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Sinopsis

Este libro desarrolla los contenidos del Médulo Formativo (MF1065_3) Organizacion de procesos de cocina,
correspondiente al Certificado Profesional Direccion y produccién en cocina (HOTR0110), regulado por el Real
Decreto 1526/2011, de 31 de octubre.

La obra se estructura en siete capitulos a través de los cuales se realiza un profundo estudio de los diferentes
modelos de restauracién y de los procesos productivos que en ellos pueden llevarse a cabo, incluyendo las
fases mas significativas, técnicas, equipos, instalaciones y recursos tanto materiales como humanos. Se
analizan de manera detallada los procesos de conservacion y regeneracién de géneros, sus aplicaciones
culinarias segun tipologia de establecimiento, asi como de los planes de trabajo en el departamento de cocina,
para culminar con la coordinacion entre los procesos de elaboracidn culinaria y la l6gica del servicio.

Los contenidos estan totalmente actualizados y se acompafian de material grafico, recursos con ejemplos y
paginas web de interés que complementan y enriquecen cada capitulo. También se incluyen actividades finales
que permiten comprobar los conocimientos adquiridos.

La autora, Myrian Diaz Garcia, tiene una dilatada experiencia docente en el ambito de la Formacion
Profesional para el empleo en Certificados de Profesionalidad de Cocina, asi como en la Formacién Continua
para profesionales del sector. Actualmente ejerce como cocinera para la Administracion Pablica del Principado
de Asturias y al mismo tiempo participa como ponente para el IAAP (Instituto Asturiano de Administracion



Publica) en sesiones formativas dirigidas a profesionales de la cocina que ejercen su profesion en dicha
administracion.
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