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180,00 € - 250,00 €

* Este Curso HOTR041PO GESTION DEL BAR-CAFETERIA le ofrece una formacién
especializada en la materia dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y turismo. Con
este CURSO HOTR041PO GESTION DEL BAR-CAFETERIA el alumno seré capaz de
desenvolverse dentro del Sector y realizar proyectos de viabilidad sencillos de un bar-
cafeteria; utilizando los canales de informacién existentes para la constitucién y puesta en
marcha de pequefas empresas; analizando sistemas de aprovisionamiento de alimentos y
bebidas; desarrollando los sistemas y procesos de gestién y control necesarios para el
ejercicio de la actividad de bar-cafeteria.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Hosteleria y Turismo

INFORMACION
Duracion 60 h
Modalidad Online
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https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/
https://inafe.es/categoria-curso/certificados-de-profesionalidad/certificados-de-profesionalidad-online/hosteleria-y-turismo/
https://inafe.es/duracion/60-h/
https://inafe.es/modalidad/online/
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Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

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

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

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

Tramites y documentacion relativa a la constituciéon y puesta en marcha.

Organigrama del bar- cafeteria. Seleccién de personal. Perfiles profesionales.

Empresa, empresario y establecimiento mercantil.

Tipo juridico de empresario: individual y social.

Distincién 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 econdmico-administrativos relativos al inicio y desarrollo de la
actividad empresarial.

8. Valoracién de la importancia que tiene la creacién y buen funcionamiento de pequenas
empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la integracién sociolaboral.

NouseWwNE

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

1. Gestion del aprovisionamiento en el bar-cafeteria: Calculo de necesidades de aprovisionamiento
de alimentos, bebidas y demas géneros para el bar-cafeteria.
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. El ciclo de compra. El inventario permanente y su valoracidon: métodos de valoracién de

existencias. Negociacién con proveedores.

Recepcién y almacenamiento de géneros: Inspeccidn, control, distribucién y almacenamiento de
materias primas.

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

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES DEL SERVICIO DEL BAR-
CAFETERIA.
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. Control de consumos y costes: Definicién y clases de costes. Calculo del coste de materias

primas.

. Registro documental. Control de consumos.
. Control por copeo. Escandallos.
. Aplicaciéon de métodos. Componentes de precio. Métodos de fijacién de precios.

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

5.
6.

. Comparacién y aplicacién de sistemas y procesos de control de la produccién y el servicio en el

bar-cafeteria.

. Anélisis sencillo de la situacion econémico-financiera del bar-cafeteria.

Diario de produccién y cierre de caja.

. Aplicacién de métodos sencillos para auditar los procesos de facturacion, cobro, cierre diario de

la produccién y liquidacién de caja en el bar-cafeteria.
Comparacion y aplicacion de sistemas de organizaciéon de la informacion.
Normalizacién y formalizacién de documentacién que se genera en 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 promocién 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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UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE LOS SISTEMAS INFORMATICOS EN BAR-CAFETERIA.

1.

2.
3.
4.

Aplicaciones informaticas para el bar-cafeteria: Equipos y programas informaticos de la gestién
del bar-cafeteria.

Instalaciéon y uso de aplicaciones informaticas propias de la gestién del bar-cafeteria.

Bases de datos de clientes informatizadas. Manejo y uso.

Hojas de calculo. Manejo y uso.

UNIDAD DIDACTICA 8. INTERNET COMO FUENTE DE INFORMACION Y ViA DE
COMERCIALIZACION PARA LA ACTIVIDAD DEL BAR-CAFETERIA.
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Introduccién.

Historia. Internet en Espafia.

Conceptos y definiciones.

Coémo funciona Internet. Cémo conectarse.
Servicios de Internet.

Correo electrénico.

Buscadores y portales.

Internet como proveedor de alimentos y bebidas.
El mailing como técnica comercial.
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