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Gestion y control en restauracion

Area: HOSTELERIA Y TURISMO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 90 h Recomendar
Precio: 45.00€ Matricularme

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. Proceso administrativo y contable en restauracion.
HHEHH

1.1. Proceso de facturacién.

HHEHH

1.1.1. Obligacién de expedir facturas.

HH#EHH

1.1.1.1. Excepciones de la obligacién de expedir facturas.
#HHEH#H

1.1.1.2. Documentos sustitutivos de las facturas.

HHEHH

1.1.1.3. Facturas por el destinatario o por un tercero.
HHEHH

1.1.1.4. Contenido de la factura.

HH#EHH

1.1.1.5. Facturas simplificadas.

HH#HH

1.1.1.6. Plazo para la expedicién de facturas.

HH#HH

1.1.1.7. Facturas recapituladas, duplicados y rectificativas.
HHEHH

1.1.1.8. Registro de operaciones.

#H##H
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1.2. Gestién y control.

HH#HH

1.2.1. Documentacién.

HHEHH

1.2.2. Anticipos y Depésitos.

HHEHH

1.2.3. Facturacién y Cobro.

HHEHH

1.2.4. Medios de Pago.

HH#HH

1.2.4.1. Tarjetas de crédito y debito.
HHEHH

1.2.4.2. Cheques.

HHEHH

1.2.4.3. Pagarés.

HHEHH

1.2.4.4. Almacén.

HH#EHH

1.2.4.5. Inventarios.

HH#HH

1.3. Registros contables.

HHEHH

1.3.1. Fuentes de informacién.
HHEHH

1.3.2. Clasificacion de las fuentes de informacidn rutinaria.
HH#EHH

1.3.2.1. Ventas: Mano corriente.
#HHEH#H

1.3.2.2. Compras: Diario de compras.
HH#HH

1.3.2.3. Coste de ventas: Parte de consumos.

#H##H
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1.3.2.4. Néminas: Resumen de néminas.

HHHH

1.3.2.5. Gastos Generales: Parte de gastos.

HHEH#HH

1.3.2.6. Caja y bancos: Liquidacién de la caja.

HEHH

1.4. Clasificacién de las fuentes de informacién no rutinarias.

#H#EH#HH

1.4.1. Realizacién de inventarios y su valoracién.

HHEHH

1.4.2. Andlisis de antigliedad de los saldos de clientes.

HHEH#HH

1.4.3. Periodificacién de gastos pagados por anticipos.

HHEHH

1.4.4. Célculo de amortizacién y depreciaciones.

#H#EHH

1.4.5. Calculo de impuestos sobre beneficios.

#H#EH#HH

UNIDAD DIDACTICA 2. Gestion y control de las cuentas de clientes
HHHH

2.1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.

HHEHH

2.1.1. Detallar y analizar los documentos de pago segun la legislacién vigente.
HEHH

2.1.2. Registro de movimientos caja y formalizacién de los impresos administrativos precontables y contables.
H#EHH

2.1.3. Controles de caja.

HHHH

2.1.4. Andlisis de extractos de cuentas bancarias.

HHEH#HH

2.1.5. Analisis de medidas de seguridad con la documentacién contable y el efectivo.

#H##H
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UNIDAD DIDACTICA 3. Analisis contable de restauracién

HH#HH

3.1. Andlisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo.

#HEH#HH

3.2. Introduccién y estudio del analisis patrimonial, financiero y econémico.

HHEHH

3.3. Definicidn y clases de costes.

HHEHH

3.3.1. Costes directos e indirectos.

HHEH#HH

3.3.2. Costes estandar y costes histdricos.
HHEHH

3.3.3. Costes fijos y costes variables.
HHEHH

3.4. Célculo de costes de materias primas.
HHEHH

3.5. Aplicacién de métodos de control de consumo.
HH#EHH

3.6. Célculo y estudio del punto muerto.
HHEH#HH

3.7. Umbral de rentabilidad.

HHEHH

3.7.1. Expansion de las ventas.

HHEHH

3.7.2. Cuota de mercado.

HH#EHH

3.7.3. Ventas medias por cliente.

HHEH#HH

3.7.4. Rotaciones.

HH#HH

UNIDAD DIDACTICA 4. Programas informaticos en restauracion

#H##H
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4.1. Manejo de los principales programas de gestién y control de restauracion.
HHHH

4.1.1. Hojas de célculo.

HHEH#HH

4.1.2. Sistemas de introduccién de base de datos.

HEHH

4.1.3. Software de gestion de restauracion.

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.

27-09-2024 5/5



