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Duracioén: 80 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

1. Tipologia de Empresas y Tributos en restauracion
1.1. Definicién de la forma juridica de la empresa
1.1.1. Empresario individual.

1.1.2. Sociedad Limitada.

1.1.3. Sociedad Anénima.

1.1.4. Sociedad Unipersonal

1.1.5. Sociedad Laboral

1.1.6. Sociedad Cooperativa

1.1.7. Sociedad Colectiva

1.1.8. Sociedad Comanditaria

1.2. Tipos de impuestos.

1.2.1. IAE.

1.2.2. IVA.

1.2.3. Impuesto de Sociedades.

1.2.4. IRPF.

2. Disefio y gestién de presupuestos en negocios de pasteleria
2.1. Tipos de presupuestos

2.1.1. Presupuesto de ventas.

2.1.2. Presupuesto de produccion.

2.1.3. Presupuesto de gastos.

2.1.4. Presupuesto financiero.

2.1.5. Presupuesto de tesoreria.

2.2. Modelo creacion presupuesto operativo.
2.2.1. Ingresos.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 4/8 © icaformacién2026
36205




Procesos econdémico-financieros en establecimientos de

produccién y venta de productos de pasteleria (MF1782_3)

2.2.2. Produccion.

2.2.3. Gastos de distribucion.

2.2.4. Publicidad.

2.2.5. Investigacion y desarrollo.

2.2.6. Administracion.

2.2.7. Inversiones.

2.2.8. Estados financieros.

2.3. Técnicas de presupuestacion.

2.3.1. Rigido.

2.3.2. Flexible.

2.3.3. Por programas.

2.3.4. Base cero.

2.4. Objetivos del presupuesto.

2.4.1. Planificacién de las operaciones anuales.
2.4.2. Control de los objetivos presupuestarios.
2.4.3. Evaluacion del cumplimiento del presupuesto.
2.5. Control presupuestario.

2.5.1. Control de ingresos.

2.5.2. Control de produccién.

2.5.3. Control de los gastos de distribucién y de administracion.
2.5.4. Control del presupuesto de inversiones.

2.5.5. Control de tesoreria.

2.6. Tipos de desviaciones presupuestarias.

2.6.1. Desviacion técnica.

2.6.2. Desviacion economica.

3. Proceso administrativo y contable en empresas de pasteleria.
3.1. Proceso de facturacion.

3.1.1. Obligacion de expedir facturas.

3.1.1.1. Excepciones de la obligacién de expedir facturas.
3.1.1.2. Documentos sustitutivos de las facturas.
3.1.1.3. Facturas por el destinatario o por un tercero.
3.1.1.4. Contenido de la factura.

3.1.1.5. Facturas simplificadas.

3.1.1.6. Plazo para la expedicion de facturas.
3.1.1.7. Facturas recapituladas, duplicados y rectificativas.
3.1.1.8. Registro de operaciones.

3.2. Gestién y control.

3.2.1. Documentacion.

3.2.2. Anticipos y Depdsitos.

3.2.3. Facturacion y Cobro.

3.2.4. Medios de Pago.
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3.2.4.1. Tarjetas de crédito y debito.

3.2.4.2. Cheques.

3.2.4.3. Pagarés.

3.2.4.4. Almacén.

3.2.4.5. Inventarios.

3.3. Registros contables.

3.3.1. Fuentes de informacién.

3.3.2. Clasificacion de las fuentes de informacion rutinaria.
3.3.2.1. Ventas: Mano corriente.

3.3.2.2. Compras: Diario de compras.

3.3.2.3. Coste de ventas: Parte de consumos.

3.3.2.4. Nominas: Resumen de néminas.

3.3.2.5. Gastos Generales: Parte de gastos.

3.3.2.6. Caja y bancos: Liquidacion de la caja.

3.4. Clasificacién de las fuentes de informacion no rutinarias.
3.4.1. Realizacién de inventarios y su valoracion.
3.4.2. Andlisis de antigiiedad de los saldos de clientes.
3.4.3. Periodificacion de gastos pagados por anticipos.
3.4.4. Calculo de amortizacion y depreciaciones.

3.4.5. Célculo de impuestos sobre beneficios.

4. Operaciones y cuentas contables en negocios de pasteleria
4.1. Objetivo de la contabilidad.

4.1.1. Balance de Situacion.

4.1.2. Cuenta de Pérdidas y Ganancias.

4.1.3. La Memoria.

4.1.4. Estado contable del patrimonio neto.

4.2. Componentes del patrimonio neto de la empresa.
4.2.1. Bienes.

4.2.2. Derechos.

4.2.3. Obligaciones.

4.3. Plan econémico-financiero de una empresa de restauracion.
4.3.1. Activo fijo.

4.3.1.1. Gastos de constitucion.

4.3.1.2. Inmovilizado inmaterial.

4.3.1.3. Derecho de traspaso.

4.3.1.4. Inmovilizado material.

4.3.2. Activo circulantes:

4.3.2.1. Existencias iniciales.

4.3.2.2. Deudores.

4.3.2.3. Tesoreria.

4.4. Libros de contabilidad.
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4.4.1. Obligatorios. Libro Diario.

4.4.2. Libro de inventarios y cuentas anuales.

4.4.2.1. Balance inicial.

4.4.2.2. Balances trimestrales.

4.4.2.3. Cuentas anuales.

4.5. Proceso administrativo de las compras.

4.5.1. Las peticiones departamentales.

4.5.2. Solicitudes de compra.

4.5.3. Libro de registro de entrada de mercancias.

4.5.4. El albaran.

4.5.5. Las fichas de existencias o de inventario teérico.

4.5.6. La factura.

4.6. Operaciones relacionadas con el control contable.

4.6.1. Circuito de registracion y control de proveedores.

4.6.2. Circuito de registracion de Caja y Bancos.

4.6.3. Circuito de registracion contable en libros principal.

4.7. Analisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo.
4.8. Introduccién y estudio del andlisis patrimonial, financiero y econémico.
4.9. Definicion y clases de costes.

4.9.1. Costes directos e indirectos.

4.9.2. Costes estandar y costes historicos.

4.9.3. Costes fijos y costes variables.

4.10. Célculo de costes de materias primas.

4.11. Aplicacion de métodos de control de consumo.

4.12. Célculo y estudio del punto muerto.

4.13. Umbral de rentabilidad.

4.13.1. Expansion de las ventas.

4.13.2. Cuota de mercado.

4.13.3. Ventas medias por cliente.

4.13.4. Rotaciones.

5. Gestidn y control de las cuentas de clientes

5.1. Control de las cuentas de cliente y manejo de efectivo.

5.1.1. Andlisis de los documentos de pago segun la legislacion vigente.
5.1.2. Registro de movimientos caja y formalizacion de los impresos administrativos precontables y contables.
5.1.3. Controles de caja.

5.1.4. Andlisis de extractos de cuentas bancarias.

5.1.5. Andlisis de medidas de seguridad con la documentacion contable y el efectivo.
6. Manejo de programas de gestion y control de restauracion

6.1. Hojas de calculo.

6.2. Sistemas de introduccion de base de datos.

6.3. Software de gestién de restauracion.
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