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Guia Didactica

Objetivos

a Objetivo General

e Confeccionar facturas, cobrar y despedir a los clientes segun las
normas establecidas, de modo que se pueda controlar el resultado
econdmico del establecimiento y potenciar la materializacion de
futuras ventas.

e Realizar el cierre diario de la produccién y la liquidacidon de caja segun
las normas y procedimientos establecidos para facilitar el control y
analisis del resultado econdmico del establecimiento.

e Realizar las operaciones de post-servicio en el restaurante de forma
que se prevengan posibles riesgos y se mantengan y adecuen

instalaciones, equipos y géneros para servicios posteriores.

0 Objetivos Especificos

e Aplicar los diferentes tipos de facturacion y sistemas de cobro,
analizando sus caracteristicas y las ventajas e inconvenientes de cada
uno.

e Realizar el cierre diario de la produccién y la liquidacion de caja.

e Describir y desarrollar procesos de cierre de restaurantes, aplicando

procedimientos habituales de trabajo.
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Guia Didactica

Contenidos

. Tiempo
UF0260. Facturacion y cierre en restaurante estimado

Unidad de aprendizaje 1
Unidad Didactica 1: Facturacion en restauracion.

e Importancia de la facturacion como parte integrante del
servicio.

¢ Equipos basicos y otros medios para la facturacion:
soportes informaticos.

e Sistemas de cobro.

e Aplicacion de los sistemas de cobro. Ventajas e
inconvenientes.

¢ La confeccidn de la factura y medios de apoyo.

e Apertura, consulta y cierre de caja.

e Control administrativo del proceso de facturacion y
cobro.

Actividades de Evaluacién UA 01 2,50 horas

Tiempo total de la unidad 15 horas

Unidad de aprendizaje 2

Unidad Didactica 2: Cierres de servicios en
restauracion.

o El cierre de caja.
e El diario de produccion.
e El arqueo y liquidacién de caja.

Actividades de Evaluacion UA 02 1,50 horas

Tiempo total de la unidad 10 horas

Unidad de aprendizaje 3
Unidad Didactica 3: Post-servicio.

e Mantenimiento y adecuacién de instalaciones y equipos
para un posterior servicio.
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Guia Didactica

e Almacenamiento y reposiciéon de géneros. Rotacion de
stocks.

e La limpieza del loca, mobiliarios y equipos en el cierre.

Actividades de Evaluacion UA 03

Tiempo total de la unidad

Evaluacion final UF0260 1 hora

3 unidades de aprendizaje / 3 unidades didacticas 40 horas
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