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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0260: Facturación y cierre de actividad en Restaurante,


perteneciente al Módulo Formativo MF1052_2: Servicio en restaurante,


asociado a la unidad de competencia UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala,


del Certificado de Profesionalidad Servicios de restaurante.




OBJETIVOS GENERALES


El objetivo general del Módulo Formativo MF1052_2: Servicio de restaurante, en el que queda integrada la UF0260: Facturación y cierre de actividad en restaurante, es:




	Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.





Los objetivos generales de la Unidad Formativa UF0260: Facturación y cierre de actividad en restaurante, es:




	Confeccionar facturas, cobrar y despedir a los clientes según las normas establecidas, de modo que se pueda controlar el resultado económico del establecimiento y potenciar la materialización de futuras ventas.


	Realizar el cierre diario de la producción y la liquidación de caja según las normas y procedimientos establecidos para facilitar el control y análisis del resultado económico del establecimiento.


	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.
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Objetivos


El objetivo específico de esta Unidad de Aprendizaje es:




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








1. Introducción


La facturación en restauración, como en cualquier otra actividad empresarial, además de ser un deber ineludible para el titular, es uno de los procesos indispensables para el control y desarrollo de la economía de la organización, pues son documentos de una importancia extrema sin los cuales el funcionamiento económico y productivo del establecimiento no se conocería en profundidad.


Por otro lado, toda actividad económica compromete al empresario y al Fisco en una relación indisoluble cuya finalidad es evitar un estado de faltas que pudieran llegar a constituirse en delito. Lo esencial para el desarrollo de este tipo de microeconomía, sin que más tarde desemboque en un mal trago, es que la ejecute una entidad administrativa particular, pues dicho gestor estará en continuo contacto con la dirección o responsable de la empresa, para recordar la ocasión y el momento de cumplir con los múltiples y diversos compromisos que todo establecimiento adquiere con la Hacienda pública y otros estamentos en materia de impuestos, seguros sociales y compromisos administrativos, siempre de tipo recaudatorio.


Muchos de los documentos que se generan en esta actividad empresarial pueden y deben realizarse en el propio establecimiento por parte de la persona encargada del acontecer administrativo diario.


La existencia de toda esta documentación debidamente clasificada permitirá documentarse ante situaciones de menoscabos o sisas en las ventas, estar al tanto de los cobros y los pagos a terceros, así como, mediante el uso de comparativas, analizar y actualizar precios, consumos y otros datos vitales para mantener una buena salud económica del negocio.


Para profundizar en estos aspectos nos basaremos en los casos que se produzcan en el restaurante La Cabaña, donde a diario cumplen con la metodología adecuada en torno a las necesidades y requerimientos de facturación, teniendo implantados unos sistemas de cobro contrastados, apoyados con equipos y procedimientos administrativos actuales, que permiten tanto el control administrativo correcto como la resolución de problemas que puedan surgir.


2. Importancia de la facturación como parte integrante del servicio
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Al llevar a cabo el control diario de la caja del restaurante La Cabaña, se observa que hasta en dos ocasiones, aparecen facturas idénticas. El personal de sala que hoy ha gestionado la realización de dichas facturas justifica este hecho en que dos de los clientes han solicitado una copia y por eso dicha duplicidad. Como responsable, indicas que el proceso llevado a cabo no es correcto, ya que debería haber llevado a cabo la duplicidad de la factura emitida y en ningún momento hacer una nueva factura, ya que eso descuadrará la caja final así como planteará futuros problemas de contabilidad o fiscalización de los documentos.





A toda organización empresarial le mueve el beneficio económico que se obtiene por la actividad que ejerce como base de sustentación, por ello la importancia de actuar con responsabilidad y honradez en el proceso de facturación y cobro.


Dicha actividad está regulada y según el artículo 1 del Real Decreto 1619/2012:


Los empresarios o profesionales están obligados a expedir y entregar, en su caso, factura u otros justificantes por las operaciones que realicen en el desarrollo de su actividad empresarial o profesional, así como a conservar copia o matriz de aquellos.
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Accede al siguiente enlace para consultar el Real Decreto 1619/2012, de 30 de noviembre, por el que se aprueba el Reglamento por el que se regulan las obligaciones de facturación:
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https://redirectoronline.com/uf02600101








2.1. Implicación del establecimiento ante la emisión de una factura


Las facturas deben emitirse teniendo en cuenta el marco legal que las desarrolla, así, los datos que se deberán incluir en las facturas emitidas son:




	
N.° Factura: este dato facilitará la localización de la factura, siendo un signo inequívoco de la identidad y autenticidad del documento.


	
Fecha emisión de la factura: este dato será de utilidad para la localización y asentamiento en el diario de caja.


	
Mesa o persona que le atendió: estos datos no serán necesarios en la facturación, siendo propios de la documentación propia utilizada durante el desarrollo del servicio.


	
Conceptos de consumo claros: los conceptos consumidos deberán aparecer de forma clara y detallada con la veracidad de que los datos que en ella constan se corresponden con los artículos adquiridos.


	
Impuestos derivados y repercutidos por la transacción: los impuestos derivados y repercutidos por el consumo realizado adquirirán un valor muy importante en la gestión administrativa, tanto para el vendedor como para el cliente relativo a asuntos fiscales.
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Parte de los impuestos repercutidos en toda compra son susceptibles de devolución, siempre que figuren en factura oficial debidamente cumplimentada.





2.2. Distinciones en los procedimientos de facturación. Duplicidad del documento


Hay conceptos que permanecen inalterables en los procesos de facturación por los servicios que presta un restaurante, pero aunque en lo esencial nada cambia, sí que existen ciertas diferencias según se trate de un restaurante convencional o del restaurante de un hotel, debiéndose conocer las normas de carácter interno que priman en uno u otro caso.


Además, es fundamental saber actuar ante posibles incidencias cometidas en la facturación como puede ser la corrección de un error en el proceso o la pérdida o destrucción de la factura.


De forma global, las diferencias en torno al proceso de facturación de un restaurante convencional o de un restaurante de hotel son las siguientes:
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Ne de factura: 337

Fecha: 19/03/202X

Restaurante “La Cabafia”
Avda. Los Olmos, 37
Sierra El Torcal - Antequera
NIF: 654987321-W

Le atendié: Joaquin

Concepto Precio

Rodaballo

Rabo de toro 15
Ensalada dulce 12

Cervezas

Protos Roble 16
1

Cafés

Subtotal
IVA 10 %
TOTAL

Total

92.00
9.20
101.20
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