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CURSO GRATUITO

LOGISTICA EN LA COCINA: APROVISIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS + APROXIMACION A LA
SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR

Hosteleria
Hosteleria y Turismo
Restauracion
Teleformacién

85

HOTR0020 + HOTTO2 - MOD03112

Identificar los diferentes procesos que intervienen en la gestidn logistica de una cocina, organizacion de alimentos y stocks
detectando posibles anomalias en la conservacion y/o regeneracion.

Curso gratuito de Logistica en la Cocina Aprovisionamiento de Materias Primas de 85 horas en modalidad »Teleformacion».
Si estds pensando en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacion

sobre este curso subvencionado.

0. APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR

1. LOGISTICA Y ORGANIZACION DE ALMACEN Y STOCK
1.1.CONOCIMIENTO DE LA GESTION LOGISTICA: ASPECTOS
GENERALES.

1.2. GESTION Y ORGANIZACION DE LOS ALMACENES.

1.3. ORGANIZACION DEL STOCK.

2. OPERACIONES Y APROVISIONAMIENTO EN EL DEPARTAMENTO
DE COCINA

2.1. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y
BODEGA EN EL RESTAURANTE-BAR.

2.2. ORGANIZACION DEL DEPARTAMENTO DE COCINA.

2.3. REALIZACION DE OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y
BODEGA EN COCINA.

2.4. UTILIZ’ACI()N DE MATERIAS PRIMAS CULINARIAS Y GENEROS DE
USO COMUN EN COCINA.

2.5. DESARROLLO DEL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO
EN COCINA.

2.6. PREVENCION DE RIESGOS EN LA GESTION LOGISTICA Y DE
ALMACENES DE HOSTELERIA.
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