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OBJETIVO
El objetivo principal de este curso es enseñar los aspectos relacionados con la Ley de Propiedad Horizontal, desde su origen 
(1950) hasta su última actualización en 2015. El curso se centrará, entre otras cosas, en conocer la importancia que tienen 
los árbitros y el régimen de éste en la propiedad horizontal. 
Al finalizar este curso, el alumno será capaz de: 

 Conocer el funcionamiento e importancia de la labor de los árbitros, además de la responsabilidad que tienen en la Ley 
de Propiedad Horizontal.

 Conocer la Ley 60/2003, de 23 de diciembre, de Arbitraje. 
 Conocer el arbitraje en la compraventa de inmuebles. 
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