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Guia Didactica

Objetivos

o Objetivos Generales

e Valorar la posibilidad de implantacion de un pequeno bar-cafeteria de
acuerdo con los medios disponibles y el volumen de negocio previsto.

e Realizar la gestion de las compras y del aprovisionamiento de las
mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de la
produccion del bar-cafeteria.

e Almacenar los alimentos, bebidas y demas géneros recibidos, de manera
gue se mantengan en perfecto estado hasta su utilizacion.

e Controlar los consumos de modo que se puedan determinar los costes de
alimentos, bebidas y otros géneros empleados en el proceso de
produccion y servicio de bar-cafeteria.

e Realizar el cierre diario de la produccion y la liquidacion de caja segun las
normas y procedimientos establecidos.

e Gestionar y controlar la actividad de bar-cafeteria de modo que se pueda
hacer un seguimiento de los resultados de produccidon y econdmicos del
establecimiento y aplicar las medidas correctoras oportunas.

e Valorar la necesidad de medios informaticos para el funcionamiento del
bar-cafeteria en funcién de las necesidades del establecimiento.

o Objetivos Especificos

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

e Realizar proyectos de viabilidad sencillos de un pequefio bar-cafeteria
utilizando los canales de informacidon existentes para la constitucion y
puesta en marcha de pequefas empresas.

e Analizar sistemas de aprovisionamiento de alimentos y bebidas y ejecutar
las operaciones inherentes de acuerdo con los sistemas seleccionados.

e Estimar posibles precios de las ofertas gastrondmicas y de bebidas
propias de bar-cafeteria, calculando los costes de materias primas y
demas géneros.
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Guia Didactica

e Desarrollar los sistemas y procesos de gestién y control necesarios para el
ejercicio de la actividad de bar-cafeteria.

e Distinguir y utilizar los equipos y programas informaticos de gestion del
bar-cafeteria.
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Guia Didactica

Contenidos

UF0256. Control de la actividad econémica del bar y
cafeteria

Unidad de Aprendizaje 1

Unidad Didactica 1: El bar-cafeteria: establecimiento,
negocio y empresa.

¢ El bar-cafeteria como establecimiento.
¢ Plan de marketing del bar-cafeteria.

Actividades de Evaluacion UA 01

Tiempo total de la unidad

Unidad de Aprendizaje 2

Unidad Didactica 2: Viabilidad econdmica y financiera del
bar-cafeteria.

e Tramites y documentacion relativa a la constitucién y puesta
en marcha.

e Organigrama del bar-cafeteria.

e Empresa, empresario y establecimiento mercantil.

¢ Profesionales y organismos estatales, autonémicos y locales.

e Importancia de la creacion de PYMES para la economia y la
integracién sociolaboral.

Actividades de Evaluacion UA 02

Tiempo total de la unidad

Unidad de Aprendizaje 3

Unidad Didactica 3: Aprovisionamiento y control de
consumos Yy costes de la actividad de bar-cafeteria.

¢ Gestion del aprovisionamiento en el bar-cafeteria.
e Ciclo de compras.

e Recepcién y almacenamiento de géneros.

¢ Gestion y control de inventarios.

90 horas

2,50 horas

11 horas

2,50 horas

19 horas



Guia Didactica

Actividades de Evaluacion UA 03 2,50 horas

Tiempo total de la unidad 16 horas

Unidad de Aprendizaje 4

Unidad Didactica 4: Control de consumos y costes del
servicio del bar-cafeteria.

e Control de consumos y costes.
e Control por copeo.
e Aplicacion de métodos.

Unidad Didactica 5: Control general de la actividad de bar-
cafeteria.

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

¢ Analisis sencillo de la situacion econémico-financiera del bar-
cafeteria.

e Diario de produccidn y cierre de caja.

e Aplicacion de métodos sencillos para auditar los procesos de
facturacion, cobro, cierre diario de la produccion y liquidacion
de caja en el bar-cafeteria.

e Comparacion y aplicacion de sistemas de organizacion de la
informacion.

e Normalizacién y formalizacién de documentacidon que se
genera en la actividad.

Actividades de Evaluacion UA 04 3 horas

Tiempo total de la unidad 25 horas

Unidad de Aprendizaje 5

Unidad Didactica 6: Gestion y control comercial,
informatico y de calidad en restauracion.

e Gestidon comercial: la estrategia de precios.

¢ Las ventas. Posicionamiento del bar-cafeteria.

¢ Acciones de promocion y publicidad en bares-cafeterias.
e Gestion y control de calidad: caracteristicas peculiares.
e Concepto de calidad por parte del cliente.

e Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
e Técnicas de autocontrol.

Actividades de Evaluacion UA 05 2,50 horas



Guia Didactica

Tiempo total de la unidad 18 horas

Evaluacion final UF0256 1 hora

UF0257. Aplicacion de sistemas informaticos en 30 h
bar-cafeteria oras

Unidad de Aprendizaje 1

Unidad Didactica 1: Gestion de los sistemas informaticos
en bar-cafeteria.

¢ Aplicaciones informaticas para el bar-cafeteria: equipos y
programas informaticos de la gestion del bar-cafeteria.
o Gestidn comercial: la estrategia de precios.
e Instalacién y uso de aplicaciones informaticas propias de la
gestion del bar-cafeteria.
e Bases de datos de clientes informatizadas. Manejo y uso.
e Hojas de cdlculo. Manejo y uso.

Actividades de Evaluacion UA 01 1,50 horas

Tiempo total de la unidad 19 horas

Unidad de Aprendizaje 2

Unidad Didactica 2: Internet como fuente de informacion y
via de comercializacion para la actividad del bar-cafeteria.

¢ Historia. Internet en Espanfa.

e Conceptos y definiciones.

e CoOmo funciona Internet. Como conectarse.

e Servicios de Internet.

¢ Correo electronico.

e Buscadores y portales.

e Internet como proveedor de alimentos y bebidas.
e El mailling como técnica comercial.

Actividades de Evaluacion UA 02 30 minutos
Tiempo total de la unidad 10 horas

Evaluacion final UF0257 1 hora



