, ainda que este dato pode variar dunha actividade a
outra.

-Mediante o tempo de execucién: o prezo de cada produto fixase en funcion
do tempo de elaboracién de cada un.

Outros elementos que deben considerarse a hora de fixar o prezo dun produto son:
-Os prezos da competencia.
-Polo prezo que estan dispostos a pagar os clientes.

-Polo prezo fixado polos provedores, tal e como ocorre nas empresas de
elaboracién de queixos de forma artesanal.

-Por lei, como é o caso das panaderias.

A maior parte dos entrevistados cre que un lixeiro aumento no prezo dos seus
produtos non influiria negativamente nas suas vendas, xa que se trata de produtos
de calidade, ben valorados polo cliente, onde prima a calidade e individualidade do
produto fronte ao prezo.

A continuacion ofrecémosche unha taboa de prezos dos distintos produtos. Ten en
conta que son orientativos e que deberias consultar os do teu entorno.
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Cadro 17: Taboa de prezos medios dos distintos produtosProduto Importe
(euros)

importe (euros)

Queixo (1 kg.) 7
Mel (1 kg.) 5
Marron Glacé (1 frasco de 150 gr.) 5
Xamon ou lacon (de 4 kg.) 40
Toucifo (de 7 kg.) 25
Embutidos (1 kg.) 8
Pan (100 gr.) 0,5
Empanadas (1 kg.) 6
Tortas (1 kg.) 10
Doces (500 gr.) 4
Augardente (1 botella de 700 cc.) 10
Conservas (400 gr.) 8

Fonte: Elaboracién propia a partir de datos de entrevistas

6.1.3. Distribucién Z Forza de vendas

De que alternativas dispofio para colocar o produto no mercado?

Como se realiza a venda do produto?

Neste tipo de empresas, durante os primeiros meses o emprendedor debera dedicar
0 tempo necesario para facer visitas a clientes (tendas, restaurantes e
distribuidores especializados en alimentacion). Debes elixir a canle de
comercializacion adecuada, xa que € unha das formas de facer chegar o produto ao
consumidor final.

E moi importante tamén o labor comercial das persoas que desenvolven a sta
actividade na area de venda. Por iso, é imprescindible que a persoa que leve a cabo
as vendas tefia un alto cofiecemento do produto e que, ademais, ofreza aos clientes
un trato correcto e adecuado.

Outra forma de comercializar os produtos € a través da venda directa aos
particulares polo que o emprendedor deberia utilizar técnicas de comunicacion que
sexan accesibles ao publico, como o rétulo comercial visible ou o0 anuncio nas
paxinas amarelas.

GUIAS DE ACTIVIDADE EMPRESARIAL
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ELABORACION TRADICIONAL




46

Un factor valorado polos clientes é o aspecto do local. Por ese motivo, o local
deberia presentar un aspecto impecable e debidamente ordenado. Como esto
tamén afecta ao persoal, estes deberian levar sempre uniformes limpos, o que lle
da unha certa confianza ao cliente de cara ao produto que desexa mercar.

Para os clientes non é moi importante a localizaciéon do negocio, xa que se trata de
produtos concretos con caracteristicas moi especificas. Mais ainda asi deberias
achegar o produto ao consumidor final tanto como sexa posible.

6.1.4. Promocion

Como podo dar a cofiecer a mifia empresa?

O primeiro paso para a estratexia de promocion € a creacion de imaxe corporativa,
coa que daras a cofiecer a tla empresa. Con esta imaxe definirds o que vai ser o
aspecto interior e exterior do negocio, 0os procedementos de traballo, as
ferramentas de promocion, etc. Este tipo de traballos podes contratalos a
profesionais que se encargan de facer o desefio da tla imaxe, ou ben podes facelo
ti.

Segundo os datos obtidos a través das entrevistas realizadas a empresarios, a hora
de dar a cofiecer os servizos, o factor mais importante é o boca a boca, que
ademais da suUa efectividade resulta moi econémico para a empresa. Por tanto,
debes procurar que todos os teus clientes sintanse satisfeitos co trato e os produtos
e servizos recibidos, xa que se o cliente esta satisfeito axudarate na captacion
doutros novos.

Outros factores que tamén son moi valorados polos entrevistados, son a
publicidade e as feiras, xa que son formas moi rapidas de dar a cofiecer os
produtos e de captaciéon de clientes, tanto distribuidores como tendas ou
restaurantes. Encontraras as feiras mais importantes no Anexo 8.3.

A continuacién preséntase unha taboa onde se sinalan os elementos mais utilizados
en comunicacion polas empresas de elaboracion de produtos artesanais.
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Cadro 18: Elementos de comunicacion utilizados polas empresas de
elaboraciéon artesanal

Conceptos %6 sobre a mostra

Asistencia a feiras 87,5
Roétulo no exterior 62,5
Papel impreso co logotipo do local 62,5
Anuncios en prensa 50
Anuncios en directorios comerciais 50
Patrocinio 50
Paxinas web 50
Catalogos 50
Escaparates 37,5
Anuncios en Internet 37,5
Visitas comerciais 37,5
Anuncios en radio 25
Cartas 12,5
Reparticién de folletos 12,5
Outros 12,5

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas

Como se pode observar na tdboa anterior, o elemento mais utilizado é a asistencia
a feiras populares, que é utilizado polo 87,5% dos entrevistados, xa que son
lugares onde se espera unha grande concorrencia de clientes potenciais. Outros
elementos tamén importantes son o papel impreso co logotipo do local, os anuncios
tanto en prensa como en directorios comerciais, 0s patrocinios e os catalogos, que
son accesibles aos cidadans. Os demais elementos son menos utilizados debido a
que todos eles suporian unha alta porcentaxe dentro da estrutura de custos para
este tipo de empresas.

Como ferramentas de promocién, as que se mostran a continuacién son as mais
frecuentes entre os entrevistados.
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Cadro 19: Ferramentas de promocién

Mostras gratuitas 85,71
Ofertas de produtos 42,86
Descontos directos 28,57
Cambios na colocacion dos produtos 28,57
Premios 14,29
Concursos 14,29
Sorteos 14,29
Cambios na decoracién 14,29

Fonte: Elaboracién propia a partir de datos de entrevistas

Como se observa no cadro anterior, a ferramenta de promocioén mais utilizada son
as mostras gratuitas, que adoitan facilitarllas ao distribuidor para facer chegar os
produtos aos clientes non particulares (tendas ou restaurantes), desta forma, o
posible cliente proba directamente o produto e comproba as caracteristicas que
presenta.

As seguintes ferramentas mais utilizadas son as ofertas dos produtos, os descontos
directos e os cambios na colocacion dos produtos no establecemento. As ofertas e
os descontos directos van dirixidos fundamentalmente aos intermediarios, e
aplicanse sobre o volume de vendas. Os cambios na colocacién dos produtos
utilizanse no caso de venda directa aos consumidores finais, xa que alterando a
orde de colocaciéon, o consumidor vai cofiecendo pouco a pouco todos os produtos
dispofniibles.

Outras ferramentas de promocion que tamén se poden utilizar son os concursos ou
sorteos, cuxo premio seria unha cesta cunha seleccion de produtos de elaboracion
artesanal.
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6.2. Analise econdmica-financeira

A lectura deste apartado permitirache cofiecer:

A lectura deste capitulo permitirache obter as seguintes conclusions:

¢ Do total dos investimentos iniciais as partidas mais importantes son
as de instalacions técnicas, compra de maquinaria e de elementos de
transporte.

¢ Segundo os datos obtidos nas entrevistas, os gastos variables
representan o 502 do volume de facturacion.

e A facturacidn da empresa tipo esta por enriba do punto morto ou
soleira de rendibilidade, o que lle permite a obtencién de beneficios.
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6.2.1. Investimentos

Que desembolsos tefio que facer para iniciar a actividade?

Este apartado recolle os elementos do patrimonio destinados a servir de forma
duradeira na actividade da empresa. O seguinte cadro recolle as partidas mais
importantes para iniciar esta actividade. O calculo estimativo esta baseado nunha
empresa das caracteristicas descritas no apartado 2 Descricién da Actividade e
Perfil da Empresa-tipo da presente Guia.

Cadro 20: Investimentos estimados (euros)

CONCEPTO IMPORTE

Instalaciéns técnicas 25.200
Mobiliario 900

Maquinaria 27.000
Equipamento 1.000
Stock inicial 1.000
Equipos para proceso de informacion 1.500
Elementos de transporte 16.000

Gastos de constitucion e primeiro establecemento 870

Total 73.470

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas, ARDAN

Debes ter en conta, que as empresas produtoras de mel necesitan para desenvolver
a sua actividade un terreo, polo que estos investimentos se incrementarian na
contia do importe.

Dentro da partida de instalaciéons técnicas recéllese o valor de todas as instalacions
necesarias para desenvolver a actividade.

Na partida de mobiliario recoéllese a adquisicién de andeis, e outros elementos
necesarios para a prestacion do servizo, como mesas ou o mostrador.

Dentro da partida de maquinaria incliese todo tipo de maquinaria necesaria para a
actividade, entre as que se inclien as picadoras (ver glosario), embutidoras (ver
glosario), amasadoras (ver glosario), saladoras, bombo de baleiro, maquinas de
lavar, cintas de pelado, camaras de frio, basculas, fornos, envasadoras (ver
glosario), elevadores, etc.

Dentro da partida stock inicial recéllese o importe do investimento en materias
primas necesarias para poder iniciar a actividade.

O investimento en equipos para proceso de informacion inclde o custo dun
ordenador persoal e da maquina rexistradora.
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Dentro da partida de elementos de transporte recollese o importe da compra dunha
furgoneta para o transporte dos produtos.

En gastos de constitucion e primeiro establecemento incliese o importe necesario

para a tramitacion que faga efectiva a creacion da empresa (notaria, rexistro e
outros).

6.2.2. Gastos

Cales son os gastos anuais medios da actividade?

Neste apartado vaise facer referencia aos desembolsos necesarios aos que deberas
facer fronte para o exercicio da actividade. E posible que o primeiro ano as vendas
non sexan as esperadas e, por tanto, os ingresos sexan escasos e dificilmente
compensen os gastos. Por iso, convén que realices un exercicio de prevision sobre o
ndimero de meses durante os que pode producirse a situacién exposta e, en
consecuencia, contes con fontes de financiamento suficientes para afrontar o
desfase econdmico temporal entre ingresos e gastos.

Neste tipo de actividade vanse diferenciar os gastos variables, é dicir aqueles que
dependen directamente do volume de producién, dos fixos, aqueles que se
mantefien mais ou menos constantes.

Segundo os datos obtidos das entrevistas, os gastos variables representan o 50%
do volume de facturacion.

Aplicando esta porcentaxe ao volume de facturacién estimado no apartado 6.2.3
Prevision de ingresos, os gastos variables estimados, para ese nivel de facturacion,
serian de 100.000 euros, aproximadamente.

O seguinte cadro mostra os gastos que se consideran fixos, independentemente do
volume de traballo:
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Cadro 21: Gastos fixos anuais estimados (euros)

CONCEPTO IMPORTE

Gastos de persoal (soldo + SS) 56.000
Subministracion* 5.000
Comunicacions™>* 800

Publicidade 1.000

Servizos de profesionais independentes 1.200

Gastos financeiros>** 2.204
Seguros 600
Amortizacions 9.763
Total 76.567

*Inclde: luz e auga**Inclte: teléfono, Fax e Internet***0 emprendedor financia ao 50% do
investimento cun préstamo de 36.735 euros ao 6%/Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de
entrevistas, ARDAN

Todos estes gastos debes consideralos como orientativos, posto que estaran en
consonancia coa formulacién que fagas do teu negocio.

A partida de gastos de persoal inclien o salario bruto do emprendedor e de catro
traballadores fixos mais os gastos da Seguridade Social.

Nestas empresas, a partida de subministracion engloba o gasto na auga e na
electricidade, e a de comunicaciéns, o importe corresponde ao teléfono, ao Fax e a
Internet.

A partida de publicidade recolle os gastos en anuncios en directorios comerciais,
catalogos e patrocinios principalmente e, en menor medida, algin anuncio en
Internet.

Entre os gastos en servizos de profesionais independentes nestas empresas
incliese o gasto anual da asesoria laboral, fiscal e contable, servizos informaticos,
prevencion de riscos laborais e asistencia técnica.

Os gastos financeiros inclien os intereses anuais dun préstamo ao tipo de interese
do 6%, que financia a metade dos investimentos iniciais.

A partida de amortizacion inclie o gasto anual por depreciacion do inmobilizado,
utilizando o método de amortizacioén lineal e o coeficiente lineal maximo segundo as
taboas fiscais.
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Cadro 22: Taboa de amortizacion

Concepto Coeficiente lineal Periodo maximo
P maximo (%6) (anos)

Instalaciéons técnicas 12 18
Mobiliario 10 20
Maquinaria 12 18
Utiles 30
Ordenador 25
Elementos de transporte 16 14

Gastos de constitucidon e primeiro

establecemento = =

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas, A.E.A.T.

6.2.3. Prevision de ingresos

Como podo realizar unha prevision de vendas?

A hora de realizar unha prevision de ingresos para a empresa tipo, consideraronse,
por un lado os prezos medios dos produtos para as distintas empresas de
elaboracién de produtos tradicionais e de forma artesanal, e por outro o nimero de
unidades vendidas ao ano por termo medio para a empresa tipo.

Nas empresas elaboradoras de produtos de chacineria, a estimacion de ingresos
seria:

-Xamon.

40 euros/peza de 4 kg. x 2.000 pezas anuais = 80.000 euros anuais
-Lacon.

40 euros/peza de 4 kg. x 500 pezas anuais = 20.000 euros anuais
-Toucifno.

25 euros/peza de 7 kg x 1.600 pezas anuais = 40.000 euros anuais
-Embutidos.

8 euros/kg x 7.500 kg anuais = 60.000 euros anuais

80.000 euros +20.000 euros +40.000 euros + 60.000 euros =

200.000 euros de facturacion total

GUIAS DE ACTIVIDADE EMPRESARIAL
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ELABORACION TRADICIONAL




54

Para as empresas elaboradoras de queixos con denominacion de orixe e de forma
tradicional, a estimacion de ingresos seria a seguinte:

7 euros/kg x 28.571 kg. anuais = 199.997 euros de facturacion total
Nas empresas elaboradoras de produtos derivados das castafas seria:

5 euros/frasco de 150 gr. X 40.000 frasco de 150 gr. anuais=200.000 euros
de facturacion total

A estimacion de ingresos nas empresas elaboradoras de mel seria de:
5 euros/kg. x 40.000 kg. anuais = 200.000 euros de facturacion total

Para as empresas panadeiras elaboradoras de produtos de forma tradicional e
artesanal, a estimacion de ingresos seria da seguinte forma:

-Pan.

0,5 euros/barra x 320.000 barras anuais = 160.000 euros anuais
-Empanadas.

6 euros/kg x 8.000 kg anuais = 39.996 euros anuais

160.000 euros +39.996 euros = 199.996 euros de facturacion total

A estimacion de ingresos nas confeiterias de elaboracién artesanal fariase da
seguinte forma:

-Empanadas.

6 euros/kg x 10.000 kg. anuais = 60.000 euros anuais
-Tortas de Santiago

10 euros/kg x 8.000 kg. Anuais = 80.000 euros anuais
-Tortas de queixo.

10 euros/kg x 6.000 kg anuais = 60.000 euros anuais

60.000 euros + 80.000 euros + 60.000 euros = 200.000 euros de
facturacion total

Para as pastelerias artesans, a estimacion de ingresos seria da seguinte forma:
-Doces.

4 euros/produtos de 500 gr. x 25.000 produtos anuais = 100.000
euros anuais
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-Tortas.
10 euros/kg x 6.000 kg anuais = 60.000 euros anuais
-Outros produtos.
5 euros por produto x 8.000 produtos anuais = 40.000 euros anuais

100.000 euros +60.000 euros + 40.000 euros = 200.000 euros de
facturacion total

Para as empresas de elaboracion de augardente con denominacion de orixe, a
prevision de ingresos seria:

10 euros/botella de 700cc. x 20.000 botellas anuais = 200.000 euros de
facturacion total

Nas empresas de elaboracion de conservas tradicionais, seria de:

8 euros/conserva de 400 gr. x 25.000 conservas anuais = 200.000 euros de
facturacion total

Débese indicar que todos estes datos son orientativos, que poden variar dunha
actividade a outra.

6.2.4. Estrutura da conta de resultados

Como determino o beneficio da actividade?

Segundo as entrevistas realizadas, se estima que a marxe media sobre vendas é do
50%, ainda que este dato pode variar dunha actividade a outra. Tendo en conta
este dato e o nivel de gasto indicado no epigrafe anterior, o volume de vendas
minimo que a empresa tipo deberia alcanzar para non incorrer en perdas seria de
153.134 euros. A partir desa cifra o negocio comezaria a dar beneficios.

Cadro 23: Determinacion do punto morto en producién de alimentos de
elaboraciéon artesanal

Ingresos 153.134
Vendas 153.134
Gastos Variables 76.567
Compra de mercadorias 76.567
Ingresos - Gastos variables 76.567
Gastos Fixos 76.567
Resultado Bruto de Explotacion (0]

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas, ARDAN
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A capacidade de xerar ingresos depende moito da zona de implantaciéon, do tamafo
do establecemento, dos produtos ofertados, do tipo de cliente, etc. Tendo en conta
isto debes analizar as posibilidades de obter un volume de facturacién que che
permita facer rendible o teu negocio.

A continuacién, figura unha sinxela conta de resultados que rexistra os ingresos e
0s gastos da actividade estimados nos apartados anteriores.

Cadro 24: Conta de resultados estimada (euros)

CONCEPTO IMPORTE

INGRESOS 200.000
Venda de produtos 200.000
Consumo de explotacion 100.000
Gastos de persoal (soldo + SS) 56.000
Subministracion* 5.000
Comunicacions*>* 800
Publicidade 1.000

Servizos de profesionais independentes 1.200

Gastos financeiros**>* 2.204
Seguros 600
Amortizacions 9.763

RESULTADO BRUTO DE EXPLOTACION [ZER-kX]

96 sobre volume de vendas 11,72%

*Inclde: luz e auga**Inclue: Teléfono, Fax e Internet***0 emprendedor financia o 50% do
investimento cun préstamo de 36.735 euros ao 6%/Fonte: Elaboracion propia a partir de datos de
entrevistas, ARDAN
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6.2.5. Financiamento

Que alternativas tefio para obter o difieiro que necesito?

Unha vez determinados os investimentos necesarios para a posta en marcha, a
estrutura financeira da empresa amparase, inicialmente, nas cantidades aportadas
polo propietario. No caso de que non fosen suficientes, recorrerase ao
financiamento alleo ata completar as necesidades.

Existen diversos produtos para o financiamento da actividade. Nun principio,
pdédese distinguir entre os bancarios (produtos ofertados polos bancos, como son 0s
descontos, préstamos, polizas de crédito, etc.) e os non bancarios (reinen
caracteristicas especiais, como o crédito que outorgan os provedores a empresa a
través dos pagos aprazados, o renting, o leasing, o factoring, etc.). E
imprescindible que corfiezas as sUas caracteristicas e a forma na que actdan para
identificar o produto financeiro que mais che convén en cada situacion.

Neste suposto, considerouse que os fondos propios e alleos repartense ao 50%. O
préstamo concédese coas seguintes condiciéns: a un tipo de interese do 6% e cun
prazo de amortizacion de 7 anos. Nestas empresas calculouse que a cantidade que
se lle solicitou & entidade financeira é de 36.735 euros. Loxicamente, no caso de
que se levara a cabo outra presentacion, o importe poderia variar de maneira
significativa.

Nestas empresas cobrase en efectivo aos consumidores finais que compran
directamente e pédese cobrar ata 90 dias a os clientes que non son particulares.
Debido a esto, o periodo medio de cobro redldcese ata 25-30 dias. O periodo medio
de pagamento é a 30 dias, por tanto deberas obter recursos suficientes para poder
financiar os pagos a provedores a curto prazo. Asi, para o suposto presentado cada
mes deberas facer fronte ao pago de 8.190 euros.

A hora de solicitar financiamento para iniciar a tGa actividade empresarial, debes
estudar as fontes de financiamento existentes, entre as que hai que destacar as
seguintes:

- Privadas: caixas e bancos

- Organismos Publicos (dedicados exclusivamente ao financiamento)

- Sociedades de capital risco: Unirisco, Xesgalicia, Gescaixagalicia, Ascri.
- Instituto de Crédito Oficial (ICO).

- Instituto Galego de Promocién Econémica (IGAPE).

- Business Angels Network Galicia: BANG (www.red-bang.net).

- University Business Angels Network: UNIBAN (www.uniban.org)
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Por outro lado estan as sociedades de garantia reciproca, como SOGARPO e
AFIGAL, que son entidades financeiras que proporcionan avais.

Por dltimo, debes recordar que, se tes acceso a algunha subvencidén esta non se
percibe no momento da solicitude senén que, o normal, é que se demore no tempo.
Por iso, debes prever ese desfase temporal entre o pagamento dos investimentos e
o cobro da subvencién, durante o que é probable que tefias que facer fronte a
intereses derivados dun posible crédito bancario.
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6.3. Recursos humanos

A lectura do presente capitulo permitirache cofiecer:

A lectura deste capitulo permitirache obter as seguintes conclusions:

¢ O emprendedor da empresa tipo de elaboraciéon de alimentos
tradicionais ten unha formacion baseada na tradicién familiar ou na
experiencia adquirida noutros talleres de producion.

e E dificil encontrar persoal cualificado, polo que o empresario recorre
a formacion interna.

e As areas referentes a temas laborais, contables e fiscais son
xestionadas externamente por unha asesoria e as tarefas de limpeza
impostas por sanidade, realizaas unha empresa especializada.
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6.3.1. Perfil profesional

Que calidades debe ter o responsable da actividade?

Cal debe ser o perfil profesional dos meus empregados?

A formacion dun emprendedor que ten unha empresa de elaboracién de produtos
tradicionais, é a tradicion familiar, a dedicaciéon e o amplo cofiecemento do sector
correspondente, ainda que nalgunhas actividades moi especificas, como é o caso
dos produtores de mel, son recomendables os cursos propios desta actividade,
impartidos desde asociacidons ou cooperativas.

Por esta razon, é recomendable que cada emprendedor adecle a sUa formaciéon a
actividade concreta que vai desenvolver, e informarse de todos os cursos
relacionados co seu sector.

Os empregados dunha empresa de elaboracién de alimentos tradicionais deben ser
traballadores cualificados e ter un cofiecemento previo do sector.

Os xerentes entrevistados no traballo de campo, destacan a dificultade de
encontrar persoal cualificado, por iso contratan aprendices para que adquiran
experiencia dentro da empresa.

A formacién en seguridade alimentaria do traballador é interna, pois se lle esixe ao
empresario que elabore unha guia con toda a normativa propia do sector, que
rexera o funcionamento do seu establecemento. Esta guia substitie ao antigo carné
de manipulador de alimentos, esixido a todo traballador que estivese en contacto
con alimentos.

6.3.2. Estrutura organizativa

Como debe estar organizada a empresa?

Que funcion corresponden a cada un?

O perfil das pequenas e medianas empresas de producion de alimentos de
elaboracién tradicional é un organigrama no que de un a tres empregados,
encarganse do proceso de elaboraciéon (picado, embutido, atado, amasado,
laminado, etc.) e un empregado encargase das tarefas administrativas. O
emprendedor é o encargado da seleccién das materias primas, xestién do almacén,
contacto cos clientes e de levar a cabo a direccidon da elaboracién do produto. O
cadro de persoal da empresa tipo conta cun emprendedor, tres traballadores
cualificados e un administrativo, dependendo esta distribucién do menor o maior
tamafo da empresa.
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6.3.3. Servizos exteriores

Que funcidns se delegan en empresas externas?

O emprendedor ten contratada a xestion de temas laborais, contables e fiscais a
unha asesoria. Tamén contrata un servizo de asistencia técnica para a maquinaria
propia de cada actividade e ten externalizado un servizo alleo de prevenciéon de
riscos laborais. E normal que as empresas soliciten os servizos dunha empresa de
limpeza para levar a cabo as accidns esixidas por Sanidade.

6.3.4. Convenios colectivos aplicables

Existe algun convenio colectivo especifico que regule a
actividade en materia laboral?

Debido & diversidade na producién de alimentos artesans: panaderias e pastelerias,
produtos carnicos, produtos lacteos, mel, etc., é dificil facer unha sinteses dos
convenios colectivos aplicables a cada sector, polo que se indican os mais
importantes. Tes que buscar a regulacion especifica de cada actividade e nas
distintas provincias.

- Convenio Colectivo do sector da panaderia da provincia de A Corufia
2004/2007, publicado no Boletin Oficial da Provincia (BOP) o 18 de
novembro de 2004.

- Convenio Colectivo do sector da panaderia da provincia de Lugo, publicado
no BOP o 23 de maio de 2005.

- Convenio Colectivo do sector da panaderia da provincia de Ourense,
publicado no BOP o0 17 de xullo de 2007.

- Convenio Colectivo do sector das industrias e despachos de panificacion,
confiterias, pastelerias, reposterias e pratos preparados da provincia de
Pontevedra, publicado o BOP o 6 de xufio de 2007.

- Convenio Colectivo do sector da confeiteria, pasteleria, masas fritas, bolos
e xelados artesans da provincia de A Corufia, BOP o 30 de abril de 2005.

- Convenio Colectivo do sector de obradoiros e despachos de confeiteria,
pasteleria e reposteria da provincia de Lugo, BOP o 2 de outubro de 2005.

- Convenio Colectivo do sector de pasteleria, confeiteria, bolleria, reposteria
e pratos combinados e 0 seu comercio da provincia de Ourense, BOP 22 de
xullo de 2006.

- Convenio basico de ambito estatal para as Industrias Carnicas, publicado
no Boletin Oficial do Estado (BOE) o 27 de febreiro de 2006.

- Convenio Colectivo Estatal para as Industrias Lacteas, publicado no BOE
0 23 de febreiro de 2005.
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6.4. Recomendacions

A continuacién, incliense unha serie de recomendaciéns que podes considerar
previamente ao inicio da actividade e que tefien que ver coa posta en marcha do
establecemento. De todos modos o emprendedor/ a debe ter en conta que se trata
de suxestiéons, nunca instruccions que se deben seguir de modo estricto.

- A hora de calcular o tamafio do mercado da empresa ten en conta o
produto que vas elaborar, a localizacién da empresa, o nimero de
competidores directos e indirectos e os tipos de clientes aos que vas
dirixirte.

- E recomendable que cada emprendedor adecle a sta formacion a
actividade concreta que vai desenvolver, e debe informarse de todos os
cursos relacionados co seu sector.

- Determinar os produtos que vas ofrecer constitie unha decision
estratéxica de grande importancia, xa que en base 4 sia gama poderas
diferenciarte da competencia.

- A prestacion de servizos adicionais ao cliente é unha forma de
diferenciarse dos competidores, polo que se recomenda que 0 servizo sexa o
mais completo posible, incluindo por exemplo transporte ou a devolucién do
difieiro a cambio do produto.

- Durante os primeiros meses o emprendedor debera dedicar o tempo
necesario para facer visitas a clientes (tendas, restaurantes e distribuidores
especializados en alimentacion). Debes elixir a canle de comercializacion
adecuada, xa que é unha das formas de facer chegar o produto ao
consumidor final.

- E moi importante tamén o labor comercial das persoas que desenvolven a

sUa actividade na area de venda. Por iso, é imprescindible que a persoa que
leve a cabo as vendas tefia un alto cofiecemento do produto e que, ademais,
ofreza aos clientes un trato correcto e adecuado.

- O local deberia presentar un aspecto impecable e debidamente ordenado.
Como esto tamén afecta ao persoal, estes deberian levar sempre uniformes
limpos, o que lle da unha certa confianza ao cliente de cara ao produto que
desexa comprar.

- A capacidade de xerar ingresos depende moito da zona de implantacién,
do tamafo do establecemento, dos produtos ofertados, do tipo de cliente,
etc. Tendo en conta esto debes analizar as posibilidades de obter un volume
de facturacién que che permita facer rendible o teu negocio.

- A hora de buscar unha localizacion para a tia empresa debes ter en conta
diversos factores, como as infraestruturas e vias de comunicacion de que
dispdén a zona.

- Recoméndase que, dentro do posible, intentes ampliar a tua estrutura
empresarial para facela mais operativa. Un sistema de xestiéon desenvolvido,
cun persoal debidamente cualificado, asi como o uso de novas tecnoloxias,
poden facer mais operativo o teu servizo, ademais de que che permitiran
evoluir con mais facilidade e competir en mercados mais amplos.
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- Deberias tratar de adaptar a tia empresa aos requirimentos da
distribucién moderna, introducindo novas modalidades de venda (por
exemplo, venda por Internet), asi como facer unha reorganizacion e
profesionalizacion das estruturas comerciais, para facer o produto accesible
& maior cota de mercado posible, o que che permitird mellorar o acceso a
mercados exteriores.

- Debes vencer a resistencia ao cambio e instaurar a mentalidade e os
Sistemas de Calidade Total.

- Deberias personalizar o teu produto, en dobre sentido: desenvolvendo
unha identidade propia, potenciando asi os elementos distintos da tla
empresa fronte a outras, e adaptando o produto as especificacions do
cliente, innovando con novos produtos adaptados aos novos ambitos e
tendencias.

- Unha boa opcioén para asegurar a calidade e abastecemento das materias
primas necesarias para a elaboraciéon do teu produto pode ser a integracion
entre sectores produtor e transformador.
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7. VARIOS

7.1. Normas sectoriais de aplicacion

A creacion dunha empresa de producion de alimentos de elaboracion tradicional
esta suxeita aos tramites ordinarios de constitucion dun negocio que podes
consultar na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma coleccion, e se atopa
dispofiible en formato web (http://quias.bicgalicia.es).

A continuacioén, relaciénanse toda unha serie de normativas que afectan a
actividade e que es conveniente que cofiezas:

Se a empresa realiza venda directa ao consumidor final, é dicir, € un comerciante
middo, esta suxeita a lexislacion aplicable a este tipo de establecementos: Lei
7/1996 do 15 de xaneiro de Ordenacion do comercio miudo. En Galicia,
complementa a esta Lei, o Decreto 365/1996 do 26 de setembro, que regula os
horarios comerciais.

A producién de alimentos de elaboracion tradicional esta suxeita & normativa
comunitaria, estatal e autonémica de cada actividade.

Ademais existe unha regulacién concreta sobre as denominacions de orixe,
xenéricas e especificas dos alimentos, as especialidades tradicionais garantidas, o
vifio e os produtos artesans de Galicia.

Cadro 25: Denominacions de orixe e indicacions xeograficas en Galicia

D.O. ou 1.G. Consello Regulador Coml,mldade Tipo de Produto
Autonoma

Consello Regulador da GALICIA Embutidos e outros
I.G.P. "LACON GALLEGO" produtos carnicos

LACON GALLEGO

Consello Regulador de la
D.O.P. "MEXILLON DE GALICIA Varios
GALICIA"

MEXILLON DE
GALICIA

Consello Regulador da

MEL DE GALICIA | G.P. "MEL DE GALICIA" GAICIA Meles

PAN DE CEA GALICIA Varios
Consello Regulador da

gﬁt’:‘g&DE 1.G..P. "PATACA DE GALICIA Hortalizas
GALICIA"
Consello Regulador da Queixos e produtos

QUESO TEILLA D.O.P. "QUESO TETILLA" GALICIA lacteos
Consello Regulador da

-(I;EAT:EE(F;: I.G.P. "TERNERA GALICIA Carnes frescas
GALLEGA"

Consello Regulador da
D.O. del Queixo de Arzua- GALICIA Queixos
Ulloa

QUEIXO ARZUA -
ULLOA
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Cadro 25: Denominacions de orixe e indicacions xeograficas en Galicia

D.O. ou 1.G. Consello Regulador Tipo de Produto

Consello Regulador da
D.O. del Queixo de San GALICIA Queixos
Simén da Costa

QUEIXO DE SAN
SIMON DA COSTA

QUEIXO DE O Consello Regulador de la

CEBREIRO D.O. G!el Queixo de O GALICIA Queixos
Cebreiro
BETANZOS GALICIA Vinos de la tierra
Consejo regulador de la e Eam
MONTERREI ol M‘Ome?rei GALICIA denominacion
. (V.C.P.R.D)
ORUJO DE Consejo regulador de la GALICIA Bebidas
GALICIA D.E. "ORUJO DE GALICIA" espirituosas
Consejo regulador de la Ve @l
RIAS BAIXAS D OJ"RIA?S BAIXAS" GALICIA denominacion
e (V.C.P.R.D)
Consejo regulador de la e Eam
RIBEIRASACRA 20 ‘!RIBEgIRA SACRA" GALICIA denominacion
T (V.C.P.R.D)
Consejo regulador de la ires Eam
RIBEIRO DJO "IgIBEIRO" GALICIA denominacion
T (V.C.P.R.D)
Consejo regulador de la s cem
VALDEORRAS D.O J"VAI?DEORRAS" GALICIA denominacion
T (V.C.P.R.D)
VALLE DEL MINO- : .
OURENSE GALICIA Vinos de la tierra
Fonte: MAPA

Regulacion dos produtos artesans de Galicia:
- Lei 1/1992 do 11 de marzo de Artesania de Galicia.

- Orde do 31 de xullo de 2001 pola que se regula o procedemento para a
concesion, uso e control da marca "Artesania de Galicia", propiedade da
Xunta de Galicia.

- Decreto 218/2001 do 7 de setembro: Refundicion da normativa vixente en
materia de Artesania.

O emprendedor pode consultar a lexislacion especifica de cada sector na paxina
web do Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién: www.mapa.es/, a paxina
web da Conselleria de Politica Agroalimentaria e Desenvolvemento Rural:
www.xunta.es/conselle/ag/index.htm e a paxina web da Conselleria de Innovacion,
Industria e Comercio: www.xunta.es/conselle/in/index.htm.
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- Real Decreto (RD) 1801/2003, do 26 de decembro, sobre seguridade xeral

dos produtos. BOE 9, 10/1/2004.

- RD 1712/1991, de 29 do decembro, sobre o Registro General Sanitario de

los Alimentos. BOE 290, 4/12/1991.

- Orde do 13 de xaneiro de 1986, pola que se aproba a lista positiva de
aditivos e outros produtos de uso na elaboracién dos produtos carnicos
embutidos crus-curados e tratamento de superficie dos mesmos.

- Orde do 6 de abril de 1987 pola que se modifica o apartado 10.4.2 da do

15 de outubro de 1985 pola que se aproba a norma de calidade para o
mexillon, ameixa e berberecho en conserva. BOE 84, 8/4/1987.

- RD 402/1996, do 1 de marzo, polo que se modifica o Real Decreto

1679/1994, do 22 de Xullo, polo que se establecen as condicidéns sanitarias

aplicables a producidon e comercializacion de leite crua, leite tratada
termicamente e produtos lacteos. BOE 85, 8/4/1996.

Comproba toda a normativa existente a nivel comunitario, estatal e autonémico,

para regular de forma especifica a elaboracién de alimentos tradicionais.

As empresas de producion de alimentos de elaboracién tradicional, ao igual que

calquer outra empresa, estan obrigadas a cumprir a lexislacion existente en materia

de Prevencioén de Riscos Laborais. Podes consultar a Lei de Prevenciéon de Riscos
Laborais e algunhas normas posteriores que a desenrolan, na Guia de Recursos,

que pertence a esta mesma coleccién, e se atopa disporiible en formato web
(http://guias.bicgalicia.es).
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7.2. Axudas

No presente apartado aparecen recollidas aquelas axudas de caracter especifico as
que poden optar os emprendedores que pretendan crear unha empresa de
producién de alimentos de elaboracién tradicional. As restantes axudas de tipo
xenérico poden ser consultadas na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma
coleccioén, e se atopa dispofiible en formato web (http://gquias.bicgalicia.es).

Unha vez que definas totalmente o teu Plano de Empresa, poderas analizar as
axudas posibles existentes e rexeitar aquelas que non sexan Utiles para as tuas
necesidades ou incompatibles entre si.

Con caracter especifico, para a tUa actividade, aparecen algunhas das axudas que
podes consultar na paxina web: Guia do Cidadan: www.xunta.es/adm/guia.

- Axudas para o sector artesanal galego. DOG n° 249 de 24/12/2003.

- Réxime de axudas & apicultura. Regulamento (CE) 1221/1997, do
Consello, do 25 de xufio de 1997 e 2300/1997, da Comisién modificado por
iso Regulamento (CE) n® 1216/2002. A normativa estatal é a seguinte: Real
Decreto 519/1999, do 26 de marzo, modificado polo Real decreto 209/2000,
do 22 de febreiro. DOG N° 251.
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7.3. Organismos

Na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma coleccion, e se atopa dispofiible
en formato web (http://guias.bicgalicia.es), podes consultar unha ampla listaxe de
organismos a nivel galego e estatal de tipo xenérico que che poden resultar de
axuda & hora de iniciar a tda actividade.

7.3.1. Organismos oficiais e institucions

IGAPE

San Lazaro S/n.

15703 Santiago de Compostela
Tel.: 902 300.903

Fax: 981 54 11 90

Paxina web: www.igape.es/

CONSELLERIA DE INNOVACION E INDUSTRIA
Edificio Administrativo San Caetano S/n

15704 Santiago de Compostela

Tel.: 981 54 54 00

Fax: 981 54 49 49

Paxina web: www.conselleriaei.org/ga/web/index.php

CONSELLERITA DE TRABALLO

Direccion Xeral de Promocién do Emprego
Edificio Administrativo San Caetano S/n
15781 Santiago de Compostela

Tel.: 981 54 46 12

Fax: 981 54 46 78

Paxina web: http://traballo.xunta.es/

7.3.2. Asociacions profesionais

Neste apartado aparece unha listaxe das distintas asociacions relacionadas coa tda
actividade que hai na Comunidade Autbnoma de Galicia e en Espafia:

FEDERACION NACIONAL DE INDUSTRIAS LACTEAS
Ayala 10, 1° esq.

28001 Madrid

Tel.: 91 576 21 00

Fax: 91 576 21 17

Paxina web: www.fenil.org

ASOCIACION DE INDUSTRIAS DE LA CARNE DE ESPANA
General Rodrigo 6

28003 Madrid

Tel.: 91 554 70 45

Fax: 91 554 78 49

Paxina web: www.aice.es
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CONFEDERACION ESPANOLA DE EMPRESARIOS ARTESANOS DE
PASTELERIA (CEEAP)

Alenza 13

28003 Madrid

Tel.: 91 553 29 00

Fax: 91 553 29 09

Paxina web: www.inicia.es/de/ceeap

FEDERACION NACIONAL DE ASOCIACIONES DE LA INDUSTRIA DE
CONSERVAS VEGETALES (FNACV)

Princesa 24

28008 Madrid

Tel.: 91 547 57 14

Fax: 91 540 02 23

Paxina web: www.fnacv.es

ASOCIACION NACIONAL DE FABRICANTES DE CONSERVAS DE PESCADOS Y
MARISCOS (ANFACO)

Carretera Colegio Universitario 16

36310 Vigo

Tel.: 986469301/469303

Fax: 986469269

Paxina web: www.anfaco.es/externo/

ASOCIACION DE CONFITEROS DE FERROL Y SU COMARCA
Punta Arnela, S/n Edif. Usos Mdltiples, 2° andar

15405 Ferrol

Tel.: 981 33 33 22

Fax: 981 33 33 06

ASOCIACION PROVINCIAL DE EMPRESARIOS CONFITEROS Y PASTELEROS
Sofia Casanova 30, baixos

15007 A Corufia

Tel.: 981 15 36 45

Fax: 981 15 36 12

ASOCIACION DE EMPRESARIOS DE CONFITERIA, PASTELERIA Y
REPOSTERIA DE LA CORUNA

Pz. Luis Seoane Torre 1, entreplanta

15008 A Corufa

Tel.: 981 13 37 02

ASOCIACION DE FABRICANTES Y EXPENDEDORES DE PAN DE OURENSE
Manuel Murguia 37, baixo

32005 Ourense

Tel.: 988 22 10 96

Podes obter mais informacioén dirixindote a4 Federacion Espafnola de Industrias
de Alimentacion y Bebidas:

Diego de Le6n 44

28006 Madrid

Tel.: 914117211

Fax: 914117344

Paxina web: www.fiab.es
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7.3.3. Centros de estudos

Na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma coleccién, e se atopa dispoiiible
en formato web (http://guias.bicgalicia.es), podes consultar unha listaxe de
programas formativos xenéricos que poden ser de interese para ti a hora de crear
unha empresa de producién de alimentos de elaboracién tradicional.

A continuacion ofrécese unha relacién dos centros de Galicia onde se poden cursar
os estudos relacionados coa tua actividade:

Ciclos Formativos de grao medio e superior da Xunta de Galicia. Dentro da familia
formativa de industrias alimentarias impartense os seguintes ciclos:

Ciclo Medio Conservaria Vexetal, Carnica e de Peixe:

IES de Bouzas
Explanada de Bouzas
Vigo, Pontevedra
Tel.: 986 21 47 55

Ciclo Medio Elaboraciéon de Produtos Lacteos:

IES Terra de Xallas

Rua Rosalia de Castro S/n
Santa Comba

15840 A Corufa

Tel.: 981 88 04 25

IES da Terra Cha, José Trapero Pardo
Avenida da Terra Cha S/n

Castro de Rei

27260 Lugo

Tel.: 982 31 03 08

Ciclo Medio Pasteleria e Panaderia:

IES Manuel Antonio
Avenida de Madrid, S/n
36214 Vigo

Tel.: 986 27 38 00

Ciclo Medio de Panificacion e Reposteria:

IES Manuel Antonio
Avenida de Madrid, S/n
36214 Vigo

Tel.: 986 27 38 00
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Hai posibilidade de que existan escolas taller e casas de oficios que poderian
impartir médulos relacionados coa industria alimentaria. Tamén existen centros de
Formacién e Experimentacion Agraria e Escolas Familiares Agrarias.

Para obter mais informacion podes consultar as seguintes paxinas web:
Conselleria de Educaciéon e Ordenaciéon Universitaria:www.edu.xunta.es

Ministerio de Educacion y Cultura:www.mec.es
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7.4. Paxinas utiles en Internet

Na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma coleccion, e se atopa dispoiiible
en formato web (http://quias.bicgalicia.es), aparece unha relacién de paxinas web
que se vinculan de forma directa coa tUa futura actividade. A continuacion se citan
unha serie de paxinas web tematicas de interese:

-www.rednatura.com
-www.xunta.es/rexistros
-www.hornoartesano.com
-http://cederul.unizar.es
-www.oficioyarte.org
-www.productosdegalicia.com
-www.consumaseguridad.com

-www.lugonet.com
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7.6. Glosario

Na Guia de Recursos, que pertence a esta mesma coleccion, e se atopa dispofiible
en formato web (http://guias.bicgalicia.es), podes consultar un glosario especifico
sobre a creacién de empresas que pode ser de interese para comprender
adecuadamente os distintos conceptos utilizados ao longo desta guia.

Amasadora: Maquina para amasar.
Artesan: Persoa que exercita un arte ou oficio meramente mecanico.

Calidade: A totalidade das caracteristicas dun produto ou servizo que lle
confiren aptitude para satisfacer necesidades establecidas e implicitas.

Envasadora: Maquina que envasa.

Embutidora: Maquina dedicada a embutir.

Elevador: Vehiculo destinado a subir, baixar ou desprazar mercadorias.
Picadora: Maquina ou aparato que se utiliza para picar diversas sustancias.

Tendas delicatessen: Tendas especializadas en alimentos exaéticos,
exquisitos e de elevado prezo.

Tradicional: Que segue as ideas, normas ou costumes do pasado.
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8. ANEXOS

8.1. Anexo de informacion estatistica de interese

0400 Contexto sectorial

A continuacién moéstrase un cadro coas denominacions de orixe por comunidades e tipo de produtos excepto vifios.

Cadro 0400.1: Numero de denominacions de orixe por comunidades auténomas e tipo de produto excepto vifios

Froitas e . . Bebidas |[Carnes]Embutidos
Meles| Legumes . Condimentos JAceites e »
hortalizas espiritosas |frescas] e xamons
1 11

Produtos de|
Queixo} panaderia/Z JArroz

Outros

Comunidade produtos [Outros| Total

Auténoma

pasteleria vitivinicolas
Andalucia 1 3 1 1 4 2 24
Aragon 2 1 2 1 6
Canarias 2 2
Cantabria 3 1 1 5
Castela -Lebn 3 1 5 2 3 3 17
&ant;'; a 1 T 3 1 3 2 1 13
Catalufa 2 1 1 5 4 1 1 15
Navarra 1 3 1 2 7
Vatenciana 1 1 7 2 4 15
Estremadura 3 1 1 1 2 3 11
Galicia 4 1 1 4 4 1 1 16
Illas Baleares 1 1 1 3 1 7
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Outros
produtos JOutros| Total
vitivinicolas

Bebidas |Carnes]Embutidos
espiritosas |frescas| e xamoéns

Condimentos JAceites

. Produtos de| .
Comunidade . ’ Froitas e
” Queixol panaderia/ JArroz|Meles] Legumes .
Auténoma » hortalizas
pasteleria

A Rioxa 4 1 1 1 7
Madrid 2 2
Pais Vasco 1 1 2
Asturias 3 1 1 5
Pluricomunitaria 1 1 1 1 1 5
Murcia 2 1 1 1 5
Total 27 7 5 3 7 36 3 23 15 21 15 2 164

Fonte: Elaboracion propia a partir de datos do Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA)
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8.2. Anexo de provedores

Nesta actividade existe un tipo basico de provedores, os provedores de materias
primas. A continuacidon podes consultar unha serie de referencias, a titulo
orientativo, que se identificaron nas entrevistas e nas fontes secundarias
consultadas e que poden ser un punto de partida na busca de provedores para o
teu negocio.

1.Comprobouse que en directorios comerciais tales como QDQ e Paxinas
Amarelas, tanto en soporte electrénico como en papel, podes encontrar
provedores situados na tda zona:

- Paxinas Amarelas: Os provedores de producion de alimentos
elaborados tradicionalmente atépanse baixo distintos epigrafes
segundo o produto de que se trate: Gando: cria, Gando (compra-
venda), Agricultura (producion), Farifias para alimentaciéon
(fabricantes e almacenistas), Peixes (almacenistas).Ademais podes
acceder ao formato electrénico nas paxinas web www.paginas-
amarillas.es, coa vantaxe de poder seleccionar calquera provincia
ou localidade.

- QDQ: Nos epigrafes de Producion e comercializacién agricola,
Granxas (Ganderia), Produtos alimenticios, Peixe (almacenistas)
podes encontrar provedores de materias primas para a producion de
alimentos de elaboracioén tradicional. Tamén podes consultar a
version electrénica www.gdg.com

- Europages: E un directorio comercial de negocios no que podes
encontrar empresas de provedores de todas as actividades de case
todos os paises. A version electrénica € www.europages.com

- Outras: Paxinas Galegas, etc.
2. Publicaciéns especializadas:

- www.alimarket.es: No apartado de alimentacion atoparas
informacién econémica e de mercado sobre o sector e as empresas
en Espafia, asi como de provedores.

- www.eurocarne.com: Revista especializada en produtos carnicos,
na que atoparas informacion especializada de case todos os paises.

- www.ojd.es: Portal de control da difusidén das publicacidons no que
podes atopar revistas especializadas en case todos os sectores.

- www.tecnipublicaciones.com: Portal xenérico de publicaciéns
on-line, no que encontraras revistas agrupadas por sectores. Nas de
Industria alimentaria poderas atopar informacién e publicidade dos
provedores necesarios para as empresas elaboradoras de produtos
tradicionais.
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3. Asociacions: Nelas poédeste informar sobre provedores para o teu negocio.
A paxina web do ICEX (www.icex.es) conta cunha base de datos de
asociacions existentes en Espafia clasificadas por sectores (Asoc.).

Constatamos que nas seguintes asociacions facilitan direccions de
provedores:

FEDERACION ESPANOLA DE INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y
BEBIDAS

Diego de Le6n 44

28006 Madrid

Tel.: 914117211

Fax: 914117344

Web:www.fiab.es

ASOCIACION DE INDUSTRIAS DE LA CARNE DE ESPANA
General Rodrigo 6

28003 Madrid

Tel.: (34) 91 554 70 45

Fax: (34) 91 554 78 49

Web:www.aice.es

CONFEDERACION ESPANOLA DE EMPRESARIOS ARTESANOS
DE PASTELERIA (CEEAP)

Alenza 13

28003 Madrid

Tel.: 915532900 - Fax: 915532909
E-mail:ceeap@mx2.redestb.es

Web: www.inicia.es/de/ceeap

FEDERACION NACIONAL DE ASOCIACIONES DE LA INDUSTRIA
DE CONSERVAS VEGETALES (FNACV

Princesa 24

28008 Madrid

Tel.: 915475714

Fax: 915400223

E-mail:fnacvOl@fnacv.es

Web:www.fnacv.es
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4. Portais:

- www.terraagraria.es . Portal especializado nos sectores de
agricultura e ganderia, no que podes encontrar informacién sobre
provedores.

- www.agrogalego.com . Portal especializado no sector agrario
galego.

- www.eumedia.es . Portal especializado no mundo da ganderia.

- www.mundodulce.com . Portal especializado en panaderia e
pasteleria, a través do que podes localizar provedores de materias
primas.

- www.Vvilvo.com . Portal do sector da alimentacion.

- www.kompass.com . Portal que contén informacion empresarial
de todo o mundo. Nesta paxina podes encontrar unha base de datos
sobre empresas de todos os sectores e de case todos os paises.

5.Bases de datos: Existen varias bases de datos de empresas clasificadas por
sectores, como son as da Camara de Comercio, Ardan (do Consorcio da Zona
Franca de Vigo) e outras bases de datos privadas.
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Neste apartado incliese unha listaxe dos eventos mais significativos a nivel
nacional e galego relacionados coa actividade.

NOME LOCALIDADE DESCRICION

MOSTRA GALEGA DE
APICULTURA

Santiago de Compostela Apicultura

FERIA DE LA MIEL

As Pontes de Garcia

Produtos relacionados coa

Rodriguez apicultura
FERIA DE LA MIEL DE Mondofiedo Produtos relacionados coa
MONDONEDO apicultura
FERIA APICOLA DE LAS Pontevedra Mel, material apicola e
RIAS BAJAS produtos derivados
Exaltacion, venda e
RER s RISE QIEISSIONRIE Arzia degustacién dos tipicos

ARZUA

queixos da comarca

FERIA DEL QUESO DE LA
COMARCA DE ULLOA

Monterroso, Palas de
Rei e Antas de Ulla
alternativamente

Queixo artesan

QUESO DE DENOMINACION

Degustacién publica de
queixos artesanais, vifio de

DE ORIGEN ARZUA-ULLOA Monterroso Chantada e Pan de
Y MONTERROSO
Monterroso
FERIA DEL DULCE,
ALMENDRADO Y Allariz Degustacion gastronémica

MELINDRE

FIESTA DE LA BICA

Puebla de Trives

Degustaciéon deste produto

FIESTA DEL PAN DE CEA

San Cristébal de Cea

Degustaciéon do pan de Cea,
empanadas elaboradas co
pan de Cea, filloas, lacon,
etc

FIESTA DEL AGUARDIENTE

Venda e degustacion do

DEL ULLA Ve e augardente

DIA DEL AGUARDIENTE DE Portomarin Elaboracion artesanal de

PORTOMARIN augardente e degustacion

SALON DE LAS Salén das Denominaciéns

el AL S Vigo de Orixe e Delicatessen

ORIGEN

SALIMAT Silleda Salpn _Allmentarlo do
Atlantico

ALIMENTARIA Barcelona =elen nigsrmasient e
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NOME LOCALIDADE DESCRICION

Salén monografico dedicado
aos Produtos Alimentarios

PIREGOURMET Barbastro (Huesca) de Calidade e con
Denominacién de Orixe

FERIA DE LA

ALIMENTACION DE Santa Cruz de Tenerife Feira da alimentaciéon

CANARIAS

ANUGA Colonia Gl ieraE el g
bebidas e alimentacion

SIAL Paris Salén internacional de

alimentaciéon

Para obter informacién sobre estas e outras feiras nacionais podes consultar, entre
outros, o portal de Internet www.afe.es
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8.4. Anexo de formacion

A continuacién proporcidonase informacion sobre os plans de formacion FIP e
FORCEM:

A Subdireccion Xeral de Formacion Ocupacional e Continua, dentro da Direccion
Xeral de Formacién e Colocaciéon, dependente da Conselleria de Traballo, é a
responsable da xestién do Plan Nacional da Formacion e Insercion Profesional (Plan
FIP). O obxectivo da formacion profesional ocupacional, que vai dirixida aos
desempregados, € cualificalos para a sua integracion no mercado laboral. En
relacion coa actividade a que se refire esta guia.

Plano FIP

A Direccion Xeral de Formaciéon e Colocacion da Conselleria de Traballo é a
responsable da xestidon dos programas de formaciéon ao desempregado. En relacion
coa actividade & que se refire esta guia, a familia profesional ofrece as seguintes
especialidades:

cODIGO NOME DO CURSO

INAS10 Elaborador de Conservas de Produtos de Pesca
INAC20 Carniceiro

INAL20 Elaborador de Queixos

INAP10 Panadeiro

INAP20 Pasteleiro

INANG6006 Encargado Industria Alimentaria

Plano FORCEM

A Fundacién para a Formacion Continua FORCEM ten como principais funciéons as de
impulsar e difundir a Formacién Continua entre os traballadores e as empresas,
xestionar as axudas a formacion continua, e o seu seguimento e control técnico.

As iniciativas de Formacion que son obxecto da actuaciéon de FORCEM poden
adoptar as seguintes modalidades:

- Planos de Formacioén
- Permisos Individuais de Formacién
- Accidons Complementarias e de Acompafiamento & Formacion

A Fundacién para a Formacion Continua (FORCEM) recibe as solicitudes en funcion
das necesidades formativas detectadas. Valora tecnicamente esas solicitudes de
axudas e xestiona o seu seguimento e control técnico.
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O 1 de xaneiro de 2004 entrou en vigor o novo Sistema de Formacion Profesional
Continua, regulado polo Real Decreto 1046/2003, do 1 de agosto. Elaborouse un
Plano Amigo para difundir o Novo Modelo, no que se realiza unha descricién das
distintas Iniciativas de Formacion Continua.

- Accidns de Formaciéon Continua nas empresas; inclie Permisos Individuais
de Formacion.

- Contratos programa para a formacion de traballadores.
- Accidons Complementarias e de Acompafiamento a Formacién.

Ata que non se constitia a Fundacién Estatal para a Formaciéon no Empleo sera a
Fundacion Tripartita a que asuma de maneira transitoria as actividades que lle son
encomendadas no Novo Modelo.

A continuacidén preséntanse a relacion dos organismos que xestionan o programa
FORCEM e nos que podes obter informaciéon sobre distintos cursos relacionados coa
tda actividade:

1. FOREM (CCOO)
Tel.: 981 55 33 10

Este é o centro de formacion do sindicato Comisions Obreiras. No nimero de
teléfono poderas conseguir a informacidon necesaria sobre os cursos que imparten
actualmente.

2. FORGA (CIG)
Tel.: 986 27 20 00

Este é o centro de formacién do sindicato CIG. A informacién necesaria sobre os
Cursos que organiza a podes conseguir no niamero de teléfono que se facilita.

3. IFES (UGT)
Tel.: 981 56 92 00

O centro de formacion de UGT denominase IFES. Mediante unha consulta telefénica
podes informarte dos cursos que imparte este sindicato a nivel de Galicia no teu
ambito de actividade.

4. CEG (Confederacion de Empresarios de Galicia)

Tel.: 981 55 58 88

Disp6n dun Centro de Orientacion, Formacion e Emprego (COFE), que ofrece un
amplo abano de cursos especializados nas areas de formacién continua,
ocupacional e de autoemprego.
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8.5. Reflexions para facer o estudo do mercado

A continuacion, incliese unha serie de puntos que debes considerar na analise do
mercado, xa que poden condicionar a estratexia comercial que queiras desenvolver.

e Tendo en conta as caracteristicas do teu produto e o publico ao que pensas
dirixirte:

¢ Decidiches o ambito no que vas desenvolver a tda actividade (comarcal,
provincial, autonémico, etc.)?, cal é o tamafio do teu mercado?, como vas
calculalo?, como vas facer a evaluacion das vendas para o primeiro ano?
(Véxase o0 apartado 5.1.1 Tamafio do mercado, 5.1.2 Definiciéon dun método
de célculo do tamafio do mercado e 6.2.3 Prevision de ingresos).

e Existe algunha caracteristica ou caracteristicas que che permitan definir a un
cliente tipo?, como vas segmentar o teu mercado? (Véxase o apartado 5.1.1
Tamafno do mercado e 5.1.2 Definicion dun método de calculo do tamafio do
mercado).

e Puxécheste en contacto con empresas como a tla que actlden noutra zona?,
identificaches empresas competidoras para analizar a sta carteira de
produtos, a calidade do seu servizo, sla politica de prezos, etc.?, cal é a
cota de mercado dos teus competidores?, preguntaches aos provedores da
actividade a sua opinidon sobre a evoluciéon e tendencias do mercado?
(Véxase o0 apartado 5.1.2 Definicién dun método de célculo do tamarfio do
mercado).

¢ Que tipo de clientes (particulares, empresas, institucions) demandan os
servizos que vas ofrecer?, que perfil tefien?, cales son as sluas necesidades?,
cal é o proceso de compra que seguen?, cales son as razéns polas que van
elixir a tha empresa fronte a outras alternativas?, vaste dirixir s6 aos
particulares ou tamén a empresas? (Véxase o apartado 5.1.3 Tipos e
caracteristicas dos clientes).

e Sabes cantas empresas estan operando na actualidade?, onde estan?, que
produtos ofertan?, que caracteristicas tefien? (Véxase o apartado 5.2.1.1
Numero de empresas e a sua distribucion territorial).

e Vas operar nun mercado cunha competencia intensa?, cales son os factores
sobre os que se basea a competencia?, valoraches as dificultades que
existen para introducirse neste mercado?, e que opcions tefien as empresas
para abandonalo?, que produtos substitutos identificas?, como é o poder de
negociacién dos provedores e dos clientes? (Véxase o apartado 5.2 Analise
competitiva).

e Localizaches aos provedores adecuados? (Véxase o apartado 5.2.4
Provedores e 0 seu poder de negociacion e 8.2 Anexo de provedores).

¢ Realizaches unha primeira aproximacion aos produtos que debera conter a
tda carteira?, cres que o teu servizo aporta algun elemento distinto en
relacion con outros xa existentes no mercado?, como vas diferenciarte da
competencia?, por que cres que o cliente vai comprar o teu produto?
(Véxase o apartado 6.1.1 Produto).

GUIAS DE ACTIVIDADE EMPRESARIAL
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ELABORACION TRADICIONAL




86

e Sabes o prezo deste tipo de servizos?, determinaches os criterios a partir
dos que vas fixar os prezos e/ou elaborar os presupostos?, vas utilizar o
prezo como unha variable de diferenciacion? (Véxase o apartado 6.1.2
Prezo).

e Desenvolviches un método de venda eficaz?, contas con persoas que tefian
o perfil necesario para pofier en marcha as tuas ideas comerciais? (Véxase o
apartado 6.1.3 Distribucién/ Forza de vendas).

e Como vas promocionar e dar a cofiecer a tda imaxe?, valoraches canto che
vai custar en tempo e difieiro?, ¢cales cres que seran as ferramentas de
promocion mais efectivas? (Véxase o apartado 6.1.4 Promocion).

e Sabes onde vas situar o teu negocio?, é a situaciéon unha vantaxe
competitiva?, ¢que condicidns deben reunir as instalaciéons?, atopaches unha
zona ben comunicada?, (Véxase o apartado 5.2.1.6 Instalaciéns e 6.1.3
Distribucion/ Forza de vendas).

¢ Realizaches unha previsiéon de ingresos?, que factores analizaches?, ¢tes
horas, dias, meses ou épocas de maior volume de vendas? (Véxase o
apartado 6.2.3 Prevision de Ingresos).

e Cofileces as caracteristicas de funcionamento do teu negocio?, calculaches o
tempo que transcorrerd entre a apertura do teu negocio e o seu
funcionamento normal?, pensaches como facer fronte, mentres tanto, aos
gastos fixos que vas ter? (Véxase o apartado 6.2.2 Gastos e 6.2.5
Financiamento).

e Analizaches como vas financiar os investimentos necesarios para comezar
na actividade? (Véxase o apartado 6.2.5 Financiamento).

e Sabes que perfil deben ter as persoas que vas incorporar & empresa?, que
funcions e responsabilidades deben ter?, cal vai ser a estrutura organizativa
da empresa? (Podes consultar as demandas de emprego nas oficinas locais
do INEM e asociacions sectoriais). (Véxase o apartado 6.3 Recursos
humanos).
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8.6. Factores gque inflien no tamano do
mercado

FACTORES QUE INFLUEN NO TAMANO DO MERCADO

IMPORTANCIA
1= Pouco importante2= .
FACTORES Bastante importantea= | FONTES DE INFORMACION
Moi importante

FACTORES NON CONTROLABLES POLA EMPRESA

ECONOMICOS E DEMOGRAFICOS

Informes anuais do Banco de

Evolucion do nivel Espafia ( www.bde.es).Memoria
de renda ou nivel 3 anual de CES-Galicia ( www.ces-
econémico galicia.org).Prensa econémica
especializada
Numero de
per§oas que viven 3 Camerdata. Censos de poboacion
na area de
influencia
POLITICO-LEGAIS
Subvencions e 3 Conselleria de Innovacion,
axudas industria e Comercio. IGAPE
COMPETIDORES
Numero de
empresas
produtoras de 3 Directorios comerciais.
alimentos
tradicionais

Facturacion das
empresas 3
competidoras

Rexistro Mercantil, ARDAN,
entrevistas a clientes

cenlzle g 2 Entrevistas a clientes
produtos
Prezos 2 Entrevistas a clientes
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IMPORTANCIA

1= Pouco importante2= FONTES DE
FACTORES Bastante importante3= Moi INFORMACION
importante
FACTORES NON CONTROLABLES POLA EMPRESA
CLIENTES
Quen son os clientes 3 Observacion
Frecuencia de compra dos 3 Entrevistas a
clientes clientes
Artigos adquiridos 2 Eptrewstas a
clientes
Motivacion dos clientes 5 Entrevistas a
para comprar clientes
Valoraciéon do produto por 3 Entrevistas a
parte do cliente clientes

Perfiles de clientes
(idade, poder adquisitivo, 2
sexo...)

Entrevistas a
clientes

Entrevistas a
clientes

FACTORES CONTROLABLES POLA EMPRESA

Entrevistas a

Gasto medio clientes 3

Carteira de produtos 3

clientes

Prezos 3 Etrevistas a clientes
Entrevistas a

Imaxe da empresa 3

clientes
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9. NOTA DOS AUTORES

As referencias nominais subministradas nesta Guia, tales como centros de estudo,
asociacions, institucions, feiras, paxinas web, etcétera que o lector pode encontrar
ao longo da lectura deste documento non pretenden ser unha enumeraciéon
exhaustiva sen6n unha mostra orientativa das entidades detectadas durante a
elaboracion deste estudo. E posible que existan outras referencias, similares as
citadas, que non foron incluidas por non constituir tales relaciones no obxectivo
principal da presente Guia.

Todos os datos relacionados con estatisticas, lexislacion, cursos, axudas e calquera
outra informacidon susceptible de ser actualizada, foron obtidos durante a
realizacion da presente Guia.

Santiago, outubro de 2007
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