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CURSO : Fundamentos de L ogistica de Alimentos y Bebidas
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[1.MISION Y VISION DE LA UPC

Misién: Formar lideres integros e innovadores con vision global para que transformen el Perd.

Visién: Ser lider en la educacion superior por su excelencia académicay su capacidad de innovacién.

1. INTRODUCCION

Curso de especialidad de la carrera de Gastronomia y Gestiéon Culinaria, de caracter tedrico, dirigido a
estudiantes de tercer ciclo, que busca desarrollar las competencias especificas de Director de A&B y de Asesor
Gastronémico, en €l nivel 1.

Este curso te permitira reconocer los diferentes retos de la gestion de empresa gastrondémicas rel acionados con
los procesos de compras de A&B. Para ello, identificaras el circuito del producto en la empresa con la
documentacion correspondiente y adquiriras los conocimientos bésicos de clasificacion de productos
alimenticios, sus criterios de compra y condiciones de almacenaje.

IV.LOGRO (S) DEL CURSO

Al finalizar €l curso € estudiante identifica los procesos y documentos basicos de la gestion logistica segun el
tipo de servicio gastrondmico como es €l caso de la gastronomia comercial y colectiva.

V. UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD N° 1 GENERALIDADESY CONCEPTOSBASICOS

LOGRO
Al finalizar launidad, el estudiante reconoce €l rol e importancia de la logistica de A& B en la actividad gastrondmica,

considerando |os elementos para su funcionamiento.

TEMARIO
SEMANA 1: LOSRETOSDE LA LOGISTICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

- Definicionesy conceptos
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- Mapa situacional de la actividad logistica
- Importanciay retos. contable, comercial, social y eco-ambiental.
- Impacto sobre la productividad

SEMANA 2. LA LOGISTICA DEA&BY ESTRUCTURA
- Lalogisticaen las empresas del sector gastrondmico

- Identificar las principales éreas logistica

- Definir unatrazabilidad de los productos en la empresa

SEMANA 3 : ORGANIZACION DE LASAREAS DE ALMACEN Y COMPRAS
- Reconocer la concepcion y organizacion del drea de compras'y adquisiciones.

- Organizacion del Areade Almacén

- Diferenciar las funciones y conceptos propios.

SEMANA 4: CLASIFICACION DE LOSALIMENTOS

- Produccién y procesamiento

- Factores que afectan el abastecimiento de los costos 'y precios
- Inspeccidn y clasificacion

- Sistema de compras de productos

- Formatos: ventaal por mayor y menor

PC1: PRACTICA CALIFICADA (SEMANAS1,2Y 3)

HORA(S) / SEMANA(S)
SEMANA 1,2,3Y 4

UNIDAD N 2 GESTION DE COMPRA : RECEPCION DE PEDIDOSE INVENTARIOS

LOGRO
Al finalizar la unidad, el estudiante describe los pasos en el ciclo de compray los factores que afectan el pedido e
inventarios, utilizando los documentos correspondientes para cada caso.

TEMARIO
SEMANA 5: COMPRAS:
- El ciclo de compra
- Sistemasy éticaen las compras
- Especificaciones Y consideraciones sanitarias
- Formas de hacer las compras
- Factores que afectan las compras
- Reduccidn de costos
- Seguridad a hacer las compras

SEMANA 6 RECEPCION DE PEDIDO

- Objetivos del proceso

- Elementos parala actividad (personal, infraestructuray procedimientos)

- Documentacién: Orden de requisicion, orden de compra, formatos complementarios.
- Problemas en la recepcion de productos

- Prevencion y seguridad en la recepcion de productos

SEMANA 7 MANEJO DE INVENTARIOS




- Conceptos de Inventarios

- Elementos de un enfoque de sistemas

- Tipos de inventario

- Procedimientos para el manejo de inventarios

Entrega: ler avance del proyecto fina

SEMANA 8:EVALUACION PARCIAL

HORA(S) / SEMANA(S)
SEMANA56,7Y 8

UNIDAD N°: 3 GESTION DE COMPRA : PROVEEDORES Y NEGOCIACION

LOGRO
Al finalizar launidad, el estudiante analiza el rol y laimportancia del proveedor en el proceso de compray los criterios
para una buena negociacion.

TEMARIO
SEMANA 9: TIPOS DE PROVEEDORESY VALOR AGREGADO
- Clasificacion de los proveedores
- Valor Agregado de la actividad
- Caracteristicas y seleccion de proveedores
- Requerimientos

SEMANA 10: NEGOCIACION
- Proceso de negociacién

- Obligaciones del proveedor

- Obligaciones del comprador

- Politicas de laempresa

- Conflicto de intereses

- Relacion comprador ¢, vendedor

SEMANA 11: TA 1 VISITA DE CAMPO E INFORME

SEMANA 12: T: ENTREGA: 2do avance del proyecto final
Juego de Roles ( Proceso de Negociacion)

HORA(S) / SEMANA(S)
SEMANA 9,10,11Y 12

UNIDAD N° 4 ORGANIZACION DEL ALMACENES

LOGRO
Al finalizar launidad, el estudiante describe las especificaciones técnicas de un almacén de alimentos.

TEMARIO
SEMANA 13: EL ALMACEN
- Conceptos
- Mision




- Légicay disposicion del almacén
- Funciones del almacén

SEMANA 14 AREAS DEL ALMACEN

- Recepcion

- Almacenamiento

- Despacho

- Disefio del Almacén

SEMANA 15: EL KARDEX

- Rotacion y control de inventarios
- Procedimientos

- Uso de Kardex

SEMANA 16: TRABAJO FINAL (presentacion y exposicion del proyecto)

HORA(S) / SEMANA(S)
SEMANA 13,14,15Y 16

VI. METODOLOGIA

El Modelo Educativo de la UPC asegura una formacion integral, que tiene como pilar el desarrollo de
competencias, las que se promueven a través de un proceso de ensefianza-aprendizaje donde el estudiante
cumple un rol activo en su aprendizaje, construyéndolo a partir de la reflexion critica, andlisis, discusion,
evaluacién, exposicién e interacciOn con sus pares, y conectandolo con sus experiencias y conocimientos
previos. Por ello, cada sesién esta disefiada para ofrecer a estudiante diversas maneras de apropiarse y poner en
practica el nuevo conocimiento en contextos reales o simulados, reconociendo la importancia que esto tiene
para su éxito profesional.

El curso se desarrollara utilizando estrategias de aprendizajes activos y aplicativos, debates, juegos de roles,
intercambios de observaciones realizadas en visitas de estudio a almacenes.

El desarrollo del curso te permitira preparar tu trabajo de investigacion final, el cual consistira en presentar una
propuesta de empresa situada dentro de la cadena de suministro desde el proveedor hasta el cliente final.
VIl. EVALUACION

FORMULA
10% (PC1) + 25% (EA1) + 10% (TA1) + 10% (TB1) + 15% (PA1) + 30% (TF1)

TIPO DE NOTA PESO %
PC - PRACTICASPC 10
EA - EVALUACION PARCIAL 25
TA - TAREAS ACADEMICAS 10
TB - TRABAJO 10
PA - PARTICIPACION 15
TF - TRABAJO FINAL 30




VIIl. CRONOGRAMA

TIPODE | DESCRIPCIONNOTA |NUM.DE | FECHA OBSERVACION RECUPERABLE
PRUEBA PRUEBA
PC PRACTICASPC 1 SEMANA |Evauacién individua de|Si

4 caracter presencial.

Comprende contenidos
desarrollados en las
semanas 1 a 3.

EA EVALUACION PARCIAL |1 SEMANA |Evaluacion individual de|Sl
8 caracter presencial.
Comprende contenidos
desarrollados en las
semanas 1 a 7 : 30%
(semanas 1 a 3) y 70%
(semanas 5 a7)

TA TAREASACADEMICAS |1 SEMANA |Evaluacion individual .[NO
11 Comprende visita de
campo e informe
(enviado de manera
virtual en la semana 11)

B TRABAJO 1 SEMANA |Evaluacion grupal, de|NO
12 caracter presencial.
Corresponde al
promedio de |as entregas
1y 2 de los avances del

trabajo final.
PA PARTICIPACION 1 SEMANA |Comprende sulNO
15 participacion y empefio
alo lardo del curso.
TF TRABAJO FINAL 1 SEMANA |Evaluacion grupal, de|NO
16 caracter presencial.

Comprende entrega y
exposicion del proyecto
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