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Introduccién

INTRODUCCION

La gestién eficaz de un bar-cafeteria requiere conocimientos especificos que
van mas alld del simple servicio de alimentos y bebidas. Este manual propor-
ciona las herramientas fundamentales para comprender, planificar y dirigir
estos establecimientos de manera profesional, abarcando desde el anilis
sector hasta la identificacion de sistemas y procesos de gestion y cafftrol W€-
cesarios para el ejercicio de la actividad. Su objetivo es capacitar alflectgr pa
controlar la actividad econémica y financiera de un bar-cafeterg ptamose
tanto a las demandas del mercado como a las exigencias ngrmatigas $ econd-

micas del sector. &a

En la primera unidad didéctica, se analizara el lpagcafete®a como estable-
cimiento, negocio y empresa. Para ello, se explora diferentes tipos de
establecimientos existentes y las estrategias kéting especificas para este
sector. Se presentardn las caracteristicas entales que definen cada tipo-
logia y se disefiaran planes de marketing ad s al andlisis de mercado.

—

En la segunda unidad did4ctiga, se profundizard en la viabilidad econd-
mica y financiera. Se examina este motivo, los aspectos juridicos y
administrativos necesario é la\puesta en marcha de un negocio tipo bar-ca-

feteria. Se distinguira ptos de empresa, empresario y establecimiento
mercantil, se anali los Wiferentes tipos juridicos de empresario y se iden-
tificardn los orgamismos Que asesoran en materia econémico-administrativa.

o}
La terceragfinidadedidfactica se centrard en el aprovisionamiento y el control

de con damde se desarrollardn técnicas de gestién de compras, nego-

ciacién veedores y sistemas de almacenamiento. Se estableceran

pwecdimiefitos para calcular las necesidades de aprovisionamiento y para

im efitar métodos de control de inventarios con la documentacién técnica
spondiente.

En la cuarta unidad didéctica se abordar4 el control de consumos y costes del
servicio, aplicando métodos de calculo de costes de materias primas y técnicas
de fijaciéon de precios. Se empleardn herramientas como los escandallos y el
control por copeo, fundamentales para la rentabilidad del establecimiento.

A continuacién, la quinta unidad didéctica se dedicara al control general de la
actividad, donde se integraran los sistemas de gestion para obtener una visién



global del negocio. Se implementardn procesos de control de produccién,
anilisis econémico-financiero, sistemas de organizacién de la informacién vy
métodos de auditoria de los procesos operativos.

En la sexta unidad didéctica se desarrollardn estrategias de gestion comercial y
de control de calidad, elementos clave para el posicionamiento competitivo del
bar-cafeteria. Se disefaran acciones de promocién y publicidad y se esta

rdn programas de control de calidad que incorporaran técnicas de aygdcont

y la perspectiva del cliente.
Xr de la

visi@namiento,

El objetivo de este manual serd capacitar al lector para analizar
restauracion, realizar proyectos de viabilidad, gestionar gPa
calcular precios competitivos, y desarrollar sistemas rale
control de la actividad del bar-cafeteria en el entorggactual

ntrol de la actividad econémica del bar
te del MF1050 2 Gestion del bar-cafeterfa
al HOTRO0508 Servicios de bar y cafeterfa.

Este manual se ajusta a la UFO
y cafeterfa (90 horas), que
(120 horas) del certifica
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En las unidades didacticas de este manual se incluyen recuadros destacados
que refuerzan la explicacién tedrica y te ayudaran a fijar conocimientos y asi-
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El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

Control de la actividad econémica del
bar y cafeteria

El bar-cafeteria: establecimiento, negoci
empresa

- Analizar el sector de la restauracién y, en particula @
considerando las relaciones de estos establecimient®

ivi

de bar-cafeterfa,
&5 empresas.

- Distinguir los diferentes tipos de establecimiéhtos desarrollan la actividad de bar-
cafeteria, teniendo en cuenta: caracteristicasgfunda tales, procesos bésicos, tipo de
ofertas gastronémicas y de bebidas, tipologias ntes y normativa europea, estatal y
autonémica aplicables.

Contenidos

1. El bar-cafeterfa: lecimicfito, negocio y empresa
1.1. El bar-cafet&ki establecimiento: tipos de establecimientos
gfmarketj | bar-cafeterfa. Andlisis de mercado

13



Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

nEI bar-cafeteria como establecimiento: tipos de
establecimientos

Un establecimiento de restauracion es cualquiera que ofrezca al puablico la
elaboracion o servicio de bebidas y comidas mediante un precio, con posibili-
dad de consumirlo en el propio local, fuera de él o en el domicilio del cliente o
clienta.

Existe un gran ntimero de establecimientos distintos que pueden éhctiadra
tanto en la restauracién tradicional como en la neorrestauracié

En primer lugar, la restauracion tradicional hace refergficiaya 1g§ estableci-
mientos con un concepto cldsico en el servicio de bebidag y comidas, en los
que apenas se aplican técnicas de gestién o de markeging y 1 suelen utilizarse
procesos productivos novedosos.

efCluych los establecimientos en
productivos novedosos, con

esto a cubrir las necesidades de

abitos y tendencias alimentarias.

En segundo lugar, en la neorrestauracio
los que se aplican técnicas de marketind'y p
un concepto de producto muy avanzad
la clientela teniendo en cuenta

nuevos

rs&dentro de la restauracién tradicional, pero
desde hace unos afiogpe e establecimientos ha evolucionado y ac-
tualmente ofrecen servigios mas novedosos y llevan a cabo técnicas de
marketing propi la Meprrestauracion.

ErMpino «restaurante» se utilizd por primera vez en Paris en 1765. Se le
iBtiye a Dossier Boulanguer, quien colocé un cartel en la puerta de su esta-
blecimiento que hacfa referencia a sus caldos restauradores y en el que se podia

leer: «Venite ad me omnes qui stomachi laboratis et ego restaurabo vos» (<Venid a
mi, todos los de estébmago cansado, y yo os restauraré»).

El bar-cafeteria solia en

14



El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

Dentro del bar-cafeteria se pueden distinguir ciertos tipos de establecimien-
tos en funcién de lo que ofertan:

* Bar de tapas: especializado en el servicio de tapas y aperitivos, los cuales
suelen exponerse en la barra o mostrador para su venta. En ocasiones, estas
tapas tienen carécter gratuito acompafando a la consumicion, mientras que,
otras veces, se ofrecen por un precio independiente.

* Monoproducto tradicional: establecimiento tradicional especializatlg en
elaboracién o servicio de un tnico producto, sin utilizar métqdoSde geSeion,
comercializacién o nuevas tecnologias.

* Monoproducto de nueva generacidn: establecimiesto%e neorrestauraciéon
cuya oferta gira en torno a un producto principalggumos, @afés, sindwiches,
bocadillos, etc.).

* Gastrobar: similar al bar de tapas, perg ia. Suele tener una ofer-
ta muy cuidada de tapas y raciones pe{ue a compartir, en la que prima
la innovacién tanto en ingredientes®omogn técnicas culinarias. Ademas,
también es com(n una ofertaamplia de bebidas, vinos, vermdis, etc.

* Drugstore: permanece to %4 horas al dfa, el cual ofrece una variedad
de alimentos ya list onsumo, ya sea a modo de cafeteria o en
autoservicio. Ta suclg ofrecer productos comestibles como en un su-
permercado.

* Afterwoik: est miento disefiado para evadirse del trabajo y del estrés
diariqy O%pafta hacer networking, a la vez que se consumen bebidas, cocteles,
tapas, cte. d¢fforma relajada y tranquila.

Plan de marketing del bar-cafeteria. Analisis de
mercado

Las herramientas de marketing pueden aplicarse a cualquier tipo de empresa y
a cualquier sector, incluyendo la restauracion; en todas ellas esta directamente
relacionada con el buen funcionamiento de la empresa.

15



Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

Marketing es el conjunto de acciones y actividades que tiene la finalidad de
satisfacer las necesidades de la clientela y de mejorar las ventas, mientras que
el plan de marketing, tal como sefiala Kotler (1991), es un instrumento cen-
tral para dirigir el esfuerzo de marketing, es decir, la gufa que debe seguir un
negocio para tomar las decisiones correspondientes del 4rea comercial.

Un plan de marketing dirigido a un establecimiento de bar-cafeteri e pre-
sentar una serie de caracteristicas:

Ser4 un document trab
estructurado y breve.
Debe inclu

infopfMacion relevante.

De prensible para las personas

que d aplicarlo y utilizarlo.
Por tanto, debe ser un do toon una estructura clara en la que las perso-
nas responsables de es jan varios datos fundamentales:

- Analisis de las@portuniidades y amenazas para la empresa.
- Estableciffiient os objetivos que se quieren conseguir.

as acciones y estrategias concretas para alcanzar los objetivos

ocumento, ademas, se divide en cuatro fases:

o O

Fase Fase Fase Fase
analitica estratégica operativa de control

16



El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

La fase analitica es esencial para poder realizar un andlisis de mercado con el
objetivo de tener un mayor conocimiento de la situacién actual del negocio y
poder evolucionar y actuar en el futuro. Este serfa el primer paso para desarro-
llar un correcto plan de marketing.

Esta primera fase puede clasificarse segtin diferentes elementos:

Tipo de analisis Externo

. . Zona de influencia.
Objeto de analisis

Macroentorno.
En este primer anélisis, adem4s, debera incluigseyel fbceso completo de reco-
gida y tratamiento de la informacion, pues e podran establecer las
tendencias y cambios en las variables in s \externas.
El analisis externo te permitird obte a idea del contexto de tu ne-
gocio, ya que pondras el foco en tu zona de influencia como en el

macroentorno.

deMgna empresa dependerd y variard segin el tipo de
or Consiguiente, ese serd el primer paso, definir cudl
e andlisis conlleva realizar un anélisis de la compe-

La zona de influen
negocio del que se
eslazonadei
tencia y de lard

* AnaliSi lafCompetencia: es fundamental observar y conocer a tu com-

nciajlya que su existencia puede tener aspectos positivos y negativos que

ir en los resultados econémicos de tu negocio. No solo hay que

t en cuenta a la competencia actual, sino que también debemos conside-

raPla competencia potencial, es decir, aquella que atin no existe, pero podria
xistir.

Por tanto, se deber4 estudiar de la competencia los puntos fuertes o débiles
(objetivos, resultados, organizacidn, estrategias, recursos, etc.), puesto que

estos ayudaran a conocer y entender la situaciéon competitiva.

* Analisis de la demanda: se analizan los factores que hacen referencia al es-
tado de la demanda dentro de la zona de atraccién de tu negocio. Se divide

17



Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

en dos analisis: cuantitativo y cualitativo, y en cada una de ellas se estudian
factores diferentes.

Por un lado, en el anélisis cuantitativo se atiende al volumen del publico
objetivo (target) en la zona de influencia (cudnto se gasta), la evolucion his-
torica del volumen del target y los puntos clave que afectan a este volumen.
Por otro lado, en el analisis cualitativo se estudian los comportamientos
pacidades de la clientela; y los factores que afectan a la capacidad dgfto

y a los héabitos de consumo de la clientela potencial.

Por su parte, dentro del analisis externo, el macroentorn
junto de todos aquellos factores que no forman parte del
empresa pero que pueden influir, en mayor o menor rma positiva
o negativa en el funcionamiento del negocio. El ja debe tener en
cuenta estos factores, ya que a medio o largo pla fan tener un efecto
importante en ellos.

Los principales factores que se suelen gnali

* Sociales: aspectos éticos relacionados con la conciencia social (ecologia,
transgénicos, etc.) o cambios aficos.

* Tecnolégicos: nuev ) sistemas informéaticos, nuevos sistemas de
produccion, etc.

desempleo, los tipos de interés, el PIB (producto inte-
e precios, etc.

* Econémicos:

es: cambios en la legislacién de seguridad e higiene, en la po-
al, etc.

wvez realizado el analisis externo que compone la primera fase de elabora-
ci®n de un plan de marketing, es necesario abordar el analisis interno. En este
caso, los objetivos se centran en cuestiones directamente relacionadas con el
ambito comercial.

En primer lugar, se debe realizar el andlisis de la situacion. Este anélisis se divi-

de en tres partes de las que se obtienen diversas ratios, como se puede observar
en el siguiente esquema:

18



El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

Ratio de captura

Ratio de participacion
de mercado

Tique medio de
ventas

Ventas/franj@horgia
Ventas Xde
oducts
Qrentabihdad/

producto

Partes de un analisis
de situacion

Ventas/m?

Ventas/personal
empleado

Escanea el QR scarg@yun documento con las férmulas
para hallar cad estas ratios.
Adéma analisis de la situacién comercial, resulta fundamental examinar

eas internas del negocio, para asi conocer como afectardn a su fun-
ionamiento. Estas dreas no serdn las mismas en todos los establecimientos,
puesto que dependeri de las politicas y de la forma de trabajo de cada una.

Generalmente, las areas que se suelen analizar son:
* Recursos humanos: el nimero de personas trabajadoras dependeri del

tipo de establecimiento, tipos de servicio ofertados y volumen de trabajo.
Ademas, también se tendrd en cuenta su nivel o perfil.



Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

* Area econdmica/financiera: vigilar y seguir correctamente las politicas de
costes-beneficios puede traer muchas ventajas para el establecimiento.

* Compras: dependerdn del volumen de negocio y de las estrategias que se
quieran seguir, atendiendo a compras de gran escala, descuentos por rappel,
etc.

* Producto/servicio: es importante tener claro el producto o servicio gftie v
ofrecer, asi como realizar un seguimiento exhaustivo para no perd€r Galidad.

Rappel es un término contable que hace ref
se aplica en la factura con respecto al volu pras en un periodo de
tiempo determinado. Este suele ser pro forma que cuando més volu-
men de compras se lleve a cabo, mayor{gera®elBlescuento (Lopez, 2019).

tipo de descuento que

Q/%
&
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El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

CONCLUSIONES

En esta unidad didactica, has aprendido que:

- El concepto tradicional de bar-cafeteria se define, segiin la Orden de 18 de
marzo de 1965, como un establecimiento que ofrece bebidas y alimentos
un refrigerio rapido, servido principalmente en barra o mostrador.

- Dentro del bar-cafeterfa, existen distintos tipos de estableci '\co oel

bar de tapas, gastrobar y afterwork, cada uno con una ofegta ditgendtada.

- El plan de marketing es una herramienta fundaméntaygue guia las deci-
siones comerciales de un negocio, ayudando a ar s® esfuerzos en el

mercado adecuado (Kotler, 1991).

fases clave: analitica, estraté-
ftica crucial para conocer la
madas.

- El plan de marketing se estructura e
gica, operativa y de control, siendo
situacion del negocio y tomar decisio

Q/%
&
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El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

AUTOEVALUACION

1. El plan de marketing serd un documento de trabajo extenso y estructurado,
que posea informacién relevante y que sea comprensible por todas las personas
que lo utilizaran.

a. Verdadero.
b. Falso.

2. (Cuéles de los siguientes aspectos hacen referencia a I@\hraei()rﬂ

(Respuesta multiple)

a. Tienen en cuenta los nuevos habitos y tendenciafalimentatias.
b. Utilizan procesos productivos novedosos.

c. Ofrecen un concepto de producto muy av,

d. Apenas se aplican técnicas de marketj

3. (Coémo se denomina al establecimientg,siggflar al bar de tapas, pero de van-
guardia, en el que suelen tenegaana oferta muy cuidada de tapas y raciones
pequenas para compartir y prim vacion tanto en ingredientes como en
técnicas culinarias?

a. Drusgstore.
b. Gastrobar.

c. Monoproduc eva generacion.
d. Afterw
4. Rentro alisis de la zona de influencia, (qué pardmetros pertenecen al

cuglitativo!

umen del pablico objetivo en la zona de influencia.
omportamientos y capacidades de la clientela.

c. Puntos clave que afectan al volumen del target.

d. Evolucién histérica del volumen del target.

23



Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

5. El afterwork es un establecimiento que permanece abierto 24 horas al dia,
el cual ofrece una variedad de alimentos ya listos para su consumo, ya sea a
modo de cafeterfa o en autoservicio.

a. Verdadero.
b. Falso.

24



El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

SOLUCIONES

1. b. El plan de marketing, ademds de ser estructurado, comprensible y con
informacién relevante, debera ser lo més breve posible, para facilitar su aplica-
cién vy utilizacion.

2. a, by c. En la neorrestauracion se incluyen los establecimientos eff los §ffe
se aplican técnicas de marketing y procesos productivos novedo§0s, %eon
concepto de producto muy avanzado y dispuesto a cubrir las negestdades de la
clientela teniendo en cuenta los nuevos hébitos y tendenciagalim&afias.

3. b. El gastrobar es un establecimiento similar al bafdéNgapas, pero de van-
guardia. Suele tener una oferta de tapas y bebidas uidad® en la que prima
la innovacién en ingredientes y en técnicas culinari

4. b. En el anélisis cuantitativo se ati volumen del publico objetivo
(target) en la zona de influencia (cudmfo sta), la evolucion histérica del
volumen del target y los puntos clave qig,afegfan a este volumen.

5. b. El afterwork es un estable disefiado para evadirse del trabajo y
del estrés diario, o para r@ neforking, a la vez que se consumen bebidas,

cocteles, tapas, etc. degfotmafl refffada y tranquila. El drugstore es el estableci-
miento que abre 24 s al ®ia y ofrece una variedad de alimentos listos para

Q

N

25






Viabilidad econémica y financiera del bar-cafeteria

Viabilidad econémica y financiera del
bar-cafeteria

- Describir las relaciones externas con otras empresas.

- Describir los circuitos y tipos de informacién y documentacién internos y gxt8gnos quéise
producen en el desarrollo de las actividades productivas o de servicio.

- Realizar proyectos de viabilidad sencillos de un pequefio bar-cafet
de informacién existentes para la constitucién y puesta en mar peq s empresas

- Diferenciar los conceptos de empresa, empresario y establegiiento méeantil.

- Identificar los profesionales y entidades estatales, auton es que prestan
informacion sobre tramites relativos a constitucion empresas, ayudas y
subvenciones para su creacién, fuentes de financia @iciones fiscales y proyectos de
viabilidad empresarial.

- Esquematizar, en un cuadro comparativo, lasgaractegisticas legales bésicas identificadas
para cada tipo juridico de empresario.

documentos y organismos relacionados con la
a de pequefias empresas, de acuerdo con la forma
ada en funcién de la actividad econémica y los

- Esquematizar los requisitos legales, tfg
creacion, constitucion y puestg

juridica de la figura del emp \@

recursos disponibles.

- Elaborar un documeifto royecto que recoja la presentacién y justificacion de la idea
de negocio, el es de mef®ado, el plan de marketing, la organizacién, recursos y la
viabilidad econ anciera del establecimiento

Contenidos

econémica y financiera del bar-cafeterfa

mites y documentacién relativa a la constitucién y puesta en marcha

29Organigrama del bar-cafeterfa. Seleccién de personal. Perfiles profesionales

.3. Empresa, empresario y establecimiento mercantil

2.4. Tipo juridico de empresario: individual y social

2.5. Distincién entre empresa, empresario y establecimiento mercantil

2.6. El empresario individual y el empresario social

2.7. Profesionales y organismos estatales, autonémicos y locales que asesoran en materia de
procesos y procedimientos econdémico-administrativos relativos al inicio y desarrollo de
la actividad empresarial

2.8. Valoracion de la importancia que tiene la creacién y buen funcionamiento de pequeiias
empresas para el desarrollo de la economia nacional y para la integracién sociolaboral
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Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

Wrémites y documentacion relativa a la constitucion y
puesta en marcha

La constitucién y puesta en marcha de un establecimiento de bar-cafeterfa se
encuadra dentro del sector de la hostelerfa y actividades turisticas. Por tanto,
las personas que quieran establecer su negocio deben realizar una serie de tra-
mites en un orden cronoldgico, presentando la documentacién pertinen

el organismo que corresponda a cada tramite.

El orden cronoldgico para la tramitacion de un nuevo negogio%es el se
muestra en la siguiente imagen:

Hacienda
. o. Alta en el Impuesto sobre Aetividales Econémicas (IAE).

Declaracién censal.
Presentacién de los libgos acienda.

ntamiento

Licencia de obras.

icencia de apertura.
ic8hcia de carné especifico.

uri Social

AltNde empresa.
%ka, baja y modificacién de afiliacién de trabajadores/as.

Ita como empresario/a: cotizacién de trabajadores/as.
Comunicacién de apertura del centro de trabajo.
0 Registro Mercantil
Certificaciéon negativa de denominacién social.

Independientemente del orden para la tramitacién, a la hora de crear un nue-
vo negocio se pueden distinguir los tramites teniendo en cuenta dos grandes
grupos:

* Tramites para la constitucion: se trata de aquellos destinados a la creacion
juridica, en la que se escogeri el tipo de empresa que se constituira.
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Viabilidad econémica y financiera del bar-cafeteria

* Tramites para la puesta en marcha y funcionamiento: se trata de aquellos
que permiten arrancar con la actividad elegida.

Algunos de los tramites que hay que realizar en este proceso se de resdn-
tar en los ayuntamientos, gerencias municipales o juntas de distritg. Poranto,

estos pueden diferir de un municipio a otro. 0

Asimismo, los tramites que se deben realizar paga,constifwir la nueva em-
presa pueden organizarse segin el tipo de trimite a rtenecen, tal como
se presentan en la siguiente tabla:

Tramite Lugar de tra Documentacién necesaria

Certificacion negativa | Registro Mercant Solicitud de negativa del
del nombre Central nombre.

El certificado de denominacién
del Registro Mercantil Central.

Elaboraciéon de El certificado bancario.
estatutos y escritusa de otaria Los estatutos sociales.
constitucién

DNI (documento nacional
de identidad) de todas las

personas asociadas.

Modelo 600.
uidlaciow/del Consejerfa de Copia de la escritura original y
I impuesto Hacienda de la copia simple de la escritura de
ansmisiones comunidad auténoma | constitucién.
trimoniales) correspondiente NIF (ntimero de identificacién

fiscal) provisional.

Ejemplares del modelo 600

abonado anteriormente.
Inscripcién en el Registro Mercantil de la

. . o Certificado de denominacién
Registro Mercantil provincia

del Registro Mercantil Central.

Primera copia de la escritura.
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Control de la actividad econémica del bar y cafeteria

La mayor parte de estos tramites se pueden realizar de forma telematica a tra-

vés de la pagina web del organismo correspondiente. ‘

En la siguiente tabla, se pueden observar los tramites necegafigs pata la
puesta en marcha y funcionamiento del establecimiento:

Tramite Lugar de tramitacion Documentacion necesaria
Mode 037.

indly copia simple de la
de constitucion.

AEAT (Agencia

Solicitud de NIF Estatal de .
definitivo Administracién copia del DNI de la persona
Tributaria) olicitante si es un socio/a o

fotocopia del poder notarial si es
un apoderado/a.

IAE (impuesto Modelo 840.

de actividades

econdmicas) NIF.
Modelo 036.

Declaracion ceisa AEAT Fotocopia del NIF.
Altaen el IAE.

Certificacién de la autoridad
registral o fiscal del pafs de origen
que acredite la existencia de la
entidad.

TGSS (Tesoreria
General de la
Seguridad Social)

i6n yalta en la
Social

Modelo 036 para comunicar los
datos de la representacion legal.
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ECONOMICA DEL BAR Y CAFETERIA
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CONTROL DE LA ACTIVIDAD

UF0256

Este manual ofrece una formacién integral para
gestionar la actividad econémica de un bar-cafeteria.
El lector aprenderd a analizar el sector, aplicar
estrategias de marketing y desarrollar sistemas de
control econémico y fmanaero adaptados al entorno
actual.

Las seis unidades de este libro abordan desde la
viabilidad econémica y los aspectos juridicos hasta el
control de consumos y costes. Ademds, se presentan
-las herramientas para gestionar el aprovisioncmiento,
calcular precios competitivos y realizar un seguimiento
adecuado de las operaciones del negocic

Esta edicién, ajustada a la UF0256 Control de la
actividad econémica del bar y cafeteria, es una guia
esencial para optimizar la rentabiiidad, mejorar la
gestiéon de recursos y gerantizar el éxito del bar-
cafeteria en un mercado olicmente competitivo.
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La autora de este manual formativo cuenta con
formacién como técnica en Servicio de Restaurante
y Bar, técnica en Cocina y técnica superior en
Restauracién, y desarrolla su labor docente en el
sector de la hosteleria y la alimentacién. Asimismo,
es autora de Gestién del bar-cafeteria y Seguridad e
higiene en la manipulacién de alimentos, publicados
por Ideaspropias Editorial
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