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FPB = Formacion Profesional Basica

v  Elaboracion de vinos

Laura Macias Pérez de Alarcén
ISBN: 9788491711872 204 pdginas
Ano de edicién: 2018

1. Recepcién de la uva y limpieza de los equipos e instalaciones. 2. Tipos de
vinificacién y la maquinaria necesaria. 3. Control de la fermentacién alcohélica.
4. La maceracién prefermentativa, fermentativa y posfermentativa. 5. La fermentacién
maloléctica. 6. Fenémenos coloidales. enturbiamientos, precipitados y quiebras.
7. Clarificacién vy filtracién. 8. Madera de roble. 9. Fenédmenos de envejecimiento.
10. Crianza en botella. 11. Elaboracién de vinos espumosos. 12. Elaboracién de
ofros vinos.

v/ Empresa e iniciativa emprendedora

Gloria Ferrandis-Garcia Aparisi; M.? del Carmen Martinez Calderén
ISBN: 9788490772485 268 pdginas
Afo de edicién: 2016

1. La iniciativa emprendedora. 2. la empresa y su entorno. 3. Creacién de una
empresa. 4. Puesta en marcha de una empresa. 5. El plan de inversién y financiacién.
6. Lla contabilidad en la empresa. 7. Gestién administrativa de una empresa del
sector alimentario. 8. La fiscalidad. 9. El plan de empresa.

v Higiene y seguridad en la manipulacion
de alimentos

Maria del Carmen Martinez Calderén
ISBN: 9788490770177 254 pdginas
Afo de edicién: 2014

1. Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. 2. Control de plagas.
3. Mantenimiento de buenas prdcticas higiénicas. 4. Las infecciones e intoxicaciones
alimentarias. 5. Aplicacién de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos.
6. Aplicacién de sistemas de autocontrol. 7. Guia de précticas correctas de higiene.
8. Andlisis de peligros y puntos de control criticos. 9. Utilizacién eficaz de los
recursos. 10. Recogida selectiva de residuos.

Textos adaptados a LOE, edicién a color
4 GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online



v/ Organizacion, operaciones y control
de almacen en la industria alimentaria

Organizacio
Nuria Pérez Oreja; Juan José Civera Bendicho e G
ISBN: 9788490773376 176 péginas Iancustia
Afo de edicién: 2016 s,

érez Oreja

1. El almacén. 2. Aprovisionamiento del almacén. 3. Recepcién de mercancias.
4. Almacenamiento de mercancias. 5. Expedicién de mercancias. 6. Transporte
de mercancias y manejo de equipos

v/ Empresa e iniciativa emprendedora

Gloria Ferrandis-Garcia Aparisi; M.? del Carmen Martinez Calderén

ISBN: 9788490772485 268 pdginas “«’/ f;?g:;fae
Afo de edicién: 2016 | emprendedora

| Gloria Ferrandis-Garcia Aparisi
| M- del Carmen Martinez Calderé

1. La iniciativa emprendedora. 2. La empresa y su entorno. 3. Creacién de una
empresa. 4. Puesta en marcha de una empresa. 5. El plan de inversién y financiacién.
6. la contabilidad en la empresa. 7. Gestién administrativa de una empresa del
sector alimentario. 8. La fiscalidad. 9. El plan de empresa.

v Higiene y seguridad en la manipulacion

de alimentos Higiene
y seguridad
A A ; en la manipulacién _
Maria del Carmen Martinez Calderén | de alimentos

ISBN: 9788490770177 254 péginas | e comen marines cotdren
Ano de edicién: 2014 ‘

1. Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. 2. Control de plagas.
3. Mantenimiento de buenas prdcticas higiénicas. 4. Las infecciones e intoxicaciones
alimentarias. 5. Aplicacién de las buenas précticas en la manipulacién de alimentos.
6. Aplicacién de sistemas de autocontrol. 7. Guia de précticas correctas de higiene.
8. Andlisis de peligros y puntos de control criticos. 9. Utilizacién eficaz de los
recursos. 10. Recogida selectiva de residuos.

v’ Materias primas en la industria alimentaria

Nuria Ferndndez Bengochea; Irene M.° Martinez Torres '/2‘:"2’::;‘!:::?:5 '
ISBN: 9788490773727 300 pdginas alimentaria

. 4

Nuria Feméndez Bengochea

Aﬁo de edicién: 20] 6 N Irene M.? Martinez Torres ‘/ﬁ
\ i | -,

1. Introduccién a los alimentos. Nutricién y dieta. 2. Frutas, hortalizas y legumbres.
3. Cereales. 4. Carnes. 5. Pescados. 6. Leche. 7. Huevos. 8. Agua como materia
prima. 9. Agua como efluente. 10. Etiquetado de los productos alimenticios.
11. Aditivos alimentarios y coadyuvantes.

FPB = Formacién Profesional Basica Textos adaptados a LOE, edicién a color
GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online
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v/ Organizacion, operaciones y control
de almacén en la industria alimentaria

Nuria Pérez Oreja; Juan José Civera Bendicho
ISBN: 9788490773376 176 péginas
Afo de edicién: 2016

1. El almacén. 2. Aprovisionamiento del almacén. 3. Recepcién de mercancias.
4. Almacenamiento de mercancias. 5. Expedicién de mercancias. 6. Transporte
de mercancias y manejo de equipos

v/ Operaciones de acondicionado
de materias primas

Maria José Caballero Abelldn
ISBN: 9788413570129 184 pdginas
Afo de edicién: 2020

1. Materias primas para el procesado industrial de alimentos. 2. Operaciones de
limpieza de las materias primas. 3. Métodos de pelado de materias primas. 4. Téc-
nicas para la reduccién de tamafio. 5. Métodos para la separacién de componentes.
6. La inactivacién enzimdtica en el acondicionado de materias primas. 7. Distribu-
cién homogénea de los componentes. 8. Técnicas para el moldeado y conformado
de masas.

v/ Procesos tecnolégicos
en la industria alimentaria

Maria Garrido Alvarez; Javier Rocha Pimienta;
Jonathan Delgado Adédmez; Sara Martillanes Costumero

ISBN: 9788413570105 192 pdginas
Afio de edicién: 2020

1. Controles bésicos en los productos alimenticios. 2. Procesos de fabricacién
de productos vegetales (I). 3. Procesos de fabricacién de productos vegetales (l1).
4. Procesos de fabricacién de productos cdrnicos. 5. Tecnologia del pescado
y sus derivados. 6. Tecnologia de las leches de consumo. 7. Tecnologia de
elaboracién de derivados lacteos.

Textos adaptados a LOE, edicién a color
GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online



v/ Tratamientos de transformacion y conservacion

Javier Rocha Pimienta; Sara Martillanes Costumero;
Maria Garrido Alvarez; Jonathan Delgado Addmez

ISBN: 9788413570839 214 péginas IR necs) |
Afio de edicién: 2021 o |

Javier Rocha Pimienta
Sara Martillanes Costumero
Maria Garrido Alvarez

1. Bases de la conservacién de alimentos. 2. Tratamiento de conservacién por calor. Jonathan Delgado Adémex
3. Tratamiento de transformacién por calor. 4. Tratamientos de conservacién por i
bajas temperaturas. 5. Procesos de fransformacién y conservacién basados en la
reduccién del contenido en agua. 6. Ofros procesos de transformacién y conservacién
de alimentos. 7. Envasado y embalaje de productos alimenticios. 8. Etiquetado y
rétulos de productos alimenticios.

v/ Bases de procesos de pasteleria y reposteria

Francisco M. Ramirez Bascuiana; Carmen Gregorio Loras
ISBN: 9788490770047 184 péginas
Afo de edicién: 2014

1. El obrador. 2. Equipos e instalaciones especificos del obrador. 3. Masas y pastas
de mdltiples aplicaciones. 4. Jarabes, coberturas y rellenos. 5. Decoracién de
productos de panaderia y reposteria. 6. Términos utilizados en pasteleria y reposteria.

v Elaboracion de confiteria y otras especialidades

Jordi Garcia Costejd; Ferran Masip Clard

ISBN: 9788491711933 184 pdginas

Afo de edicién: 2018

1. Pastas con masa de hojaldre. 2. Pastas con masa dura y blanda. 3. Productos

a base de chocolate. 4. Turrones y mazapanes. 5. Caramelos, confites y otras
golosinas. 6. Helados artesanales. 7. Otras especialidades.

v Elaboraciones de panaderia y bolleria

Enrique Medina Mata

ISBN: 9788490772768 242 pdginas \‘ Elaboraciones de |
panaderia y bolleria /

Afo de edicién: 2016

Enrique Medina Mata

1. Aspectos sociohistéricos y legales. 2. Las instalaciones y las materias primas.
3. Masas madre, procesos de elaboracién y calidad del producto. 4. Pan comin.
5. Pan de masa refinada. 6. Pan de masa blanda. 7. Pan enriquecido. 8. Rellenos,
cubiertas y granillos. 9. Bolleria abriochada. 10. Bolleria hojaldrada fermentada.

FPB = Formacién Profesional Basica Textos adaptados a LOE, edicién a color
GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores 7
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online
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v Empresa e iniciativa emprendedora

Gloria Ferrandis-Garcia Aparisi; M.? del Carmen Martinez Calderén
ISBN: 9788490772485 268 pdginas
Afo de edicién: 2016

1. La iniciativa emprendedora. 2. La empresa y su enforno. 3. Creacién de una
empresa. 4. Puesta en marcha de una empresa. 5. El plan de inversién y financiacién.
6. La contabilidad en la empresa. 7. Gestién administrativa de una empresa del
sector alimentario. 8. La fiscalidad. 9. El plan de empresa.

v Higiene y seguridad en la manipulacion
de alimentos

Maria del Carmen Martinez Calderén
ISBN: 9788490770177 254 pdginas
Afio de edicién: 2014

1. Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. 2. Control de plagas.
3. Mantenimiento de buenas prdcticas higiénicas. 4. Las infecciones e intoxicaciones
alimentarias. 5. Aplicacién de las buenas précticas en la manipulacién de alimentos.
6. Aplicacién de sistemas de autocontrol. 7. Guia de précticas correctas de higiene.
8. Andlisis de peligros y puntos de control criticos. 9. Utilizacién eficaz de los
recursos. 10. Recogida selectiva de residuos.

v/ Materias primas y procesos
en panaderia, pasteleria y reposteria =%

Bartolomé Matas Mir
ISBN: 9788490774922 354 pdginas
Afo de edicién: 2017

1. Panaderia y pasteleria: infraestructura y organizacién. 2. Harina, agua y sal.
3. Agentes leudantes, huevo y ovoproductos. 4. Edulcorantes. 5. Leche, productos
lécteos y bebidas. 6. Grasas, aceites, cacao y chocolate. 7. Frutas, verduras, ofros
productos vegetales y hongos. 8. Ingredientes tecnoldgicos. 9. Elaboracién de pan.
10. Productos de bolleria, pasteleria, reposteria y galletas. 11. Productos de confiteria,
turrones y mazapanes. 12. Productos de chocolate y heladeria. 13. Procesos de
conservacién, andlisis sensorial y muestreo. Alergias e intolerancias.

v/ Organizacion, operaciones y control
de almacen en la industria alimentaria

Nuria Pérez Oreja; Juan José Civera Bendicho

ISBN: 9788490773376 176 paginas

Afo de edicién: 2016

1. El almacén. 2. Aprovisionamiento del almacén. 3. Recepcién de mercancias.

4. Almacenamiento de mercancias. 5. Expedicién de mercancias. 6. Transporte
de mercancias y manejo de equipos

Textos adaptados a LOE, edicién a color
8 GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online



v~ Postres en restauracion

Manuel Garcia Ferndndez
ISBN: 9788490771426 238 pdginas
Afo de edicién: 2015

@ Manuel Garcia Femandez

1. Organizacién de las tareas para elaborar postres. 2. Elaboraciones de postres a
base de frutas. 3. Elaboracién de postres a base de lécteos. 4. Elaboracién de postres
fritos y de sartén. 5. Elaboracién de helados, sorbetes y granizados. 6. Elaboracién de
semifrios. 7. Presentacién de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria
y reposteria. 8. Seguridad e higiene y proteccién medioambiental en hosteleria.

v Presentacion y venta de productos de panaderia
Yy pasfeleria Presentacion 'y
;enta ded prpductos
. . . e panaderia
Jordi Garcia Costeja y pasteleria

ISBN: 9788491711544 124 péginas oGt
Afo de edicién: 2018

1. Fijacién de precios. 2. Vitrina y escaparatismo. 3. Atencién al cliente. 4. Cierre
de operacién de venta; proceso y registro. 5. Satisfaccién del cliente: reclamaciones
y quejas.

v Productos de obrador

Productos \
de obrador

ISBN: 9788490773116 174 pdginas e Bhe

Manuel Bolés Borrego; Hortensia Rocher Clemente; Carmen Albiach Chulié

Hortensia Rocher Clemente
Carmen Albiach Chulia

Afo de edicién: 2016

1. Organizacién de tareas de produccién. 2. Envasado y embalaje de los productos
de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria. 3. Ubicacién de los
productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria. 4. Elaboracién
de piezas de panaderia. 5. Elaboracién de piezas de bolleria. 6. Elaboracién de
piezas de pasteleria. 7. Las colectividades especiales. 8. Elaboracién de productos
para colectividades especiales. 9. Decoracién de productos de obrador.

FPB = Formacién Profesional Basica Textos adaptados a LOE, edicién a color
GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores 9
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online



GRrRADO SUPERIOR

v~ Andlisis de alimentos
=%

Cristina Alvarez Oquina
ISBN: 9788490774885 284 péginas
Afo de edicién: 2017

Andlisis
¥/ de alimentos

Cristina Alvarez Oquina

1. Organizacién y normas de trabajo en el laboratorio de andlisis de alimentos.
2. Métodos de muestreo. 3. Disoluciones. 4. Reacciones dcido-base y su aplicacién en
el andlisis de alimentos. 5. Reacciones de precipitacién y su aplicacién en el andlisis
de alimentos. 6. Reacciones de formacién de complejos y su aplicacién en el andlisis
de alimentos. 7. Reacciones de oxidacién-reduccién y su aplicacién en el andlisis de
alimentos. 8. Métodos fisicos utilizados en el andlisis de alimentos. 9. Introduccién al
andlisis instrumental. 10. Técnicas instrumentales de andlisis.

v~ Andlisis de alimentos. Practicas de laboratorio

Cristina Alvarez Oquina
ISBN: 9788491710097 144 pdginas
Afo de edicién: 2017

de alimentos

crstina AbRz Ctice ' I 1. Organizacién y normas de frabajo en el laboratorio de andlisis de alimentos.
[\ Prcticas de laboratorio / S 2. Disoluciones. 3. Reacciones écido-base y su aplicacién en el andlisis de alimentos.
2 / 4. Reacciones de precipitacién y su aplicacién en el andlisis de alimentos. 5. Reacciones
de formacién de complejos y su aplicacién en el andlisis de alimentos. 6. Reacciones de
oxido-reduccién y su aplicacién en el andlisis de alimentos. 7. Métodos fisicos utilizados
en el andlisis de alimentos. 8. Técnicas instrumentales de andlisis. 9. Recursos grdficos
a color. 10. Relacién de précticas por grupos de alimentos.

v Biotecnologia alimentaria

Jonathan Delgado Addmez; Javier Rocha Pimienta
ISBN: 9788491710226 204 pdginas
Afo de edicién: 2017

::mg;’t':r'i‘;gia , 1. Biomoléculas. 2. la célula. 3. Principios de biologia molecular microbiana.

: 4. Genética bacteriana. 5. Crecimiento microbiano. 6. Biorreactores y fermentadores.
Jonatan Delsado Adimez o ; " Iy s
R 7. Produccién de bebidas alcohdlicas. 8. Produccién de pan. 9. Produccién

de derivados lécteos. 10. Productos fermentados. 11. Otras aplicaciones de la
biotecnologia microbiana a la industria. 12. Biosensores.

FPB = Formacién Profesional Basica Textos adaptados a LOE, edicién a color
10 GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online



v/ Control microbiologico y sensorial
de los alimentos

M.® Paloma Garcia Manrique
ISBN: 9788490773086
Afo de edicién: 2016

276 paginas

1. El laboratorio de microbiologia de los alimentos. 2. Control de los microorganismos
no deseados en el laboratorio. 3. El microscopio éptico. 4. Técnicas de andlisis
microbiolégico. 5. Andlisis microbiolégicos de alimentos y de agua. 6. Sala de cata.
7. Pruebas de andlisis sensorial. 8. Fundamentos del andlisis sensorial. 9. Aplicaciones
del andlisis sensorial. Anexo 1. Prdcticas de control microbiolédgico de alimentos.
Laboratorio de microbiologia de alimentos. Anexo 2. Prdcticas de control sensorial de
alimentos. sala de cata.

v Empresa e iniciativa emprendedora

Gloria Ferrandis-Garcia Aparisi; M. del Carmen Martinez Calderén
ISBN: 9788490772485 268 pdginas
Afio de edicién: 2016

1. La iniciativa emprendedora. 2. La empresa y su enforno. 3. Creacién de una
empresa. 4. Puesta en marcha de una empresa. 5. El plan de inversién y financiacién.
6. La contabilidad en la empresa. 7. Gestién administrativa de una empresa del
sector alimentario. 8. La fiscalidad. 9. El plan de empresa.

v Gestion de la calidad y gestion ambiental
en la industria alimentaria

Rafael F. Sdnchez Mohedano
ISBN: 9788490771587
Afo de edicién: 2015

240 pdginas

1. Evolucién de los sistemas de gestién de la calidad y fases de implantacién. 2. Soporte
documental. 3. Elaboracién de los regisiros de calidad. 4. Tratamiento de las no
conformidades. 5. Utilizacién eficiente de los recursos. 6. Control de los vertidos, residuos
y emisiones generadas. 7. Legislacién ambiental. 8. Sistemas de gestién ambiental.

v Innovacion alimentaria

Gemma Gil Gil
ISBN: 9788490774939
Afo de edicién: 2017

172 pdginas

1. Metodologias de la innovacién alimentaria. 2. Elaboracién de alimentos adaptados
a nuevos nichos de mercado. 3. Elaboracién de alimentos con mayor vida fil.
4. Elaboracién de alimentos funcionales. 5. Elaboracién de alimentos adaptados a
grupos de poblacién con intolerancia alimentaria.

= Contenidos digitales

FPB = Formacién Profesional Basica
GM = Ciclos Formativos de Grado Medio
GS = Ciclos Formativos de Grado Superior

| iniciativa
| emprendedora

\ * Gloria Femandis-Garcia Aparisi
| M. del Carmen Martinez Calder

Gestion de la calidad
y gestion ambiental
en la industria
alimentaria

Rafael F. Sanchez Mohedano

Ihnovacién

alimentaria
Gemma Gil Gil

Textos adaptados a LOE, edicién a color
Disponen de material adicional para profesores
También en formato e-book y visor online
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v~ Mantenimiento electromecdnico en industrias
de proceso

Gemma Gil Gil
ISBN: 9788490773161
Afo de edicién: 2016

216 pdginas

1. La identificacién de los materiales. 2. Caracterizacién de los elementos mecdnicos.
3. Instalaciones y mdquinas hidrdulicas. 4. Instalaciones y mdquinas neumdticas.
5. Instalaciones y maquinas eléctricas. 6. Tipologia'y organizacién del mantenimiento.
7. Normativa, sefializacién y registros documentales.

v" Nutricion y seguridad alimentaria

M. Estela Rodriguez del Rio; Lucia Hoyo Martinez
ISBN: 9788491710233
Afo de edicién: 2017

244 pdginas

1. Nutricién y alimentacién. 2. Nutricién y salud. 3. Principios de la seguridad
alimentaria. 4. Buenas précticas en la manipulacién de alimentos. 5. Equipos e
instalaciones. 6. Sistemas de autocontrol. 7. Estédndares voluntarios sobre gestién de la
seguridad alimentaria. 8. Gestién de residuos.

v/ Organizacion de la produccion alimentaria

Gemma Gil Gil
ISBN: 9788490773369
Afio de edicién: 2016

174 pdginas

1. La industria alimentaria en el contexto actual. 2. Gestién de la produccién
alimentaria. 3. Planificacién de la produccién. 4. Organizacién de equipamientos
en una unidad productiva. 5. Organizacién de los recursos humanos en una unidad
productiva. 6. Control de la produccién y célculo de costes.

v Procesos integrados en la industria alimentaria

Gemma Gil Gil
ISBN: 9788413570662
Afio de edicién: 2021

238 pdginas

1. Introduccién al control automético de los procesos productivos. 2. Tecnologias
de control analégicas y digitales. 3. Elaboracién de productos alimenticios de la
industria lactea. 4. Elaboracién de productos alimenticios de la industria cérnica.
5. Elaboracién de productos alimenticios vegetales. 6. Elaboracién de productos
alimenticios de pesca.

= Contenidos digitales

Textos adaptados a LOE, edicién a color
Disponen de material adicional para profesores
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v Tecnologia alimentaria

Jonathan Delgado Addmez; Daniel Martin Vertedor;
Maria del Rosario Ramirez Bernabé; Javier Rocha Pimienta

ISBN: 9788491712961 230 péginas
Afo de edicién: 2019

1. Tecnologia de los alimentos. 2. Tecnologia de la carne y de los derivados cdrnicos.
3. Tecnologia del pescado y sus derivados. 4. Tecnologia de la leche y de los derivados
lécteos. 5. Tecnologia de las frutas y las hortalizas. 6. Tecnologia de los cereales
alimenticios y sus derivados. 7. Tecnologia de ofros productos alimenticios.

v/ Tratamientos de preparacion y conservacion
de los alimentos

Maria José Caballero Abelldn
ISBN: 9788491711889 266 pdginas
Afo de edicién: 2018

1. Operaciones de acondicionado y transformacién de materias primas |. 2. Operacio-
nes de acondicionado y transformacién de materias primas Il. 3. Conservacién de los
alimentos mediante el calor. 4. Conservacién de los alimentos por bajas temperaturas.
5. Conservacién de los alimentos por secado. 6. Conservacién de los alimentos por
concentracién. 7. Envasado de productos alimenticios. 8. Etiquetas y embalajes de
productos alimenticios. 9. Elaboracién de productos alimenticios.

v/ Tratamientos de preparacion y conservacion
de los alimentos. Cuaderno de practicas

Maria José Caballero Abellén
ISBN: 9788491711896 96 pdginas
Afo de edicién: 2018

1. Operaciones de acondicionado y transformacién de materias primas (l). 2. Operacio-
nes de acondicionado y transformacién de materias primas (ll). 3. Conservacién de los
alimentos mediante el calor. 4. Conservacién de los alimentos por bajas temperaturas.
5. Conservacién de los alimentos por secado. 6. Conservacién de los alimentos por
concentracién. 7. Envasado de productos alimenticios. 8. Etiquetas y embalajes de
productfos alimenticios. 9. Elaboracién de productos alimenticios.

Maria José Caballero Abellan

Maria José Cal Abellan

Cuaderno de practicas
. ’
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| emprendedora :

| Gloria Femancis-Garcia Aparsi
| M-* del Carmen Martinez Calderc
\

Rafael F. Sanchez Mohedano

v Empresa e iniciativa emprendedora

Gloria Ferrandis-Garcia Aparisi; M.* del Carmen Martinez Calderén
ISBN: 9788490772485 268 paginas
Afo de edicién: 2016

1. La iniciativa emprendedora. 2. La empresa y su entorno. 3. Creacién de una
empresa. 4. Puesta en marcha de una empresa. 5. El plan de inversién y financiacién.
6. Lla contabilidad en la empresa. 7. Gestién administrativa de una empresa del
sector alimentario. 8. La fiscalidad. 9. El plan de empresa.

v Gestion de la calidad y gestion ambiental
en la industria alimentaria

Rafael F. Sdnchez Mohedano
ISBN: 9788490771587 240 pdginas
Afo de edicién: 2015

1. Evolucién de los sistemas de gestién de la calidad y fases de implantacién. 2. Soporte
documental. 3. Elaboracién de los registros de calidad. 4. Tratamiento de las no
conformidades. 5. Utilizacién eficiente de los recursos. 6. Control de los vertidos, residuos
y emisiones generadas. 7. legislacién ambiental. 8. Sistemas de gestién ambiental.

FPB = Formacién Profesional Basica Textos adaptados a LOE, edicién a color
GM = Ciclos Formativos de Grado Medio = Contenidos digitales Disponen de material adicional para profesores

GS = Ciclos Formativos de Grado Superior También en formato e-book y visor online
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