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Modalidad

Online

Accion formativa

Area profesional

Profesor

Evaluacion

Objetivos

indice

Procesos de Gestion de Aprovisionamiento, Recepcion,
Almacenamiento, Distribucién y Control de Consumos e
Inventarios de Alimentos, Bebidas, Otros Géneros y Equipos
en Restauracion

Hosteleria y Turismo

Titulacion universitaria. Minimo 3 afios de experiencia
docente. Formacion metodoldgica.

Evaluacion continua a través de las autoevaluaciones de cada
unidad.
NO SIENDO OBLIGATORIAS LAS ACTIVIDADES

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

Identificar 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.

1. Principales funciones de la gestién de aprovisionamiento.
2. Proceso de aprovisionamiento.

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

4. Formas de expedicién, canales de distribucion y medios de
transporte habituales de materias primas alimentarias y bebidas.

5. Proceso administrativo de las compras.

6. Procedimientos de compra y recepcién de productos sometidos
a condiciones especiales.

7. Caracterizacién, concrecién de sistemas, procesos de
almacenamiento y distribucién interna.

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.




