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Guia Didactica

Objetivos

Q

Objetivo General

Analizar los diferentes procesos que intervienen en la gestidn logistica de
una cocina, organizaciéon de alimentos y stocks, asi como detectar
anomalias en la conservacién y/o regeneracion de las materias primas
aplicando la normativa higiénico - sanitaria.

Objetivos Especificos

Conocer los conceptos basicos de logistica.

Saber realizar el analisis de los costes logisticos.

Estudiar los diferentes indicadores de la gestidn logistica.

Conocer los principios organizativos del almacén.

Estudiar los diferentes sistemas de almacenaje.

Explicar en qué consiste el layout de los almacenes.

Describir los sistemas de gestidon de almacén informatizado.

Conocer la gestion de inventarios.

Clasificar los tipos de stocks, asi como su rotacion.

Explicar los diferentes tipos de stocks.

Conocer las medidas a aplicar para optimizar los costes de stock.

Explicar el método analitico de valoracién a, b y c.

Estudiar los diferentes métodos de valoracién de salidas de existencias.
Conocer la definicién y organizacidon caracteristica del departamento de
cocina.

Explicar las diferentes estructuras de los locales y zonas de produccién
culinaria.

Definir las diferentes especificaciones de la restauracién colectiva.

Estudiar las competencias de los profesionales del departamento de
cocina.

Saber ejecutar la solicitud y recepcién de géneros culinarios.

Conocer diferentes métodos sencillos y aplicaciones de almacenamiento.
Estudiar los diferentes tipos de control que se realizan en el almacén.
Conocer las principales materias primas culinarias, asi como los géneros
que se utilizan en cocina.

Aprender cémo ejecutar la formalizacion y el traslado de solicitudes
sencillas.

Realizar las operaciones en el tiempo y forma requeridos.

Conocer el sector hostelero.
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e Explicar los diferentes factores de riesgo en el sector hostelero.
e Identificar y prevenir los riesgos en los puestos de logistica de cocina.
e Saber ejecutar el control de las medidas implantadas.
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Contenidos

HOTRO51PO. Logistica en la cocina:

aprovisionamiento de materias primas

Unidad 1: Introduccion a la gestidn logistica: aspectos
generales.

e La logistica dentro de la empresa.
o Internacionalizacion de la empresa.
¢ Analisis de costes logisticos.
o Determinacion de necesidades generales de la
cocina.
¢ Indicadores de la gestion logistica.
Indice de rotacién.
Indice de cobertura.
o Indice de rotura de stocks.
o Indice de obsolescencia.

(@)

Examen UA 01

Tiempo total de la unidad
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Unidad 3: La organizacion del stock.

e Introduccién en la gestion de inventarios.
e Clasificacion de stocks.
e Rotacion de stocks.
o Indice de rotacién.
e Elementos integrantes de la composicién del stock.
e Clases de stocks.
e Optimizacién de los costes de stock.
e Método analitico de valoracion a, b, c.
e El célculo de la norma.
e Flujos internos.
e Métodos de valoracion de salidas de existencias: FIFO,
FILO, PMP.

Actividad de Evaluacion UA 03

Tiempo total de la unidad

Unidad 4: El departamento de cocina.

e Definicidn y organizacién caracteristica

e Estructuras habituales de los locales y zonas de
produccion culinaria

¢ Especificaciones en la restauracion colectiva

e Competencias basicas de los profesionales que
intervienen en el departamento

Actividad de Evaluacion UA 04

Tiempo total de la unidad

Unidad 5: Realizacion de operaciones sencillas de
economato y bodega en cocina.

e Solicitud y recepcién de géneros culinarios: métodos
sencillos, documentacion y aplicaciones.
o Documentos.
o Recepcion: inspeccion, control y distribucidn.
e Almacenamiento: métodos sencillos y aplicaciones.
e Controles de almacén.

1 hora

10 horas

1 hora

9 horas
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Actividad de Evaluacion UA 05

Tiempo total de la unidad

Unidad 7: Desarrollo del proceso de aprovisionamiento
interno en cocina.

e Formalizacion y traslado de solicitudes sencillas.
e Ejecucion de operaciones en el tiempo y forma
requeridos.

Actividad de Evaluacion UA 07

Tiempo total de la unidad
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8 unidades 75 horas
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