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A4 consultoria+formacion

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

Area: Sin clasificar Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 40 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Explicar y concretar sistemas y procesos habituales de recepciéon de estas mercancias, describiendo las operaciones necesarias en
funcién del estado o naturaleza de las mismas y el destino o consumo asignado.
Definir procesos de control de la calidad aplicables a la recepcién y almacenamiento.

CONTENIDOS

. Principales funciones de la gestion de aprovisionamiento.

. Proceso de aprovisionamiento.

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

. Formas de expedicidn, canales de distribucién y medios de transporte habituales de materias primas alimentarias y bebidas.
. Proceso administrativo de las compras.

. Procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.

. Caracterizacién, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién interna.

. Disefio de rutas de distribucién interna.

. Control e inventario de existencias.

10. Practicas de proteccién ambiental en los procesos de aprovisionamiento.

11. Documentacién habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en restauracién y el inventario de existencias.
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https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=100683#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=100683&popup=0&url=/catalogo.php?id=100683#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=100683

