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(A [GS] TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE COCINA

» Control del aprovisionamiento de materias primas [1.°]
» Gestion de la calidad y de la seguridad
e higiene alimentarias [1.°]
» New Table for Two. Inglés
para Cocina y Restauracion [1.°]
» Procesos de elaboracion culinaria [1.°]
» Procesos de preelaboracion y
conservacion en cocina [1.°]

Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina [2.°]
Gastronomia y nutricion [2.°]

Gestion administrativa y comercial en restauracion [2.°]
Gestion de la produccién en cocina [2.°]

Recursos humanos y direccion

de equipos en restauracion [2.°]

» Control del aprovisionamiento
de materias primas [1.°]
» Gestion de la calidad y de la seguridad
e higiene alimentarias [1.°]
» New Table for Two. Inglés
para Cocina y Restauracion [1.°]
» Operaciones basicas y servicios
en bar y cafeteria [1.°y 2.°]
» Operaciones basicas y servicios en restaurante
y eventos especiales [1.°y 2.°]
» Procesos de servicios en bar-cafeteria [1.°]
» Procesos de servicios en restaurante [1.°]

'3 [GS] TECNICO SUPERIOR EN GESTION DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS

» [ Estructura del mercado turistico [1.°]
» Gestidn del Departamento de Pisos [1.°]
» Marketing turistico [1.°]

» Protocolo y relaciones publicas [1.°]

» Recepciodn y reservas [1.°]
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Au Service du Client. Francés

para Cocina y Restauracion [2.°]

Gastronomia y nutricion [2.°]

Gestion administrativa y comercial en restauracion [2.°]
Planificacién y direccion de servicios

y eventos en restauracion [2.°]

Recursos humanos y direccion de equipos

en restauracion [2.°]

Sumilleria [2.°]

Comercializacion de eventos [2.°]
Direccion de alojamientos turisticos [2.°]
Recursos humanos en el alojamiento [2.°]

[GS] TECNICO SUPERIOR EN GUIA,INFORMACION Y ASISTENCIAS TURISTICAS

» Destinos turisticos [1.°]

» [ Estructura del mercado turistico [1.°]
» Marketing turistico [1.°]

» Protocolo y relaciones publicas [1.°]

» Recursos turisticos [1.°]

14
»
»

Diseno de productos turisticos [2.°]
Procesos de guia y asistencia turistica [2.°]
Servicios de informacién turistica [2.°]

4 LIBROS COMPLEMENTARIOS
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Atencion al cliente [1. curso] P.A.

Maria Palomo Martinez

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Atencion al cliente. 2. Venta de productos y servicios. 3. Informacion al cliente. 4. Tratamiento de recla-
maciones.
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Atencion al cliente [1.= curso] P.A.

Maria Palomo Martinez

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Atencion al cliente. 2. Venta de productos y servicios. 3. Informacion al cliente. 4. Tratamiento de recla-
maciones.

Preparacion y montaje de materiales P.A.
para colectividades y catering [2.° curso]

José Gonzalez Martinez

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio de materiales para servicios de catering. 2. Recepcién de mercancias procedentes de servicios
de catering. 3. Limpieza de materiales y equipos. 4. Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria.
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Aprovisionamiento y conservacion de materias primas P.A.

e higiene en la manipulacion [1.= curso]
José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Limpieza y desinfeccidn de utillaje, equipo e instalaciones. 2. Buenas practicas higiénicas. 3. Guia de
buenas practicas. 4. Envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados. 5. Recepcién de
materias primas. 6. Economato y bodega.

Atencion al cliente [1.c curso] P.A.

Maria Palomo Martinez

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Atencidn al cliente. 2. Venta de productos y servicios. 3. Informacion al cliente. 4. Tratamiento de recla-
maciones.

Procesos basicos de produccion culinaria [1.c curso] P.A.

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacién didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)
Temas: 1. Técnicas culinarias. 2. Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. 3. Elaboraciones culinarias sen-

cillas. 4. Postres basicos. 5. Guarniciones y elementos de decoracion. 6. Acabados y presentacion de elaboraciones.
7.El servicio en cocina.

Técnicas elementales de preelaboracion (1. curso] P.A.

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Maquinaria, bateria y herramientas. 2. Instalaciones y equipamiento. 3. Especias y condimentos. 4. Las
hortalizas. 5. Las legumbres secas. 6. Los huevos. 7. Las aves. 8. Las carnes. 9. Los pescados.
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Preparacion y montaje de materiales P.A.
para colectividades y catering [2.° curso]

José Gonzalez Martinez

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio de materiales para servicios de catering. 2. Recepcion de mercancias procedentes de servicios
de catering. 3. Limpieza de materiales y equipos. 4. Aplicacién de protocolos de seguridad e higiene alimentaria.

Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas [2° curso] 22,00 €

Rogelio Guerrero Lujan

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio y distribucion del area del bar. Tipos de bares y sus departamentos. Personal del bar. 2. Prepara-
cion de equipos, utiles y menajes propios del area del bar. La puesta a punto o mise en place en el bar. 3. Prepa-
racion y elaboraciones sencillas de bebidas no alcohdlicas y alcohélicas mas habituales del bar. 4. Preparacion y
presentacidn de elaboraciones sencillas de comidas rapidas. Uso de la plancha. 5. Realizacién del servicio de ali-
mentos y bebidas en el bar. Anexo.

Técnicas elementales de servicio [2.° curso] 22,00 €

Rogelio Guerrero Lujan

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio y distribucién de géneros y material en la zona del restaurante. 2. Preparacién de maquinaria,
equipos, Utiles y menaje de la zona del restaurante. 3. Operaciones basicas de preservicio: la puesta a punto o
mise en place. 4. Realizacion de operaciones sencillas del servicio de alimentos y bebidas propias del area del res-
taurante. 5. Operaciones de postservicio en el restaurante. Anexo. Documentos FCT para el alumno.
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New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauracion [1. curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban Garcia - Pilar Rodriguez Arancén

Recursos: programacion de aula, Teacher’s book, materiales y documentacion extra, English listenings (materiales
y documentacion extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Looking for a job. 2. Healthy food. PROJECT I. Looking for a job. PROJECT II. Healthy eating. 3. At the
restaurant. 4. Ready, steady, cook. PROJECT IlI. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints.
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts

Glossary Teacher’s book de New Table for Two.
British and American food terms Inglés para Cocina y Restauracién
Irregular verbs. ISBN: 9788428340021
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Preelaboracion y conservacion de los alimentos [1.c curso] 27,50 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Recepcidn de materias primas. 2. Acopio y distribucion de materias primas. 3. Maquinaria, bateria y he-
rramientas. 4. Materias primas. 5. Sistemas y métodos de conservacién. Regeneracion de productos.

Procesos basicos de pasteleria y reposteria [1.« curso] 26,50 €

José Gonzalez Martinez - Francisco Rey Bautista
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Realizar operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria. 2. Puesta a punto de equipos
e instalaciones de pasteleria y reposteria. 3. Operaciones basicas de pasteleria y reposteria. 4. Obtencién de masas
y pastas de multiples aplicaciones. 5. Obtencién de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones. 6. Decora-
cién de productos de pasteleria y reposteria.

Procesos basicos de pasteleria y reposteria.

Postres en restauracion [1:y2.° curso] 28,50 €

José Luis Armendariz Sanz

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Equipos de reposteria y pasteleria. 2. Masas de multiples aplicaciones. 3. Jarabes, banos de coberturas
y mermeladas. 4. Rellenos y cremas. 5. Pastas, mignardises y petit fours. 6. Salsas y coulis. 7. Pan y pasteleria salada.
Elaboracion del pan. 8. Sorbetes y helados. 9. Tartas, tartas heladas, mousses y semifrios. 10. Postres en restaura-
cion. Glosario de productos. indice de recetas. Bibliografia.

Teécnicas culinarias [1. curso] 24,00 €

Elena Crespo Fernandez - Nabor Gonzalez Gonzalez
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)
Temas: 1. Métodos de coccion. 2. Elaboraciones basicas. 3. Salsas. 4. Documentos relacionados con la produccion.

5. Guarniciones y elementos de decoracion. 6. Decoracion y presentacion de platos. 7. EL servicio en cocina. 8. Tér-
minos culinarios.
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Ofertas gastronomicas [2.° curso] 32,50 €

Ana Maria Lépez Alonso - Lorena Carabias Munoz - Elena Diaz Paniagua

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccion a la gastronomia. 2. Introduccidn al sector de la restauracion. 3. Alimentacidn y nutricion.
4. Alimentacion equilibrada. Necesidades especiales. 5. Ofertas gastrondmicas. EL menu y la carta. 6. Gestion de
aprovsionamiento y compras. 7. Gestion de stocks e inventarios. 8. Gestion de costes. Establecimiento de precios.
Anexo. Bibliografia.

Postres en restauracion [2.° curso] 28,50 €

Raquel Herreros Gonzalez - Alejandro Such Linuesa - Carla Luis Mateo

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Postres en restauracion. 2. Elaboracion de postres a base de frutas. 3. Elaboracion de postres a base de
lacteos. 4. Elaboracion de postres fritos o de sartén. 5. Elaboracion de helados y sorbetes. 6. Elaboracion de se-
mifrios. 7. Elaboraciones de postres territoriales espanoles. 8. Elaboraciones de postres internacionales. 9. Postres
para personas con necesidades alimentarias especiales. 10. Presentacidn de postres emplatados a partir de elabo-
raciones de pasteleria y reposteria.

Productos culinarios [2.° curso] 25,00 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Organizacion de los procesos productivos. 2. Gastronomia espanola e internacional. 3. Tecnologias culi-
narias avanzadas. 4. Cualidades organolépticas de las materias primas. 5. Creatividad en la cocina. 6. Historia de la
cocina. 7. Nutricién y dietética. 8. Informacion y bibliografia gastrondmica.

Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos [2.° curso] 24,00 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Mante-
nimiento de las buenas practicas de manipulacion de alimentos. 4. Aplicaciones de las buenas practicas de mani-
pulacion de alimentos. 5. Sistemas de autocontrol. 6. Utilizacion eficaz de los recursos. 7. Recogida selectiva de resi-
duos. 8. Prevencion de riesgos laborales en la actividad hostelera.
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New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauracion [1. curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban Garcia - Pilar Rodriguez Arancén

Recursos: programacion de aula, Teacher’s book, materiales y documentacion extra, English listenings (materiales
y documentacion extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Looking for a job. 2. Healthy food. PROJECT I. Looking for a job. PROJECT Il. Healthy eating. 3. At the
restaurant. 4. Ready, steady, cook. PROJECT IlI. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints.
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts

Glossary Teacher’s book de New Table for Two.
British and American food terms Inglés para Cocina y Restauracién
Irregular verbs. ISBN: 9788428340021

Operaciones basicas y servicios en bar y cafeteria [1.cy 2.° curso] 30,50 €

Francisco Garcia Ortiz - Pedro Pablo Garcia Ortiz - Mario Gil Muela

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)
Temas: 1. EL bar. 2. Recepcion y almacenamiento de materias primas. 3. Preparacion de equipos, Utiles y materia-
les. 4. Servicio de bar. Elaboracion de platos y aperitivos. 5. Bebidas calientes: cafés, infusiones y chocolate. 6. Bati-

dos,zumos, aguas y refrescos. 7. Bebidas alcohdlicas simples: cervezas, sidras y aperitivos. 8. Aguardientes y licores.
9. Cocteles y combinados.

Operaciones basicas y servicios en restaurante

y eventos especiales [1.7y 2. curso] 50,50 €

Francisco Garcia Ortiz - Mario Gil Muela - Pedro Pablo Garcia Ortiz

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)
Temas: 1. La restauracion. 2. Seguridad y prevencion en el area de servicio de alimentos y bebidas (APPCC). 3. Pre-
paracion de material, equipos y mobiliario. Realizacion del montaje de mesas. 4. Atencion al cliente. 5. Ejecucion

de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala. 6. Servicio de elaboraciones culinarias y eventos es-
peciales. 7. Elaboracién de platos a la vista del cliente. Realizacion de trinchados, racionado y desespinados.

Técnicas de comunicacion en restauracion [1= curso] 25,00 €

Maria Palomo Martinez
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Comunicacion e informacion. 2. La calidad y el servicio en la atencion al cliente. 3. Atencidn de reclama-
ciones, quejas o sugerencias. 4. Aplicacion del protocolo en la restauracion.
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Au Service du Client. Francés para Cocina y Restauracion [2.° curso) 33,50 €

Arantxa Mota Iglesias
Recursos: corrigé-guide pédagogique, audios (materiales y documentacion extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

Bloques de contenido: 1. Premiers contacts. 2. A la cuisine. 3. Au restaurant. 4. Au bar.

El vino y su servicio [2.° curso] 28,50 €

Francisco Garcia Ortiz - Mario Gil Muela - Pedro Pablo Garcia Ortiz

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. EL vino. Historia y datos. 2. Factores naturales. 3. Vinificaciones. 4. Analisis sensorial. 5. Vinos de Espana. 6.
Vinos del mundo. 7. EL vino en el restaurante.

Ofertas gastronémicas [2.° curso] 32,50 €

Ana Maria Lopez Alonso - Lorena Carabias Munoz - Elena Diaz Paniagua

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccion a la gastronomia. 2. Introduccidn al sector de la restauracion. 3. Alimentacidn y nutricion.
4. Alimentacion equilibrada. Necesidades especiales. 5. Ofertas gastrondmicas. EL menu y la carta. 6. Gestion de
aprovsionamiento y compras. 7. Gestion de stocks e inventarios. 8. Gestidn de costes. Establecimiento de precios en
los establecimientos de restauracion.

Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos [2.° curso] 24,00 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Mante-
nimiento de las buenas practicas de manipulacion de alimentos. 4. Aplicaciones de las buenas practicas de mani-
pulacion de alimentos. 5. Sistemas de autocontrol. 6. Utilizacién eficaz de los recursos. 7. Recogida selectiva de resi-
duos. 8. Prevencion de riesgos laborales en la actividad hostelera.
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Destinos turisticos [1.c curso] 33,50 €

Beatriz Martinez Leal - Rocio Rojo Gil
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La geografia y el turismo. 2. Fuentes documentales y aplicaciones informaticas para el estudio de la
geografia turistica. 3. Rasgos geograficos de Espana. 4. Rasgos historicos y culturales de Espana. 5. Principales des-
tinos de Espafia. 6. Rasgos geograficos e histéricos de Europa. 7. Principales destinos de Europa. 8. Africa. 9. Améri-
ca. 10.Asia. 11. Oceania. Anexo.

2.2 edicién
T
9'"788428"340793
NUEVO ‘
—_— Estructura del mercado turistico [1. curso] P.A.
Estructura
) D U5 Rafael Garcia Cebrian - Lourdes Olmos Juarez

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: Bloque I: Introduccién al sector turistico. 1. Contextualizacién del sector turistico. 2. Entidades publi-
cas y privadas relacionadas con el sector turistico. 3. Identificacion de las tipologias turisticas y sus tendencias.
Bloque II: La oferta turistica. 4. Oferta basica I: las empresas de alojamiento turistico. 5. Oferta basica Il: las em-
presas de intermediacién y de transporte turistico. 6. La oferta complementaria. 7. EL ndcleo turistico. Bloque IlI: La
demanda turistica. 8. Caracterizacion de la demanda turistica. 9. Analisis de la demanda turistica.

3.2 edicion

9||788 ||665276||

413

Marketing turistico [1.« curso] 30,00 €

C. Delia Ojeda Garcia - Patricia Marmol Sinclair

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterizacion del marketing turistico. 2. Segmentacion de mercados turisticos. 3. Marketing-mix: la
gestion del producto y del precio. 4. Marketing-mix: la gestion de la distribucidn y de la comunicacion. 5. Las nue-
vas tecnologias aplicadas al marketing turistico. 6. Plan de marketing. 7. Proceso de decision de compra. 8. EL con-
sumerismo. Bibliografia.

3.2 edicion

0
9'"788413"665252

20 EDICION
ACTUALIZADA

Protocolo y relaciones publicas [1. curso] 25,00 €
PROTOCOLO
Y RELACIONES .
PUBLICAS M.? Soledad Munoz Boda

.5 Soledad Mufoz Boda

Recursos: programacion de aula, solucionario, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Protocolo. 2. Aplicacion del protocolo institucional. 3. Aplicacion del protocolo empresarial. 4. Elabora-
cién del programa y cronograma de un acto. 5. Protocolo eclesiastico, militar y deportivo. 6. Protocolo real y proto-
colo social. 7. Las relaciones publicas. 8. Aplicacion de los fundamentos y los elementos de las relaciones publicas
en el ambito turistico. 9. Las relaciones publicas y la comunicacion. 10. Aplicacion de los recursos de las relacio-
nes publicas I: instrumentos informativos. 11. Aplicacién de los recursos de las relaciones publicas Il: instrumen-
tos demostrativos y valorativos. Glosario. Bibliografia.

2.2 edicion

T
788428"338516
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Recursos turisticos [1. curso] 27,50 €

Beatriz Martinez Leal - Rocio Rojo Gil
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Identificacién de recursos turisticos. 2. Factores de localizacion turistica. 3. Introduccién a los conceptos
del arte. 4. Manifestaciones artisticas. 5. Patrimonio histérico-artistico y sociocultural de Espana. 6. Principales recur-
sos turisticos de Espana. 7. Patrimonio natural y paisajistico. 8. Interpretacion global del patrimonio. Anexo.

Direccion de entidades de intermediacion turistica [2.° curso] 27,50 €

Sandra Martinez Salvador
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterizacion de entidades de intermediacion turistica. 2. Normativa aplicable a la intermediacion tu-
ristica. 3. Organizacion de entidades de intermediacion turistica. 4. Control de la rentabilidad en entidades de inter-
mediacion turistica. 5. Analisis econdmico y financiero de las empresas de intermediacion turistica. 6. Financiacion
e inversion en las empresas de intermediacion turistica. 7. Presupuestos y control presupuestario en las empresas
de intermediacion turistica. 8. Procesos de la gestion administrativa. 9. Procesos de la gestién comercial y documen-
tal. 10. Direccién de recursos humanos en las entidades de intermediacion turistica. 11. Calidad en los servicios de
intermediacion turistica.

Gestion de productos turisticos [2.° curso] 27,00 €

Mario Gallego-Nicasio Manzano

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccién al mercado de los viajes combinados. 2. Diseno y cotizacidn de viajes combinados. 3. Coordi-
nacion con los prestatarios de servicios de viajes combinados. 4. Introduccién al mercado de eventos. 5. Organiza-
cién de eventos. 6. Supervision de eventos. Anexo 1. Impuestos indirectos en Canarias, Ceuta y Melilla. Anexo 2. Nor-
mativa sobre viajes combinados y servicios de viajes vinculados.

Venta de servicios turisticos [2.° curso] 28,50 €

Nuria Salesa Amarante

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, legislacion,
Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Intermediacion en el transporte ferroviario. 2. Intermediacién en la venta del transporte maritimo 3. Inter-
mediacion en la venta del transporte por carretera. 4. Intermediacion en el transporte aéreo. 5. Concepto y caracteri-
zacion de las agencias virtuales. 6. Alojamientos turisticos hoteleros y extrahoteleros. 7. Intermediacion en la venta
de viajes combinados. 8. Intermediacion en la venta de otros servicios turisticos. 9. Sistemas globales de distribu-
cion. Concepto y caracterizacion. 10. EL cliente de los servicios turisticos. 11. Técnicas de venta. 12. La negociacidn.
13. Fuentes de informacion para la venta de servicios turisticos. 14. Sistemas de reservas de productos y servicios
turisticos. 15. Informacion y asesoramiento sobre productos y servicios. 16. Equipos informaticos, terminales y pro-
gramas de gestion en agencias de viajes.17. La calidad en la venta de servicios turisticos en las agencias de viajes.
18. Documentos para la prestacion de servicios. Procedimiento de emision y venta. 19. Procedimiento de cobro y fac-
turacion de servicios. 20. Procesos de postventa y valoracion desde un punto de vista comercial y de fidelizacion.
Glosario. Bibliografia.
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Control del aprovisionamiento de materias primas [1.« curso] 28,50 €

Daniel Galy
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Compras y aprovisionamiento. 2. Selecciéon de materias primas. 3. Eleccidn de proveedores, produc-
tos agroalimentarios nacionales y materiales varios. 4. Caracteristicas organolépticas de alimentos y bebidas.
5. APPCC. Recepcion de materias primas y almacenamiento. 6. Control de consumos y existencias.

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias
[1.e7 curso]

28,50 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La calidad. Evolucion histérica de los sistemas de calidad. 2. Identificacion de los sistemas de gestion de
la calidad. 3. Herramientas de la calidad. 4. Seguridad alimentaria. 5. Limpieza y desinfeccion de equipos e insta-
laciones. Control de plagas. 6. Mantenimiento de las buenas practicas de manipulacién de alimentos. 7. Aplicacion
de las buenas practicas de manipulacion de alimentos. 8. Sistemas de autocontrol. 9. Utilizacion eficaz de los re-
cursos. 10. Recogida selectiva de residuos. 11. Prevencion de riesgos laborales en la actividad hostelera.

New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauracion [1.= curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban Garcia - Pilar Rodriguez Arancén

Recursos: programacion de aula, Teacher’s book, materiales y documentacion extra, English listenings (materiales
y documentacion extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Looking for a job. 2. Healthy food. PROJECT I. Looking for a job. PROJECT II. Healthy eating. 3. At the
restaurant. 4. Ready, steady, cook. PROJECT IlI. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints.
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts

Glossary Teacher’s book de New Table for Two.
British and American food terms Inglés para Cocina y Restauracién
Irregular verbs. ISBN: 9788428340021

Procesos de elaboracion culinaria [1. curso] 31,50 €

José Luis Armendariz Sanz

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)
Temas: 1. Organizacion de los procesos de elaboracién culinaria. 2. EL servicio en cocina. 3. Técnicas culinarias. 4. Ela-
boracion de productos culinarios. 5. Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. 6. Guarniciones y elementos de

decoracion. 7. Decoracidn y presentacion de elaboraciones. 8. Cualidades organolépticas de las materias primas. Va-
loraciones significativas y combinaciones basicas. Terminologia profesional.

www.paraninfo.es 13
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Procesos de preelaboracion y conservacion en cocina [1. curso] 30,50 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Zonas de produccion. Instalaciones y dotacion. 2. Maquinaria, bateria y herramientas. 3. Materias primas,
caracteristicas, preelaboracién, rendimiento y aplicaciones gastrondmicas. 4. Sistemas y métodos de conservacion.
Regeneracion de productos.

Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina [2.° curso] 30,50 €

Pilar Carrero Casarrubios - José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Instalaciones, equipos y maquinaria de pasteleria y reposteria. 2. Materias primas. 3. Masas y pastas.
4. Pan y pasteleria salada. 5. Cremas, rellenos y salsas. 6. Almibares, confituras y mermeladas. 7. Banos. 8. Tartas.
9. Postres en restauracion. 10. Mousses y semifrios. 11. Sorbetes y helados. 12. Decoracion y presentacién de postres.
Glosario. indice de recetas.

Gastronomia y nutricion [2.° curso] 26,50 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Identificacion de las tendencias gastronomicas. 2. Gastronomia espanola e internacional. 3. Identificacion
de las propiedades nutricionales de los alimentos. 4. Aplicacion de principios basicos de dietética.

Gestion administrativa y comercial en restauracion [2.° curso] 31,50 €

Elena Diaz Paniagua - Miriam Ledn Sanchez

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Establecimiento de las estructuras organizativas. 2. Planificacion empresarial y control de la gestion econd-
mico-financiera. 3. Control de la gestion de la documentacién administrativa de las areas de produccion. 4. Control de
los costes de las areas de produccion. 5. Control de los presupuestos de las areas de produccion. 6. Analisis del mer-
cado de la restauracion. 7. Evaluacién de la situacién empresarial. 8. Elaboracion del plan de comercializacion. 9. Di-
seno de ofertas gastronomicas. 10. Marketing interno y gestion de calidad. Bibliografia.



<

Gestion de
la produccién
en cocina

2.2 edicion

UL

9| 88428"341318

Paraninfo

Recursos

humanos y
direccién de equipos
en restauracién

2.2 edicion
0
9"788428"340991

[

Paraninfo
Control del

aprovisionamiento
de materias primas

2.2 edicion

0
788428"341813

)

Paraninfo
Gestion de la calidad

y de la seguridad e
higiene alimentarias

2.2 edicion

T
788428"340939

ol

Gestion de la produccion en cocina [2.° curso] 29,50 €

Daniel Galy
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Sistemas de produccion culinaria, distribucidn, servicio y métodos de coccidn. 2. Procesos de produccion,
conservacion y distribucién en restauracion. 3. Asesoramiento en el diseno de espacios y equipamientos. 4. Programa-
cion de actividades para la produccion y el servicio en cocina. 5. Seguridad alimentaria, manipulacion de alimentos
y analisis de los peligros y puntos de control criticos (APPCC). 6. Procedimiento de realizacion de guias practicas co-
rrectas de higiene (GPCH). 7. Supervisién de procesos de produccidn en cocina. 8. Protocolos de actuacién y supervi-
sion de la presentacion, servicio, envasado, transporte y distribucién de productos culinarios. 9. Control de consumos.

Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion
[2.° curso]

27,50 €

Elena Diaz Paniagua - Miriam Leon Sanchez
Recursos: programacion de aula, solucionario, pesentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccidn a los recursos humanos en la empresa. 2. Puesto de trabajo. 3. Planificacion del personal
dependiente a la estructura organizativa. 4. Colaboracion en la seleccién de personal. 5. Integracion y desarrollo
del personal en la empresa de restauracion. 6. Plan de carrera en restauracion. 7. Motivacion laboral y clima or-
ganizacional. 8. Direccion, liderazgo y coaching en restauracion. 9. Técnicas de comunicacion y de coordinacion de
equipos. 10. Planificacidn de recursos humanos en instalaciones para catering y eventos en restauracion.

GS] TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION

Control del aprovisionamiento de materias primas [1.« curso] 28,50 €

Daniel Galy
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Compras y aprovisionamiento. 2. Seleccion de materias primas. 3. Eleccion de proveedores, produc-
tos agroalimentarios nacionales y materiales varios. 4. Caracteristicas organolépticas de alimentos y bebidas.
5.APPCC. Recepcion de materias primas y almacenamiento. 6. Control de consumos y existencias.

Gestion de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias
[1. curso]

28,50 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La calidad. Evolucion histérica de los sistemas de calidad. 2. Identificacién de los sistemas de gestion de
la calidad. 3. Herramientas de la calidad. 4. Seguridad alimentaria. 5. Limpieza y desinfeccion de equipos e insta-
laciones. Control de plagas. 6. Mantenimiento de las buenas practicas de manipulacién de alimentos. 7. Aplicacién
de las buenas practicas de manipulacion de alimentos. 8. Sistemas de autocontrol. 9. Utilizacién eficaz de los re-
cursos. 10. Recogida selectiva de residuos. 11. Prevencion de riesgos laborales en la actividad hostelera.
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New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauracion [1.c curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban Garcia - Pilar Rodriguez Arancén

Recursos: programacion de aula, Teacher’s book, materiales y documentacion extra, English listenings (materiales
y documentacion extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Looking for a job. 2. Healthy food. PROJECT I. Looking for a job. PROJECT II. Healthy eating. 3. At the
restaurant. 4. Ready, steady, cook. PROJECT IlI. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints.
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts

Glossary Teacher’s book de New Table for Two.
British and American food terms Inglés para Cocina y Restauracién
Irregular verbs. ISBN: 9788428340021

Operaciones basicas y servicios en bar y cafeteria 1.y 2.° curso] 30,50 €

Francisco Garcia Ortiz - Pedro Pablo Garcia Ortiz - Mario Gil Muela
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. EL bar. 2. Recepcion y almacenamiento de materias primas. 3. Preparacion de equipos, utiles y materia-
les. 4. Servicio de bar. Elaboracién de platos y aperitivos. 5. Bebidas calientes: cafés, infusiones y chocolate. 6. Bati-
dos,zumos, aguas y refrescos. 7. Bebidas alcohdlicas simples: cervezas, sidras y aperitivos. 8. Aguardientes y licores.
9. Cocteles y combinados.

Operaciones basicas y servicios en restaurante 30,50 €

y eventos especiales [1.cy 2.° curso]

Francisco Garcia Ortiz - Mario Gil Muela - Pedro Pablo Garcia Ortiz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La restauracion. 2. Seguridad y prevencién en el area de servicio de alimentos y bebidas (APPCC). 3. Pre-
paracion de material, equipos y mobiliario. Realizacion del montaje de mesas. 4. Atencion al cliente. 5. Ejecucion
de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala. 6. Servicio de elaboraciones culinarias y eventos es-
peciales. 7. Elaboracién de platos a la vista del cliente. Realizacion de trinchados, racionado y desespinados.

Procesos de servicios en bar-cafeteria [1.= curso] 33,50 €

Diego Mercado Fuster - Francisco Garcia Ortiz - Pedro Pablo Garcia Ortiz - Mario Gil Muela
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. EL bar y la cafeteria. 2. Deontologia del profesional de hosteleria y la brigada de bar y cafeteria. 3. Maqui-
naria, mobiliario y utillaje de bar y cafeteria. 4. Preservicio, servicio y postservicio. 5. Ofertas gastrondmicas en el
servicio de bar o cafeteria. 6. EL café. 7. El chocolate y la leche. 8. EL té y las infusiones. 9. Batidos, granizados, sor-
betes, helados y zumos. 10. Aguas y refrescos. 11. La cerveza. 12. Sidra, sake, pulque y aperitivos. 13. La destilacion,
aguardientes de vino, de residuo de uva y de frutas. 14. La ginebra y el vodka. 15. EL whisky, el whiskey y el ron.
16. Licores, jarabes y cordiales. 17. La cachaza, el tequila y el mezcal. 18. Cocteles y combinados. 19. Consumo respon-
sable de bebidas alcohdlicas.
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Procesos de servicios en restaurante [1.c curso] 31,50 €

Diego Mercado Fuster

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, Analisis DAFO (Ud. 10),
LDP (Libro Digital Proyectable)

Bloques de contenido: 1. El restaurante. 2. Deontologia profesional del personal de hosteleria. 3. Maquinaria, mo-
biliario y utillaje de restauracion. 4. La brigada de los restaurantes. 5. La mise en place de la sala. 6. La comanda.
7. Formatos para la presentacion de las ofertas gastrondmicas. 8. Servicio de bebidas en el restaurante. 9. Tipos de
servicio y protocolo. 10. Mecanica de servicio y su calidad. 11. Servicio y marcaje de las diferentes ofertas gastro-
némicas en restauracion. 12. Platos a la vista del cliente. 13. Desayunos. 14. EL queso y el jamdn. 15. EL banqueting.
16. Neorrestauracion. 17. La manteleria. 18. Disefno de instalaciones. 19. Gestion administrativa en restauracion.
20.Tipologia de clientes y atencion al cliente. Quejas y reclamaciones.

Au Service du Client. Francés para Cocina y Restauracion [2.° curso] 33,50 €

Arantxa Mota Iglesias
Recursos: corrigé-guide pédagogique, audios (materiales y documentacion extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

Bloques de contenido: 1. Premiers contacts. 2. A la cuisine. 3. Au restaurant. 4. Au bar.

Gastronomia y nutricion [2.° curso] 26,50 €

José Luis Armendariz Sanz
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Identificacion de las tendencias gastronémicas. 2. Gastronomia espanola e internacional. 3. Identificacion
de las propiedades nutricionales de los alimentos. 4. Aplicacion de principios basicos de dietética.

Gestion administrativa y comercial en restauracion [2.° curso] 31,50 €

Elena Diaz Paniagua - Miriam Ledn Sanchez

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Establecimiento de las estructuras organizativas. 2. Planificacion empresarial y control de la gestion
econémico-financiera. 3. Control de la gestion de la documentacion administrativa de las areas de produccion. 4. Con-
trol de los costes de las areas de produccion. 5. Control de los presupuestos de las areas de produccion. 6. Analisis
del mercado de la restauracion. 7. Evaluacion de la situacién empresarial. 8. Elaboracién del plan de comercializacion.
9. Diseno de ofertas gastrondmicas. 10. Marketing interno y gestion de calidad.
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Planificacion y direccion de servicios y eventos en restauracion
[2.° curso] 24’00 €

Daniel Galy
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Asesoramiento en el diseno de instalaciones. 2. Planificacién de instalaciones para catering y eventos en
restauracion. 3. Organizacion del servicio. 4. Direccién de servicios. 5. Organizacion, planificacion y aplicacion del
protocolo. 6. EL departamento de cocina.

Recursos humanos y direccion de equipos en restauracion
[2.° curso] 27’50 €

Elena Diaz Paniagua - Miriam Ledn Sanchez
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccién a los recursos humanos en la empresa. 2. Puesto de trabajo. 3. Planificacion del personal
dependiente a la estructura organizativa. 4. Colaboracion en la seleccion de personal. 5. Integracion y desarrollo
del personal en la empresa de restauracion. 6. Plan de carrera en restauracion. 7. Motivacion laboral y clima or-
ganizacional. 8. Direccion, liderazgo y coaching en restauracion. 9. Técnicas de comunicacion y de coordinacion de
equipos. 10. Planificacién de recursos humanos en instalaciones para catering y eventos en restauracion.

Sumilleria [2.° curso] 31,50 €

Daniel Galy
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Seleccion de vinos. 2. Enologia: definicion y concepto. Tendencias. 3. Geografia viticola y produccién vinico-
la nacional I. 4. Geografia viticola y produccion vinicola nacional II. 5. Geografia viticola y produccion internacional.
6. Gestion y control de bodega. 7. Disefo de oferta de vinos y bebidas desde el aperitivo hasta la sobremesa. 8. Pues-
ta a punto de utiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas. 9. Realizacién de catas de vinos y otras bebidas.
10. Control del servicio de aguas, vinos y otras bebidas.

Estructura del mercado turistico [1. curso] P.A.

Rafael Garcia Cebrian - Lourdes Olmos Juarez
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: Bloque I: Introduccion al sector turistico. 1. Contextualizacién del sector turistico. 2. Entidades publi-
cas y privadas relacionadas con el sector turistico. 3. Identificacion de las tipologias turisticas y sus tendencias.
Bloque II: La oferta turistica. 4. Oferta basica I: las empresas de alojamiento turistico. 5. Oferta basica Il: las em-
presas de intermediacion y de transporte turistico. 6. La oferta complementaria. 7. EL nucleo turistico. Bloque Ill: La
demanda turistica. 8. Caracterizacidon de la demanda turistica. 9. Analisis de la demanda turistica.
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Gestion del Departamento de Pisos [1. curso] 30,50 €

M.? Estela Rodriguez del Rio

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, modelos de examen,
LDP (Libro Digital Proyectable).

Temas: 1. Organizacién del Departamento de Pisos. 2. Control de productos, materiales y equipamientos en el De-
partamento de Pisos. 3. Revision del estado de mantenimiento de las instalaciones, mobiliario y equipos. 4. Su-
pervision y puesta a punto de las unidades de alojamiento y zonas comunes. 5. Organizacion y funcionamiento
del Subdepartamento de Lavanderia y Lenceria. 6. Supervision de la decoracién y ambientacion del Area de Aloja-
miento y zonas comunes.

Marketing turistico [1.c curso] 30,00 €

C.Delia Ojeda Garcia - Patricia Marmol Sinclair
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterizacion del marketing turistico. 2. Segmentacion de mercados turisticos. 3. Marketing-mix: la
gestion del producto y del precio. 4. Marketing-mix: la gestién de la distribucién y de la comunicacion. 5. Las nue-
vas tecnologias aplicadas al marketing turistico. 6. Plan de marketing. 7. Proceso de decisién de compra. 8. EL con-
sumerismo. Bibliografia.

Protocolo y relaciones publicas [1.c curso] 25,00 €

M.? Soledad Munoz Boda
Recursos: programacion de aula, solucionario, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Protocolo. 2. Aplicacién del protocolo institucional. 3. Aplicacion del protocolo empresarial. 4. Elabora-
cion del programa y cronograma de un acto. 5. Protocolo eclesiastico, militar y deportivo. 6. Protocolo real y proto-
colo social. 7. Las relaciones publicas. 8. Aplicacion de los fundamentos y los elementos de las relaciones publicas
en el ambito turistico. 9. Las relaciones publicas y la comunicacion. 10. Aplicacion de los recursos de las relacio-
nes publicas I: instrumentos informativos. 11. Aplicacién de los recursos de las relaciones publicas II: instrumen-
tos demostrativos y valorativos. 12. Aplicacion practica de las relaciones publicas: la gestion de la crisis empresa-
rial. Glosario.

Recepcion y reservas [1. curso] 27,50 €

M.? Estela Rodriguez del Rio

Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, modelos de examen,
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Organizacién de las empresas de alojamiento. 2. EL Departamento de Reservas. 3. EL Departamento de
Mostrador en los establecimientos de alojamiento turistico. 4. Control y realizacion de operaciones relativas a la sa-
lida del cliente. 5. Comunicaciones en el Departamento de Recepcidn. 6. Control de los sistemas de seguridad en los
establecimientos de alojamiento turistico.
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Comercializacion de eventos [2.° curso] 23,00 €

Nuria Salesa Amarante

Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, materiales y documentacion extra, Examina,
legislacion, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Comercializacidn de eventos. 2. EL departamento de comercializacién de eventos. 3. Planificaciéon de even-
tos. 4. Supervision de eventos. 5. Control del cierre de eventos; Glosario; Bibliografia.

Direccion de alojamientos turisticos [2.° curso] 33,50 €

Sandra Martinez Salvador
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Empresas de alojamiento turistico. Normativa, administracién y planificacion del alojamiento turistico.
2. Organizacion de empresas de alojamiento turistico. 3. Determinacién de la rentabilidad econémico-financiera de
proyectos menores de inversion empresarial. 4. Inversion y financiacién en las empresas de alojamiento turistico.
5. Control de la explotacién econdmica. 6. Implantacion y control del sistema de gestion de la calidad en los
establecimientos de alojamientos turisticos. 7. Coordinacion del sistema de gestion ambiental. 8. Direccion de esta-
blecimientos de alojamiento rural. 9. El servicio en el alojamiento rural. 10. Actividades en los alojamientos del me-
dio rural. 11. Direccién de nuevos productos hoteleros. 12. Animacion hotelera.

Recursos humanos en el alojamiento [2.° curso] 26,50 €

Maria Gema Morales Caraballo
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Definicion de puestos de trabajo y seleccion de personal. 2. Planificacion de plantillas: procesos de previ-
sion de personal. 3. Planificacion de recursos humanos. 4. Integracion de personal. 5. Direccion de personal. 6. Psico-
logia aplicada a los recursos humanos en el alojamiento.

Destinos turisticos [1. curso] 33,50 €

Beatriz Martinez Leal - Rocio Rojo Gil
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La geografia y el turismo. 2. Fuentes documentales y aplicaciones informaticas para el estudio de la
geografia turistica. 3. Rasgos geograficos de Espana. 4. Rasgos histdricos y culturales de Espana. 5. Principales des-
tinos de Espafa. 6. Rasgos geograficos e histéricos de Europa. 7. Principales destinos de Europa. 8. Africa. 9. Amé-
rica. 10. Asia. 11. Oceania.
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Estructura del mercado turistico [1.c curso] P.A.

Rafael Garcia Cebrian - Lourdes Olmos Juarez
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: Bloque I: Introduccion al sector turistico. 1. Contextualizacién del sector turistico. 2. Entidades publi-
cas y privadas relacionadas con el sector turistico. 3. Identificacion de las tipologias turisticas y sus tendencias.
Bloque II: La oferta turistica. 4. Oferta basica I: las empresas de alojamiento turistico. 5. Oferta basica Il: las em-
presas de intermediacion y de transporte turistico. 6. La oferta complementaria. 7. EL nucleo turistico. Bloque Ill: La
demanda turistica. 8. Caracterizacion de la demanda turistica. 9. Analisis de la demanda turistica.

Marketing turistico [1.e curso] 30,00 €

C. Delia Ojeda Garcia - Patricia Marmol Sinclair
Recursos: programacion didactica, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterizacion del marketing turistico. 2. Segmentacion de mercados turisticos. 3. Marketing-mix: la
gestion del producto y del precio. 4. Marketing-mix: la gestion de la distribucidn y de la comunicacion. 5. Las nue-
vas tecnologias aplicadas al marketing turistico. 6. Plan de marketing. 7. Proceso de decision de compra. 8. EL con-
sumerismo. Bibliografia.

Protocolo y relaciones publicas [1. curso] 25,00 €

M.? Soledad Munoz Boda
Recursos: programacion de aula, solucionario, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Protocolo. 2. Aplicacién del protocolo institucional. 3. Aplicacion del protocolo empresarial. 4. Elabora-
cién del programa y cronograma de un acto. 5. Protocolo eclesiastico, militar y deportivo. 6. Protocolo real y proto-
colo social. 7. Las relaciones publicas. 8. Aplicacion de los fundamentos y los elementos de las relaciones publicas
en el ambito turistico. 9. Las relaciones publicas y la comunicacién. 10. Aplicacion de los recursos de las relacio-
nes publicas I: instrumentos informativos. 11. Aplicacién de los recursos de las relaciones publicas II: instrumen-
tos demostrativos y valorativos. 12. Aplicacién practica de las relaciones publicas: la gestion de la crisis empresa-
rial. Glosario. Bibliografia.

Recursos turisticos [1. curso] 27,50 €

Beatriz Martinez Leal - Rocio Rojo Gil
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)
Temas: 1. Identificacion de recursos turisticos. 2. Factores de localizacion turistica. 3. Introduccion a los conceptos

del arte. 4. Manifestaciones artisticas. 5. Patrimonio histérico-artistico y sociocultural de Espana. 6. Principales recur-
sos turisticos de Espana. 7. Patrimonio natural y paisajistico. 8. Interpretacion global del patrimonio. Anexo.
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Diseno de productos turisticos [2.° curso] 20,00 €

Silvia Jesus Garrido
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Analisis del potencial turistico. 2. Oportunidades de creacién, modificacién y eliminacién de productos,
servicios o destinos turisticos. 3. Disefo de productos turisticos y destinos. 4. Implementacién y dinamizacion.
Actividad global I. Serén (Almeria): del recurso al producto turistico. Actividad global Il. Proceso de
transformacion de los recursos en productos turisticos cuando el destino es una ciudad.

Procesos de guia y asistencia turistica [2.° curso] 27,50 €

Maria Gema Morales Caraballo
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccidn a la figura del guia de turismo. 2. Marco legislativo y ética en la actividad de guia turistico.
3. Calidad aplicada a la actividad de guia turistico. 4. Desarrollo de los servicios de asistencia y guia. Figuras ba-
sicas. 5. Desarrollo de los servicios de asistencia y guia. Figuras secundarias. Actividades complementarias y ser-
vicios especiales. Atencidn a viajeros con necesidades especiales. 6. La oferta turistica. 7. Fuentes de informacion.
8. Diseno y programacion de servicios turisticos. 9. La comunicacién. 10. La comunicacion aplicada al servicio de
asistencia y guia. 11. Movimiento internacional de viajeros. 12. Entradas y salidas de viajeros en terminales de
transporte.

Servicios de informacion turistica [2.° curso] 22,00 €

Maria Gema Morales Caraballo
Recursos: programacion de aula, solucionario, presentacion de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introduccion a los sistemas de informacién turistica. 2. Las oficinas de informacioén turistica. 3. Estructu-
racion de los servicios de informacion turistica. 4. Atencién al publico en oficinas de informacién. 5. Comunicacion
y difusion de los servicios y productos de los sistemas de informacion turistica.
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Panaderiay
pasteleria salada

M.? Pilar Carrero
Casarrubios, Elena
Rodriguez Crespo

EAN: 9788428339056
1.2 edicion

19,00 €

Limpieza y puesta a punto de pisos
y zonas comunes en alojamientos
UF0039

Limpieza y puesta
a punto de pisos
y zonas comunes
en alojamientos
(UF0039)

Manuel Aday
Hernandez Collado

EAN: 9788428339797
1.2 edicion

10,50 €

Gestion de reservas de habitaciones
y otros servicios de alojamiento

Gestion de

reservas de
habitaciones y
otros servicios
de alojamientos
(UF0050)

Soraya Lumbreras Largo

EAN: 9788428334532
1.2 edicion

14,50 €

Disefio y ejecucién de acciones
comerciales en alojamientos
UF0051

X 2
=

Diseno y ejecucion
de acciones
comerciales en
alojamientos
(UF0051)

Juan Gutiérrez
Valdemoro

EAN: 9788428335157
1.2 edicion

17,00 €

Servicio
especializado de vinos
MF1110_3

Servicio
especializado de
vinos (MF1110_3)

Juan Ferrer Espinosa

EAN: 9788428338080
1.2 edicion

17,00 €

Regeneracién dptima
de los alimentos

UF1357

Regeneracion
optima de
los alimentos
(UF1357)

José Luis Rodriguez
Gonzalez, Cristina
Lépez Heras

EAN: 9788428337632
1.2 edicion

17,00 €

Organizacién del servicio
de pisos en alojamientos

L]
ox*e
000

Organizacion del
servicio de pisos
en alojamientos

(UF0041)

Maria Carmen Mas
Munoz

EAN: 9788428399296
1.2 edicion

12,50 €

Procesos de gestion de
departamentos del drea
de alojamiento

UF0048

W
Paraninfo

Procesos de
gestion de
departamentos
del area de
alojamiento
(UF0048)

Ignacio Sanz Sanchez

EAN: 9788428396813
1.2 edicion

17,00 €

Planificacién,
programacion y operacion
de viajes combinados
UF0074

Paraninfo

Planificacion,
programacion

y operacion de
viajes combinados
(UF0074)

Ainara Rodriguez
Zulaica

EAN: 9788428398190
1.2 edicion

12,50 €

NUEVA EDICION REVISADAY ACTUALIZADA

Procesos de gestion de unidades de
informacién y distribucion turisticas
UF0077

Procesos

de gestion de
unidades

de informacion

y distribucion
turisticas (UF0077)

Adriana Arranz Vicente

EAN: 9788413661209
2.2 edicion

18,00 €

Procesos de
gestion de calidad
en hosteleria y turismo

Procesos de
gestion de calidad
en hosteleria y
turismo (UF0049)

Soledad Carrasco
Fernandez

EAN: 9788428334488
1.2 edicion

18,00 €

Elaboracion de platos
combinados y aperitivos

Elaboracion de
platos combinados
y aperitivos
(UF0057)

Victor Pérez Castano

EAN: 9788428334501
1.2 edicion

16,00 €

Elaboracién de vinos,
otras bebidas alcohélicas,
aguas, cafés e infusiones

TRANSVERSAL

Paraninfo

Elaboracion

de vinos,

otras bebidas
alcohdlicas, aguas,
cafés e infusiones
(UF0848)

Juan Ferrer Espinosa

EAN: 9788428338011
1.2 edicion

23,00 €

Conservacion en pasteleria
UF0818

Conservacion
en pasteleria
(UF0818)

Raquel Herreros
Gonzalez, Tomas
Mayordomo Feliu,
Asier Mazorriaga Rama
EAN: 9788428337779
1.2 edicion

18,00 €

Preparacion y cata de vinos
y otras bebidas alcohélicas

Preparacion y
cata de vinos

y otras bebidas
alcohdlicas
(UF0849)

Juan Ferrer Espinosa

EAN: 9788428338028
1.2 edicion

22,00 €
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PROMOTORES
ZONA SUR RESPONSABLE: RICARDO ALONSO
Promotores
Maria Henar Gémez Miguel José Angel Molero Maite Mondragoén Concha Vivas
henar.gomez@paraninfo.es joseangel.molero@paraninfo.es maite.mondragon@paraninfo.es concha.vivas@paraninfo.es
646 98 34 31 638 04 86 58 646 34 06 68 620 244 114
Granada - Jaén Almeria - Regién de Murcia Cadiz - Cérdoba - Malaga Badajoz - Huelva - Sevilla
ZONA CENTRO RESPONSABLE: MARTA QUILON
Promotores
Marta Quilén Mariano Norte Alfredo Trueba Corin Garcia
marta@paraninfo.es mariano@paraninfo.es alfredo.trueba@paraninfo.es corin.garcia@paraninfo.es
620 19 57 42 620 19 52 40 620 94 67 87 620 94 67 88
Madrid - Albacete Madrid - Avila - Burgos - Palencia Madrid - Huesca - Teruel Madrid - Céaceres - Cuenca
Ciudad Real - Toledo Salamanca - Segovia - Soria Zaragoza - Guadalajara

Valladolid - Zamora

ZONA LEVANTE

RESPONSABLE: XAVIER REQUESENS

Promotores

Xavier Requesens
xavier.requesens@paraninfo.es
620 94 67 84

Barcelona - Girona - Lleida - Tarragona

ZONA NORTE

Sandra Orosa
sandra.orosa@paraninfo.es
627 54 47 41

Alicante - Castellon - Valencia

RESPONSABLE: LUIS FERNANDO NOMPARTE

Promotores

Luis Fernando Nomparte
luis@paraninfo.es

Oihana Tamayo
oihana.tamayo@paraninfo.es

619 04 29 86 620 94 67 85

Asturias - La Corufia - Ledn - Lugo - Orense - Pontevedra Alava - Cantabria - Guiplizcoa - La Rioja - Navarra - Vizcaya
ISLAS BALEARES Y CANARIAS RESPONSABLE: MAYER MUNOZ
Promotores

Mayer Muihoz

mayerley.celis@paraninfo.es

913 30 89 03

TELEMARKETING RESPONSABLE: MAYER MUNOZ
Promotores

Mayer Muihoz Mercedes Montejo Noelia Suarez
mayerley.celis@paraninfo.es mercedes.montejo@paraninfo.es noelia.suarez@paraninfo.es

913 30 89 03 913 30 89 05 - 656 30 97 72 6857552 70

Maria del Mar Pérez Cristina Fernandez Toral Monica Fernandez
maria.perez@paraninfo.es cristina.toral@paraninfo.es monica.fernandez@paraninfo.es
9133089 14 626 49 18 64 691 56 09 48

C/ Sierra de Guadarrama, 35. Naves 2, 3, 4y 5 - Poligono Industrial San Fernando Il
28830 San Fernando de Henares - Tel.: 91 446 33 50

www.paraninfo.es - info@paraninfo.es

Linked T3]

www.facebook.com/paraninfo/ EdParaninfo Ediciones Paraninfo



