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Guia del Curso

Facturacion y cierre de actividad en Restaurante.
HOTRO608 - Servicios de Restaurante

Modalidad de realizacién del curso:

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Adquirir los conocimientos para trabajar y desarrollar correctamente el trabajo de
restauracidn, ofreciendo un correcto servicio y atencién al cliente. Conocer el concepto,
tipos, caracteristicas, de la elaboracién y acabado de platos de a la vista del cliente, tanto
frios como calientes y para toda clase de alimentos, desde carne o pescado hasta fruta.
Ademés conocer los diferentes tipos de servicio, marcado y desbarasado de mesas. Conocer
las elaboraciones maés clasicas vista al cliente, asi como las nuevas tendencias de dicho arte,
teniendo en cuenta siempre las premisas de elegancia y cortesia. Conocer la normativa
relacionada con los manipuladores de alimentos en este ambito asi como su forma de
actuacién. Dar a conocer las fichas técnicas de posibles elaboraciones, asi como su mejor
gestidn y almacenaje. Adquisicién de conocimientos relacionados con el cerdo y el jamén,

describiendo la elaboracién del jamén, tipos de jamén, corte y presentacion.

CONTENIDOS

FACTURACION EN RESTAURACION

1. Introduccién

2. Facturacion en restauracion. Importancia de la facturaciéon como parte del servicio
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Equipos bésicos y otros medios para la facturacién

Sistemas de cobro

Aplicacién de los sistemas de cobro. Ventajas e inconvenientes
Elaboracién de la factura y medios de apoyo

Apertura, consulta y cierre de caja

Control administrativo del proceso de facturacién y cobro

Resumen

CIERRES DE SERVICIOS EN RESTAURACION

1.
2.
3.
4.

Introduccién
El cierre de caja
El diario de produccién

Resumen

POST-SERVICIO
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Introduccién

Mantenimiento y adecuacion de las instalaciones
Mantenimiento de equipos

Conservacion de géneros y materia prima
Almacenamiento y reposicién de géneros

La rotacion de stocks

Limpieza del local, mobiliario y equipos en el cierre

Resumen
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