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. El recibo de salarios

0. El recibo de salarios 2
1. Sistema Siltra
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. Las néminas

. Liquidacién a la seguridad social
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. Manual del IRPF
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. Conceptos y construccion de liquidacion

. Sistema de Liquidacion Directa

. Datos a remitir para la cotizacion
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. Tratamiento de los errores

. Manual Siltra

. Sistema de Liquidacion Directa
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0. Néminas y Seguros Sociales
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. La cuenta y el asiento |

. La cuenta y el asiento Il
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10. El ciclo contable

11. La amortizacion
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13. El IVA intracomunitario

14. Operaciones en moneda extranjera
15. El leasing
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17. Ejercicios
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13. Problemas de impresion
14. Plan presupuestario

15. Caja auxiliar

16. Banca electrénica

OCooO~NOOAPr~WN-=-
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3. Usuarios y usuarias

4. Otras configuraciones



5. Empezamos a trabajar |
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ODULO 3. EXPERTO FISCAL

. Impuesto sobre la renta de las personas fisicas
. Ambito de aplicacion

. Hecho imponible

. Rentas que no deben declararse

Obligados a realizar la declaracion del IRPF

. No obligados a declarar

. Como y cuando debe presentarse la declaracion
. Rentas que se deben declarar en cada periodo.
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18. Base liquidable.Reducciones
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21.
22.
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. Plan General Contable
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PARTE 2. MANAGEMENT SKILLS

. El liderazgo
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. La motivacion laboral
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. Gestion de conflictos
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. Gestion y manejo de conflictos

. Estrategias para buscar acuerdos

A wWN -

. Conceptos basicos

. Antes de la reunion
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. Entorno de trabajo

. Gestion de usuarios

. EJERCICIOQO: crear un usuario

. Crear una empresa
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. Proveedores

. Clientes

. Vendedores, rutas y canales

. Tarifas

10. Aplicacion de tarifas

11. Empezamos a trabajar con la gestion comercial
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13. Generar facturas directas

14. Remesas bancarias de cobro y pago
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17. Las amortizaciones
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. Proveedores
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. Introduccion. Objetivos generales del curso
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. Célculo de la Rentabilidad Total de los platos de nuestra carta
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Familia de Carnes
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Familia de Postres
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Herramienta Menu Engineering. Solucién a los ejercicios

. Introduccion a la Cocteleria |
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. Los alcoholes. La Ginebra

. Los alcoholes. ElI Ron

. Los alcoholes. El Tequila

. Los alcoholes. El Vodka
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8. Cdocteles con Ginebra

9. Cécteles con Ron

10. Cocteles con Tequila

11. Cocteles con Vodka

12. Cocteles con Whisky

13. Cdcteles sencillos para sorprender

. Introduccion a la cata

. Fase olfativa

. Fase gustativa

. La vendimia

. Vinificacién de los vinos |

. Vinificacién de los vinos Il

. Elaboracion de vinos espumosos
. Clasificacion de vinos dulces

. El corcho en el vino

10. El Catavinos

11. Principales cepas de vino tinto
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1. Técnico de nivel basico en prevencién de riesgos laborales, adaptado a hosteleria y
turismo.

1. Curso de estrategias de atencion al cliente, con demostraciones practicas de varias
empresas

PARTE 3. SEGURIDAD EN RESTAURANTES (FREE COVID)

1. Los nuevos paradigmas

. Los coronavirus

. Riesgos biologicos

. Cadena de infeccion

. Exposicion al agente bioldgico
. Huésped

. Higiene de manos

. Lavado, guantes y mascarillas
. Desinfeccion del entorno

. Medidas especificas

10. Medidas de higiene

11. Medidas para los trabajadores
12. Maniobra de Heimlich

13. Manual Restaurante Covid Free
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14. Test
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. Planos

. Mamparas y otros

. El aire acondicionado

. El ozono

. Empresas de desinfeccién

. Aumentar y fidelizar clientes

. Marketing gastronémico

. Tripadvisor y otros sitios

. JustEat, Deliveroo, Glovo, Ubereats
. Google My Business

. Whatsapp

. Facebook

. Instagram

. Youtube

10. Estrategia en redes sociales
11. La fan page

12. Facebook ads

13. Copywriting para facebook
14. Instagram para empresas
15. Tarea

16. Test
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