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Sinopsis

Todo lo que un profesional de la hosteleria
debe conocer para la adecuada preparacion

de alimentos y bebidas para el cliente.

Este libro desarrolla los contenidos del médulo profesional de Procesos Bésicos de Preparacion de Alimentos y
Bebidas del Titulo Profesional B4sico en Cocina y Restauracion, perteneciente a la familia profesional de

Hosteleria y Turismo, segun lo dispuesto en el Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero.

Esta nueva edicion, totalmente revisada, ofrece contenidos actualizados, nuevas actividades e imagenes, asi

como mapas conceptuales renovados que facilitan el repaso y la fijacién de los conocimientos.

Con un lenguaje sencillo y claro, los contenidos se exponen de manera progresiva, pues parten de contenidos

basicos y avanzan hasta las técnicas profesionales mas utilizadas en este tipo de establecimientos:

- Unidad 1. Acopio y distribucion del area del bar. Tipos de bares y sus departamentos. Personal del bar.



- Unidad 2. Preparacion de equipos, Utiles y menaje propios del area del bar. La puesta a punto o mise en
place en el bar.

- Unidad 3. Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas no alcohdlicas y alcoholicas
mas habituales del bar.

- Unidad 4. Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de comidas rapidas. Uso de la plancha.

- Unidad 5. Realizacién del servicio de alimentos y bebidas en el bar.

Asimismo, el aprendizaje se favorece en cada unidad con amenos cuadros de «Recuerda» y «Sabias que»,
actividades propuestas y finales de comprobacion y de aplicacion, y una ficha de valoracion y control de

resultados. Por dltimo, se incluye un Anexo final con los documentos FCT para el alumno.

Por todo ello, se trata de una herramienta utilisima tanto para alumnos como para profesores.

El autor, Rogelio Guerrero Lujan, técnico superior en Direccién de Servicios de Restauracién, es docente de
Formacion Profesional en la especialidad de Servicios de Restauracién, en la que cuenta con mas de 15 afios
de experiencia. También ha trabajado en diversas empresas de restauracion y como formador en cursos
relacionados con la cocina y la restauracién. Ademas, es autor de otras obras publicadas por esta editorial.
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