1. ESTRUCTURA DE COSTES

Personal de trabajo:
En personal de trabajo tendremos un coste superior a los 10.000 euros mensuales en
el conjunto total de trabajadores. Cada persona tendra lo que se ve segun convenio en
el estado espafiol.

e Chef

e Ayudante de cocina

e Secretario

e Persona encargada de los tramites publicitarios

e Encargado del area delivery

e Contable

Impuestos.

En impuestos se pagara aproximadamente 2000 euros al mes.
Pago de proveedores.
e Green Granjas S.A. (suministracion de alimentos)
- Tenemos un acuerdo de coste de un 35% de sobrecoste sobre lo gastado
en materia prima por el proveedor.
e Cuberterias ECOS.L.
- Tenemos un acuerdo de coste de un 60% de sobrecoste respecto a lo
gastado por parte del proveedor.
e TEFAL (suministro de materiales de cocina).
- Nuestro acuerdo supone un sobrecoste de 62% respecto a los gastos del

proveedor.

Adquisicion de materiales.

La obtencién de nuestra materia prima se hara por medio de alianzas con proveedores
que nos suministraran material de primera clase del tipo kilometro cero. Sera materia

totalmente natural sin ningun tipo de mantenimiento en laboratorio.



Sera de entrega inmediata y directa a la localidad de la empresa por medio de

transporte por carretera.

Subcontrataciones:

Nuestra empresa subcontrata a empresas de limpieza, repartidores, programadores y
nutricionistas. Todas ellas seran necesarias para el buen funcionamiento de nuestra
empresa ya que cada una tiene una funcion fundamental. La empresa de limpieza nos
ayudaria a tener una buena higiene y cuidado de las instalaciones y por lo tanto de la
comida que hacemos. También necesitariamos una empresa de reparto ya que nuestra
empresa no tiene tienda fisica. Por otra parte, estaran los programadores que se
encargarian de solucionar cualquier problema que surja en las aplicaciones y paginas
webs. Esto haria que tuviéramos una rapida y facil accesibilidad a todas nuestras
paginas. Por Ultimo se encontraran los nutricionistas, es muy importante que el menu
esté hecho por una persona especializada. Ya que se encargaria de realizar
evaluaciones nutricionales y dietoterapia adaptada a las diferentes situaciones,

problemas o patologias.

M - le | laci _
Nuestras instalaciones reciben un mantenimiento diario en el aspecto de la limpieza y
semanal en cuanto al funcionamiento y mantenimiento de nuestra maquinaria. Es un
aspecto vital de nuestra empresa ya que, debido al tipo de mercado que abarcamos, es
indispensable que todo aquello que pueda estar en contacto con los alimentos y/o
trabajadores de la empresa esté en perfecto estado. Ademas, se nos es requerido pasar
unos minimos de calidad y limpieza no solo en nuestros alimentos sino también en
nuestras instalaciones por razones de seguridad y salud para con nuestros trabajadores

y clientes.



