Curso: Aprovisionamiento en pasteleria

Familia Profesional: Hosteleriay Turismo
Modalidad: On-line (Teleformacion)
Duracion: 25 horas

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. Materias primas en pasteleria

1.1- Clasificacion gastronémica: variedades mas importantes,
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caracteristicas fisicas,

calidades, propiedades organolépticas y aplicaciones gastronémicas basicas.

1.2— Caracterizacion nutricional de las materias primas.

1.3- Clasificacion comercial: formas de comercializacién y tratamientos que le son inherentes.

1.4—- Las materias primas no perecederas:
1.4.1- Harinas.
1.4.2— Féculas.
1.4.3—- Azlcar.
1.4.4— Miel.
1.4.5- Grasas.
1.4.6— Aceites.
1.4.7—- Coberturas y chocolates.
1.4.8— Frutos secos.
1.4.9- Vinos y licores.
1.4.10- El agua.
1.4.11- La sal.

1.5- Las materias primas perecederas:
1.5.1- La leche.
1.5.2— Nata.
1.5.3— Quesos.
1.5.4— Yogur.
1.5.5- Levadura prensada.
1.5.6— Huevos y ovoproductos.
1.5.7—- Frutas.
1.5.8— Hierbas aromaticas y especias.
1.5.9- Conservas.

1.6— Denominaciones de origen.

1.7- Creacion de fichas técnicas y de control.

UNIDAD DIDACTICA 2. Utilizacion de productos y materiales de pasteleria

2.1- Material fungible para pasteleria.
2.2— Material inventariable para pasteleria.

2.3- Bienes que forman las existencias o stocks.
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2.3.1- Mercaderias.
2.3.2— Materias primas.
2.3.3— Otros aprovisionamientos.

2.3.3.1- Elementos y conjuntos incorporables.

2.3.3.2— Combustibles.

2.3.3.3— Repuestos.

2.3.3.4— Materiales diversos.

2.3.3.5—- Embalajes.

2.3.3.6— Envases.

2.3.3.7— Material de oficina.

2.4— Productos en curso.
2.5— Productos semiterminados.
2.6— Productos terminados.

UNIDAD DIDACTICA 3. Procesos de gestion de aprovisionamiento, recepcion,
almacenamiento, distribucién y control de consumos e inventarios de alimentos,
bebidas, otros géneros y equipos en restauracién.

3.1- Principales funciones de la gestion de aprovisionamiento.
3.1.1- Adquisicién de materiales necesarios para la elaboracién y/o comercializacién
de los productos.
3.1.2— Gestién del almacenaje de los productos.
3.1.3— Control de inventario y los costes asociados al mismo.

3.2— Proceso de aprovisionamiento:

3.2.1- Seleccién de proveedores.
3.2.1.1- Calidad.
3.2.1.2- Precio.
3.2.1.3- Servicio.
3.2.1.4— Crédito.

3.2.2— Las competencias.

3.2.3— Modalidades de compra.
3.2.3.1- Directa.
3.2.3.2— Proveedores.

3.3— Caracteristicas de los procesos y metodologia para identificar necesidades de
aprovisionamiento:

3.3.1- Fuente de suministro.

3.3.2— Gestién de solicitudes de compra.

3.3.3—- Procedimientos de recepcion de mercancia.

3.3.4— Procedimientos de control de mercancia.

3.4— Formas de expedicion, canales de distribucion y medios de transporte habituales de
materias primas alimentarias y bebidas.

3.5— Proceso administrativo de las compras.
3.5.1- Peticiones en cada una de las unidades.
3.5.2— Solicitudes u 6rdenes de compra.
3.5.3- Libro de registro de entrada de mercancias.
3.5.4— Albarén.
3.5.5- Fichas de existencias o inventario teérico.

Didactic serveis de formacié, SCCL C/Tres Creus, 236 - Local D1 | 08203 Sabadell
www.didacticformacio.com T. 930160363 | F. 937220509 | didactic@didacticformacion.com



didactic

3.5.6— Factura.
3.6— Procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.

3.7— Caracterizacion, concrecién de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucion
interna.

3.8— Disefio de rutas de distribucion interna.

3.9- Précticas de proteccién ambiental en los procesos de aprovisionamiento.
UNIDAD DIDACTICA 4. Control de consumos y existencias.

4.1- Control e inventario de existencias en pasteleria. Concepto.

4.2— Gestion y valoracién de stock:
4.2.1- Sistema FIFO.
4.2.2— Sistema LIFO.
4.2.3— Sistema NIFO.
4.2.4— Precio medio ponderado.
4.2.5— Precio medio.
4.2.6— Revalorizacion periédica.

4.3— Inventario y valoracion de existencias. Inventario fisico e inventario permanente.
Concepto.

4.4— Documentacion habitual y aplicaciones informéticas para el control de consumos en
pasteleria y el inventario de existencias:

4.4.1- Albaréan.

4.4.2— Reporte de compras diarias.

4.4.3- Ficha de inventario permanente.

4.4.4— Vale de pedidos.

4.4.5— Parte de consumos diarios.

4.4.6— Inventario o control de existencias en stock por sondeos.

4.5— Calculo de consumos, mermas, pérdidas y roturas. Consumo teérico y consumo real.
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