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INTRODUCCION

A LA GESTION
ECONOMICA-FINANCIERA
DEL RESTAURANTE
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Trabajadores del sector hosteleria y turismo,
autéonomos y trabajadores en ERTE de

cualquier sector. OBJETIVOS:

Adquirir los fundamentos basicos necesarios
para realizar la gestion econdmica-financiera
de un restaurante, aplicando los programas
informaticos existentes en restauracion.

Modalidad @ Duracion Diploma
Teleformacion 35 horas 2>XN / Acreditativo SEPE
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CONTENIDOS:

1. PROCESO ADMINISTRATIVO Y CONTABLE EN RESTAURACION
1.1. Proceso de facturacion.

1.2. Gestion y control.

1.3. Registros contables.

1.4 Clasificacion de las fuentes de informacion no rutinarias.

2. GESTION Y CONTROL DE LAS CUENTAS DE CLIENTES
2.1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.

3. ANALISIS CONTABLE DE RESTAURACION

3.1. Analisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo.
3.2. Introduccion y estudio del analisis patrimonial, financiero y econémico.
3.3. Definicion y clases de costes.

3.4. Calculo de costes de materias primas.

3.5. Aplicacion de métodos de control de consumo.

3.6. Calculo y estudio del punto muerto.

3.7. Umbral de rentabilidad.

4. PROGRAMAS INFORMATICOS EN RESTAURACION
4.1. Manejo de los principales programas de gestion y control de restauracion.
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