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Sinopsis
Una buena gestién de la produccién permite el equilibrio

entrela creatividad y la rentabilidad de la empresa hostelera.

Este libro desarrolla los contenidos del médulo profesional de Gestién de la produccion en cocina del Ciclo
Formativo de grado superior en Direccidnde Cocina, perteneciente a la familia profesional de Hosteleria 'y

Turismo.

Gestién de la produccion en cocina describe ampliamente aspectos tan relevantes para el futuro personal

como:
* Saber elegir los métodos decoccion adecuados para cada sistema productivo.

* Relacionar y supervisar lossistemas de produccion con la conservacion, distribucion y servicio de las

elaboraciones culinarias.

 Aprender a disefiar una cocina ysus espacios anexos.

« Organizar la produccién en cocinasegun los procedimientos establecidos y respetando las normas APPCC.
* Distribuir, presentar ycontrolar el consumo de los productos culinarios.

La obra complementa el contenido tedrico con una gran cantidad dedocumentos, imagenes y tablas que



permiten afianzar los conocimientos y poneren practica un sistema APPCC, mejorar la oferta comercial y saber

controlar elcoste de la materia prima.

Daniel Galy, titulado de la Escuela deHosteleria Médéric de Paris, cuenta con una trayectoria docente de 37
afos enel ambito de la formacion profesional, tanto en Espafia como en Francia.Asimismo, ha desarrollado sus
ultimos 18 afios de carrera en la red de Centresde Turisme de la Agencia Valenciana de Turismo de la
Generalitat Valenciana. Suexperiencia profesional como maitre de hotel, jefe de cocina,responsable de
compras, direccion de empresa y su implicacidn personal en laimplantacion de un sistema APPCC, junto con
una especial preparacion en materiade gestion de costes, han sido de gran importancia para la redaccion de
estaobra.
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