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PROCESOS DE GESTION DE APROVISIONAMIENTO,
RECEPCION, ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION YCONTROL
DE CONSUMOS E INVENTARIOS DE ALIMENTOS, BEBIDAS,
OTROS GENEROS Y EQUIPOS EN RESTAURACION
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INFORMACION DEL CURSO

Horas 30

CURSO TEMATICO

Procesos de gestion de aprovisionamiento, recepcion, almacenamiento, distribucion y control de
consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en restauracion

Objetivos

e Describir las técnicas de elaboracidén de composiciones florales y reconocer los elementos que forman parte de los
trabajos de floristeria definiendo sus caracteristicas.

¢ |dentificar las medidas de prevencion de riesgos laborales y medioambientales relacionadas con las operaciones
auxiliares de elaboracion de trabajos con flores y/o plantas naturales y/o artificiales.

Contenidos

1. Principales funciones de la gestidn de aprovisionamiento.

2. Proceso de aprovisionamiento.

3. Caracteristicas de los procesos y metodologia para detectar necesidades de aprovisionamiento.

4. Formas de expedicion, canales de distribucion y medios de transporte habituales de materias primas alimentarias y bebidas.
5. Proceso administrativo de las compras.

6. Procedimientos de compray recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.

7. Caracterizacidn, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién interna.
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8. Disefio de rutas de distribucion interna.
9. Control e inventario de existencias.
10. Practicas de proteccion ambiental en los procesos de aprovisionamiento.

11. Documentacién habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en restauracion y el inventario de
existencias.

Si te ha gustado este curso también te puede gustar APROVISIONAMIENTO DE ALIMENTOS-BEBIDAS Y PREVENCION DE
DESPERDICIOS ALIMENTICIOS

Tal vez este otro: Aprovisionamiento y almacenaje en la venta

Siguenos en Instagram
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