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1. INTRODUCCIÓN

Inaugurado el 14 de febrero de 1980, el frontón municipal Beotibar de Tolosa (Gipuzkoa) además de representar un fantástico
ejemplo de la arquitectura racionalista de la época, hoy día es uno de los símbolos del patrimonio cultural que tenemos en
Gipuzkoa. 

El frontón que cuenta con un aforo de 1.220 espectadores ha albergado numerosos partidos de alto nivel, tanto de pelota
mano como de cesta punta. Acoge los campeonatos más importantes los lunes por la tarde durante el otoño, invierno y
primavera. Es sede de las escuelas de pelota Tolosako Pelota Eskola y Aurrera-Saiatz.

Al tratarse de una instalación municipal, el Ayuntamiento de Tolosa también organiza otro tipo de eventos además de la pelota.
El recinto del frontón cuenta con un restaurante y una cafetería.

Desde su construcción, se han realizado diferentes intervenciones en el edificio (cubrición realizada en 1935,. Muro izquierdo y
zona de rebote, etc.),  lo que ha provocado que el edificio haya ido perdiendo su carácter inicial  con el paso del tiempo
(cableado exterior, toldos, iluminación, etc.).

Por todo ello, entre las líneas estratégicas recogidas en la Agenda 21 Local de Tolosa, se plantea la remodelación del frontón
del Tolosa, en el seno de un programa para la remodelación, utilización y gestión de locales y equipamientos municipales. 

En este sentido, el  Ayuntamiento de Tolosa ha redactado recientemente un anteproyecto para la  renovación del  frontón
Beotibar,  siendo  el  objetivo  del  mismo,  conocer  el  alcance  que  podría  tener  una  intervención  general  en  el  edificio
(equipamiento deportivo y edificio que alberga las actividades de hostelería). 
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Tal  y  como  se  ha  señalado  anteriormente,  actualmente  existen  dos  actividades  de  hostelería  en  el  edificio  junto  al
equipamiento deportivo, concretamente en la fachada que da a la calle San Francisco. 

 Bar-cafetería, en la planta baja, y 

 Restaurante, en la primera planta

En julio de 2017 las concesiones actuales de ambas actividades tocan a su fin, por lo que será necesaria una nueva licitación 
pública para su gestión, siendo éste el motivo principal para la elaboración, tanto del anteproyecto como de la necesidad de 
elaborar un estudio de viabilidad. 

Habiéndose redactado el anteproyecto, el Ayuntamiento precisa conocer la viabilidad de las actividades a partir de las 
inversiones que se recogen en el anteproyecto, con el fin de elaborar los nuevos pliegos de condiciones. 
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Hay que tener en cuenta que, aunque habrá un único planteamiento para el restaurante, se han barajado don enfoques
distintos, sobre los que se ha analizado la viabilidad de la actividad. En consecuencia, el presente análisis se ha estructurado
de la siguiente manera:

 Estudio de viabilidad del Bar-cafetería en la planta baja
 Restaurante en la primera planta:

o Estudio de viabilidad basado en la hipótesis del anteproyecto (en adelante, Opción A)
o Estudio de viabilidad basado en un hipótesis reducida (en adelante, Opción B)

Con todo ello, en las páginas siguientes se detallan las principales hipótesis que se han aplicado en los tres estudios de
viabilidad realizados así como los resultados de rentabilidad obtenidos en cada caso.
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2. PLANTEAMIENTO E HIPÓTESIS DE PARTIDA

El principal objetivo de esta colaboración es aportar criterios económicos que los pliegos de condiciones deben recoger para la
nueva adjudicación de las actividades de hostelería situadas en el frontón Beotibar de Tolosa, mediante la elaboración de un
estudio  que  permita  conocer  la  viabilidad  de  las  dos  actividades,  tomando  como  punto  de  partida  las  inversiones  e
equipamientos precisos que se detallan en el anteproyecto que ha realizado recientemente el Ayuntamiento de Tolosa.

En función de las características arquitectónicas del edificio, el Ayuntamiento de Tolosa ha valorado las distintas posibilidades
de distribución de los espacios y ha especificado las infraestructuras y recursos necesarios para poder conocer la viabilidad de
las dos actividades (instalaciones, equipamientos, material, etc.).

A partir de las inversiones, se ha concretado el apartado de ingresos de las actividades (Bar-cafetería, Restaurante opción A y
Restaurante opción B), es decir, se ha estimado la demanda y sus características trasladándose todo ello a un programa
concreto de ventas. 

Una  vez  establecido  el  programa  de  ventas,  el  siguiente  paso  ha  consistido  en  establecer  el  programa  de
personal, consumos y gastos operativos de las actividades. 

Los distintos elementos finalmente alimentan una proyección económica a 30 años, con objeto de conocer la
viabilidad de las actividades durante el plazo de concesión previsto.

. 
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En lo que respecta a las hipótesis de partida:

 Durante  el  análisis  que  se  recoge  en las  páginas  siguientes,  las  actividades  (bar-cafetería  y  restaurante)  se  han

contemplado como si fueran dos actividades independientes. 
 a)  Modelo de negocio bar-cafetería: bar-cafetería  diurna, que ofrece desayunos y cafés por la mañana,  pintxos y

bocadillos así como menú diario (o medio menú) a precio razonable (12€/7€).
 b) Modelo de negocio del restaurante (opciones A y B): Restaurante de nivel medio que ofrece un “menú ejecutivo” por

25€ y carta. 
 A la hora de estimar las ventas, se han tenido en cuenta los principales productos. Existen otros muchos productos que

se comercializan en un bar-cafetería  (tabaco,  tragaperras,  etc.)  que no se han tenido en cuenta.  En el  caso del
restaurante,  además  de  las  ventas  ordinarias  de  menús  y  los  ingresos  procedentes  de  carta,  también  se  han
contemplado  ingresos  por  la  venta  de  bebidas  así  como  ingresos  extraordinarios  que  corresponden  a  eventos,
celebraciones, etc. que se producen a lo largo del año. 

 En general, el incremento en ventas anual se ha situado en el 1%
 El incremento de los precios que se aplica es del 1% anual.
 El incremento de los gastos y costes es del 1% anual. 
 La amortización de las inversiones se ha limitado a 30 años en el caso de las inversiones que tienen un periodo de vida

superior. 
 No se han previsto ingresos procedentes de subvenciones. 
 Las actividades se financian por medio de fondos propias y financiación ajena (50%-50%)
 El plazo de amortización de los créditos es de 30 años. 
 El plazo de concesión es de 30 años
 El primer año operativo para el cálculo de la viabilidad de las actividades es 2019. 
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1. PLAN DE VIABILIDAD

1.1 Inversiones

Notas
 La  reforma  envolvente  general,  la  rampa  y  el  ascensor+escalera  son  asumidos

íntegramente por el Ayuntamiento de Tolosa. 
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Teniendo en cuenta las distintas partidas descritas, el presupuesto para la ejecución de las obras asciende a  919.790,11€
(IVA incluido) en el caso del Bar-cafetería.

En el caso del Restaurante, las inversiones previstas ascienden a 775.667,68€ para la opción A, mientras que el
presupuesto para la ejecución de las obras para la opción B asciende a 487.545,82€. 
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A continuación, se clasifican las inversiones en función de los periodos máximos de amortización establecidos por Ley. En este
caso, el plazo de amortización que se aplica a la obra civil y maquinaria es de 30 años (el plazo de concesión previsto también
es de 30 años). 
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1.2 Ventas

1.2.1 Actividad de Bar-cafetería

Notas
 Todos los precios incluyen el IVA
 Se contempla la posibilidad de un medio menú (primer plato + postre + pan + bebida) por 

7€.
 El menú completo son 12€. El fin de semana el precio del menú se incrementa en 2€ y 1€ 

en el caso del medio menú
 A la hora de estimar el coste de las materias primas, se han tomado como referencia datos 

del sector: 
o Restaurante gastronómico: 35%
o Restaurante “normal” 25-28%
o Cafetería: 15-18%
o Bebidas:

 Bar: 25%
 Restaurante: 25 – 35%

El primer paso ha consistido en estimar el coste de las materias primas, para a partir de lo cual, poder estimar el margen bruto
de cada producto; desde el menú diario, bocadillos, pintxos, hasta las consumiciones más habituales que se realizan en un bar.

A continuación, se detalla una oferta teórica de platos que componen el menú diario al objeto de valorar el margen bruto de
los mismos. 
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La “oferta de hostelería” del Bar-cafetería se compone de menú y medio menú. El coste medio del primero se sitúa en 2,97€,
mientras  que  en  el  caso  del  segundo,  el  coste  se  ha  estimado  en  1,57€.  El  precio  de  venta  se  sitúa  en  12€  y  7€
respectivamente. Como promedio, el coste de las materias primas se sitúa en el 22%. 

El coste medio de materia prima de la “oferta de bar” también se sitúa en el 22%. 
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Una vez estimado el coste de la materia prima y, por lo tanto, conocido el
margen  bruto,  se  ha  procedido  a  hacer  una  estimación  de  la  demanda,
desglosándose en demanda de lunes a viernes y demanda durante el fin de
semana. 

Notas
 Se contemplan 269 días laborables y 96 días correspondientes a fines

de semana. 
 A  la  hora  de  estimar  las  ventas,  se  han  tenido  en  cuenta  los

principales  productos.  No  obstante  hay  una  serie  de  productos
complementarios que no se han tenido en cuenta (tabaco, máquina
tragaperras, etc.).

 Se aplica un crecimiento anual del 1% en ventas.
 Cada cliente hace una única consumición
 Teniendo en cuenta el  aforo máximo del establecimiento (112), en

principio  habría  sitio  para  92  comensales.  Aplicando  un  índice  de
rotación del 1,3 (estándar del mercado), se podrían llegar a servir a
117 comensales al mediodía y otros tantos de noche. 

 En principio, se ha estimado que el 80% de los comensales toma un
café o una infusión. 
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La oferta de menús se limita al mediodía durante la semana (de lunes a viernes). 

Además  de  la  venta  de  menús  y  medios  menús  ordinaria,  también  se  contemplan  ventas  extraordinarias  asociadas  a
festividades, acontecimientos, etc.
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Teniendo en cuenta todo lo anterior, las ventas anuales correspondientes a la venta de menús asciende a 91.782,80€. Por su
parte, las ventas correspondientes a fines de semana ordinarios más las ventas extraordinarias, ascienden a 143.575,20€
anuales.

Del mismo modo, los ingresos correspondientes a la “oferta de bar” de lunes a viernes se han estimado en 185.879,00€,
mientras que durante el fin de semana, los mismos ascienden a 201.152,00€.
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Una vez hechas las estimaciones para el primer año de actividad (2019) en cuanto a costos e ingresos, se procede a hacer una
proyección de los mismos para los próximos 30 años, a partir de un crecimiento anual del 1%.

TOLOSAKO UDALA. Beotibar frontoiko ostalaritza jardueren bideragarritasun plana 20



TOLOSAKO UDALA. Beotibar frontoiko ostalaritza jardueren bideragarritasun plana 21



TOLOSAKO UDALA. Beotibar frontoiko ostalaritza jardueren bideragarritasun plana 22



TOLOSAKO UDALA. Beotibar frontoiko ostalaritza jardueren bideragarritasun plana 23



TOLOSAKO UDALA. Beotibar frontoiko ostalaritza jardueren bideragarritasun plana 24



Teniendo en cuenta todo lo anterior, los ingresos totales de la actividad de
Bar-cafetería  se  sitúan en  622.289,00€  anuales.  Por su parte,  los costos
totales se sitúan en 134.997,08€, con los que el margen bruto resultante de
la actividad asciende a 487.291,92€ durante el primer ejercicio.
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1.2.2 Actividad de Restaurante (Opción A) 

Notas
 Todos los precios incluyen el IVA
 La oferta del restaurante se basa en un menú ejecutivo + carta. 
 En el caso de la oferta de carta, se ha estimado un ticket medio
 El 80% de los comensales de carta consumen café o una infusión. El café

o la infusión está incluido en el precio del menú ejecutivo.
 En la carta, se ha estimado que se consume una botella de vino por cada

dos comensales.
 Tanto  en  carta  como  en  menú  ejecutivo,  el  20% de  los  comensales

consume una copa (combinado)
 Poder estimar el coste de la materia prima a partir de un escandallo de

costes resulta imposible en el caso de la oferta de carta, por lo que se
han aplicado índices o estándares de mercado (de forma conservadora)

 En principio, el coste de la materia prima ronda los siguientes ratios en el
sector:

o Restaurante gastronómico: 35%
o Restaurante “normal” 25-28%
o Bar, cafetería, etc.: 15-18% 
o Bebida:

 Bar: 20 – 25%
 Restaurante: 25 – 35%

 Teniendo  en  cuenta  todo  lo  anterior,  se  han  aplicado  los  siguientes
porcentajes de materias primas:

o Menú ejecutivo: 30%
o Bebidas menú ejecutivo: 25%
o Carta: %35
o Bebidas carta: 30%
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Con relación a la oferta de carta del restaurante, se ha estimado un ticket medio a partir de una oferta hipotética. Asimismo, 
se ha considerado también un menú ejecutivo como parte de la oferta del restaurante a un precio de 25€. 
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El ticket medio de la carta se sitúa en 44,05€ (incluyendo la bebida). En el caso del menú ejecutivo, no está incluida la bebida
en el precio. En este sentido, se ha estimado un precio medio de 5,70€ en concepto de bebidas en este caso. 
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Notas
 Durante el año se han contemplado 269 días laborables y 96 festivos (fines de semana).
 Crecimiento de las ventas: 1% anual.
 Teniendo en cuenta el aforo máximo del establecimiento (134), en principio, en el anteproyecto se contemplan 110 

comensales, por lo que aplicando un ratio de rotación de 1,3, el establecimiento podría servir como máximo a 143 
comensales al mediodía y otros tanto por la noche. 

 Se ha supuesto que el 80% de los comensales toma café o infusión. El café o infusión está incluido en el precio del 
menú ejecutivo.

 En el menú ejecutivo, el 50% de los comensales toma vino (aparte). El restante 50% consume agua (no se cobra).
 Tanto en Carta como en el Menú ejecutivo, el 10% de los comensales toma una copa (combinado), el 20% los fines 

de semana.
 Además de las ventas ordinarias, se han contemplado una serie de celebraciones y acontecimientos que conllevan un 

incremento de la demanda. 
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En total se prevén 35 comensales de lunes a viernes (no se contemplan las noches). Durante el fin de semana, se prevén 45
comensales diarios al mediodía y 30 por la noche. También se contemplan ventas extraordinarias durante 32 días al año, en los
que las ventas ordinarias se incrementan en 30 comensales durante el mediodía y 20 por la noche. 

Teniendo en cuenta todo lo anterior, las ventas ascienden a 289.410,36€ de lunes a viernes, mientras que durante el fin de
semana + ventas extraordinarias las mismas ascienden a  24.815,25€ eta 16.320,00€, respectivamente.
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Una vez hechas las estimaciones para el primer ejercicio de la actividad, se realiza una proyección de las mismas por un
periodo (el de concesión) de 30 años. Se aplica un crecimiento anual de las ventas del 1%. 
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1.2.3 Actividad de Restaurante (Opción B) 

En principio se aplican las mismas hipótesis que en la opción A.

Notas

 Durante el año se han contemplado 269 días laborables y 96
festivos (fines de semana).

 Crecimiento de las ventas: 1% anual.
 Teniendo en cuenta el aforo máximo del establecimiento (98),

en principio, en el anteproyecto se contemplan 78 comensales,
por  lo  que  aplicando  un  ratio  de  rotación  de  1,3,  el
establecimiento podría servir como máximo a 102 comensales
al mediodía y otros tanto por la noche. 

 Respecto al  nivel  de ocupación,  se han aplicado las mismas
referencias que en la opción A.

 Se mantiene el mismo ratio entre los que optan por carta y por
el menú ejecutivo.

 Se ha supuesto que el  80% de los comensales toma café o
infusión. El café o infusión está incluido en el precio del menú
ejecutivo.

 En el  menú ejecutivo,  el  50% de los comensales toma vino
(aparte). El restante 50% consume agua (no se cobra).

 Tanto  en  Carta  como en  el  Menú  ejecutivo,  el  10% de  los
comensales toma una copa (combinado), el 20% los fines de
semana.

 Además  de  las  ventas  ordinarias,  se  han  contemplado  una
serie  de  celebraciones  y  acontecimientos  que  conllevan  un
incremento de la demanda.
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1.3 Gastos de personal
1.3.1 Actividad de bar-cafetería

Notas
 Los  gastos  de  personal  contemplan  Sueldos,  Seguridad  Social  y  otros

gastos (obtenidos del convenio colectivo de hostelería de Gipuzkoa). Sin
embargo al tratarse de un convenio de 2010, se han actualizado las cifras
en función de IPC acumulado (%2,8). 

 Los  costes  del  personal  se  han  distribuido  mensualmente  del  modo
siguiente  (14  pagas  al  año  según  convenio,  prorrateado):  Sueldos  +
Seguridad Social. 

 Se aplica el ratio de 20 comensales por camarero del sector (para el caso
de los menús).

 En principio, no se contempla la oferta de menús de lunes a viernes por la
noche, por lo que no se precisa cocinero durante ese periodo, sí por contra
un ayudante de cocida para elaborar bocadillos y similares.

 En principio en el sector se establece como referencia el siguiente nº de
mesas  que  puede  atender  un  camarero  en  función  del  tipo  de
establecimiento:

o Menú : 20-25 pax por camarero
o Carta: 15-20 pax por camarero
o A estas cifras de referencia se les añade un 20% de margen
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En principio se contemplan 12,8 puestos de trabajo a jornada completa durante los 10 primeros años de la actividad, con las
dedicaciones que se detallan a continuación: 

A partir del 10º año, a medida que las ventas se incrementan, se plantea un incremento en el nº de camareros hasta llegar a
una plantilla total de 13,4 personas a jornada completa. 
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Para poder valorar el nº de camareros necesario, se han tenido en cuenta el nº de comensales y las cifras de referencia
respecto al nº de comensales que puede atender un camarero. 

Para estimar las necesidades de personal, se ha tenido en cuenta el siguiente criterio como referencia:
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1.3.2 Actividad de restaurante (Opción A)

Notas
 Los  gastos  de  personal  contemplan Sueldos,  Seguridad Social  y  otros

gastos (obtenidos del convenio colectivo de hostelería de Gipuzkoa). Sin
embargo al tratarse de un convenio de 2010, se han actualizado las cifras
en función de IPC acumulado (%2,8). 

 Los  costes  del  personal  se  han  distribuido  mensualmente  del  modo
siguiente  (14  pagas  al  año  según  convenio,  prorrateado):  Sueldos  +
Seguridad Social. 

 Se aplica el ratio de 15 comensales por camarero del sector (para el caso
de los menús).

Teniendo  en  cuenta  todo  lo  anterior,  se  prevén  11,3  personas  a  jornada
completa durante los 10 primeros años de la actividad.



A partir del 10º año, a medida que se incrementan las ventas, la previsión de
personal asciende a 11,9 personas a jornada completa. 





Para poder calcular el nº de camareros necesario, se han tenido en cuenta el nº de comensales y el nº de personas que puede
atender un camarero de acuerdo con las referencias del sector. 



1.3.3 Actividad de restaurante (opción B)

Notas

 Se han mantenido las mismas necesidades de personal y gastos 
que en la opción A, dado que la demanda prevista es la misma en 
ambos casos.







1.4 Plan de negocio

1.4.1 Actividad de Bar-cafetería

A continuación se detalla el plan de negocio de la actividad de bar-cafetería a partir de los elementos e hipótesis previamente
establecidas. 

Canon aplicado: 10.599,07 €/año

















A modo de resumen, la  tasa de rendimiento empresarial (TRE) media
durante  los  30  años  que  dura  el  periodo  de  concesión  se  situaría  en  el
8,72%, mientras el  beneficio neto medio sobre ventas se situaría en el
16,0%.



1.4.2 Actividad de Restaurante (opción A)

A continuación se detalla el plan de negocio de la actividad de restaurante (opción A) a partir de los elementos e hipótesis
previamente establecidas. 

Canon aplicado: 8.615.12€/AÑO (2%).

















A modo de resumen, la  tasa de rendimiento empresarial (TRE) media
durante  los  30  años  que  dura  el  periodo  de  concesión  se  situaría  en  el
8,17%, mientras el  beneficio neto medio sobre ventas se situaría en el
11,2%.



1.4.3 Actividad de Restaurante (opción B)

A continuación se detalla el plan de negocio de la actividad de restaurante (opción B) a partir de los elementos e hipótesis
previamente establecidas. 

Canon aplicado: 22.307,40€/año (6%)

















A modo de resumen, la  tasa de rendimiento empresarial (TRE) media
durante  los  30  años  que  dura  el  periodo  de  concesión  se  situaría  en  el
9,28%, mientras el  beneficio neto medio sobre ventas se situaría en el
11,1%.



2. SÍNTESIS DE LOS RESULTADOS

De acuerdo con los criterios aplicados, en el caso del Bar-cafetería se alcanzan resultados positivos desde el primer año de
actividad. A medida que el negocio va asentándose los resultados van creciendo progresivamente a lo largo del periodo de
concesión. En general, si tenemos en cuenta los 30 años del periodo de concesión, el promedio de la  rentabilidad de la
actividad (tasa de rendimiento empresarial) asciende al 8,72% anual.

Del mismo modo, en el caso de la  actividad de restauración, si tomamos en consideración los 30 años del periodo de
concesión la tasa de rentabilidad media asciende al 8,17% anual para la opción A. Esta cifra aumentan hasta el 9,28% en
el caso de la opción B. 
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