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Sinopsis

Este libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF1355) Supervision de las operaciones
preliminares y técnicas de manipulacién, incluida en el Médulo Formativo (MF1058 3) Tratamiento de géneros
culinarios, correspondiente al Certificado de Profesionalidad HOTR0110 Direccién y produccion en cocina,
perteneciente a la familia profesional de Hosteleria y Turismo, y regulado por el Real Decreto 1526/2011, de 31

de octubre.

En él se explican las técnicas de preparacion y almacenamiento en crudo de todo tipo de géneros culinarios de
modo que resulten aptos para la elaboracion de distintos tipos de platos o para su comercializacion posterior,
se describen la conservacion, envasado regeneracion y elaboracién culinaria de géneros que resulten aptos
para su posterior consumo o distribucion comercial y, ademas, se detallan los procedimientos de supervision
de los procesos de manipulacion, conservacion, envasado y regeneracion de géneros, preelaboraciones y
elaboraciones culinarias, de modo que se eviten o corrijan posibles desviaciones respecto a la definicion y

coste del producto, sus normas bésicas de tratamiento y el estdndar de calidad establecido.

Ademas, cada capitulo cuenta con cuadros de ejemplo y de recordatorio que, junto a las numerosas imagenes,
favorecen y completan la comprension del contenido. También se incorporan actividades finales para poner en

practica, repasar y afianzar los conocimientos adquiridos.



Asimismo, el enfoque elegido es practico y el lenguaje empleado, claro y sencillo, para que la comprensién y el
aprendizaje de los contenidos sean lo mas efectivos posible, lo que se potencia también a través de fotografias

realizadas por el autor con el fin de afiadir un valioso complemento visual a los textos.

Por ello, esta obra es una herramienta utilisima e imprescindible tanto para los alumnos como para los

profesores que vayan a impartir los contenidos de este médulo formativo.

Los autores, veterinarios especializados en Bromatologia, desarrollan su labor profesional en consultoras
estratégicas de formacion desde hace mas de 25 afios. Ademas, son autores de libros y guias didacticas y
técnicas para varios sectores profesionales, y asesores de empresas de hosteleria en cuestiones legales y de
atencion al cliente.
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