criteria

Recepcion y almacenamiento de provisiones en cocina

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 6 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Calcular las necesidades de aprovisionamiento externo e interno de géneros asociados a
ofertas gastronémicas determinadas, redactando las érdenes de peticion

e |dentificar los medios documentales y los instrumentos de comunicaciéon para efectuar
solicitudes de aprovisionamiento y describir los circuitos de las operaciones realizadas en
el departamento de compras

o Efectuar la recepcion de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribucion.

CONTENIDOS

1. Inspeccion, control distribucién y almacenamiento de materias primas.
2. Registros documentales.
3. Gestidon y control de inventarios.
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