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Logistica en la cocina:
aprovisionamiento de materias primas

Coédigo HOTRO51PO

Accion formativa  Logistica en la cocina: aprovisionamiento de materias primas

Area Profesional Restauracion

Familia Profesional = Hosteleria y turismo

Modalidad Teleformacion

Horas 75 Horas

Objetivos

Analizar los diferentes procesos que intervienen en la gestion logistica de una cocina,
organizacion de alimentos y stocks, asi como detectar anomalias en la conservacion y/o
regeneracion de las materias primas aplicando la normativa higiénico — sanitaria.

Informacion

Curso subvencionado para trabajadores ocupados del sector Hosteleria y Turismo que mejorara
tu cualificacion y competitividad. Para acceder a este curso no se requiere ningun nivel de
formacion previo.

Contenidos
1. INTRODUCCION A LA GESTION LOGISTICA: 6. UTILIZACION DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS
ASPECTOS GENERALES Y GENEROS DE USO COMUN EN COCINA
2. LA GESTION Y ORGANIZACION DE LOS 7. DESARROLLO DEL PROCESO DE
ALMACENES APROVISIONAMIENTO INTERNO EN COCINA
3. LA ORGANIZACION DEL STOCK 8. LA PREVENCION DE RIESGOS EN LA GESTION

LOGISTICA Y DE ALMACENES DE HOSTELERIA
4. EL DEPARTAMENTO DE COCINA

5. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS DE
ECONOMATO Y BODEGA EN COCINA
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1 SGS 7 SGS 7 SGS
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