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Introduccion

INTRODUCCION

La gestion eficaz de un bar-cafeteria requiere conocimientos especificos que
van mas all4 del simple servicio de alimentos y bebidas. Este manual propor-
cigma las herramientas fundamentales para comprender, planificar y dirigir

os establecimientos de manera profesional, abarcando desde el anélisis del
ta la implementacién de tecnologias digitales. Su objetivo es capaci-

a las\dem del mercado como a las exigencias normativas, econdémicas y

tecnologic tud) del sector.

En la primer @ idactica, se analizara el bar-cafeterfa como estable-
cimiento, negoc em . Para ello, se exploraran los diferentes tipos de
establecimientos existgfites estrategias de marketing especificas para este
sector. Se presentaran las isticas fundamentales que definen cada tipo-
logia y se disefiaran planes d rketing adaptados al analisis de mercado.

En la segunda unidad didacticafse profundizard en la viabilidad econé-
mica y financiera. Se examinaran, con motivo, los aspectos juridicos y
administrativos necesarios para la puestg archa de un negocio tipo bar-ca-
feterfa. Se distinguiran los conceptos de & e@
mercantil, se analizaran los diferentes tipos9uri
tificaran los organismos que asesoran en materi

de empresario y se iden-
e ico-administrativa.

La tercera unidad did4ctica se centrara en el aproviSion,
de consumos, donde se desarrollardn técnicas de gestién deg€ompras, nego-
ciacion con proveedores y sistemas de almacenamiento.{Se eceran
procedimientos para calcular las necesidades de aprovisiondfiegfo ara
implementar métodos de control de inventarios con la documenticion gcnieca
correspondiente.

En la cuarta unidad didéctica se abordara el control de consumos y costes dél
servicio, aplicando métodos de célculo de costes de materias primas y técnicas
de fijacion 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 gestién para obtener una vi-
sién global del negocio. Se implementaran procesos de control de produccién,
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analisis econémico-financiero, sistemas de organizacién de la informacion y
métodos de auditoria de los procesos operativos.

En la sexta unidad didéctica se desarrollaran estrategias de gestién comercial y

de control de calidad, elementos clave para el posicionamiento competitivo del

bag cafeteria. Se disefiaran acciones de promocién y publicidad y se establece-

programas de control de calidad que incorporaran técnicas de autocontrol
ctiva del cliente.

La séptimagtinidad didactica introducir4 la gestién de sistemas informaticos es-
pecific8 p -cafeterfa, explicando los criterios para seleccionar, instalar
y utilizar informéticas adaptadas al sector. Se manejaran bases de

e calculo como herramientas de gestién integral.

técnicas de mailing comercial. Se mostrardn
las posibilidades que ofrecen sos digitales para el aprovisionamiento y

la promocién del negocio.

or para analizar el sector de
ionar el aprovisionamien-

El objetivo de este manual serd capacifar
la restauracion, realizar proyectos de via
to, calcular precios competitivos, desarroll as integrales de gestion
y control e implementar soluciones tecnoldgica anticen el éxito y la
competitividad de la actividad del bar-cafeterfa en el &dtornSyactual.

<

Este manual se ajusta al MF1050 2 Gestién del bar-cafeterfa (120 horag
certificado profesional HOTR0508 Servicios de bar y cafeterfa.
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Iconos

ICONOS

En las unidades didacticas de este manual se incluyen recuadros destacados
que refuerzan la explicacion tedrica y te ayudaran a fijar conocimientos y asi-

ilar conceptos. Con estos recursos categorizados, completaras tu proceso de
endizaje. De este modo, has de prestar atencién a los siguientes resaltes:

Importante

Actividad
C@

Sabias que

Recuerda






El bar-cafeteria: establecimiento, negocio y empresa

Gestion del bar-cafeteria

cafeteria: establecimiento, negocio y

- Analizar el sector de la resta
considerando las relaciones

en particular, la actividad de bar-cafeterfa,
tablecimientos con otras empresas.

- Distinguir los diferentes tipos de'e ientos que desarrollan la actividad de bar-
cafeterfa, teniendo en cuenta: caracteriSficas fundamentales, procesos bésicos, tipo de
ofertas gastronémicas y de bebidas, tipdlogias tes y normativa europea, estatal y
autondmica aplicables.

Contenidos

1. El bar-cafeterfa: establecimiento, negocio y empresa
1.1. El bar-cafeterfa como establecimiento: tipos de establecimiento,

1.2. Plan de marketing del bar-cafeterfa. Anélisis de mercado }O

13
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m El bar-cafeteria como establecimiento: tipos de
establecimientos

Un establecimiento de restauracién es cualquiera que ofrezca al publico la
elaboracién 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

nta.
n gran ntmero de establecimientos distintos que pueden encuadrarse
tantdjen | uracién tradicional como en la neorrestauracion.
En prime stauracion tradicional hace referencia a los estableci-

mientos con clasico en el servicio de bebidas y comidas, en los
que apenas se a técaigas de gestién o de marketing y no suelen utilizarse
procesos productivos n@vedo

En segundo lugar, en la neo
los que se aplican técnicas d € gy procesos productivos novedosos, con
un concepto de producto muy avanZado y dispuesto a cubrir las necesidades de
la clientela teniendo en cuenta los huevg®haBitos y tendencias alimentarias.

El bar-cafeteria solia encuadrarse dentr&wde
desde hace unos afios este tipo de establ
tualmente ofrecen unos servicios mas novedos@s
marketing propias de la neorrestauracion.

0s ha evolucionado y ac-
n a cabo técnicas de

@

El término «restaurante» se utilizé por primera vez en Parfs en 1765
atribuye a Dossier Boulanguer, quien colocé un cartel en la puerta de su es
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 estémago cansado, y yo os restauraré»).

14
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Dentro del bar-cafeterfa 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

pas tienen carécter gratuito acompafiando a la consumicién, mientras que,
tras veces, se ofrecen por un precio independiente.

servicio de un tnico producto, sin utilizar métodos de gestion,
cidh, 0 nuevas tecnologias.

<

la innovacién tanto en ingrediedtes como en técnicas culinarias. Ademas,

también es comin una oferta amplia eBidas, vinos, vermds, etc.

* Drugstore: permanece abierto 24 hor cual ofrece una variedad
de alimentos ya listos para su consumo, §a modo de cafeteria o en
autoservicio. También suele ofrecer producto bles como en un su-
permercado.

* Afterwork: establecimiento disefiado para evadirse tralfjo y del estrés
diario, o para hacer networking, a la vez que se consumen(bebidds, gocteles,

tapas, etc. de forma relajada y tranquila.

nPlan 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 est4 directamente
relacionada con el buen funcionamiento de la empresa.

15
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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.

de marketing dirigido a un establecimiento de bar-cafeteria debe pre-
sentdf unagrie de caracteristicas:

Q&

@ Ser4 un documento de trabajo
: estructurado y breve.

Debe incluir informacién relevante.

ebe ser comprensible para las personas
que deben aplicarlo y utilizarlo.

Por tanto, debe ser un documento con u t clara en la que las perso-
nas responsables de esa area recojan varios d@to damentales:

- Andlisis de las oportunidades y amenazas para la emifresa:
- Establecimiento de los objetivos que se quieren consegffir.

- Definicién de las acciones y estrategias concretas para alcan W ivOS
establecidos.

Este documento, ademas, se divide en cuatro fases:

o O

Fase Fase Fase Fase
analitica estratégica operativa de control

16
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La fase analitica es esencial para poder realizar un analisis 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.

ra fase puede clasificarse segtin diferentes elementos:

Externo Interno
Zona de influencia. Situacién comercial.
Macroentorno. Otras 4reas de negocio.

En este primer anélisi§] ade deber4 incluirse el proceso completo de reco-
gida y tratamiento de la4 i6n, puesto que asi se podran establecer las

tendencias y cambios en las viaria nternas y externas.

El analisis externo te permitira{Obten, a idea del contexto de tu ne-
gocio, ya que pondris el foco tanto tu Zona de influencia como en el
macroentorno.

La zona de influencia de una empresa depen
negocio del que se trate, por consiguiente, ese s€
es la zona de influencia. Este andlisis conlleva realiza
tencia y de la demanda:

iard segin el tipo de
meg paso, definir cudl
na is de la compe-

* Analisis de la competencia: es fundamental observar y ¢
petencia, ya que su existencia puede tener aspectos positivos y
van a influir en los resultados econémicos de tu negocio. No sologiay que
tener en cuenta a la competencia actual, sino que también debemos ¢
rar la competencia potencial, es decir, aquella que atin no existe, pero pod
existir.

Por tanto, se deberd estudiar de la competencia los puntos fuertes o débiles
(objetivos, resultados, organizacion, estrategias, recursos, etc.), puesto que
estos ayudardn a conocer y entender la situacién 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
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en dos andlisis: cuantitativo y cualitativo, y en cada una de ellas se estudian
factores diferentes.

Por un lado, en el andlisis cuantitativo se atiende al volumen del publico
objetivo (target) en la zona de influencia (cudnto se gasta), la evolucién his-
jrica del volumen del target y los puntos clave que afectan a este volumen.
or otro lado, en el andlisis cualitativo se estudian los comportamientos y ca-

es de la clientela; y los factores que afectan a la capacidad de compra
abitos de consumo de la clientela potencial.
Por su par

effro del analisis externo, el macroentorno se refiere al con-
junto de t&dos factores que no forman parte del entorno interno de la

empresa pero eden influir, en mayor o menor medida, de forma positiva
0 negativa en € ciondmiento del negocio. El bar-cafeterfa debe tener en
cuenta estos factores, 3 quega medio o largo plazo podrian tener un efecto
importante en ellos.

Los principales factores qu analizar son:
* Sociales: aspectos éticos relacidnadgé”colyla conciencia social (ecologia,
transgénicos, etc.) o cambios demografic

* Tecnolégicos: nuevos productos, sistemas’inf ticos, nuevos sistemas de
produccioén, etc.

* Econémicos: nivel de desempleo, los tipos de inter&s, eldPIB {producto inte-
rior bruto), el nivel de precios, etc.

* Politicos/legales: cambios en la legislacién de seguridad e hi e%%o—

litica laboral, etc.

Una vez realizado el analisis externo que compone la primera fase de elfabo
cién de un plan de marketing, es necesario abordar el andlisis interno. En edfe
caso, los objetivos se centran en cuestiones directamente relacionadas con el
4mbito comercial.

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

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

18
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Ratio de captura

Ratio de participacion
de mercado

e Tique medio de
ventas
s de un andlisis i Ventas/franja horaria

de cion

Ventas/familias de
productos

0 Ratio de rentabilidad/
producto
Ventas/m?
Ventas/personal

empleado

Escanea el QR y descarga un documento con las fornatlas

para hallar cada una de estas ratios.

Ademas del anélisis de la situacién comercial, resulta fundamental gkamin:
otras 4reas internas del negocio, para asi conocer cémo afectaran a
cionamiento. Estas dreas no seran las mismas en todos los establecimientgs,
puesto que dependera 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 dependera del
tipo de establecimiento, tipos de servicio ofertados y volumen de trabajo.
Ademis, también se tendra en cuenta su nivel o perfil.

19
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* Area econdmica/financiera: vigilar y seguir correctamente las politicas de
costes-beneficios puede traer muchas ventajas para el establecimiento.

* Compras: dependeran del volumen de negocio y de las estrategias que se

quieran seguir, atendiendo a compras de gran escala, descuentos por rappel,
C.

o/servicio: es importante tener claro el producto o servicio que vas a
¢@fr, asi como realizar un seguimiento exhaustivo para no perder calidad.

Ny

Rappel es un términd”con ue hace referencia al tipo de descuento que
se aplica en la factura coff r to al volumen de compras en un periodo de
tiempo determinado. Este sugle s gresivo, de forma que cuando més volu-
men de compras se lleve a cabb, r serd el descuento (Lopez, 2019).

(2

20
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CONCLUSIONES

En esta unidad didactica, has aprendido que:

- Bl concepto tradicional de bar-cafeteria se define, segiin la Orden de 18 de
arzp de 1965, como un establecimiento que ofrece bebidas y alimentos para
igerio rapido, servido principalmente en barra o mostrador.
- Defatro -cafeterfa, existen distintos tipos de establecimientos como el
bar de t aStrobar y afterwork, cada uno con una oferta diferenciada.
- El plan de m@rk8ing €s una herramienta fundamental que gufa las deci-
d

siones comercl e egocio, ayudando a enfocar sus esfuerzos en el
mercado adecuado

- El plan de marketing se e en cuatro fases clave: analitica, estraté-
gica, operativa y de contro la fase analitica crucial para conocer la
situacion del negocio y tomar degdisiones informadas.

(2

21
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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
lo utilizaran.

adero.
b. .
2. (Cuales osSiguientes aspectos hacen referencia a la neorrestauracién?

(Respuestatdltip

a. Tienen en cuefealos s habitos y tendencias alimentarias.
b. Utilizan procesos pgductiy®s novedosos.

c. Ofrecen un concepto dg @ to muy avanzado.

d. Apenas se aplican técnicagide magketing.

3. {Cémo se denomina al establecifiento similar al bar de tapas, pero de van-
guardia, en el que suelen tener una offfta Muy cuidada de tapas y raciones
pequefias para compartir y prima la inngva®id to en ingredientes como en
técnicas culinarias?

a. Drusgstore.
b. Gastrobar.
c. Monoproducto de nueva generacion.

d. Afterwork.

4. Dentro del analisis de la zona de influencia, {qué parametros %e al

anélisis cualitativo?

a. Volumen del piblico objetivo en la zona de influencia.
b. Comportamientos y capacidades de la clientela.

c. Puntos clave que afectan al volumen del target.

d. Evolucién histérica del volumen del target.
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Gestion del bar-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.
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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 mas breve posible, para facilitar su aplica-
cigm vy utilizacion.

. En la neorrestauracion se incluyen los establecimientos en los que
nicas de marketing y procesos productivos novedosos, con un

conc ucto muy avanzado y dispuesto a cubrir las necesidades de la
clientela t n cuenta los nuevos habitos y tendencias alimentarias.

3. b. El gastr tablecimiento similar al bar de tapas, pero de van-
guardia. Suele te na a de tapas y bebidas muy cuidada en la que prima

la innovacién en ingredientesyen técnicas culinarias.

4. b. En el anélisis cuantit tiende al volumen del publico objetivo
(target) en la zona de influe nto se gasta), la evolucién histérica del
volumen del target y los puntos clage que afectan a este volumen.

5. b. El afterwork es un establecimien para evadirse del trabajo y
del estrés diario, o para hacer networking, jue se consumen bebidas,

<

miento que abre 24 horas al dia y ofrece una va
Su consumir.
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Viabilidad econémica y financiera del bar-cafeteria

Viabilidad econémica y financiera del
bar-cafeteria

iabilidad sencillos de un pequefio bar-cafeterfa utilizando los canales
istente§ para la constitucién y puesta en marcha de pequefias empresas

- Diferenciar los ¢ os de resa, empresario y establecimiento mercantil.

ades estatales, autonémicas y locales que prestan
onstitucién de pequefias empresas, ayudas y

de financiacién, obligaciones fiscales y proyectos de

- Identificar los profesional€s y e
informacion sobre trdmites re
subvenciones para su creaci®
viabilidad empresarial.

- Esquematizar, en un cuadro comparativiy las caracteristicas legales basicas identificadas
para cada tipo juridico de empresario.

- Esquematizar los requisitos legales, trdmites, documentos,y organismos relacionados con la
creacion, constitucién y puesta en marcha de esas, de acuerdo con la forma
juridica de la figura del empresario adoptada en fu actividad econémica y los
recursos disponibles.

- Elaborar un documento de proyecto que recoja la presen
de negocio, el estudio de mercado, el plan de marketing, la org
viabilidad econémica y financiera del establecimiento

2. Viabilidad econémica y financiera del bar-cafeterfa

2.1. Tramites y documentacién relativa a la constitucién y puesta en marcha

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

2.3. 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, autondmicos y locales que asesoran en materia de
procesos y procedimientos econémico-administrativos relativos al inicio y desarrollo de
la actividad empresarial

2.8. 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
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Gestion del bar-cafeteria

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

La constitucién y puesta en marcha de un establecimiento de bar-cafeteria se

encuadra dentro del sector de la hosteleria y actividades turisticas. Por tanto,

laggpersonas que quieran establecer su negocio deben realizar una serie de tra-

es en un orden cronolégico, presentando la documentacién pertinente en
ismo que corresponda a cada tramite.

El orden
muestr

Ogico para la tramitacién de un nuevo negocio es el que se

De ensal.
Presentd@ion deos libros en Hacienda.

tae % puesto sobre Actividades Econémicas (IAE).

Licencia

Seguridad Social
Alta de empresa.
Alta, baja y modificacién de afiliactén degfra
Alta como empresario/a: cotizacién deftrabajgdores/as.
Comunicacién de apertura del centro de t

Registro Mercantil
Certificacién 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 creacién
juridica, en la que se escogera 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.

e
ta; C€Wios a

estos &H de un municipio a otro.

Asimismo, los tra

se presentan en la siguientgfa

los trdmites que hay que realizar en este proceso se deben presen-
tamientos, gerencias municipales o juntas de distrito. Por tanto,

e deben realizar para constituir la nueva em-

es
presa pueden organiz go el tipo de tramite al que pertenecen, tal como

Tramite

Documentacion necesaria

Certificacién negativa
del nombre

Luga mitacion
Registro Mércan
Central

Elaboracién de

Solicitud de negativa del
nombre.

rtificado de denominacién
egistro Mercantil Central.

ITP (impuesto
de transmisiones
patrimoniales)

estatutos y escritura de | Notarfa
constitucién
personas aso@iadas,
Modelo 600.
Liquidacién del Consejeria de

Hacienda de la
comunidad auténoma
correspondiente

Copia de la escritura orjgihal
copia simple de la escfftura
constitucion.

NIF (ntmero de identificacié
fiscal) provisional.

Inscripcién en el
Registro Mercantil

Registro Mercantil de la
provincia

Ejemplares del modelo 600
abonado anteriormente.

Certificado de denominacién
del Registro Mercantil Central.

Primera copia de la escritura.
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Gestion del bar-cafeteria

La mayor parte de estos tramites se pueden realizar de forma telematica a tra-
de la pagina web del organismo correspondiente.

En 14 sigui
puesta

tabla, se pueden observar los tramites necesarios para la
y funcionamiento del establecimiento:

Ifgar de tramitacién Documentacién necesaria
Modelo 036 o 037.

Original y copia simple de la
escritura de constitucion.

Solicitud de NIF
definitivo Fotocopia del DNI de la persona
solicitante si es un socio/a o

fotocopia del poder notarial si es

. n apoderado/a.

IAE (impuesto
de actividades AEAT

econdmicas)

Declaracién censal AEAT

registral o fiscal
que acredite la existeficia d
entidad.

€ ofgen

TGSS (Tesoreria
General de la
Seguridad Social)

Afiliacién y alta en la
Seguridad Social

Modelo 036 para comunicar®os
datos de la representacion legal.
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