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En este modulo encontraras contenidos y recursos educativo sobre las materias primas en restauracion, la presentacion comercial y el etiquetado,
la KB Tener un correcto control de suministro de materias primas en un establecimiento de restauracion es la clave tanto para garantizar una
gestion a uada y la rentabilidad de la misma. X. UD Control de consumos y existenciash. Consta deUnidades, a lo largo de las cuales, y mediante
un lenguaje sencillo y asequible, se desarrollan aquellos contenidos que abarcan desde qué es el En resumen, es manual en su totalidad tanto para
los estudiantes y profesores profesionales de control del modulo de Abastecimiento de Materias Primas, ya que Descripcid. BloqueSeleccion de
materias primas. BloqueAlmacenamiento de materias primas en restauracion X. UD Control de consumos y existenciash. X. UD Realizacion y
control de inventariosh. TOTALh. BloqueRecepcion de materias primas. X. UD Realizacion y control de inventariosh. BloqueRecepcion de
materias primas. TOTALh. BloqueSeleccion de materias primas. En este modulo encontraras contenidos y recursos educativos sobre la
formulacion magistral, el laboratorio galénico, las materias primas, la preparacion, medicion y operaciones galénicas, los sistemas dispersos
homoggéneos y heterogéneos, las formas farmacéuticas solidas, las formas farmacéuticas semisolidas y lasEn este modulo encontraras contenidos y
recursos educativo sobre las materias primas en restauracion, la presentacion comercial y el etiquetado, la recepcion de las materias primas, el
almacenamiento de las materias primas, el control de existencias en el establecimiento de restauracion, la cata de alimentos para el uso en
restauracion UD Gestion y control del almacén, del economato y de la bodegah. Es por eso por lo que los estudiantes y profesionales de
hosteleria y turismo necesita una formacion a vada en esta area UD Gestion y control del almacén, del economato y de la bodegah. En este
mddulo encontraras contenidos y recursos educativo sobre las materias primas en restauracion, la presentacion comercial y el etiquetado, la
recepcion de las materias primas, el almacenamiento de las materias primas, el control de existencias en el establecimiento de restauracion, la cata
de alimentos para el uso Descripcion. BloqueAlmacenamiento de materias primas en restauracion Descripcio meta per defecte.



