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Sinopsis

Este libro desarrolla los contenidos de los médulos profesionales de Operaciones Basicas en Restaurante y de
Servicios en Restaurante y Eventos Especiales del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en
Restauracidn, asi como del médulo profesional de Procesos de Servicios en Restaurante del Ciclo Formativo
de grado superior de Direccion de Servicios de Restauracion, pertenecientes a la familia profesional de
Hosteleria y Turismo.

Operaciones basicas y servicios en restaurante y eventos especiales ofrece informacién Gtil y contenidos
secuenciados de manera légica para favorecer el aprendizaje que abarcan los siguientes temas: la
restauracion; seguridad y prevencion en el area de servicio de alimentos y bebidas (APPCC); preparacion de
material, equipos y mobiliario, y realizacion del montaje de mesas; atencion al cliente; ejecucion de
operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala; servicio de elaboraciones culinarias y eventos
especiales; elaboracion de platos a la vista del cliente y realizacion de trinchados, racionados y desespinados.
En esta nueva edicidn se han actualizado y ampliado los contenidos de la obra, que se presentan de forma
clara, sencilla y atractiva, con apoyo de graficos, esquemas, tablas e imagenes que facilitan su comprension.
También se ofrecen mapas conceptuales al final de cada unidad y una amplia bateria de Cuestiones y
Actividades finales que ayudan a los alumnos a repasar, fijar y ampliar los conocimientos adquiridos.
Al mismo tiempo, esta obra puede servir como manual de consulta tanto para profesionales del sector como
para nuevos emprendedores que comienzan su actividad en el mundo de la restauracion con la apertura de

nuevos establecimientos, ya que les ofrece una valiosa informacion sobre dotaciones de materiales y



equipamiento, procesos organizativos y de desarrollo, etc., para prestar el mejor servicio a sus clientes.

Por todo ello, se trata de una herramienta utilisima e imprescindible tanto para alumnos y profesores como
para cualquier profesional interesado en profundizar en los temas que se desarrollan.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hosteleria de Madrid. Cuentan con
mas de veinticinco afios de experiencia profesional en el sector y han trabajado en establecimientos de todo
tipo, tanto en Espafia como en el extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la
Comunidad de Madrid.
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