Mﬂgﬁ&ONTABLE DE RESTAURACION

Modalidad: curso e-learning Duracién: 11 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Analizar y controlar los resultados obtenidos por un establecimiento, drea o departamento
de alimentos y bebidas, con la intencién de optimizar los mismos en periodos venideros.
Analizar el balance de un establecimiento, drea o departamento y determinar su equilibrio a
corto y largo plazo. Analizar la cuenta de resultados de un establecimiento, drea o
departamento de alimentos y bebidas y determinar su rentabilidad con respecto a periodos
anteriores o a la competencia.

CONTENIDOS

1. Analisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo. 2. Introduccién
y estudio del andlisis patrimonial, financiero y econédmico. 3. Definicién y clases de costes.
4. Calculo de costes de materias primas. 5. Aplicacién de métodos de control de consumo.
6. Calculo y estudio del punto muerto. 7. Umbral de rentabilidad.
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