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Sinopsis

Gran parte de la hosteleria se apoya en una produccién
proyectada al servicio de eventos especiales

de indole familiar, corporativa o institucional.

Este libro desarrolla los contenidos del médulo profesional de Planificacion y Direccion de Servicios y Eventos
en Restauracion, del Ciclo Formativo de grado superior de Direccion de Servicios de Restauracion, de la

familia profesional de Hosteleria y Turismo.

Planificacién y direccion de servicios y eventos en restauracion explica ampliamente al futuro profesional
aspectos tan relevantes como:

--- Asesorar en el disefio de instalaciones dedicadas a esta actividad.

--- Planificar las instalaciones para catering y eventos en restauracion.

--- Organizar y dirigir el servicio.

--- Organizar, planificar y aplicar las normas de protocolo.

--- Conocer los pormenores de la organizacién y funcionamiento de la cocina y la produccién culinaria

correspondiente.



La obra incluye gran cantidad de fichas, tablas, esquemas, planos, diagramas de procesos e imagenes que
completan la formacion tedrica y favorecen el afianzamiento de los conocimientos, para la mejora de la oferta
comercial, la adecuada mise en place del departamento de banquetes y la excelencia del servicio en las

actividades de restauracion.

Daniel Galy, titulado de la Escuela de Hosteleria Médéric de Paris, cuenta con una trayectoria docente de 37
afios en el ambito de la formacion profesional, tanto en Espafia como en Francia. Asimismo, ha desarrollado
sus ultimos 18 afios de carrera en la red de Centres de Turisme de la Agencia Valenciana de Turismo de la
Generalitat Valenciana. Su experiencia profesional adicional como Maitre de Hotel, Sumiller, Encargado de
eventos, Responsable de compras, direccién de empresa e implicacion personal en la implantacion de un
sistema APPCC, junto con una especial preparacién en materia de gestion de costes, han sido de gran
importancia en la redaccion de esta obra.
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