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CURSO TEMATICO

Objetivos

e Registrar operaciones contables de un establecimiento o departamento de pasteleria segiin la normativa vigente en base
a una correcta recepcion y control de la documentacion.

¢ Analizary controlar los resultados obtenidos por un establecimiento, area o departamento de pasteleria, con la intencién
de optimizar los mismos en periodos venideros.

Contenidos

1. Objetivo de la contabilidad.

2. Componentes del patrimonio neto de la empresa.

3. Plan econémico-financiero de una empresa de restauracion.

4. Libros de contabilidad.

5. Proceso administrativo de las compras.

6. Operaciones relacionadas con el control contable.

7. Andlisis del balance y determinacion de su equilibrio a corto y largo plazo.
8. Introduccidn y estudio del analisis patrimonial, financiero y econémico.

9. Definicién y clases de costes.

10. Calculo de costes de materias primas.
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11. Aplicacion de métodos de control de consumo.
12. Célculo y estudio del punto muerto.

13. Umbral de rentabilidad.

Pagina: 2 HOSTELERIA, RESTAURACION Y TURISMO,

Reposteria, Pasteleria y Helados



https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo
https://formacion.cursosbonificadosevolution.es/categoria-curso/hosteleria-restauracion-y-turismo/reposteria-pasteleria-y-helados

