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Introduccion

INTRODUCCION

En esta unidad formativa se aprenderan diferentes aspectos del proceso de fac-
turacién, control y cobro en un restaurante; asi como la necesidad de actuar
con honradez y responsabilidad en cada una de estas fases.

También se analizara la produccién diaria y la elaboracién de fact 1
forma correcta de operar con alimentos y bebidas. Se estudiardn® p
rametros como el nimero de clientes, mends y cartas; y se describi é%

de arqueo de caja.

Por dltimo, se identificaran los procesos habituales, proc ie medios
de limpieza en el momento del cierre del restaurangé Smse ificaran las
operaciones habituales de supervisién y mantenimiefito mtivo de equipos
e instalaciones.







Facturacion en restauracion

Facturacién y cierre de actividad

en restaurante

Facturacion en restauracion

Objetivos

Describir el proceso habitual de control y facturaciéneen restaate.

Identificar los diferentes sistemas de cobro, anali terfsticas, ventajas

e inconvenientes.

Explicar el control administrativo del proceso de facturaciomy cobro, identificando en cada
fase las medidas que se deben tomar efcastyde desviacio

ofisabilidad y honradez que requiere
afy cobro en restauracion.

Argumentar la necesidad de actya c
la participacién en el progeso ctura

Contenidos

acturacion como parte integrante del servicio
ros medios para la facturacion: soportes informéticos

nfeccién de la factura y medios de apoyo

pertura, consulta y cierre de caja

1.7. Control administrativo del proceso de facturacién y cobro. Problemas que pueden surgir.
Medidas a tomar

"



Facturacion y cierre de actividad en restaurante

n Importancia de la facturacién como parte integrante

del servicio

La factura se define, segin la RAE (Real Academia Espafiola), como «la
relacion de los objetos o articulos comprendidos en una venta, remesa u o
operacién de comercio» y, a su vez, como «la cuenta detallada de

de estas operaciones, con expresiéon de ntimero, peso o medid® cdlgad

valor o precio».

La facturacién es la accién de facturar y comprende una

tienen como objeto el control de la produccion diaria

boracién de las facturas destinadas a los clientes.

I

rOgesos que
urante y la ela-

Factura
Nuamero: 125
Fecha: 23.11.2014

Cliente: Refesa

Domicilio: ¢/Luis Pérez,
Ciudad: Leén
NIF: B242424

Concepto Importe
25,00 €
25,00 €
25,00 €
25,00 €
Me egustacion B 25,00 €
G especial langosta 50,00 €
Men especial bogavante 50,00 €
Mend simple C 25,00 €
Mend simple A 25,00 €
Vino, dos botellas 25,00 €
Pan 5,00 €
Total: 305,00 €
IVA: 10,00 % 30,50 €
Total factura: 335,50 €

12



Facturacion en restauracion

El restaurante, como cualquier otro tipo de negocio, estd obligado a emitir
facturas por los servicios que presta. Todos los empresarios y profesionales
de la restauracién estdn obligados a realizar trdmites bésicos con respecto a
la facturacién como emitir y entregar al cliente la factura correspondiente al
servicio realizado, conservar una copia de las facturas emitidas, conservar las
facturas recibidas de los otros empresarios o profesionales del sector con I

que la empresa se relaciona y registrar la informacién de las facturas emitidas y

recibidas en los libros de facturacion. *
El servicio de comidas y bebidas ofrecido por el restaurante e Quedar
correctamente reflejado en las anotaciones contables a través de ena

gestion de la facturacion.

addos” los aspectos
necesarios para llegar a conocer exactamente @ales 0s procesos im-
prescindibles para facturar los servicios del res umpliendo con las
tables y administrativas del
ablecidos a este respecto.

Al entregar al cliente la factura ondienté®@os servicios consumidos se
le estd permitiendo comprobar l4fse el establecimiento y la legalidad de
los procesos de restauraciéafque realizan. El cliente puede conservar

| es correcto el detalle de lo consumido y los
guardarla si se trata de un profesional, un
ustifica sus gastos a través de la factura.

para si la factura para
precios estipulados,
auténomo o un empres

sa

'

La factugaci@u”es Min proceso esencial en cada una de las empresas de
i el sector servicios, en el cual se incluye la restauracién, re-
s que un mero tramite administrativo y de control de ventas.

estaurante, el control y la facturacién son procesos que, en la mayoria de
casos, se realizan in situ, en el momento en el que el cliente ha terminado
el servicio y abona el importe de lo consumido. En este caso, la factura es un
comprobante legal a través del cual el cliente puede corroborar la correspon-
dencia de lo facturado con lo realmente consumido. La factura es un simbolo
de profesionalidad en el servicio.

La factura se emite en el momento en el que se finaliza el servicio. Hay algu-
nos casos especiales en los que la factura se emite con posterioridad, cuando el

13



Facturacion y cierre de actividad en restaurante

destinatario es un profesional o una empresa habitual que cuenta con crédito
en el restaurante.

El plazo de emision de las facturas debe producirse antes del dia dieciséis del
mes siguiente al periodo de liquidacién del impuesto en el que se hayan realiza-

do las operaciones.
Con respecto al plazo de envio de las facturas al cliente, el periO(b es 1@
es de un mes desde la fecha de emision. \

Los plazos legales de conservacion de las facturas son,de sgis af partir
de la fecha de expiracién de la operacién realizada, para ¢iue un pro-
ducto o presta un servicio; de seis afios si son génerg nta, para el

adquirido inversiones para la empresa, como el i de sala o el equi-
pamiento de cocina; y de quince afios en la ¢ de biffies inmuebles, como
por ejemplo el propio local donde se establ ante.

una serie de libros que el empresgri
registro de operaciones, intr@€omut as, registro de bienes de inversion, re-

gistro de facturas recib\ tro de facturas emitidas.

En el caso de los p es, es decir, las personas fisicas, es obligatorio tener
dos libros mas; elghi e grovisiones y el libro de gastos suplidos.

rir y cuadrar el arqueo de caja al cierre, realizar la liquidacién
rante y el resto de informes establecidos por la direccion como los
es de ventas.

El proceso de facturacién y cobro requiere una honradez total por parte del
trabajador que realiza estas tareas. La honestidad y la honradez aumentan la
valia y la calidad de la profesionalidad del trabajador. Si el responsable de la
facturacién y cobro siempre maneja correctamente la caja no dara lugar a du-
das sobre su honradez en el resto de compafieros, subordinados o superiores.

14




Facturacion en restauracion

mquipos basicos y otros medios para la facturacion:
soportes informaticos

El personal del restaurante que esta relacionado con el proceso de facturacion
ha de contar con todos los medios posibles para facilitar su tarea y mejorar el
proceso con el fin de hacerlo més simple, rapido y efectivo.

Es preciso abordar de forma detallada todos los equipos basicos yane ut
lizados para la facturacion, que se pueden dividir en documentos iabit
equipamiento informético y software informético, todos ellos us Te-

cuentemente en la actualidad.

- Archiygs(de col

~ Libretas de co x
y libro de regi§tro d@eontabilidad

ag@das y cobradas

- Comprobante de caja
- Diario de produccién
- Informe de ventas

- Ordenador central

- Caja registradora
- Impresora de tickets
- Datéfono
- Comanda digital
- SAI
~ Aplicaciones
no especificas
| Software
Instalacién | especifico
CILEQUIPOS L S frware TPV
En la nube Software de
- comandas
digitales



Facturacion y cierre de actividad en restaurante

Dentro de los documentos mas habituales, relacionados directamente con
el proceso de facturacion, se encuentran las sencillas libretas de comandas y
los libros de registro de la contabilidad. Aunque, en la actualidad, los avances
tecnoldgicos han traido muchas ventajas al simplificar los procesos antiguos
y mejorar notablemente la eficacia y precision de estos. Algunas de estas
ventajas, que se explican posteriormente de manera mas detallada, son

disminucién de los errores de entendimiento, una mayor velocidad en los fro-

cesos del servicio y una mayor comodidad para el usuario. *

De la mano de la tecnologia, se produce una disminucién de los e en-
tendimiento. Se reducen los errores en cuanto a la caligrafia das
entre el camarero, cocina y el encargado de facturacion. étodo

de toma de la comanda de manual a digital a través de i S que sus-
tituyen la libreta de comandas se hacen desaparecer

partir del uso de
izacion de los pedidos
par de clics, con lo que

Existe una mayor velocidad en los procesos de
sistemas como los periféricos digitales o
habituales, las tareas repetitivas se sustit
disminuyen sensiblemente los tiempos, por
ha sido atendido y espera a que JéMitvan. En ato entre el restaurador y
los proveedores igualmente se agili ramites al simplificarse los
mecanismos para realizar log@edid

El usuario goza de r oditlad. El personal del restaurante desarrollara
muchas de sus tareds d mejor modo, de una manera mas cémoda, al dispo-
ner de diferentes,si as gllequipamiento tecnoldgico que le facilita el trabajo.
Es necesario e dentro de los tramites de facturacion se incluyen
todos los gro glacionados con esta, como la toma de la comanda y el co-
bro de los s&kicios prestados o la realizacion de los pedidos de materias primas

principal de la facilitacién de estas tareas es el aumento de la moti-
y del rendimiento del empleado que las realiza, ademés del crecimiento
la precisién y la disminucion de los errores que se producen por la desapari-
cién de la fatiga y el tedio de las tareas manuales repetitivas.

El restaurante debe realizar una serie de cambios en el equipamiento fisico para

adecuarse a los avances tecnoldgicos comentados que mejoran considerablemen-
te muchas de las tareas, entre las que se encuentra el proceso de facturacion.

16




Facturacion en restauracion

Por todo esto, la mayor parte de los restaurantes ya cuentan tanto con la ver-
sién impresa de los documentos habituales, como con la digital. Los siguientes
documentos son la parte principal de la gestion de la facturacién, y son los
archivos de comanda, facturas pagadas y cobradas, liquidacién, comprobante
de caja, diario de produccién e informe de ventas.

En el acto de toma de la comanda por parte del primer maitre, co
proceso de facturacién. Es un punto clave para lograr que el 1gsu
servicio sea satisfactorio para el cliente, por lo que el responsable de
la comanda habra de prestar atencién al anotar las peticiones d
El documento de la comanda tiene tres hojas: el original y d
deben aparecer determinados conceptos, como el nlimerdig
el nimero total de personas sentadas en la mesa, la fecha y oo
pleado que tom6 la comanda.

re del em-

El proceso que se debe realizar en el restaurantéyuna que se ha tomado

nota al cliente de lo solicitado, es el siguie

En primer lugar, el jefe de sector se respon
facturacion el original y una copi
el responsable de facturacién

que se hagan cargo de Ja elalioraci preparacion de los alimentos y bebidas
que se han de servir.
El responsable de féCtusa@ion Se queda con la primera copia. A partir de ella,

ade conservar y entregar a

el cajero factugi orara la factura y los demés documentos establecidos
por la direcci gunda copia se la queda el jefe de sector para desarrollar
el servici

es @Casiones en las que habrd que modificar el proceso, son las

caso en el que se incorpore un nuevo comensal a la mesa en mitad del
vicio, es necesario crear una nueva comanda, especificando en ella el térmi-
no suite, que en restauracion se utiliza para designar a aquellos comensales que
llegaron una vez que ya se habfa tomado la primera comanda. Por lo demas, se
sigue el proceso habitual de toma de la comanda.

En el caso en el que un comensal solicite un nuevo plato, se debe proceder de
un modo similar al caso anterior. También se usa la palabra suite en esta nueva

toma de comanda.

17



Facturacion y cierre de actividad en restaurante

En el caso en el que un cliente devuelve un plato, se actda redactando una
nueva comanda en la que aparecera la palabra retour. A continuacion se reali-
zan las modificaciones oportunas en la factura del cliente.

Otro documento utilizado en el proceso es la factura, tanto pagada como co-
brada. Se trata de un documento en el cual se detallan los servicios recibi
por un precio pactado. Las caracteristicas, los tipos y otros aspectos de las féc-

turas se desarrollan en detalle a lo largo de esta unidad didactica. ®

La liquidacion diaria es uno de los documentos més utilizados €, el\ggstau-
rante. Sirve para mostrar, al cierre de la jornada, de una era Yesumnida,
los datos totales de facturacion del dia. Cada establecimigiifo ener un
documento de liquidacién diferente, incluyendo unos ceptos como
los més relevantes; sin embargo, a continuacién se n ¢jemplo estan-
darizado que cuenta con los elementos principale facion.

El documento de liquidacién lo realiza
facturas de cada una de las mesas. Se di
turado a partir de los servicios de mend y d aJDe esta manera, se puede
valorar rdpidamente la rentabili unos y @8f0s servicios, con lo que las
liquidaciones, son documentos ambién a posteriori como base para
desarrollar nuevas estrategiagicom s, introduciendo modificaciones en la
carta y en los ments o 0S8egin sea la rentabilidad de cada servicio.

o Wacturista a partir de las
abitualmente entre lo fac-

En el caso de encofitr restaurante de un hotel, también se tendra un
apartado de liquidacton, indicara si los clientes acudieron al propio hotel o
eran clientes w @ €5 decir, consumidores que entraron directamente de la
calle, sin gstaR@lojad®s en el hotel.

a de los apartados que incluyen lo cobrado al contado y a crédito debe
incidir exactamente con el total de la produccion del dfa. El total del apartado
de lo cobrado al contado, debe coincidir con lo cobrado por el cajero facturista
en el dfa, que queda reflejado en el documento de cierre y arqueo de caja.

La liquidacién es, por tanto, un documento que se elabora a diario, entregan-
dose al cierre junto con la caja del dia al responsable de facturacion.

18




Facturacion en restauracion

Otro de los documentos habituales es el comprobante de caja es el documen-
to que resume los movimientos realizados en la caja en el dia.

El arqueo de caja es otro documento que se define como el anilisis de las
transacciones del efectivo de una caja en un periodo determinado. Al total
del efectivo existente en la caja se le resta la cantidad que hubiese antes
comienzo del intervalo con el que se cuenta para obtener el total del arquedide
caja, que deberfa cuadrar con lo cobrado en efectivo en ese period‘

La operaciéon de cierre de caja incluye un arqueo de caja y la i e
documento de cierre o comprobante de caja. En el comprob a han
de aparecer todos los cobros y pagos realizados por el cajcféla el dia.

Se especifica el total de los cobros por cada concepto.

El diario de produccion es un informe que se el@boraf@ 0 a partir de las
facturas y expresa el total de la produccion diafi@segti®distintos conceptos.
Suele incluir tres conceptos, total de clien iaymgreso medio por cliente
e indice de frecuentacion.

El total de clientes del dia es el ni de cubi&#0s vendidos.

El ingreso medio por gliengges la idad que se calcula dividiendo el total
de la facturacién del diag@hitre @hntimero de cubiertos.

El indice de frecu es el porcentaje que se calcula dividiendo el total
de clientes o cabigrtos,delidia entre el total de clientes o cubiertos posibles y
multiplicandg

El informe as es un documento esencial para el estudio del disefio de

rtajdel réf®aurante. En este documento se expresan las unidades vendidas

e los platos que componen la carta y el porcentaje que cada uno

upene$wbre el total de las ventas. En él se detallan todas las ventas separan-
n diferentes apartados.

También es posible realizar el informe separando los platos vendidos por gru-
pos, el de los primeros, los segundos y los postres. A partir del estudio de la
evolucion de las ventas segtin la facturacién, expresada en detalle en el infor-
me de ventas, se puede analizar con detenimiento el funcionamiento de los
diferentes mends y platos de la carta. De esa manera, a medio y largo plazo, es
mas sencillo descubrir cuéles son los elementos de la carta que funcionan y los

19



Facturacion y cierre de actividad en restaurante

que no, proponiendo los cambios necesarios y eliminando lo que no funciona,
potenciando, de esta manera, lo que tiene més éxito.

También es importante contar con el equipamiento informatico nece-
sario para desarrollar la actividad diaria en el restaurante. El equipamiento
informatico esta referido al total de los elementos que componen el siste
informatico del restaurante, incluyendo el equipo principal, el ordenadOr
central, y el resto de periféricos, como la caja registradora, las impr S
tickets, el TPV (Terminal Punto de Venta), el datafono, comancg i

SAI (Sistema de Alimentacién Ininterrumpida).

En la mayor parte los casos se dispone de un equipo princi uestdpor un
ordenador central que relaciona todos los dem4s instrum te gicos.

En el caso de la mayoria de los comercios minorista
un aparato utilizado para registrar sus operacio

glo x1x. En la actualidad incluye como mini
efectivo y una impresora que permite impy

u ja registradora,
dia s originaria del si-
ion en el que se guarda el
tura para el cliente. En
amente nicamente en el
to con el uso de una lla-
ve especial. A continuacion se es n las pdfes de una caja registradora.

Los tipos de cajas registradoras mis comunes en la actualidad usados en res-
tauracion son las de un rollo, las de dos rollos, las avanzadas y las tactiles.

Las cajas registradoras de un rollo son los modelos mas sencillos. Conforman

un sistema de control de la facturacién muy simple y econémico. Son maqui-
nas fiables y sencillas de programar y manejar.

20




Facturacion en restauracion

Las cajas registradoras de dos rollos tienen como principal diferencia con
respecto a las anteriores que cuentan con dos rollos de papel. Uno sirve para
entregar al cliente su factura reducida con los servicios consumidos y el otro
rollo es para el establecimiento ya que en él van quedando registrados los mo-
vimientos de la caja, permitiendo un mejor control de la facturacion.

Son habitualmente m4s robustas en su construccién. Tienen més opciones fue
los modelos simples de un solo rollo al tratarse de modelos mé‘av
incluyendo las siguientes funcionalidades: opciones avanzadas par

manejo de mesas, conectividad a PC (Personal Computer, ord 0
nal), impresién de comandas y lector de codigo de barras.

bilidad y durabilidad en comparacién con su equiva titativo que es el
equipo formado por un TPV de PC. Tienen buegs ‘prStagiones en cuanto a
flexibilidad de funcionamiento, capacidad de progtamaciéft, analisis de datos y
conectividad de periféricos. Algunas de sus ion@s, son guardar informes y
copias de seguridad de los datos en memo a 0 en tarjetas SD (Secure
Digital, seguridad digital); imprimir el logotip ré$taurante en las facturas y
programar con una gran varieda ipos de i es diferentes para el anali-
sis de la facturacion.

Otro tipo de caja registdtorages la tactil. Estos modelos son de los mas ex-
tendidos en restauracié a aetualidad, por su facilidad de uso y robustez.
Estan disefiados p J]at"en un uso intensivo y prolongado en el tiempo,
convirtiéndose e utta de l@s mejores opciones por su estabilidad.

istedoradtactil tiene las siguientes ventajas, como las opciones de
horarios de entrada y salida de los empleados, gran variedad de
ticos de ventas, gran conectividad con otras cajas similares y
positivos como comandas electronicas o impresoras de cocina y
USB (Universal Serial Bus, bus universal en serie).

cuanto a las impresoras, existen distintos tipos de conexion, pueden ser
conectadas a las cajas registradoras o a los TPV. Se dividen en cuatro grupos
principales: las impresoras matriciales, las térmicas, las de inyeccién y las mixtas.

Las impresoras matriciales son impresoras que funcionan mediante la tecno-
logfa de impresion de impacto. Algunas de sus principales caracteristicas son
las siguientes: impresién de comandas, posibilidad de corte y rebobinado del
papel, y mecanismo antihumedades.
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Las impresoras térmicas son las impresoras méas extendidas en la actualidad.
No utilizan tinta. Algunas de sus caracteristicas son: gran fiabilidad y veloci-
dad, posibilidad de impresién del logotipo y distintas posibilidades de conexién,
como wifi o bluetooth.

Las impresoras de inyeccién son impresoras que suelen tener entre dos y cuat
cartuchos y se utilizan mayormente en aquellos casos en los que se necegfta

que la factura tenga una presentacion especialmente cuidada. .

Las impresoras mixtas son modelos que incorporan dos tipos difeggnté§de

mas complejo y avanzado como puede ser el de la inyecéi
facturas que se entregan a los clientes y dejar el sistema ' ra el uso
interno del restaurante, utilizdndolo por ejemplo para isi

Al reponer las existencias de los consumibles dgfactu en el restaurante
es importante tener siempre en stock bobinasgde Papel adecuadas para las im-
presoras que se utilizan.

Principalmente se utilizan dos tipos de bobi e papel: las bobinas de papel
autocopiante, entendidas como e pape le que permiten entregar
una copia al cliente y conserv s bobinas de papel térmico, que son
los rollos de papel de impresigh in s para las impresoras térmicas.

es el sistema tecnolégico que ayuda en
Ja“gestion del restaurante. Es un sistema a través
el cual se imprime la factura de la venta con los
detalles de referencias y precios de los productos
o servicios vendidos y actualiza autométicamente
las existencias de mercancias segiin se vayan ven-
diendo. Los TPV que se utilizan actualmente en
restauracion se dividen en dos grandes grupos: los
tactiles compactos y los tictiles modulares

PV tactiles compactos son equipos que integran en una misma ma-
quina los principales elementos necesarios para la venta y facturacién del
establecimiento. Incluyen siempre una pantalla, una impresora y un teclado
integrados en el mismo elemento.

Los componentes de los TPV tictil compactos estan disefiados especialmente
para su fin, por lo que dan como resultado un equipo mas estable, cémodo y
fiable. El teclado suele ser una pantalla tactil resistente al vertido de liquidos,
a la suciedad y al uso continuado. Se reducen también los riesgos de averia por
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vibraciones en las unidades de almacenamiento al incluir actualmente discos
duros de estado solido en lugar de los discos duros tradicionales de componen-
tes mecéanicos. Adem4s, reducen el ntimero de cables externos al incorporar
varios dispositivos en un mismo elemento fisico, con lo que ademas de resultar
més cémodos y estéticos reducen las averias y fallos provocados por descone-

xiones accidentales de cables.
Funcionan a menudo con un sistema operativo especial simpliﬁ§1d r@
uso que se le va a dar, lo que permite aumentar la velocidad del eqUipo: e
conexiones multiples para poder agregarles otra serie de dispositi &

como pantallas para el cliente o impresoras.

Los TPV tActiles modulares son terminales de punto de q utilizan
de manera muy similar a los TPV téctiles compactos és na pantalla
tactil con la que el usuario interactia.

que sus componentes se
sersOnalizacion del equipo de
ipo de restaurante.

Una ventaja importante de los podularesT™s que a menudo se utilizan
con torres de equipos infor dar, lo que los hace mucho mas
econdmicos, reducien
negocio. Igualmente e
Processing Unit, uni
especificaciones in
y rendimiento

na gran conectividad, que compiten en calidad
4ctiles compactos.

En este tigo onfajes se instala un software aparte de TPV en los equipos

n sistemas operativos normales, genéricos de oficina como
dar de Windows®. M4s adelante se detallan las caracteristicas
are de TPV existentes actualmente en el mercado.

enor cuantia econdémica que requieren estos equipos, su buen fun-
jonamiento y la gran variedad de opciones de software TPV y hardware
externo que hay disponibles, los han hecho extenderse rapidamente. Por
el contrario, sus componentes no tienen en general la misma durabili-
dad ni aguante que los equipos de TPV tactil modular, que se disefian
especificamente para ser equipos de alta resistencia, y ademas, resultan ha-
bitualmente més faciles de configurar.

Los cajones de TPV y cajas registradoras son los habit4culos donde se guarda el
efectivo. Son cajones de metal resistentes con apertura automatizada cada vez
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que se realiza una venta. Los hay con apertura frontal o vertical. También los
hay que incluyen un compartimento escondido para guardar documentos im-
portantes o billetes de gran valor. Las impresoras incluyen un puerto especial de
conexién para unir el cajén a la impresora.

Los teclados para TPV programables son una solucién especifica que sustitu
al teclado de PC tradicional en los puntos de venta.

La intencién principal en la creacién de teclados especificos pag O
gramables es mejorar la usabilidad del equipo, afiadiendo una sesjie @, te
que se programan con una tarea especifica de modo que el empl8ado Peda
realizar dicha tarea pulsando una sola tecla.

Estos teclados, fisicamente son mas cémodos y ergon tar con me-
nos teclas y de mayor tamafio que los teclados em4s las teclas
normalmente se pueden personalizar para podef vis cudl es la tarea
asignada que corresponde a cada una de ella otro lado, suelen ser tam-
bién desmontables y resistentes para poder impieza y durabilidad.

P\

El datafono es un equipo que se utiliza para €®oh#o al cliente con tarjeta en
el restaurante y en cualquier otro i0 y tami5ién es [lamado, erréneamente,

TPV. Sus partes son un lector, gnética, un lector de chip, la salida
del papel, un visor, conexiégila re trica, teclado, opcién de cancelar, op-
cién de borrar y opcion @€ validar.
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Existen tres clases de datifono en la actualidad: fijo, mévil y virtual. El data-

fono fijo es el tradicional que se une a la red por cable. Es una situacién que a
menudo genera cierta desconfianza ya que es inevitable para muchos clientes
pensar en ciertos casos de robos de nimeros de tarjetas y duplicados, por lo

que en muchos casos ocurre que el cliente prefiere levantarse y acudir perso-
nalmente a abonar la cuenta alli donde se encuentre el TPV fijo.

El datafono fijo tiene dos ventajas frente al datdfono movil: mengy c@
némico y mayor estabilidad de tecnologia aldmbrica.

El menor coste econémico de la cuantia de alquiler mensualgEl i te’ que
cada establecimiento abona mensualmente al banco vatig se entidad
con la que se trabaje y segin las condiciones pactad n‘eh banco pero en
general el datafono fijo es méas barato que el datafo i s sistemas de
comunicacién por cable en general son mas rapid, que los inaldm-
bricos. En el caso del datéfono también se cump

El datdfono mévil es el mas utilizado ac
ventaja de permitir el pago del cliente desd
del restaurante. El camarero lo | la mesa$
operacion de cobro delante del.d

onalmente vy realiza alli la

Las desventajas que tiefigfe inal inaldambrico con respecto al que usa un

1
cable son: un mayor g@ste @ondtico del alquiler mensual del terminal y los
fallos que eventua%a tecnologia inaldmbrica, tanto de falta de ba-
e

terfa como de péidi nexion a la red.
i afom es el virtual, que consiste en un tipo de tecnologia poco

Imente dentro de la restauracién estdndar, estd empezando a
el cobro de los pedidos de restaurante en aquellos estableci-
cializados en servir a domicilio.

sistema de cobro por tarjeta a través de ciertos mecanismos informa-
dos que utiliza el banco para dar permiso al establecimiento a cobrar al
usuario sin la presencia fisica de este ni de su tarjeta bancaria. El cobro se
realiza mediante la introduccién por parte del usuario de sus datos personales
y de la tarjeta en la pagina web.

La comanda digital tiene un funcionamiento simple e intuitivo. Consiste en
un dispositivo digital téctil, habitualmente usado con un puntero del tipo lapiz
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con el que se pulsan las diferentes opciones de la carta solicitadas por el cliente
para elaborar la comanda.

Este tipo de comanda es el sustituto de las libretas de comandas tradicionales.
Debido a los répidos avances en las tecnologias de la comunicacién de los alti-
mos afios y el continuo abaratamiento de los productos tecnolégicos, exist

actualmente opciones muy recomendables para cualquier tipo de restaurafite,
como la instalacién de un sistema de toma de comanda digital e§su%

de la clasica libreta de comandas.

En el centro de facturacién y cobro, normalmente situado emyun eXgEemo de
la barra, el cajero facturista cuenta con un equipo centr € e recibe
automdticamente toda la informacién de cada comand em4s, en
cocina y bodega, reciben, a través de otro aparato sj a otra copia de la
comanda para poder elaborar los platos y suminisgfar das solicitadas.

sin cables. Cada cama-
la comanda de la forma

El aparato es pequefio, manejable, y utilizg
rero lleva uno encima, pudiendo realizar
tradicional desplazandose a cada mesa.

Las comandas digitales cue C serie de ventajas con respecto al
sistema tradicional de tom: co manual en papel de triple copia que
explican su rapida impl3iffaci@yen la mayoria de negocios de hosteleria en la
actualidad.

Las principalesgygntajas $9n una buena relacion entre las prestaciones vy el
coste, comod @' encillez en la toma de la comanda, disminucién de los
errores, @ienfo automdtico de los procesos, reduccién del tiempo de
te, buena relacién prestaciones/coste de implantacién, mayor
cillez en la toma de la comanda, disminucién de los errores de
y lectura, ordenamiento automatico de los procesos y reduccién
de espera del cliente.

isten cuatro tipos principales de comandas digitales segin sea la tecnologia
usada: radiomandos, por bluetooth, PDA (Personal Digital Assistant, ayudante
personal digital) y smartphones o tabletas.

Los radiomandos conforman a dia de hoy uno de los sistemas de comandas digi-

tales més extendidos. Utilizan tecnologfa de radio frecuencia, lo que les da una
gran operatividad durante mucho tiempo evitando ademas las interferencias.
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Las comandas digitales por bluetooth tienen un alcance aproximado en exte-
riores de algo mas de 200 m. Utilizan el sistema de comunicacién inaldmbrica
bluetooth y son resistentes a las interferencias. La principal ventaja con respec-
to a los mandos de radio frecuencia es su menor coste de inversion.

Los PDA wifi son sistemas en los que se utilizan varias PDA y una conexig
wifi estdndar para montar un sistema de comandas digitales. Es recomenddble
que el terminal PDA sea de calidad industrial, disefiado para func'@na ra

te mucho tiempo seguido para asegurar la estabilidad del sistema.

ciopes pardyredlizar
Ci tosen todos
a

amiento de los

Los smartphones y tabletas ofrecen gran diversidad de
las mismas o similares tareas. El sector estd en constante
los 4mbitos. Por ello, existen en la actualidad, gracias 2

to, otras muchas posibilidades en el equipamient O del restaurante.
Una de ellas, en el apartado de las comandas | uso de los teléfo-
nos inteligentes o smartphones y las tablet ndas digitales.

talaciéon en los sistemas
Android™ e IOS (Internet
rativ; ternet). Algunas de estas opciones
go. alquier modo, suponen con diferencia
plantar un sistema de comandas digitalizado,
estable.

Existen diferentes opciones de software p
operativos de dispositivos movile extendi
Operating System, sistema o
son gratuitas y otras son d
la opcién mas econémi
aunque posiblemente ag s

En la actualid estadtecnologia sigue evolucionando y cambiando cons-
tantemente. | una de las tendencias de futuro méds marcadas es la
relacionada ¢ @plantacion y el uso de los dispositivos basados en las apli-
caciones de

s un aparato complementario al sistema informdtico que sirve para
er a los equipos de las interrupciones, subidas y bajadas en la alimenta-
ion eléctrica que hace funcionar todo el equipamiento.

Con el uso de un SAI se obtienen varias ventajas, como la posibilidad de termi-
nar de imprimir facturas y finalizar los procesos ante un corte repentino del
suministro. El SAI proporciona una autonomia de funcionamiento a los equipos
conectados a él de entre diez y veinte minutos, un tiempo en el que se pueden
terminar los procesos y apagar los equipos hasta que se restablezca el suministro.
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Otra ventaja es la proteccion de averfas de los equipos. El SAI tiene un
mecanismo de proteccién que filtra las fuertes subidas del suministro y las mi-
crointerrupciones que pueden resultar muy perjudiciales para estos.

La tltima de las ventajas es que cuentan con clasificadores, contadores y veri-
ficadores de efectivo dependiendo del volumen de negocio generado, segin s
el tamafio y tipo del restaurante, el contaje y clasificacién del efectiyo pu€de
ser una tarea dura y que hace perder mucho tiempo al responsabl@e
ello existen unos equipos complementarios a la caja que aportan un
lidad a la hora de realizar las tareas mas farragosas relacionadas
del efectivo.

Existen tres tipos diferentes de maquinas segiin sean s ncidnes: el clasifica-

dor de efectivo, el contador de efectivo y el verificadof degfecti

e t com® funcién separar las
cémodamente en caja
diferente. También sirven

El clasificador de efectivo es una méaquina q
monedas por tipos, clasificindolas para pg
introduciendo cada tipo de moneda en u
para preparar el efectivo para su contaje.

El contador de efectivo es u q n las que se introduce el efectivo,
ya sean billetes 0 monedagly en ion de segundos lo cuenta con una
alta precision.

El verificador de ef@Cti un aparato que se utiliza para comprobar la legali-
dad de los bill ue eng@n en caja.

Este tipo de ap@rato§’se combinan, segiin sea el fabricante, y existen en el mer-
i opciones que se adecuan a las necesidades de los diferentes
ante. De este modo, existen, entre otros, contadores clasifica-
nedas, detectores de billetes falsos independientes y contadores
de billetes falsos.

isten diferentes tipos de software de facturacidn, el de instalacién en los
equipos y el que estd la nube.

El software de facturacién de instalacién en los equipos. Es aquel que necesita

ser instalado en cada uno de los equipos en los que pretenda ser utilizado. Es el
modelo de uso de software clasico en cualquier tipo de programa informético.

28




Facturacion en restauracion

Se utiliza mediante el pago de una licencia y la compra del disco fisico para
su instalacién. Normalmente suponen un desembolso importante en compa-
racién con otras formas de software més actuales. Ademas, se suelen necesitar
actualizaciones del software con el paso del tiempo que también requieren
nuevos pagos.

Otro tipo de software de facturacion es el denominado en la nube. Hs un r-
mino muy amplio, es aquel que se utiliza a través de una conexiéga
conservando todos los datos en un servidor. Con este tipo de softWae
necesario que se instale la aplicacién en el ordenador ya que se geStiondedo a
través de la red. El modo de pago suele ser a través de tagas sual&§asequi-

bles, lo que reduce los costes iniciales de inversién en soft\ke.

costes iniciales, no es necesaria su instalacién
soporte, no suele conllevar costes por actuali

La restauracién es una partegfutd il dentro de las actividades de ocio
mas comunes, con lo g sarr@li@dores de aplicaciones y programas infor-
maéticos han visto un filémen sector. Existen muchos tipos de programas y
aplicaciones relacio s C actividad del restaurante. Entre ellos, uno de
los apartados més tes es el que va directamente relacionado con las
tareas de fac ueden definir los siguientes subgrupos de software
dentro de la n del restaurante: aplicaciones no especificas de apoyo a

la factura re especifico de facturacion, software del TPV y software
|as@eoma digitales.

licaciones no especificas de apoyo a la facturacion, el software de
n de la facturaciéon comprende todos aquellos programas y aplicacio-
es informaticas utilizadas en el proceso de facturacién. Se incluyen en este
apartado también las aplicaciones bésicas que, aunque no se hayan disefiado
especificamente para el restaurante, se utilizan y son de una gran ayuda en
los procesos de facturacién, como son: hojas de célculo para la elaboracién de
tablas y graficos, software estadistico para el andlisis de la evolucién del nego-
cio en el tiempo y la comparacién de resultados y procesador de texto para la
redaccion de documentos.
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El software especifico de facturacién permite al responsable de la facturacién
controlar, desde un mismo punto, las funciones que aparecen recogidas en la

siguiente tabla, en la que también aparecen las caracteristicas.

El

Funciones

Gestion completa de las facturas de clientes y proveedores

Gestion de las facturas electrénicas N

Gestién de remesas

Gestién de las formas de pago y de los vencimientos

Seguimiento de Ia evolucién y la situacién de los i
y de los gastos

Conexién con el sistema de los TPV y de los g
periféricos, como las impresoras de cocin
y las comandas digitales

Gestién de las liquidaciones diari

Caracteris

oo de ataques y robos de informacién confidencial

re del TPV es uno de los pasos més importantes, ya que influye di-
ente en el rendimiento y en el nivel de eficiencia de los trabajadores.

uanto mejor sea el software del TPV y mejor se haga su adecuacion a las
caracteristicas especificas del establecimiento se obtendrd mayor fiabilidad en

los informes que se saquen y mejores resultados en la facturacion.

Lo fundamental es que el software del TPV sea estable y no de errores.
Ademis debe permitirse hacer todas las operaciones habituales con la mayor

brevedad y velocidad posibles.
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