
Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y
bebidas en el bar - Operaciones básicas del
restaurante y bar  
Modalidad: 

e-learning con una duración 30 horas

Objetivos: 

Efectuar la recepción de alimentos y bebidas para su posterior almacenaje y distribución.
Diferenciar las bebidas y alimentos de uso común en el bar, describiendo sus aplicaciones, variedades y
cualidades.

 

Contenidos: 

Realizaci?n de operaciones sencillas de economato y bodega en el restaurante-bar
Introducci?n?
Solicitud y recepci?n de g?neros culinarios y bebidas: m?todos sencillos, documentaci?n y aplicaciones?
Almacenamiento: m?todos sencillos y aplicaciones?
Controles de almac?n?
Resumen

Utilizaci?n de materias primas culinarias y g?neros de uso com?n en el bar
Introducci?n?
Clasificaci?n: variedades m?s importantes, caracterizaci?n, cualidades y aplicaciones b?sicas?
Clasificaci?n comercial: formas de comercializaci?n y tratamientos habituales que le son inherentes;
necesidades b?sicas de regeneraci?n y conservaci?n?
Resumen

Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en el restaurante-bar



Introducci?n?
Formalizaci?n y traslado de solicitudes sencillas?
Ejecuci?n de operaciones en el tiempo y forma requeridos?
Resumen


