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Gestion del bar-cafeteria
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OBJETIVOS

El curso online de "Gestion del bar-cafeteria" te permitird adquirir conocimientos para realizar proyectos de viabilidad
sencillos de un bar-cafeteria, utilizando los canales de informacion existentes para la constitucion y puesta en marcha de
pequefias empresas, analizando sistemas de aprovisionamiento de alimentos y bebidas, desarrollando los sistemas y procesos
de gestion y control necesarios para el ejercicio de la actividad de bar-cafeteria.

CONTENIDOS

El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

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

Viabilidad econémicay financiera del bar-cafeteria

Tramites y documentacion relativa a la constitucion y puesta en marcha. Organigrama del 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. El empresario individual y el empresario social. Profesionales
y organismos estatales, autonémicos y locales que asesoran en materia de procesos y procedimientos econémico-
administrativos relativos al inicio y desarrollo de la actividad empresarial. Valoracion de la importancia que tiene la creacion y
buen funcionamiento de pequefias empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la integracion sociolaboral.

Aprovisionamiento y control de consumos y costes de la actividad de Bar-cafeteria

Gestion del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: Calculo de necesidades de aprovisionamiento de alimentos, bebidas y demas
géneros para el bar-cafeteria. El ciclo de compra. El inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de
existencias. Negociacion con proveedores. Recepcion y almacenamiento de géneros: Inspeccion, control, distribucion y
almacenamiento de materias primas. Gestion y control de inventarios. Registros documentales. Fichas técnicas.

Control de consumos y costes del servicio del bar- cafeteria

Control de consumos y costes: Definicion y clases de costes. Calculo del coste de materias primas. Registro documental.
Control de consumos. Control por copeo. Escandallos. Aplicacion de métodos. Componentes de precio. Métodos de fijacion de
precios.

El control general de la actividad de bar-cafeteria

Comparacién y aplicacion de sistemas y procesos de control de la producciéon y el servicio en el bar-cafeteria. Analisis sencillo
de la situacién econémico-financiera del bar-cafeteria. Diario de produccion y cierre de caja. Aplicacion de métodos sencillos
para auditar los procesos de facturacion, cobro, cierre diario de la produccion y liquidacion de caja en el bar-cafeteria.
Comparacion y aplicacion de sistemas de organizacion de la informacion. Normalizacién y formalizacion de documentacién que
se genera en la actividad.

Gestion y control comercial, informatico y de calidad en restauracion

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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Aplicaciones informaticas para el bar-cafeteria: Equipos y programas informaticos de la gestion del bar-cafeteria. Instalacion y
uso de aplicaciones informaticas propias de la gestion del bar-cafeteria. Bases de datos de clientes informatizadas. Manejo y
uso. Hojas de célculo. Manejo y uso.

Internet como fuente de informacién y via de comercializacion para la actividad del bar-
cafeteria

Introduccién. Historia. Internet en Espafia. Conceptos y definiciones. Cémo funciona Internet. Cémo conectarse. Servicios de
Internet. Correo electronico. Buscadores y portales. Internet como proveedor de alimentos y bebidas. El mailing como técnica
comercial.

REQUISITOS DE ACCESO

Curso online gratuito dirigido a autbnomos y trabajadores del sector hosteleria'y turismo (Hosteleria. Agencias de viajes.
Alquiler de vehiculos con y sin conductor. Mantenimiento y conservacion de instalaciones acuéticas. Personal de salas de
fiestas, baile y discotecas)

Plazas disponibles para las provincias de: Albacete, Badajoz, Barcelona, Caceres, Ciudad Real, Cuenca, Girona,
Guadalajara, Huesca, Lleida, Madrid, Murcia, Las Palmas de Gran Canaria, Santa Cruz de Tenerife, Tarragona, Teruel, Toledo,
Zaragoza.
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