
Contabilidad Financiera

AF: 40387

OBJETIVO

• En la primera unidad, se persigue introducir al alumno en el mundo de la contabilidad, empezando por los conceptos más 
básicos y globales, como son el conocimiento del patrimonio empresarial y de qué se compone un balance, así como las 
diferencias entre el activo y el pasivo. Además se tratarán el resto de las cuentas anuales.
• En la segunda unidad, centrada en el Plan General de Contabilidad, se busca que el alumno conozca las partes que lo 
componen, el marco conceptual, el cuadro de cuentas y las definiciones y relaciones contables. Por último se dará a conocer 
tanto el Libro Diario como el Mayor.
• La tercera unidad tratará sobre el sistema financiero. Se pretende dar a conocer sus elementos y su estructura. También será 
de interés conocer la financiación pública, así como el tipo de interés y la amortización de préstamos.
• En la cuarta unidad, el alumno estudiará las diferentes operaciones comerciales y de inmovilizado que se pueden desarrollar 
en la contabilidad. 
• La unidad cinco pretende que el alumno conozca los gastos de personal, las inversiones financieras, los fondos propios y la 
comparativa entre la financiación propia y la ajena.
• En la última unidad y no por ello menos importante, comprobaremos la importancia que tienen las operaciones de crédito en 
la actualidad, al igual que las operaciones de préstamo y el descuento comercial. Para cerrar el temario, tendremos los 
contratos de arrendamientos financieros. 
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