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que nunca debes cometer
(no digas que no te avisé...)




¢A quién va dirigido este libro?

A los manipuladores de alimentos que trabajan en las cocinas
profesionales, tanto de restauracién social y colectiva como co-
mercial de todo el mundo (residencias, colegios, hospitales, em-
presas de catering, restaurantes, hoteles, bares y cafeterias, etc.).
A todas las categorias profesionales, desde los propietarios o ge-
rentes, pasando por los jefes de cocina, cocineros, ayudantes de
cocina, personal de sala o de barra, personal de planta, etc. Y a
cualquiera que quiera mejorar en la manera de elaborar alimen-
tos de forma segura en su propia cocina.

¢Por qué este libro?

Porque ya existen muchos ‘libros blancos’ llenos de normas y
buenas practicas para el trabajo higiénico en cocina. Sin embar-
go, se siguen cometiendo errores de manera sistematica, mu-
chas veces basados en falsos mitos o creencias. Con este libro se
pretende que el lector no sea victima de estos fallos, instaurados
en el modus operandi de muchos manipuladores de alimentos,
de modo que pueda elaborar en la cocina platos seguros para
los consumidores. Un libro escrito de ‘tU a td’ que va desgranan-
do uno por uno los errores Mas comunes que se cometen en
una cocina profesional.
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