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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education
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ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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DURACION
0500 horas

MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

Doble Titulacion: - Titulacion de Experto en Gestion de Empresas de Catering con 300 horas
expedida por Euroinnova Business School y Avalada por la Escuela Superior de
Cualificaciones Profesionales - Titulacién Universitaria en Técnico Profesional en Direcciény
Gestion de PYMES con 200 horas Expedida por la Universidad Camilo José Cela como
Formacion Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la
Administracién Puablica.

CUALIFICAZ . -
Gh Titulacién Expedida por - Titulacién Avalada para el
i ,'5,!;{!33!%1!3}5@ Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
s’ Online Education ] Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacidon que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacién incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesory Director del centro, y los sellos de la instituciones

gue avalan la formacidn recibida (Eurcinnova Internaional Online Education y la Comisién Internacional
para la Formacion a Distancia de la UNESCO).

AENOR || AENOR [IEEac2
www.euroinnova.edu.es {IQNE
[sosom | [sorom | = LTD
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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Con el tiempo, el catering ha pasado de ser un simple servicio de comida y bebida para pasar
a incluir otros elementos como son la decoracién, ambientacién, contrataciéon de personal, e
incluso animacién. Todo esto se debe a que las expectativas de los clientes van mas alla de
un menu completo. Esto es, ya no es solo cuestién de una buena comida, sino que adquiere
la misma importancia detalles como son la cristaleria, cuberteria, manteleria, etc. Por ello, se
necesita de profesionales cualificados que se encarguen de realizar correctamente de dichas
tareas. Con el presente Curso de Experto en Gestién de Empresas de Catering + Técnico
Profesional en Direcciéon y Gestion de PYMES, el alumno aprendera los conocimientos
necesarios para dirigir y gestionar empresas de catering en todos los aspectos.

OBJETIVOS

e Desarrollar las competencias necesarias para abordar la direccién estratégica de
empresas de catering.

¢ Analizarinformacion y disenar procesos de carga, transporte y descarga de géneros,
elaboraciones culinarias y material con el objetivo de ofrecer servicios de catering.

e Describiry aplicar procedimientos para la supervisién de procesos de carga/descargay
transporte de géneros, elaboraciones culinarias y material para ofrecer servicios de
catering.

e Ofrecer las bases para realizar los procesos administrativos de la empresa, en
concreto: Néminas y Seguros Sociales; Contabilidad y facturacion; Obligaciones
fiscales.

¢ Desarrollar las habilidades y destrezas necesarias para realizar un analisis de la
situacion de la empresa desde un sentido critico.

¢ Proporcionar la capacitacién para poder asumir el trabajo cotidiano necesario en los
procesos del punto 1, con el objeto de desarrollarlo con la mayor profesionalidad
posible.

e Integrar estas tareas de gestion en la planificacion empresarial y toma de decisiones,
mediante una visién global y correcto uso de la informacién acerca de la situacion de la
empresa respecto a las distintas dreas en que interviene el profesional.

A QUIEN VA DIRIGIDO

El Curso de Experto en Gestion de Empresas de Catering + Técnico Profesional en Direccién
Gestion de PYMES esta dirigido a todas aquellas personas interesadas de forma particular

. AENOR [| AENOR .,
www.euroinnova.edu.es {|lQNET
(o | [oowom | * LTD
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o laboral en el mundo de la direccién y gestién de empresas de catering que quieran
profundizar en las diferentes gestiones, asi como a profesionales que deseen seguir
formandose en la materia.

PARA QUE TE PREPARA

El Curso de Experto en Gestién de Empresas de Catering + Técnico Profesional en Direccion
y Gestion de PYMES le prepara para poder dirigir y gestionar grandes, medianos y pequenos
establecimientos de restauracion tradicional, modernay de catering, desarrollando las
competencias necesarias para poder ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento,
montaje, operaciones de recepcion y logistica de catering.

SALIDAS LABORALES

Empresas de catering / Restauracion.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS

e CDROM: Experto en Contabilidad

e CDROM: MF1102_3 Logistica del Catering

¢ Manual tedrico: Gestion Laboral y de
Recursos Humanos

¢ Manual teérico: Gestion Contabley
Prevencion de Riesgos Laborales

e Manual tedrico: Logistica del Catering

¢ Manual tedrico: La Direcciéon Estratégica de
la Empresa. Técnicas de Gestiény
Organizaciéon Empresarial, Marketing, RRHH
y Liderazgo

e Manual tedrico: Aplicacién de Normas y * Envio de material diddctico solamente en Espana.
Condiciones Higiénico-Sanitarias en
Restauracion

¢ Manual teérico: Administracién Fiscal

¢ Paquete SCORM: Direcciony Gestiéon de
PYMES

¢ Paquete SCORM: Aplicacién de Normas y
Condiciones Higiénico-Sanitarias en
Restauracion

e Paquete SCORM: Logistica del Catering

AENOR | AENOR [N
www.euroinnova.edu.es sooe | {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE
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Solicita informacién gratis

SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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:
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Programa Formativo

PARTE 1. GESTION DE EMPRESAS DE
CATERING

MODULO 1. APLICACION DE NORMAS Y CONDICIONES
HIGIENICO-SANITARIAS EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. APLICACION DE LAS NORMAS Y CONDICIONES DE SEGURIDAD EN
LAS ZONAS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

1. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de las
unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.

Identificacién y aplicacion de las normas especificas de seguridad.

Uniformes de pasteleria: tipos.

Prendas de proteccion: tipos, adecuaciéon y normativa.

Uniformes del personal de restaurante-bar.

kW

UNIDAD DIDACTICA 2. CUMPLIMIENTO DE LAS NORMAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS.

Concepto de alimento.
Requisitos de los manipuladores de alimentos.
Importancia de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
Responsabilidad de la empresa en la prevencién de enfermedades de transmision
alimentaria.
Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de alimentos.
Conceptos y tipos de enfermedades transmitidas por alimentos.

7. Alteraciéony contaminacién de los alimentos: conceptos, causasy factores

contribuyentes.

8. Fuentes de contaminacion de los alimentos: fisicas, quimicas y bioldgicas.

9. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
10. Salud e higiene personal: factores, materiales y aplicaciones.
11. Manejo de residuos y desperdicios.
12. Asuncion de actitudes y habitos del manipulador de alimentos.
13. Limpiezay desinfeccién: diferenciacién de conceptos.
14. Control de plagas: finalidad de la desinfeccién y desratizacion.
15. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
16. Etiquetado de los alimentos: lectura e interpretacion de etiquetas de informacién

obligatoria.
. Calidad higiénico-sanitaria: conceptos y aplicaciones.

el

ow

www.euroinnova.edu.es
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18. Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
19. Guias de practicas correctas de higiene (GPCH).

UNIDAD DIDACTICA 3. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS PROPIOS DE LAS ZONAS
DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

Productos de limpieza de uso comun: tipos, clasificacién.

Caracteristicas principales de uso.

Medidas de sequridad y normas de almacenaje.

Interpretacion de las especificaciones.

Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y materiales basicos.
Procedimientos habituales: tipos y ejecucion.

MODULO 2. LOGISTICA DE CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y PLANIFICACION DE CATERING

oukwn-=

Tipologias de catering a ofertar.

Relaciones con otros departamentos.

Caracteristicas, formacion y funcionamiento de grupos de trabajo en un catering.
Procesos de comunicacion interpersonal en el catering.

Materiales y equipos de montaje de servicios de catering.

Maquinaria y equipos habituales.

Compainias de transporte con servicio de cdtering mas habituales.

Diagramas de carga en contenedores segun tipos de transporte.
Especificidades en la restauracién colectiva.

Organizary elaborar el proceso de preparaciéon y planificaciéon de un servicio de
catering.

CLVOONOLAWN =

—

UNIDAD DIDACTICA 2. SERVICIO DE CATERING

Tipologias de catering.

Materiales necesarios segun el catering a ofertar.

El proceso de montaje de servicios de catering.

Tipos de montaje de servicios de citering mas habituales.

El montaje de productos destinados a la venta a bordo en medios de transporte.

LARE I o e

UNIDAD DIDACTICA 3. LOGISTICA DEL CATERING

1. Categorias de empresas de catering.

2. Normativas de las empresas de catering.
3. Control de flota de vehiculos.

4. Control de documentacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. PLAN DE TRABAJO DEL SERVICIO DE CATERING

1. Creacion de manuales de trabajo.
2. Planificacion de recursos.

www.euroinnova.edu.es
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3. Registros documentalesy control sanitarios.
4. Manual de procedimiento de ventay servicio.

PARTE 2. LA DIRECCION ESTRATEGICA DE LA
EMPRESA

UNIDAD DIDACTICA 1. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO

1. Las PYMES como organizaciones
2. Liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccion

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PLAN DE EMPRESA |. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE
MERCADO

Introducciéon

Utilidad del Plan de Empresa

La introduccién del Plan de Empresa
Descripcién del negocio. Productos o servicios
Estudio de mercado

nhwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PLAN DE EMPRESA Il. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LA AREAS
DE GESTION COMERCIAL, MARKETING Y PRODUCCION

1. Plan de Marketing
2. Plan de Produccion

UNIDAD DIDACTICA 4. EL PLAN DE EMPRESA IIl. PLANIFICACION Y GESTION DE
INFRAESTRUCTURA, RR.HH RECURSOS FINANCIEROS

Infraestructura

Recursos Humanos

Plan Financiero

Valoracién del Riesgo. Valoracion del proyecto
Estructura legal. Forma juridica

PARTE 3. GESTION LABORAL Y RECURSOS
HUMANOS

MODULO 1. GESTION DE RECURSOS HUMANO

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE PLANTILLAS

vhwnNn-=

1. Introduccién

www.euroinnova.edu.es
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Concepto de planificacion de Recursos Humanos

Importancia de la planificacion de los Recursos Humanos: ventajas y desventajas
Objetivos de la planificaciéon de Recursos Humanos

Requisitos previos a la planificacion de Recursos Humanos

El caso especial de las Pymes

Modelos de planificacién de los Recursos Humanos

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE RR EN LA ORGANIZACION. GESTION POR
COMPETENCIAS

1.
2.

Formacion en la empresa. Desarrollo del talento
Marketing de la Formacién

UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA

N R WN =

Introduccion

Comunicaciéon interna

Herramientas de comunicacion

Plan de comunicacién interna

La comunicacién externa

Cultura empresarial o corporativa
Clima laboral

Motivacién y satisfaccion en el trabajo

MODULO 2. GESTION LABORAL

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS I. LA RELACION LABORAL

1.
2.
3.

El contrato de trabajo
Las empresas de trabajo temporal (ETT)
Tiempo de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTRATOS IIl. MODALIDADES DE CONTRATACION

nmhwnNn-=

o

7.
8.

Tipologias y modalidades de contratos de trabajo

Contratos indefinidos

Contratos temporales

Contratos para personas con discapacidad

Transformacioén en indefinidos de los contratos en practicas, de relevo y de sustitucion
por anticipacion de la edad de jubilacion

Otros tipos de contratos

Modificaciones sustanciales del contrato de trabajo

Ineficacia, suspension y extincion del contrato de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 6. LA SEGURIDAD SOCIAL

1.
2.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE NOMINAS

1. El Salario
2. Cotizacion a la Seguridad Social
3. Retencién por IRPF

PARTE 4. GESTION CONTABLE Y PREVENCION
DE RIESGOS LABORALES

MODULO 1. GESTION ECONOMICO-FINANCIERA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD

Introduccion a la contabilidad

La dualidad de la contabilidad
Valoracién contable

Anotacién contable

Los estados contables

El patrimonio de la empresa
Normativa: Plan General Contable

Nouhkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 2. EL EJERCICIO CONTABLE

Planteamiento caso practico

Balance de situacién inicial

Registro de las operaciones del ejercicio

Ajustes previos a la determinacion del beneficio generado en el ejercicio
Balance de sumas y saldos

Calculo del resultado: beneficio o pérdida

Asiento de cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

WO NOU A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL Y PRINCIPIOS

1. Principios de la contabilidad
2. Valoracion de la contabilidad

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTABILIZACION DE GASTOS E INGRESOS

1. Diferenciacion de pagosy cobros
2. Diferenciacién de gastos e ingresos

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 5. CONTABILIZACION DEL INMOVILIZADO

Definicion del inmovilizado
Integrantes del inmovilizado material
Integrantes del inmovilizado intangible
Contabilizacién del inmovilizado
Amortizacion y deterioro

kN =

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTABILIZACION DE OPERACIONES DE TRAFICO

1. Definiciéon de operaciones de trafico y clasificaciéon

2. Contabilizar operaciones con clientes y deudores

3. Contabilizar operaciones con proveedoresy acreedores
4. Débitos por operaciones no comerciales

MODULO 2. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 7. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introducciéon

El trabajo

La salud

Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud
La calidad

RARE I o e

UNIDAD DIDACTICA 8. LOS RIESGOS PROFESIONALES

Introduccion

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad

Riesgos higiénicos

Riesgos ergonémicos

Absentismo, rotacion y riesgos psicosociales asociados al sector
El acoso psicoldgico en el trabajo

El estrés laboral

PARTE 5. ADMINISTRACION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

Nounbkhwn =

1. El Tributo
2. Hecho imponible
3. Sujeto pasivo

www.euroinnova.edu.es
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4. Determinacién de la deuda tributaria
5. Contenido de la deuda tributaria
6. Extincidn de la deuda tributaria

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FISICAS |

Introduccion

Elementos del impuesto

Rendimientos del trabajo

Rendimientos de actividades econémicas

HwwnN =

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FISICAS I

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacién y atribucién de rentas
Liquidacién del impuesto

Gestion del Impuesto

oukhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizaciéon del hecho imponible
Devengo del impuesto

Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

10. Deduccién del impuesto

11. Gestion del Impuesto

12. Regimenes especiales

N WD =

e

UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

Naturaleza y &mbito de aplicacion

Hecho imponible

Sujeto Pasivo

Base imponible

Periodo impositivo y devengo del impuesto

Tipo impositivo

Bonificaciones y Deducciones

Regimenes especiales. Empresas de reducida dimension
Régimen especial de las fusiones y escisiones

Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
Otros regimenes especiales

SOV NOULRWDN =
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12. Gestion del impuesto
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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