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EXAMEN


1. Complete las siguientes oraciones:

a. El plazo de emisión de las facturas debe producirse antes del día dieciséis del mes siguiente al periodo de liquidación del impuesto en el que se hayan realizado las operaciones.

b. Con respecto al plazo de envío de las facturas al cliente, el periodo estipulado es de un mes desde la fecha de emisión.

c. Los plazos legales de conservación de las facturas son de seis años a partir de la fecha de expiración de la operación realizada, para el que vende un producto o presta un servicio; y de seis años si son géneros para la venta, para el comprador del bien que tenga condición de empresario.

d. Los plazos legales de conservación de las facturas son de diez años si se han adquirido inversiones para la empresa, como el mobiliario de sala o el equipamiento de cocina; y de quince años en la compra de bienes inmuebles.

2. Cite los documentos habituales utilizados para la facturación.

Libretas de comandas y libro de registro de contabilidad, archivos de comanda, facturas pagadas y cobradas, liquidación diaria, comprobante de caja, diario de producción e informe de ventas.

3. Un TPV es un aparato complementario al sistema informático que sirve para proteger a los equipos de las interrupciones, subidas y bajadas en la alimentación eléctrica que hace funcionar todo el equipamiento.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: b.

4. ¿En qué consiste la operación de cierre de caja?

La operación de cierre de caja consiste en realizar la facturación diaria una vez que ha terminado el servicio y se han realizado todos los cobros.

5. En un informe de caja o arqueo, ¿qué datos deben aparecer en la cabecera?

Deberán aparecer la fecha, la razón social, el nombre comercial y la dirección de la empresa.

6. Una cada tipo de vino con su temperatura recomendada:

Blanco joven y espumoso
Blanco con crianza o rosado
Rosado
Tinto joven
Tinto con crianza
Tinto reserva
Dulces y Oportos
10 °C

18 °C
Entre 6 y 8 °C
16 o 18 °C
14 °C
Entre 10 y 12 °C

Entre 8 y 10 °C


7. ¿Cómo se calcula la rotación de stocks de un producto?

Se puede calcular la rotación de stocks de un producto con la siguiente fórmula, un cociente entre el inventario actual y el consumo del período analizado:

r = I/C

Donde «r» es el ratio de rotación de stocks, «I» es el inventario actual de un producto y «C» es el consumo de ese producto en el período analizado.

8. ¿Cuál es el sistema para coger copas de cristal con una sola mano?

Para coger las copas limpias con una sola mano (normalmente la izquierda) se pone la palma hacia arriba, se introduce la primera copa entre los dedos índice y corazón, la segunda entre los dedos meñique y anular, la tercera con el pie o peana por debajo de las otras dos entre los dedos corazón y anular. La cuarta, por debajo de la primera, la quinta por debajo de la tercera y la sexta por debajo de la tercera entre los dedos corazón y anular. Por último, se introducen dos copas entre el dedo gordo y el índice, la segunda con el pie por debajo de la primera como antes. Para que vayan más firmes se intentará cerrar un poco el puño haciendo presión entre las copas, de este modo no irán golpeando entre ellas.

9. ¿Cuáles son las características de un espacio destinado al almacenamiento de residuos?

Un espacio destinado al almacenamiento de residuos deberá tener las siguientes características:

Que el alicatado sea completo hasta el techo para facilitar su limpieza, que el espacio esté separado para residuos orgánicos, vidrios, plástico y envases, papel y cartón, que haya grifos de agua para poder limpiar los cuartos y los contenedores, que el suelo tenga cierta inclinación y desagües, que la habitación sea independiente y cuente con una puerta que la separe del resto del edificio, que disponga de un sistema de ventilación para mantener la temperatura por debajo de los niveles de riesgo, que esté provisto de grandes contenedores y que los residuos se transporten en cubos cerrados provistos de ruedas.

[bookmark: _GoBack]10. El postservicio tiene lugar siempre cuando el restaurante se cierra y todos los clientes se han marchado.

a. Verdadero.
b. Falso.

Solución: b.
