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Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. Materias primas en pasteleria
1.1. Clasificacién gastrondmica: variedades mas importantes, caracteristicas fisicas, calidades, propiedades
organolépticas y aplicaciones gastronémicas basicas.
1.2. Caracterizacion nutricional de las materias primas.
1.3. Clasificacion comercial: formas de comercializacion y tratamientos que le son inherentes.
1.4. Las materias primas no perecederas:

1.4.1. Harinas.

1.4.2. Féculas.

1.4.3. Az(car.

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.
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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. Utilizacién 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.
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, distribucion y
control de consumos e inventarios de alimentos, bebidas, otros géneros y equipos en restauracion.
3.1. Principales funciones de la gestion de aprovisionamiento.

3.1.1. Adquisicién de materiales necesarios para la elaboracién y/o comercializacion 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.
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3.3.3. Procedimientos de recepcién 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 érdenes de compra.

3.5.3. Libro de registro de entrada de mercancias.

3.5.4. Albaran.

3.5.5. Fichas de existencias o inventario teorico.

3.5.6. Factura.

3.6. Procedimientos de compra y recepcion de productos sometidos a condiciones especiales.
3.7. Caracterizacion, concrecion de sistemas, procesos de almacenamiento y distribucién interna.
3.8. Disefio de rutas de distribucion interna.

3.9. Practicas de proteccion 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 valoracion 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 valoracidn de existencias. Inventario fisico e inventario permanente. Concepto.
4.4. Documentacion habitual y aplicaciones informaticas para el control de consumos en pasteleria y el inventario de
existencias:

4.4.1. Albaran.

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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