Control de la Actividad EconOmica del Bar y

Cafeteria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Analizar el sector de la restauracion y, en particular, la actividad de bar-cafeteria, considerando las
rel aciones de estos establecimientos con otras empresas.

- Realizar proyectos de viabilidad sencillos de un pequefio bar-cafeteria utilizando los canales de
informacion existentes parala constitucion y puesta en marcha de pequefias empresas.

- Analizar sistemas de aprovisionamiento de alimentosy bebidasy €jecutar 1as operaciones inherentes de
acuerdo con los sistemas sel eccionados.

- Estimar posibles precios de las of ertas gastrondmicas y de bebidas propias de bar-cafeteria, calculando
los costes de materias primas y demés géneros.

- Desarrollar los sistemas y procesos de gestion y control necesarios para €l gjercicio de la actividad de
bar-cafeteria.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. EL BAR-CAFETERIA: ESTABLECIMIENTO, NEGOCIO Y EMPRESA.

El bar-cafeteria como establecimiento: Tipos de establecimientos.
Plan de marketing del bar-cafeteria. Andlisis de mercado.

UNIDAD DIDACTICA 2. VIABILIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA DEL BAR-CAFETERIA.

Tramites y documentacion relativa ala constitucion y puesta en marcha.
Organigramadel bar- cafeteria. Seleccion de personal. Perfiles profesionales.
Empresa, empresario y establecimiento mercantil.

Tipo juridico de empresario: individual y social.

Distincion entre empresa, empresario y establecimiento mercantil.
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El empresario individual y el empresario social.

Profesionales y organismos estatales, autonomicos y locales que asesoran en materia de procesos y
procedi mientos econdémico-administrativos relativos a inicio y desarrollo de la actividad empresarial.
Vaoracion de laimportancia que tiene la creacion y buen funcionamiento de pequefias empresas para el
desarrollo de la economia nacional y paralaintegracion sociolaboral.

UNIDAD DIDACTICA 3. APROVISIONAMIENTO Y CONTROL DE CONSUMOSY COSTES DE
LA ACTIVIDAD DE BAR-CAFETERIA.

Gestion del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: Célculo de necesidades de aprovisionamiento de
alimentos, bebidas y demés géneros para el barcafeteria.

El ciclo de compra. El inventario permanente y su val oracion: métodos de valoracion de existencias.
Negociacion con proveedores.

Recepcion y amacenamiento de géneros. Inspeccion, control, distribucion y almacenamiento de
materias primas.

Gestion y control de inventarios. Registros documentales. Fichas técnicas.

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CONSUMOSY COSTESDEL SERVICIO DEL BAR-
CAFETERIA.

Control de consumosy costes: Definicidn y clases de costes. Cdlculo del coste de materias primasy
registro documental. Control de consumos.

Control por copeo. Escandallos.

Aplicacién de métodos. Componentes de precio. M éodos de fijacion de precios.

UNIDAD DIDACTICA 5. EL CONTROL GENERAL DE LA ACTIVIDAD DE BAR-CAFETERIA.

Comparacion y aplicacion de sistemas y procesos de control de la producciény el servicio en el
bar-cafeteria.

Andlisis sencillo de la situacion econdmico-financiera del bar-cafeteria.

Diario de produccion y cierre de caja.

Aplicacion de métodos sencillos para auditar |os procesos de facturacion, cobro, cierre diario dela
produccion y liquidacion de cajaen €l bar-cafeteria.

Comparacion y aplicacion de sistemas de organizacion de lainformacion.

Normalizacién y formalizacion de documentacién que se generaen la actividad.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL COMERCIAL, INFORMATICO Y DE
CALIDAD EN RESTAURACION.
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Gestion comercial: La estrategia de precios.
Las ventas. Posicionamiento del bar-cafeteria.
Acciones de promocion y publicidad en bares-cafeterias.
Gestion y control de calidad: Caracteristicas peculiares.
Concepto de calidad por parte del cliente.
Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
Técnicas de autocontrol.
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