UF0256
Control de la actividad

econdmica del bar y cafeteria

Descripcioén:

Mediante la presente unidad formativa se pretenden adquirir los conocimientos y
habilidades necesarias para regentar con solvencia la apertura de un bar-cafeteria,
acometer los procesos y procedimientos para su puesta en marchay garantizar la
prestacién de un servicio de calidad, procurando que dicha calidad sea una constante en
beneficio de los usuarios.

Ademas, se aprendera a calcular las necesidades de aprovisionamiento de alimentos y
bebidas, asi como efectuar las operaciones de control y almacenamiento de las provisiones.



N° de horas:
90 horas

Objetivos:

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

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

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

- Estimar posibles precios de las ofertas gastronémicas y de bebidas propias de barcafeteria, calculando los
costes de materias primas y demas géneros.

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

Requisitos y conocimientos:

No requiere conocimientos previos.

Dirigido a profesionales tanto en grandes, como en medianas y pequefias empresas, principalmente del
sector de hosteleria, aunque también a trabajadores por cuenta propia en pequefios establecimientos del
subsector de restauracién.

Para ejercer las actividades relacionadas con el drea de restauracion, es necesario estar en posesién del
“Carné de manipulador de alimentos”, segln la normativa establecida por la correspondiente
Administracion competente.
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5.4. Aplicacion de métodos sencillos para auditar los procesos de facturacion, cobro, cierre diario de la produccion
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Mas Informacion:
Unidad Formativa perteneciente al Certificado de profesionalidad de Servicios de bar y cafeteria (HOTR0508)

Segun contenidos regulados y establecidos en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, B.O.E. nUmero 208 de 28 de
agosto de 2009, por el que se establecen dos certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y
Turismo.

Actualizado segun Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo, B.O.E. niUmero 137 de 9 de junio de 2011 y Real Decreto
619/2013, de 2 de agosto, B.O.E. NUmero 220 de 13 de septiembre de 2013<br><br>
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