LOGISTICA EN BAR: APROVISIONAMIENTO Y ALMACENAJE
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracién: 35 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Analizar los diferentes procesos que intervienen en la gestién logistica, economato y bodega de un restaurante-bar, evitando los riesgos
que puedan derivarse de la manipulacién de mercancias.

CONTENIDOS

1. INTRODUCCION A LA GESTION LOGISTICA: ASPECTOS GENERALES. 1.1. La logistica dentro de la empresa. 1.2. Andlisis de costes
logisticos. 1.3. Indicadores de la gestién logistica. 2. LA GESTION Y ORGANIZACION DE LOS ALMACENES. 2.1. Principios organizativos de
almacén. 2.2. El almacén como parte integrante de nuestra tipologia de productos. 2.3. Sistemas de almacenaje: introduccion,
topologfas. 2.4. El lay out de los almacenes, 2.5. Sistemas de gestién de almacén informatizado: (sga) 3. LA ORGANIZACION DEL STOCK.
3.1. Introduccién en la gestién de inventarios. 3.2. Clasificacion de stocks. 3.3. Rotacién de stocks. 3.4. Elementos integrantes de la
composicién de stock. 3.5. Clases de stocks. 3.6. Optimizacién de los costes de stock. 3.7. Método analitico de valoracién a,b,c. 3.8. El
célculo de la norma. 3.9. Flujos internos. 3.10. Métodos de valoracién de salidas de existencias: fifo, lifo, pmp. 4. REALIZACION DE
OPERACIONES SENCILLAS DE ECONOMATO Y BODEGA EN EL RESTAURANTE-BAR. 4.1. Solicitud y recepcién de géneros culinarios y
bebidas: métodos sencillos, documentacién y aplicaciones. 4.1.1. Personal que interviene en la elaboracién de pedidos 4.1.2. Factores a
tener en cuenta. 4.1.3. Trabajo con los distribuidores. 4.2. Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones 4.2.1. Recepcién de
mercancias. 4.2.2. Almacenaje y control de evolucién de los géneros. 4.2.3. Condiciones de conservacién de los productos. 4.3.
Controles de almacén. 4.3.1. Circuito documental. 4.3.2. Software. 4.3.3. Control de inventarios. 5. UTILIZACION DE MATERIAS PRIMAS
CULINARIAS Y GENEROS DE USO COMUN EN EL BAR. 5.1. Clasificacién: variedades méas importantes, caracterizacién cualidades y
aplicaciones bésicas. 5.1.1. Destilados. 5.1.2. Bebidas no alcohélicas. 5.1.3. El vino. 5.1.4. Helados y semifrios. 5.1.5. Salsas. 5.2.
Clasificacion comercial: formas de comercializacién y tratamientos habituales que le son inherentes; necesidades bdsicas de
regeneracién y conservaciéon. 6. DESARROLLO DEL PROCESO DE APROVISIONAMIENTO INTERNO EN EL RESTAURANTE-BAR. 6.1.
Formalizacién y traslado de solicitudes sencillas. 6.2. Ejecucién de operaciones en el tiempo y forma requeridos. 6.2.1. Compras. 6.2.2.
Pedidos. 6.2.3. Postservicio. 6.2.4. Estudio de tiempos, recorridos y procesos. 6.2.5. Control de calidad. 7. LA PREVENCION DE RIESGOS
EN LA GESTION LOGISTICA Y DE ALMACENES DE HOSTELERIA. 7.1. El sector hostelero. 7.2. Factores de riesgo. 7.3. Riesgos y medidas
preventivas en el sector. 7.4. Identificacién y prevencion de riesgos en los puestos de logistica de bar. 7.5. Control de las medidas
implantadas.

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mds oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
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ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacién, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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