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1. Plan de Marketing 

 

1.1. Delimitación Previa de Negocio 

 

Patatissimo se caracteriza por ser una idea innovadora que podría tener una gran aceptación 

en el centro de la ciudad de Valladolid. 

Esta idea consiste en vender como producto base la patata, ya que es uno de los alimentos 

más consumidos en España debido a su bajo coste y que ofrece múltiples tipos de cocinado. 

Vamos a ofrecer “comida sana rápida” con la posibilidad de comerlo nada más salir del 

establecimiento o para comer en casa.  



   

 

 

  

 

 

Ofrecer en nuestro establecimiento un producto de comida rápida, pero cuidando la calidad. 

Hasta el momento, las patatas fritas para llevar las podemos encontrar en ferias y fiestas…pero 

son productos congelados y sin variedad. 

 

 Las novedades del producto o servicio. 

- Patatas fritas de calidad, producto fresco cocinado. 

- Variedad de salsas para las patatas fritas. 

- Variedad de rellenos para las patatas asadas. 

- Diferentes formatos para llevar. 

- Variedad de platos en los menús. 

 

 Las ventajas que tiene el producto o servicio que piensas ofrecer respecto a los que ya existen en el 

mercado. 

- Comida sana rápida 

- No es producto congelado. 

- Variedad de salsas. 

 

1.2. Mercado. 

 

PRINCIPALES EMPRESAS DE LA ZONA Y SU 

EVOLUCIÓN 

 

A continuación, una relación de los nombres de los establecimientos de hostelería que ofrecen 

patatas a sus clientes. Todos ellos tienen una antigüedad superior a cinco años, consolidados y 

con fama en toda la ciudad.  

Todos están ubicados en el centro de Valladolid, con un público de paso o que expresamente 

se acerca al local por sus productos típicos. Todos ellos tienen fama adquirida y el consumo es 

en el propio local.  

Foster’s Hollywood está ubicado en los dos principales centros comerciales, alejados del 

centro, pero también tiene un establecimiento en la Calle Felipe II, no muy lejos del centro 

urbano pero poco transitada. A éste le acompaña la fama de sus ricas “patatas bacon”, por lo 

que le consideramos competidor en este sentido, pero jugamos con la ventaja de que sus 

productos tienen un precio más elevado. Sus nombres son: 

 

- La Mejillonera.- Calle Héroes de Alcántara, 8, 47001 Valladolid 



   

 

 

  

- Taberna San Benito.-Calle Francisco Zarandona, 6, 47003 Valladolid 

- Las patatas de Blas.- C/ Pasión, 6 – 47001 Valladolid 

- Gigantes.- C/ García Lesmes, 3 – 47004 Valladolid 

- Foster’s Hollywood.-Río Shopping Valladolid / Centro Comercial Vallsur-47008 y C/ 

Felipe II-47003 

 

ENCUESTA Y ESTUDIO DE MERCADO 

 

Tras hacer una encuesta (pág. siguiente) en Valladolid y cercanías para saber el nivel de 

aceptación que nuestros productos tendrían en el mercado, llegamos a las siguientes 

conclusiones: 

 

Respecto a la ubicación 

El ratio de población entrevistado comprende jóvenes de distintos municipios de Valladolid y 

por mayoría el sitio ideal sería en el centro de la capital. 

Respecto a los hábitos de consumo 

Hemos concluido que el 58% de los entrevistados compran comida para llevar y un 56% en 

horario de cena principalmente por comodidad. 

Respecto al producto 

Un 98% de los entrevistados es consumidor de patatas y acepta con entusiasmo la idea de 

negocio que les proponemos.  

Respecto a nuestros talleres 

Más de la mitad de los entrevistados estarían interesados en acudir y aprender a preparar 

tortilla y un 87% otros platos elaborados con patatas. Un 89% estaría interesado en acudir a 

nuestra cata con diferentes tipos de patatas. 

Respecto al local 

Hemos concluido que un 47% de los entrevistados marca como punto fuerte  la calidad del 

producto y un 84% como punto débil el acondicionamiento del local. 

 

 

https://www.google.es/search?rlz=1C2CHBD_esES810ES810&output=search&tbm=lcl&q=R%C3%ADo+Shopping+Valladolid&ludocid=5119639935983925209&sa=X&ved=2ahUKEwjZnZz30djdAhUBCewKHaaxDmIQ8G0oADAEegQIARAX
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1.3.  Demanda. 

El porcentaje de demanda variará en función de la franja horaria del día. 

Al estar situado junto a un instituto, por la mañana se han hecho los cálculos sobre el 

cucurucho de patatas tamaño pequeño y una media de 40 unidades/día de lunes a viernes. 

Los fines de semana, más concretamente la noche del viernes y sábado, el establecimiento 

permanecerá abierto hasta las 3 de la madrugada. Si calculamos en la franja horaria desde la 

hora de la cena, aproximadamente en 6 horas se ha estimado una media de gasto (en este 

caso serán variados los productos, patatas en cucuruchos o patatas asadas en los diferentes 

tamaños que ofertamos) por persona que consuma en nuestro establecimiento una media de 

3€, con una media de 80 personas al día. 

Los datos están calculados haciendo media anual general, siendo conscientes de que habrá 

meses más fuertes de ventas (semana santa, ferias, navidad…) y meses en los que en 

Valladolid no hay afluencia de transeúntes (principalmente en agosto). 

 

 

1.4. Cliente. 

 

CLIENTES 

 

Queremos abarcar diferentes perfiles. Las distintas variedades de patatas fritas para llevar. Se 

pueden comer dando un paseo, y el público al que iría destinado sería amplio, desde el niño 

que pasea con sus padres, adolescentes con amigos, de Valladolid capital o del resto de los 

municipios colindantes que vienen a la capital los fines de semana.  

Diariamente tendremos dos platos elaborados con patata, comida sana y para llevar, que 

sería la principal venta de las horas centrales del día, estudiantes, trabajadores de la zona… 

El establecimiento estará abierto los viernes, sábados por la noche y vísperas de festivos, 

según sean concedidos los permisos, para abarcar la demanda de los clientes que salen de 

fiesta y para los cuales, la única opción de comer algo a las tres de la mañana sería ir al Mc-

auto o la bocatería de San Miguel. 
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1.5.Competencia.. 

 

A continuación, hemos elaborado una tabla de análisis con puntuación de los diferentes 

puntos fuertes y débiles de cada uno, de esta forma obtenemos cuáles son los más fuertes. 
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El objetivo que 

perseguimos 

con esta 

investigación 

es: 

- En qué locales de Valladolid se consumen patatas. 

- Conocer los puntos fuertes de la competencia 

- Horarios de la competencia 

- Fallos y puntos fuertes de la competencia 

- Promociones y ofertas 

- Mejor establecimiento calidad-precio 

 

 

1.6. Política de producto.  

  

La esencia de nuestros productos es la frescura y calidad: 

 

Nuestros envases para llevar las patatas y los platos son de material reciclable, evitando 

plásticos y materiales no biodegradables. Damos así la imagen de la empresa con un 

compromiso de responsabilidad social con el medio ambiente. Todos ellos están 

personalizados con nuestro logotipo: Al ser un producto de consumo por la calle pensamos 

que va a ser rápidamente reconocilble por el público. 
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La imagen del local es muy importante. Cuidando los colores corporativos del logotipo y la 

limpieza al máximo. De aspecto despejado y líneas simples, será de suma importancia la 

atención rápida al cliente. 
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1.7. Política de Precios.  

 

Nuestro objetivo principal a la hora de establecer los precios es darnos a conocer rápidamente 

por la calidad del producto y nuestros precios. 

Por ello, la estrategia de precios que vamos a llevar a cabo es la de penetración, porque nos 

permite obtener una ventaja sobre la competencia y esto nos ayudará a atraer clientes ya que 

somos nuevos en el mercado. 

A la hora de fijar nuestros precios, tendremos en cuenta los factores internos de la empresa ya 

que el precio del producto deberá ser mayor al coste de este, para así poder sacar un 

beneficio. Aun así, dependerá también de los precios marcados por la competencia y el precio 

que esté dispuesto a pagar nuestro cliente. 

Partiendo de la base de que nuestro principal objetivo es introducirnos en el mercado, 

dispondremos de diferentes promociones que atraigan a los clientes: 

- Con la compra de dos menús de patatas rellenas se regalarán dos bebidas. 

- En los menús diarios incluiremos pan y bebida. 

Comparando nuestros precios con los de la competencia, los precios que estableceremos son: 

 

PATATAS LLEVAME Cucurucho Cachi 

Patatas clásicas 2 € 3 € 

Patatas paja 2 € 3 € 

Patatas gajo 2,5 € 3.5 € 

Patatas bravas 2.5 € 3.5 € 

Patatas bacon-queso 3 € 4 € 

Salsas adicionales: 0.50€ 

PATATAS ASADAS RELLENAS 

M (2 ingredientes) 3,50 € 

L (4 ingredientes) 4,50 € 

XL (5 ingredientes) 4,90 € 
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BEBIDAS 

Agua 1 € 

Fanta limón / naranja 1.50 € 

Nestea 1.50 € 

Cerveza sin alcohol 1.50 € 

Coca cola / Zero 1.50 € 

Aquariuslióm / naranja 1.50 € 

Cerveza 1.50 € 

MENÚ DIARIO 

Plato a elegir+bebida+pan 6,90 € 
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1.8. Política de distribución.  

 

 

La idea de negocio inicial contempla solo la venta en el local, el cliente podrá elegir si comer 

dentro o llevárselo. Con la evolución del primer año, y según se contemple la demanda del 

mercado, se incluiría el reparto a domicilio de cara al segundo ejercicio. 

 

1.9. Política de comunicación y promoción.  

 

A) La publicidad en los medios de comunicación 

Para poder dar a conocer nuestra empresa emplearemos los siguientes tipos de 

publicidad: 

- Radio 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¿A cuántas personas conoces que no les guste la patata? 

Disfruta con nosotros de la variedad de productos hechos con patata! 

Patatas asadas rellenas, patatas fritas, menú diario con la patata como 

alimento base. Localízanos en la Plaza de la Rinconada, Nº6. 
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- Flayers 
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- Redes sociales 

FACEBOOK 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

INSTAGRAM 

Contaremos con una página en Instagram con información sobre nuestro establecimiento. En 

ella publicaremos los platos que ofrecemos diariamente, y las ofertas eventuales que 

implantemos. 

 

FOURSQUARE 

En esta res social nos podrá localizar el cliente buscando información sobre restaurantes y 

establecimientos de comida en Valladolid. 

 

MERCHANDISING 
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Los escaparates con nuestros productos se exhibirán en vitrinas a la altitud del nivel de los 

ojos. También dispondremos de carteles y pancartas en el interior e exterior de la tienda, y 

displays con promociones e información de nuestros productos. 

 

B) La publicidad en el punto de venta 

Contaremos con un escaparate que aporte visibilidad desde el exterior para que provoque a 

los clientes la necesidad de entrar. Para ello contaremos con gran iluminación, y 

ocasionalmente decoración según la temporada del año en la que nos situemos. 

Dentro del establecimiento contaremos con dos expositores: uno de ellos con los ingredientes 

necesarios para el relleno de patatas; y el otro con los platos preparados para el menú diario. 

Como ya hemos dicho anteriormente, queremos que nuestro negocio se diferencie por su 

limpieza y calidad en los productos, por lo que introduciremos colores claros en las paredes y 

suelo que aporten estos factores que queremos remarcar. 

 

1.10. Presupuesto de las acciones de Marketing 

 

 

 Año 1 Año 2 Año 3 Año 4 Año 5 

Publicidad 500 500 300   

Promoción de Ventas      

Relaciones Públicas 100 100    

Marketing directo      

Esponsorización 200 200 100   

Ferias y exposiciones      

Otros gastos de distribución      

Otros gastos      

Total comunicación 800 800 400   
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2. Plan de Operaciones / Producción 

 

2.1. Productos o servicios 

 

 

Ofrecemos a los clientes una amplia gama de productos que son respaldados por el nombre 

de nuestra marca “PATATISSIMO” y están divididos en tres tipos: 

 

Patatas llévame 

En este tipo de productos incluimos las raciones de patatas fritas,  patatas gajo, patatas 

bravas y patatas bacon-queso. Este tipo de raciones se caracteriza por ser  fáciles de 

compartir y comer en cualquier sitio de forma cómoda y sencilla. 

 

Patata asada rellena 

Las patatas asadas serán rellenadas con los 

complementos elegidos por el cliente entre los cuales  

encontrará ingredientes de alta calidad, frescos, bien 

elaborados y acompañados por distintas salsas . 

Contaremos con tres opciones de relleno con 

diferentes números de ingredientes según la cantidad 

de ingredientes. 

El cliente podrá elegir que se caliente el producto y posteriormente se incluyan los 

ingredientes fríos elegidos. 

 

Menús diarios 

En nuestros menús diarios ofrecemos dos tipos 

de platos hechos a partir de la patata que se van 

cambiando diariamente y que se repiten el mismo 

día de la semana dando al cliente la opción de 

elegir entre uno de los dos y se le incluye bebida 

a elegir y pan en el precio. 
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Nuestros Talleres 

Aparte del servicio que ofrecemos, realizaremos talleres  sobre como hacer una tortilla de 

patata y masterclass  para la elaboración de diferentes platos basados en la patata y donde 

nos enfocamos en un alimento especifico que es la patata. En nuestros talleres damos a 

conocer los distintos tipos de patatas y para qué sirven como por ejemplo para cocer, fritas, 

tortilla y etc… sus nutrientes y los principales  beneficios al  incluir este alimento en su dieta. 

Tras dar una charla se realizarán actividades para todos los públicos y después se ofrecerá 

muestras para que prueben nuestros productos, y luego darnos sus opiniones y sugerencias. 

 

 

 

 



 Anexo 3 Formación 

Profesional 

 

 

 

 Página 15 de 70 

 

 

 

  

Rellenos Patatas Asadas (carnes) 

Carnes 

Lacón 

 

Carne picada 

 

 

Pollo desmigado 

 

 

Tacos York Bacon 

 

Quesos 

Queso cheddar 

rayado 

Queso de cabra Queso parmesano Queso provolone 

rayado 

Complementos frios 

Cebolla  Champiñones

  

Jalapeños Pimientos 

Aceitunas Cebolla caramelizada Tomate Atún 
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Patatas Llévame 

Patatas clásicas 

 

Patatas paja 

 

Patatas gajo 

 

 

Patatas Bravas 

 

 

Patatas Bacon 

queso 

 

 

Salsas 

Salsa Ali-oli 

 

 

Salsa Cheddar 

 

Salsa Deluxe 

 

 

Salsa Barbacoa 

 

Salsa Roquefort 

 

 

Salsa Mojo Picón 
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2.2. Aprovisionamiento y gestión de existencias. 

 

PROVEEDORES 

 

En cuanto a nuestra logística de aprovisionamiento, apostamos por proveedores locales, en 

los que encontramos grandes ventajas como mayor previsibilidad en los tiempos de entrega y 

reducción de costes gracias sobre todo al ahorro en transporte. Nuestra imagen de empresa 

demuestra así el compromiso e interés en la comunidad local. 

                                                                        Bebidas 

Coca cola/Zero 

 

Agua 50cl 

 

Aquarius 

 

Fanta naranja/limón 

 

Nestea 

 

Cerveza 

 

Cerveza sin alcohol 
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Valladolid es zona productora de patatas, nuestro 

principal proveedor-productor de patatas sería 

Daniel Casero Navarro, agricultor de Simancas. 

Siembra distintas variedades que serían perfectas 

para abarcar los diferentes tipos que vamos a 

comercializar y conseguiremos que el precio sea 

el más competitivo al evitar intermediarios. 

 

 
Mercaolid, es el mercado central de Valladolid, 

como proveedor del resto de productos frescos. 

 Makro será nuestro proveedor del resto de 

productos que no tienen que ver con la 

alimentación, limpieza del local y otros 

suministros. 

  

Envases Castellanos, es un proveedor local con 

sede en Mercaolid, para los diferentes envases 

que vamos a utilizar. 
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3. Plan de Recursos humanos 

 

3.1. Organigrama Funcional 

 

La empresa se creará por el emprendimiento de tres personas, los tres son socios capitalistas 

y trabajadores, sus tareas definidas se detallan en el siguiente organigrama. 

Inicialmente se contratará otra persona de apoyo a cocina y atención al público. Entre estas 

cuatro personas se cubrirían los horarios semanales, así como la apertura por la noche los 

fines de semana. 

 

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA 
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FICHA DEL PUESTO DE TRABAJO 

 

NOMBRE: LUCAS LIMA DE AMORIM 

ÁREA: Comercial y Marketing 

 

 

DESCRIPCIÓN DEL 

PUESTO: 

Definir las estrategias de marketing para la oferta de productos 

o servicios 

Diseño y maquetación de carta menús diarios 

Evaluar y controlar los resultados de los mismos 

 

FUNCIONES: 

 

- Con el seguimiento de las medidas tomadas y los 

menús ofrecidos, analizando la aceptación por el 

público plantear nuevos según su aceptación. Será el 

encargado, previa deliberación con el resto de socios 

FICHA DEL PUESTO DE TRABAJO 

 

NOMBRE: NOELIA PASTOR DEL RÍO 

ÁREA: Elaboración y Aprovisionamiento 

 

 

DESCRIPCIÓN DEL 

PUESTO: 

Responsable de elaboración de menús diarios 

Organización de cocina 

Aprovisionamiento 

 

FUNCIONES: 

 

- Dirige, y plantea los diferentes menús semanales con 

el resto de socios. 

- Se encarga de la lista necesaria de  aprovisionamiento 

de productos necesarios para su elaboración. 

- Organización general de la cocina 
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de elaborar la oferta de productos. 

- Planificar y organizar ofertas especiales de venta s 

según época o fechas puntuales en el año. 

- Fijar las listas de precios, los porcentajes de descuento 

y los plazos de entrega. 

- Control y seguimiento de Redes, Foursquare . 

- Resolver problemas comerciales y de marketing. 

- Contratar campañas de publicidad. 
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FICHA DEL PUESTO DE TRABAJO 

 

NOMBRE: SOFÍA SÁNCHEZ LÓPEZ 

ÁREA: Administrativa 

 

 

DESCRIPCIÓN DEL 

PUESTO: 

Coordinación financiera y administrativa de la empresa.  

Administración de recursos materiales y económicos. 

Gestión de Recursos Humanos. 

 

FUNCIONES: 

 

- Trato y negociación, selección y contratos con 

proveedores. 

- Elaboración de nóminas. Control y asistencia al 

personal. 

- Contabilidad de la empresa. Tramitación de 

obligaciones con la administración. 

 

 

 

PROCESO DE CAPTACIÓN Y SELECCIÓN DE 

EMPLEADO 

 

Reclutaremos candidatos en el Banco de Alimentos de Valladolid, a través del siguiente mail 

al responsable: 

 

Fundación Banco de Alimentos de Valladolid 

C/ Vázquez de Menchaca, Nº 28 (Parcela 128) - Polígono de Argales Valladolid, 47008 

983 275 300 

Área Social: 665 782 488 

673 756 396 

Voluntariado: 983 709 560 
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672 656 046 

Horario de 9:00 a 13:30 

info@bancodealimentosdevalladolid.es 

Fundación Banco de Alimentos de Valladolid - 

Sede Social 

Callejón de la Alcoholera Naves 1-2, Valladolid, 47008 

983 507 592 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:info@bancodealimentosdevalladolid.es
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PROFESIOGRAMA DE UN AYUDANTE DE COCINA 

CUALIDADES DEL CANDIDATO 

VALORACIÓN 

1 2 3 4 

 Edad     

 Aparienciafísica     

 Nivel de estudios     

 Estadocivil. Cargasfamiliares     

 Disponibilidad para trabajo nocturno fin de semana.     

 Desempleado (<1 año> 1 año>2años>3años)     

 Corrección en el trato     

 Inteligencia     

 Extroversión     

 Paciencia     

 Tenacidad     

 Carisma/magnetismo     

 Empatía     

 Fluidez verbal     

 Habilidad manipulativa     

 Escucha activa     

 Experiencia previa relacionada con el puesto     

 Capacidad de trabajo en equipo     

 Sentido de la organización     

 Fiabilidad     

 Capacidad de entusiasmo. Motivación.     
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3.2. Política Salarial 

 

El convenio colectivo que afecta a nuestros trabajadores es el Convenio Colectivo 

Provincial de Hostelería de Valladolid (código47000235011982). Visto el texto del 

Convenio Colectivo PROVINCIAL DE HOSTELERÍA DE VALLADOLID para los años 2016 a 

2017, suscrito el día 2 de noviembre de 2016, con fecha de entrada, el día 22 de diciembre de 

2016, de conformidad con lo dispuesto en el artículo 90 del Real Decreto Legislativo 2/2015, 

de 23 de octubre. 

 

Departamento Categoría Salario Bruto % Seguridad Social Retenciones IRPF Total Coste Salarial 

      

      

 

3.3. Plan de Externalización de Funciones 

 

Esta empresa ha sido ideada por dos personas con carácter emprendedor. Estudiantes de 

Grado Superior, ambas socias trabajadoras de la misma. La parte administrativa y fiscal será 

llevada a cabo por nosotras mismas, no siendo necesaria, por tanto, la labor de una asesoría. 

 

La limpieza del local también será atendida por los trabajadores, así como el cumplimiento del 

plan de prevención de riesgos laborales. 

 

En cuanto al mantenimiento del local, para reparaciones de averías y mantenimiento, si se 

delegarán las funciones a la empresa que lo acondicionó inicialmente. 
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Plan de Inversiones y localización 

 

3.4. Localización. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Local ubicado en la 

Plaza de la Rinconada  

Nº6 de Valladolid 

capital, a pie de calle. 

Zona céntrica de paso y 

próxima a diferentes 

zonas de ocio los fines 

de semana. 
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3.5. Edificaciones.  
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3.6. Bienes de equipo.  

 

ACTIVO NO CORRIENTE 
PRODUCTOS UNIDADES €/UDS. TOTAL 

Cocina con plancha 1 4.940,00 € 4.940,00 € 

Freidora 2 senos 2 661,00 € 1.322,00 € 

Fregadero  1 617,00 € 617,00 € 
Vitrina  1 1.030,00 € 1.030,00 € 

Campana 2m extractora 1 2.014,00 € 2.014,00 € 

Mesa mural con estante 1 745,00 € 745,00 € 

Salamandra eléctrica 2 425,00 € 850,00 € 

Horno eléctrico 1 1.945,00 € 1.945,00 € 

Peladora de patatas  1 1.270,00 € 1.270,00 € 

Cortadora de patatas 1 597,00 € 597,00 € 

Caja registradora  1 900,00 € 900,00 € 

Mesa de trabajo 1 100,00 € 100,00 € 

Bandejas 5 25,00 € 125,00 € 
Taburetes 8 90,00 € 720,00 € 
Software gestión restauración 1 199,00 € 199,00 € 
Estantería  1 565,00 € 565,00 € 

Batería completa acero inoxidable 1 280,00 € 280,00 € 

EPI 1 740 € 740,00 € 
Cuchillos 1 345 € 345,00 € 
Alarma 1 290 € 290,00 € 

    TOTAL 19.594,00 € 
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3.7. Presupuesto. Resumen 

 

INVERSIONES Año1 

Terrenos   

Edificios/Construcciones   

Instalaciones   

Maquinaria 10924 

Mobiliario 6071 

Equipos proc. información 1640 

Otro inmovilizado material 959 

Inmovilizado material 19594 

Investigación y desarrollo   

Concesiones administrativas   

Propiedad industrial   

Fondo de Comercio   

Aplicaciones Informáticas 135,37 

Otro inmovilizado Inmaterial   

Inmov. inmaterial 135,37 

Inmov. financiero   

Gastos amortizables 3261,80 

Total Inversiones 16467,57 

IVA Inversiones 3458,19 

Total invers. + IVA 19925,76 
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3.8. Plan de Amortización. 

CUADRO DE INVERSIÓN Y AMORTIZACIÓN DEL ACTIVO NO CORRIENTE 

ELEMENTOS 
FECHA DE 
COMPRA 

BASE 
AMORT 

% 
AMORTI. 

CUOTAS ANUALES DE 
AMORTIZACIÓN VALOR 

RESIDUAL 
1º AÑO 2º AÑO 3º AÑO 

Cocina 
+plancha 

2018 4.940,00 € 20% 988,00 € 988,00 € 988,00 € 1.976,00 € 

Freidoras 2018 1.322,00 € 20% 264,40 € 264,40 € 264,40 € 528,80 € 

Fregadera 2018 617,00 € 10% 61,70 € 61,70 € 61,70 € 431,90 € 

Vitrina 2018 1.030,00 € 10% 103,00 € 103,00 € 103,00 € 721,00 € 

Campana 
extractora 

2018 2.014,00 € 20% 402,80 € 402,80 € 402,80 € 805,60 € 

Mesa mural 2018 745,00 € 10% 74,50 € 74,50 € 74,50 € 521,50 € 

Salamandras 
electricas 

2018 850,00 € 20% 170,00 € 170,00 € 170,00 € 340,00 € 

Horno 2018 1.945,00 € 20% 389,00 € 389,00 € 389,00 € 778,00 € 

Peladora de 
patatas 

2018 1.270,00 € 20% 254,00 € 254,00 € 254,00 € 508,00 € 

Cortadora de 
patatas 

2018 597,00 € 20% 119,40 € 119,40 € 119,40 € 238,80 € 

Mesa trabajo 2018 100,00 € 10% 10,00 € 10,00 € 10,00 € 70,00 € 

Bandejas 2018 125,00 € 10% 12,50 € 12,50 € 12,50 € 87,50 € 

Estantería 2018 565,00 € 10% 56,50 € 56,50 € 56,50 € 395,50 € 

Batería 2018 280,00 € 10% 28,00 € 28,00 € 28,00 € 196,00 € 

EPPI 2018 740,00 € 20% 148,00 € 148,00 € 148,00 € 296,00 € 

Caja 
registradora 

2018 900,00 € 20% 180,00 € 180,00 € 180,00 € 360,00 € 

  
3.261,80 € 3.261,80 € 3.261,80 €   

SUMAS 
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Plan Económico - Financiero 

 

 

3.9. Plan Económico: Cuenta de Explotación previsional * 

 

 

a. Gastos 

 

 Miles de euros 

Compras 43,99 

Gastos de personal 74,65 

Gastos financieros 13,49 

Suministros (alquileres, aguas, gas, electricidad, etc.) 4,13 

Gastos generales (material de oficina, comunic., etc.) 0,5 

Amortizaciones 2,11 

  

Total 138.87 

 

b. Ingresos 

 

Ventas 207,08 

Otros ingresos  

  

Total 207,08 

  

Beneficio / Pérdida (b-a) 68,21 
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3.10. Plan financiero. 

 

a. Cobros 

 

 Euros 

Por Ventas 207.080,00 

Por IVA 13.486,80 

Por préstamos  

Otros ingresos  

  

Total 207.080,00 

 

b. Pagos 

 

 Euros 

Proveedores 43.989,00 

Sueldos y Seguridad Social 74.652,00 

Otros gastos de fabricación 25.731,00 

Gastos de administración 1.349,92 

Gastos de ventas: comisiones y publicidad  

Impuestos 14.641,20 

Devolución de prestamos 11.367,61 

  

Total 171.731,00 

  

 

c. Saldo 

(a-b) 35.349,27 
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 Euros 

a. Inversión  inicial 19594 

b. Gastos correspondientes a 6 meses 73373 

  

Necesidad de Fondos(a+b) 92967 

 

 

 Euros 

a. Recursos propios  

Capital Social 3.000 

Beneficios 44.440,61 

  

b. Subvenciones 6.000 

  

c. Recursos ajenos  

Préstamos bancarios 39526,39 

Otros prestamos  
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4. Forma Jurídica y Puesta en marcha 

 

 

4.1. Forma jurídica. 

 

Para crear nuestra empresa inicialmente tenemos que decidir qué forma jurídica vamos a 

llevar a cabo.  

Para ello, nos hemos basado en los siguientes criterios: 

- El riesgo patrimonial de los socios será limitado a las aportaciones de capital que 

hayan invertido en ella. 

- Contaremos con tres socios (los 3 integrantes del grupo). 

- Como capital inicial aportaremos 1000€ cada uno; cubriendo así los 3000€ mínimos 

iniciales para la constitución de la sociedad. 

Por lo tanto, elegiremos ser una Sociedad Limitada. 

 

4.2. Puesta en marcha.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
SOLICITUD 

NEGATIVA DEL 

NOMBRE 
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€ Abrir Cta. a nombre de nuestra 

entidad “ Patatissimo, S.L., en modo 

“Constitución” (podremos ingresar dinero, 

no sacar) 

 

€ Ingresaremos 1000€ por cada socio 

(3.000€) como concepto “Aportación 

de capital” 

 

€ Obtendremos 3 certificados de 

ingreso que llevaremos junto con el 

certificado del nombre RMC a la 

notaría para realizar el siguiente 

paso. 

 

 

 
APERTURA DE LA 

CUENTA BANCARIA 
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“PATATÍSSIMO, S.L.” 

Valladolid, a uno de enero de 2.019 

COMPARECEN 

D. Lucas Lima De Morim, mayor de edad, 

soltero con domicilio en Valladolid, calle xxx, 

número xx. Exhibe NIE numero X12.000.000H---

--------------Dª Sofía Sánchez López, mayor de 

edad, soltera con domicilio en Laguna de Duero, 

calle xxx, número xx. Exhibe DNI/NIF número 

12.000.555-J------------Dª Noelia Pastor del Río, 

mayor de edad, casada con domicilio en 

Aldeamayor de San Martín, calle xxx, número 

xx. Exhibe DNI/NIF número 12.666.333-

K……………… 

 
OTORGAMIENTO 

DE LA ESCRITURA 

PÚBLICA 
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ESTATUTOS DE LA 

SOCIEDAD 
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TITULO V. SEPARACIÓN Y EXCLUSIÓN DE SOCIOS TITULO V. SEPARACIÓN Y EXCLUSIÓN DE SOCIOS 
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MODELO 036: 
DECLARACIÓN 

CENSAL 
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MODELO 600: LIQUIDACIÓN DE IMPUESTOS DE 

TRANSMISIONES PATRIMONIALES Y ACTOS JURÍDICOS 

DOCUMENTADOS 
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LICENCIA MUNICIPAL DE 

OBRAS 
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LICENCIA MUNICIPAL DE 

APERTURA 
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INSCRIPCIÓN EN 
LA SEGURIDAD 

SOCIAL 
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AFILIACIÓN DE LOS 

TRABAJADORES 
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ALTA EN RETA. MODELO 

TA.0521/1 
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COMUNICACIÓN DE APERTURA DE CENTRO DE TRABAJO A LA 

JUNTA DE CASTILLA Y LEÓN 


