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Presentación

Identificación de la Unidad Formativa:

Bienvenidos al Módulo Formativo MF1782_3: Procesos económico-finan-
cieros en establecimientos de producción y venta de productos de pas-
telería, que forma parte del certificado de profesionalidad HOTR0210: Direc-
ción y producción en pastelería, de la familia profesional de Hostelería y 
turismo.

Presentación de los contenidos:

La finalidad de este Módulo Formativo es enseñar al alumno a realizar la gestión 
económico-financiera de un establecimiento de pastelería.

Para ello, en primer lugar se analizará la tipología de empresas y los tributos 
en restauración, el diseño, la gestión de presupuestos y el proceso adminis-
trativo y contable en empresas de pastelería. También se profundizará en las 
operaciones y cuentas en negocios de pastelería y la gestión y control de las 
cuentas de clientes. Por último, se estudiará el manejo de programas de ges-
tión y control de restauración.

Objetivos del Módulo Formativo:

Al finalizar este módulo formativo aprenderás a:
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–– Diseñar y gestionar el presupuesto de una unidad de pastelería, poniendo en 
marcha y aplicando el control presupuestario y estableciendo y aplicando medi-
das correctoras para la mejora del negocio.

–– Registrar operaciones contables de un establecimiento o departamento de pas-
telería según la normativa vigente en base a una correcta recepción y control de 
la documentación.

–– Analizar la gestión y control de las cuentas de clientes, desarrollando las opera-
ciones que le son inherentes, con el fin de lograr liquidar en tiempo y forma los 
saldos de los mismos.

–– Desarrollar las operaciones de liquidación de los saldos con proveedores y de 
gestión de tesorería y control de cuentas de cajas y bancos, realizando las com-
probaciones necesarias con la precisión y exactitud requeridas, con el fin de 
evitar situaciones de insolvencias financieras.

–– Analizar y controlar los resultados obtenidos por un establecimiento, área o de-
partamento de pastelería, con la intención de optimizar los mismos en periodos 
venideros.
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1.1.	 Definición de la forma jurídica de la empresa

Una de las decisiones más importantes que debe tomarse en un negocio y 
por extensión en un negocio de pasteleria es la elección de la forma jurídica 
bajo la que se ha de llevar a cabo la actividad.

Existen distintas alternativas a escoger, cada una de las cuales resulta-
rá más apropiada según las características del negocio y los objetivos  
perseguidos.

Es conveniente por lo tanto analizar bien todas las posibilidades existentes an-
tes de elegir la que resulte más adecuada. Básicamente existen dos grandes 
grupos:

1.	 Formas personales o civiles. Este tipo, resultan más sencillas de cons-
tituir y requieren menos trámites y formalismos legales para su puesta en 
marcha.

El principal problema es que la responsabilidad es ilimitada por parte de 
los empresarios; sin existir separación de su patrimonio, con lo que res-
ponderán con todos sus bienes presentes y futuros de las deudas con-
traídas durante el desarrollo de la actividad.

Formas personales 
y civiles

Más sencillas de constituir

Menos formalismos legales

Responsabilidad ilimitada de los empresarios
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2.	 Sociedades mercantiles. Son más complejas y están sujetas a una gran 
cantidad de requisitos legales para su constitución.

Adoptan una personalidad propia y establecen una clara separación entre 
el patrimonio de los socios y el de la empresa, así como de la responsa-
bilidad de estos en las deudas contraídas en el desarrollo de la actividad 
empresarial.

Sociedades Mercantiles

Más complejas

Más requisitos legales

Personalidad jurídica propia

Responsabilidad limitada a la aportación

Los aspectos más importantes a considerar en la elección de una u otra forma 
jurídica serán:

–– Cantidad de recursos necesarios para constituir la empresa

–– Tipo de relación entre los socios

–– Grado asumible de riesgo o responsabilidad frente a terceros

–– Requisitos legales que existen en ciertos sectores

–– Ventajas fiscales o de otro tipo que tiene cada forma jurídica

Cuando pongamos en práctica un negocio de restauración será necesario 
que nos documentemos o busquemos asesoramiento antes de decidirnos 
por una forma u otra.

Importante

Estos trámites ocuparán una gran parte de nuestro tiempo y puede ocasionar 
numerosos gastos a encuadrar dentro de los gastos de constitución
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Existen multitud de fuentes donde podríamos obtener información muy precisa 
de cada uno de los tipos de empresas.

Algunos sitios a los que dirigirse para ampliar información es:

–– Portal de la administración general del Estado, en la que podemos encon-
trar una sección sobre creación de empresas.

–– Portales destinado a Pymes, autónomos y emprendedores.

–– Portal web de las cámaras oficiales de comercio e industria.

–– Dirección General de Política de la Pyme.

–– Ventanilla única. En dónde se concentra toda la información necesaria 
sobre tipos de empresas y trámites necesarios para su constitución.

Imagen que ilustra la entrega de documentos en una ventanilla única empresarial

Para la constitución de las siguientes entidades se deben realizar una serie de 
trámites, los cuales se pueden resumir y agrupar en los siguientes apartados:

–– Constitución o formalización de la empresa: Una vez escogida la forma 
más adecuada, para formalizarla oficialmente y darla de alta en los regis-
tros correspondiente.

Entre las actividades a realizar nos encontramos con la constitución de 
la sociedad, redacción y aprobación de los estatutos, inscripción en el 
registro mercantil (si es necesario),….
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–– Trámites de orden fiscal: Es preciso regularizar la situación frente a Ha-
cienda con carácter previo a comenzar la actividad.

Trámites como declaraciones de inicio de actividad, solicitud de números 
o códigos de identificación fiscal, alta en el censo de actividad, liquidación 
de impuestos de constitución de empresas,…

–– Obligaciones laborales: Permitirá establecer las relaciones laborales con 
los trabajadores y todos aquellos aspectos relacionados con el ámbito 
laboral, como por ejemplo la afiliación y alta de los trabajadores, comu-
nicación de apertura de centros de trabajo, contratación de servicios de 
prevención,…

–– Permisos y Licencias locales: En este apartado se recoge la petición de 
licencias de apertura, de obras, pago de tasas locales,…

Los tipos de empresas a estudiar en esta unidad didáctica son:

Empresario individual

Sociedad Limitada

Sociedad Anónima

Sociedad Unipersonal

Sociedad Colectiva

Sociedad Comanditaria

Sociedad Cooperativa

De estas sociedades estudiaremos principalmente los siguientes factores, los 
cuales serán resumidos al finalizar la unidad didáctica en un cuadro resumen.

–– Número mínimo de socios para su constitución
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–– Capital mínimo necesario para constituir la empresa

–– Tributación

–– Tipos de Socios

–– Responsabilidad de los socios

–– Denominación

–– Otros

Importante

Cada uno de estos factores se deberá ponderar adecuadamente antes de 
elegir la forma jurídica en la que se constituirá nuestra empresa.

1.1.1.	 Empresario individual

La elección de empresario individual como forma de poner en práctica nuestro 
negocio de pastelería debe estar muy meditada por parte de los empresarios.

En la actualidad, debido a las ventajas que ofrece esta forma jurídica es una de 
las modalidades más utilizadas para poner en práctica en un establecimiento 
que se dedique al comercio minorista de pastelería.

El motivo principal es que en la actualidad existen multitud de situaciones en 
nuestro país en las que el período de inactividad en las personas es muy largo, 
por lo que la necesidad de estabilidad laboral se vuelve imperiosas para un 
gran número de personas.

Debido a esto, muchas personas eligen el autoempleo como salida de la cri-
sis, siendo una solución muy válida, siempre y cuando este meditada y sea 
realista.
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El Código de Comercio no recoge la figura del empresario, emprendedor o 
empresario individual sino la de Comerciante. Estableciendo en el artículo 1 
del Código que son Comerciantes:

–– Los que, teniendo capacidad legal para ejercer el comercio, se dedican 
a él habitualmente

–– Las compañías mercantiles o industriales que se constituyeren con arre-
glo a este Código.

Si desea ampliar información, puede consultar en internet, Código 
de Comercio y Legislación Complementaria

Sabías que

El Código de Comercio fue redactado en el año 1.885.

Definición

Una definición más actual de empresario individual sería:aquella persona físi-
ca que disponiendo de la capacidad legal necesaria ejerce de forma habitual 
y por cuenta propia una actividad empresarial.

Analizando más a fondo esta definición nos planteamos los siguientes interro-
gantes.
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