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Sinopsis

Los actuales cambios sociales, los nuevos hébitos de consumo, la tendencia de celebracion de eventos
particulares en lugares singulares que no son restaurantes... Todo ello impulsa el crecimiento y desarrollo de
las empresas de catering.

A través de este libro aprenderemos a poner a punto y utilizar instalaciones, maquinas, Gtiles y herramientas
gue conforman la dotacién basica de los departamentos de montaje y a efectuar procesos de
aprovisionamiento de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, materiales y equipos. Ademas, veremos
cémo efectuar procesos de montaje de géneros y demas materiales en los recipientes establecidos para ello, y
explicaremos el proceso de disposicién de cargas que conforman un servicio de catering. Cada capitulo se
complementa con actividades de repaso, cuyas soluciones estan disponibles en www.paraninfo.es.

Los contenidos se corresponden fielmente con los establecidos para la UF 0062 Aprovisionamiento y montaje
para servicios de catering, incardinada en el MF1089_1 Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering
, perteneciente al certificado HOTR0308 Operaciones basicas de catering, regulado por el RD 1376/2008, de 1
de agosto, y modificado por el RD 619/2013, de 2 de agosto.

Marina Motto Lépez y Miguel Angel Fernandez Menéndez son profesores de la Escuela de Hosteleria del
Principado de Asturias.
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