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  N   Atención al cliente [1.º]

[GB]  TÍTULO GRADO BÁSICO EN ACTIVIDADES DE PANADERÍA Y PASTELERÍA

  N   Aprovisionamiento y conservación de materias 
primas e higiene en la manipulación [1.º]

 N   Atención al cliente [1.º]
 N   Procesos básicos de producción culinaria [1.º]
 N   Técnicas elementales de preelaboración [1.º]

  N   Preparación y montaje de materiales 
para colectividades y catering [2.º]

  Procesos básicos de preparación  
de alimentos y bebidas [2.º]

 Técnicas elementales de servicio [2.º]

[GB]  TÍTULO GRADO BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN

  N   Atención al cliente [1.º]   N   Preparación y montaje de materiales 
para colectividades y catering [2.º]

[GB]  TÍTULO GRADO BÁSICO EN ALOJAMIENTO Y LAVANDERÍA

  New Table for Two. Inglés  
para Cocina y Restauración [1.º]

 Preelaboración y conservación de los alimentos [1.º]
  Procesos básicos de pastelería y repostería [1.º]
  Procesos básicos de pastelería y repostería 

Postres en restauración [1.º y 2.º]
 Técnicas culinarias [1.º]

 Ofertas gastronómicas [2.º]
 Postres en restauración [2.º]
 Productos culinarios [2.º]
   Seguridad e higiene en la  

manipulación de alimentos [2.º]

[GM]  TÉCNICO EN COCINA Y GASTRONOMÍA

  New Table for Two. Inglés para 
Cocina y Restauración [1.º]

  Operaciones básicas y servicios  
en bar y cafetería [1.º y 2.º]

  Operaciones básicas y servicios en restaurante  
y eventos especiales [1.º y 2.º]

 Técnicas de comunicación en restauración [1.º]

  Au Service du Client. Francés  
para Cocina y Restauración [2.º]

 El vino y su servicio [2.º]
 Ofertas gastronómicas [2.º]
  Seguridad e higiene en la  

manipulación de alimentos [2.º]

[GM]  TÉCNICO EN SERVICIOS EN RESTAURACIÓN

 Destinos turísticos [1.º]
 N   Estructura del mercado turístico [1.º]
 Marketing turístico [1.º]
 Protocolo y relaciones públicas [1.º]
 Recursos turísticos [1.º]

  Dirección de entidades de  
intermediación turística [2.º] 

 Gestión de productos turísticos [2.º] 
 Venta de servicios turísticos [2.º]

[GS]  TÉCNICO SUPERIOR EN AGENCIAS DE VIAJES Y GESTIÓN DE EVENTOS
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 Marketing turístico [1.º]
 Protocolo y relaciones públicas [1.º]
 Recepción y reservas [1.º]

 Comercialización de eventos [2.º] 
 Dirección de alojamientos turísticos [2.º]
 Recursos humanos en el alojamiento [2.º]

[GS]  TÉCNICO SUPERIOR EN GESTIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS

 Destinos turísticos [1.º]
 N   Estructura del mercado turístico [1.º]
 Marketing turístico [1.º]
 Protocolo y relaciones públicas [1.º]
 Recursos turísticos [1.º]

 Diseño de productos turísticos [2.º]
 Procesos de guía y asistencia turística [2.º]
 Servicios de información turística [2.º]

[GS]  TÉCNICO SUPERIOR EN GUÍA, INFORMACIÓN Y ASISTENCIAS TURÍSTICAS

   Control del aprovisionamiento 
de materias primas [1.º]

  Gestión de la calidad y de la seguridad 
e higiene alimentarias [1.º]

  New Table for Two. Inglés  
para Cocina y Restauración [1.º]

  Operaciones básicas y servicios  
en bar y cafetería [1.º y 2.º]
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y eventos especiales [1.º y 2.º]

   Procesos de servicios en bar-cafetería [1.º]
  Procesos de servicios en restaurante [1.º]

  Au Service du Client. Francés  
para Cocina y Restauración [2.º]

 Gastronomía y nutrición [2.º]
   Gestión administrativa y comercial en restauración [2.º]
   Planificación y dirección de servicios 

y eventos en restauración [2.º]
  Recursos humanos y dirección de equipos  

en restauración [2.º]
 Sumillería [2.º]

[GS]  TÉCNICO SUPERIOR EN DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN

  Control del aprovisionamiento de materias primas [1.º]
  Gestión de la calidad y de la seguridad 

e higiene alimentarias [1.º]
  New Table for Two. Inglés  

para Cocina y Restauración [1.º]
 Procesos de elaboración culinaria [1.º]
  Procesos de preelaboración y 

conservación en cocina [1.º]

   Elaboraciones de pastelería y repostería en cocina [2.º]
 Gastronomía y nutrición [2.º]
  Gestión administrativa y comercial en restauración [2.º]
 Gestión de la producción en cocina [2.º]
   Recursos humanos y dirección  

de equipos en restauración [2.º]

[GS]  TÉCNICO SUPERIOR EN DIRECCIÓN DE COCINA
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Atención al cliente
María Palomo Martínez

 GRADO BÁSICO EN ACTIVIDADES DE PANADERÍA Y PASTELERÍA
 GRADO BÁSICO EN ALOJAMIENTO Y LAVANDERÍA 
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Atención al cliente
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En este manual, adaptado al escenario actual, se explican de forma  
sencilla y eminentemente práctica las tareas que hay que desarrollar 
 en la atención al cliente para lograr una comunicación de calidad.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confirme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en 

Ebook

2.ª edición

GB
FP GRADO 

BÁSICO

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Atención al Cliente, de 
los Títulos Profesionales Básicos en Alojamiento y Lavandería, Cocina y Restauración, 
y Panadería y Pastelería, pertenecientes a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Esta nueva edición actualiza la legislación y los contenidos de la anterior, adaptándo-
los al entorno digital, amplía el número de actividades, añadiendo nuevos ejercicios y 
cuestiones de tipo test, y planteando nuevas dinámicas y casos prácticos que ayuda-
rán al alumnado a reforzar lo aprendido en cada unidad.

Atención al cliente permite adquirir las competencias y habilidades necesarias para 
ponerlas en práctica en un entorno laboral de comunicación, entendiendo los nuevos 
procesos comunicativos de cada tipología de clientes, ajustándolos a sus necesida-
des en los diferentes tipos de comunicación y sabiendo gestionar los conflictos, las 
quejas y las reclamaciones acorde con la legislación vigente, tanto española como de 
la Unión Europea.

María Palomo Martínez, licenciada en Ciencias Políticas y Sociología y experta 
universitaria en Relaciones Institucionales y Protocolo, es docente formadora, inves-
tigadora y consultora con más de 20 años de experiencia en acciones formativas 
relacionadas con la comunicación, la atención al cliente y el protocolo. Es autora de 
otros títulos de formación publicados por esta editorial.

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 5 1 1

ISBN: 978-84-283-5951-1

Atención al cliente [1.er curso] P. A.

María Palomo Martínez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
LDP (Libro Digital Proyectable)

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

2.ª ediciónISBN: 978-84-283-5944-3

Preparación y montaje 
de materiales para 
colectividades y catering
����������������������

GRADO BÁSICO EN ALOJAMIENTO Y LAVANDERÍA 
 GRADO BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN
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Preparación y montaje de materiales 
para colectividades y catering
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RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que con� rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en

Ebook

2.ª edición

GB
FP GRADO 

BÁSICO

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 5 2 8

ISBN: 978-84-283-5952-8

Preparación y montaje de materiales  
para colectividades y catering [2.º curso]

P. A.

José González Martínez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio de materiales para servicios de catering. 2. Recepción de mercancías procedentes de servicios 
de catering. 3. Limpieza de materiales y equipos. 4. Aplicación de protocolos de seguridad e higiene alimentaria.

2.ª edición
ISBN: 978-84-283-5944-3

Atención al cliente
María Palomo Martínez

 GRADO BÁSICO EN ACTIVIDADES DE PANADERÍA Y PASTELERÍA
 GRADO BÁSICO EN ALOJAMIENTO Y LAVANDERÍA 
 GRADO BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN

H O S T E L E R Í A  Y  T U R I S M O

At
en

ci
ón

 a
l c

lie
nt

e
M
ar
ía
 P
al
om

o 
M
ar
tín

ez

Atención al cliente

www.paraninfo.es

En este manual, adaptado al escenario actual, se explican de forma  
sencilla y eminentemente práctica las tareas que hay que desarrollar 
 en la atención al cliente para lograr una comunicación de calidad.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confirme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en 

Ebook

2.ª edición

GB
FP GRADO 

BÁSICO

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Atención al Cliente, de 
los Títulos Profesionales Básicos en Alojamiento y Lavandería, Cocina y Restauración, 
y Panadería y Pastelería, pertenecientes a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Esta nueva edición actualiza la legislación y los contenidos de la anterior, adaptándo-
los al entorno digital, amplía el número de actividades, añadiendo nuevos ejercicios y 
cuestiones de tipo test, y planteando nuevas dinámicas y casos prácticos que ayuda-
rán al alumnado a reforzar lo aprendido en cada unidad.

Atención al cliente permite adquirir las competencias y habilidades necesarias para 
ponerlas en práctica en un entorno laboral de comunicación, entendiendo los nuevos 
procesos comunicativos de cada tipología de clientes, ajustándolos a sus necesida-
des en los diferentes tipos de comunicación y sabiendo gestionar los conflictos, las 
quejas y las reclamaciones acorde con la legislación vigente, tanto española como de 
la Unión Europea.

María Palomo Martínez, licenciada en Ciencias Políticas y Sociología y experta 
universitaria en Relaciones Institucionales y Protocolo, es docente formadora, inves-
tigadora y consultora con más de 20 años de experiencia en acciones formativas 
relacionadas con la comunicación, la atención al cliente y el protocolo. Es autora de 
otros títulos de formación publicados por esta editorial.

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 5 1 1

ISBN: 978-84-283-5951-1

Atención al cliente [1.er curso] P. A.

María Palomo Martínez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
LDP (Libro Digital Proyectable)

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

2.ª ediciónISBN: 978-84-283-5944-3

NUEVO

NUEVO
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Aprovisionamiento y 
conservación de materias 
primas e higiene 
en la manipulación

 GRADO BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN 

H O S T E L E R Í A  Y  T U R I S M O

Aprovisionamiento y conservación de materias primas 
e higiene en la manipulación
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RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que con� rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en

Ebook

2.ª edición

GB
FP GRADO 

BÁSICO

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 4 9 8

ISBN: 978-84-283-5949-8
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Aprovisionamiento y conservación de materias primas  
e higiene en la manipulación [1.er curso]

P. A.

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Limpieza y desinfección de utillaje, equipo e instalaciones. 2. Buenas prácticas higiénicas. 3. Guía de 
buenas prácticas. 4. Envasado y conservación de géneros crudos, semielaborados y elaborados. 5. Recepción de 
materias primas. 6. Economato y bodega. 

2.ª ediciónISBN: 978-84-283-5944-3

Procesos básicos 
de producción culinaria
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2.ª edición

GBProcesos básicos de producción culinaria
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RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que con� rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en

Ebook

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 4 8 1

ISBN: 978-84-283-5948-1

������
������������������	��������������������������������������������������������
�������������������������	�	��������������������������	�������	��������������	�����
�������	�������������������������������������������������������

������������������	�����	�������������������������� �����	����������������
���	��
������	������������������	�����	���������������������	��������
������� �����������
���������������������������	������� �������������������������	������������	�������
������	�����������	���������������������������������� ����	���������������������������
��	��	������������������������	������������	����������	���������������	��������������	���

����
����������������������	���������	��	���	���������������
���	������
���	�����������
���������	�	���������	�����������	����������	�������������
���	��������	������������
����������������������������	��	�������	�������������������������������������	���������
�������	����������������������	���������������������������	������������������������

���	���

�����������������������������������������	��	����������������	�����������������
	�������	��	������	����������������������� �����
�������������	�	���������������������
����
��	���������������������	�������������	��	�����������	���������������������	���
��	������� ����������������	���
������������������������������������������������������
��������	��������
����	���
����	����������������������������
��	�	����������������
����������������
�����������������������������������������������������	������
��	�����
�������������������

FP GRADO 
BÁSICO

Procesos básicos de producción culinaria [1.er curso] P. A.

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Técnicas culinarias. 2. Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones. 3. Elaboraciones culinarias sen-
cillas. 4. Postres básicos. 5. Guarniciones y elementos de decoración. 6. Acabados y presentación de elaboraciones. 
7. El servicio en cocina. 

2.ª ediciónISBN: 978-84-283-5944-3

Técnicas elementales 
de preelaboración

�������������������������

 GRADO BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN 

H O S T E L E R Í A  Y  T U R I S M O

Té
cn

ic
as

 e
le

m
en

ta
le

s 
de

 p
re

el
ab

or
ac

ió
n

Técnicas elementales de preelaboración

www.paraninfo.es

���������������������������������������������������
������������������������������������������

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que con� rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en

Ebook

2.ª edición

GB

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 4 7 4

ISBN: 978-84-283-5947-4
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FP GRADO 
BÁSICO

Técnicas elementales de preelaboración [1.er curso] P. A.

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Maquinaria, batería 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.

2.ª ediciónISBN: 978-84-283-5944-3

Atención al cliente
María Palomo Martínez

 GRADO BÁSICO EN ACTIVIDADES DE PANADERÍA Y PASTELERÍA
 GRADO BÁSICO EN ALOJAMIENTO Y LAVANDERÍA 
 GRADO BÁSICO EN COCINA Y RESTAURACIÓN
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Atención al cliente
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En este manual, adaptado al escenario actual, se explican de forma  
sencilla y eminentemente práctica las tareas que hay que desarrollar 
 en la atención al cliente para lograr una comunicación de calidad.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confirme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en 

Ebook

2.ª edición

GB
FP GRADO 

BÁSICO

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Atención al Cliente, de 
los Títulos Profesionales Básicos en Alojamiento y Lavandería, Cocina y Restauración, 
y Panadería y Pastelería, pertenecientes a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Esta nueva edición actualiza la legislación y los contenidos de la anterior, adaptándo-
los al entorno digital, amplía el número de actividades, añadiendo nuevos ejercicios y 
cuestiones de tipo test, y planteando nuevas dinámicas y casos prácticos que ayuda-
rán al alumnado a reforzar lo aprendido en cada unidad.

Atención al cliente permite adquirir las competencias y habilidades necesarias para 
ponerlas en práctica en un entorno laboral de comunicación, entendiendo los nuevos 
procesos comunicativos de cada tipología de clientes, ajustándolos a sus necesida-
des en los diferentes tipos de comunicación y sabiendo gestionar los conflictos, las 
quejas y las reclamaciones acorde con la legislación vigente, tanto española como de 
la Unión Europea.

María Palomo Martínez, licenciada en Ciencias Políticas y Sociología y experta 
universitaria en Relaciones Institucionales y Protocolo, es docente formadora, inves-
tigadora y consultora con más de 20 años de experiencia en acciones formativas 
relacionadas con la comunicación, la atención al cliente y el protocolo. Es autora de 
otros títulos de formación publicados por esta editorial.

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 5 1 1

ISBN: 978-84-283-5951-1

Atención al cliente [1.er curso] P. A.

María Palomo Martínez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
LDP (Libro Digital Proyectable)

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

2.ª ediciónISBN: 978-84-283-5944-3

NUEVO

NUEVO

NUEVO

NUEVO
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Técnicas Elemen-

tales de Servicio del Título Profesional Básico en Cocina y Restauración, pertene-

ciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, según lo dispuesto en el 

Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero.

Esta segunda edición revisada ofrece contenidos actualizados, nuevas imáge-

nes y actividades, así como mapas conceptuales renovados que facilitan el repaso 

y la fijación de los conocimientos.

Con un lenguaje sencillo y claro, los contenidos se exponen de manera progre-

siva, pues parten de contenidos básicos y avanzan hasta las técnicas profesionales 

más utilizadas en un restaurante de cualquier categoría. 

•  Unidad 1. Acopio y distribución de géneros y material en la zona del restau-

rante. 

•  Unidad 2. Preparación de maquinaria, equipos, útiles y menaje de la zona del 

restaurante. 

•  Unidad 3. Operaciones básicas de preservicio: la puesta a punto o mise en 

place. 

•  Unidad 4. Realización de operaciones sencillas del servicio de alimentos y 

bebidas propias del área del restaurante. 

•  Unidad 5. Operaciones de postservicio en el restaurante. 

Asimismo, el aprendizaje se favorece en cada unidad con amenos cuadros 

de Recuerda y Sabías que, actividades propuestas y finales de comprobación y de 

aplicación, y una ficha de valoración y control de resultados. Por último, se incluye 

un Anexo final con los documentos FCT para el alumno. 

Por todo ello, se trata de una herramienta utilísima tanto para alumnos como 

para profesores. 

El autor, Rogelio Guerrero Luján, técnico superior en Dirección de Servicios de 

Restauración, es docente de Formación Profesional en la especialidad de Servicios 

de Restauración, en la que cuenta con más de 15 años de experiencia. También ha 

trabajado en diversas empresas de restauración y como formador en cursos rela-

cionados con la cocina y la restauración. Además, es autor de otras obras publica-

das por esta editorial.

Un impecable servicio al cliente exige una sólida formación  
de los profesionales de la hostelería.

2.a EDICIÓN

Ebook
disponible

9 788428 340731

ISBN: 978-84-283-4073-1

Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas [2.º curso] 22,00 €

Rogelio Guerrero Luján

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio y distribución del área del bar. Tipos de bares y sus departamentos. Personal del bar. 2. Prepara-
ción de equipos, útiles y menajes propios del área del bar. La puesta a punto o mise en place en el bar. 3. Prepa-
ración y elaboraciones sencillas de bebidas no alcohólicas y alcohólicas más habituales del bar. 4. Preparación y 
presentación de elaboraciones sencillas de comidas rápidas. Uso de la plancha. 5. Realización del servicio de ali-
mentos y bebidas en el bar. Anexo.

2.ª edición

9 788428 340731
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Técnicas Elementa-

les de Servicio del Título Grado Básico en Cocina y Restauración, perteneciente a 

la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Esta segunda edición revisada ofrece contenidos actualizados, nuevas imáge-

nes y actividades, así como mapas conceptuales renovados que facilitan el repaso 

y la fijación de los conocimientos.

Con un lenguaje sencillo y claro, los contenidos se exponen de manera progre-

siva, pues parten de contenidos básicos y avanzan hasta las técnicas profesionales 

más utilizadas en un restaurante de cualquier categoría. 

•  Unidad 1. Acopio y distribución de géneros y material en la zona del restau-

rante. 

•  Unidad 2. Preparación de maquinaria, equipos, útiles y menaje de la zona del 

restaurante. 

•  Unidad 3. Operaciones básicas de preservicio: la puesta a punto o mise en 

place. 

•  Unidad 4. Realización de operaciones sencillas del servicio de alimentos y 

bebidas propias del área del restaurante. 

•  Unidad 5. Operaciones de postservicio en el restaurante. 

Asimismo, el aprendizaje se favorece en cada unidad con amenos cuadros 

de Recuerda y Sabías que, actividades propuestas y finales de comprobación y de 

aplicación, y una ficha de valoración y control de resultados. Por último, se incluye 

un Anexo final con los documentos FCT para el alumno. 

Por todo ello, se trata de una herramienta utilísima tanto para alumnos como 

para profesores. 

El autor, Rogelio Guerrero Luján, técnico superior en Dirección de Servicios de 

Restauración, es docente de Formación Profesional en la especialidad de Servicios 

de Restauración, en la que cuenta con más de 15 años de experiencia. También ha 

trabajado en diversas empresas de restauración y como formador en cursos rela-

cionados con la cocina y la restauración. Además, es autor de otras obras publica-

das por esta editorial.

Un impecable servicio al cliente exige una sólida formación  
de los profesionales de la hostelería.

2.a EDICIÓN

9 788428 340724

ISBN: 978-84-283-4072-4

Ebook
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Cubierta Técnicas elementales de servicio.indd   1Cubierta Técnicas elementales de servicio.indd   1 14/2/23   17:5914/2/23   17:59

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

Rogelio Guerrero Luján

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio y distribución de géneros y material en la zona del restaurante. 2. Preparación de maquinaria, 
equipos, útiles y menaje de la zona del restaurante. 3. Operaciones básicas de preservicio: la puesta a punto o 
mise en place. 4. Realización de operaciones sencillas del servicio de alimentos y bebidas propias del área del res-
taurante. 5. Operaciones de postservicio en el restaurante. Anexo. Documentos FCT para el alumno.

2.ª edición

9 788428 340724
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Table for Two is a new method specifically adapted to the Ciclo formativo de 
Grado Medio de Servicios en Restauración in Spain. It provides students with 
basic and necessary English to begin to develop in the professional world of 
restoration. 

Its content follows the academic schedules of these cycles and adapts to the 
self-reflexive demand of the Common European Framework of Reference 
for Languages: Learning, Teaching, Assessment (Council of Europe 2001).  
 

In Table for two, students can practice receptive and productive skills of the 
foreign language: listening, reading, writing and speaking, through motivating 
activities of action and interaction with peers. Grammar and vocabulary 
exercises are included in the student's book so that students can do them 
without having to buy a workbook. Students not only work in the classroom and 
individually, but will be required to work in groups to be evaluated and  search 
for extra information for the expansion of knowledge (projects, helpful websites, 
etc). Special emphasis is placed on the work of oral skills, as communication 
aspects will be crucial in the professional development of our students.  
 
The teacher’s book is a helpful guide for teachers which include solutions to the 
activities of each of the units, suggestions for class work, one exam per unit, one 
exam per term and a final exam. All the exams have been prepared in two levels of 
difficulty. All the listening files of the student’s book and all the listening exercises of 
the tests are available on: www.paraninfo.es.

2nd

Edition

9 7 8 8 4 2 8 3 3 9 0 2 5

ISBN: 978-84-283-3902-5

Inglés para Cocina

y Restauración

New Table
for two

Inglés para Cocinay Restauración

New Tablefor two
New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauración [1.er curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban García · Pilar Rodríguez Arancón

Recursos: programación de aula, Teacher’s book, materiales y documentación extra, English listenings (materiales  
y documentación 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 III. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints. 
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts
Glossary
British and American food terms
Irregular verbs.

2.ª edición

9 788428 339025

ISBN: 978-84-283-3902-5

Teacher’s book de New Table for Two. 
Inglés para Cocina y Restauración

ISBN: 9788428340021

Preparación y montaje 
de materiales para 
colectividades y catering
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Preparación y montaje de materiales 
para colectividades y catering
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RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que con� rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en

Ebook

2.ª edición

GB
FP GRADO 

BÁSICO

9 7 8 8 4 2 8 3 5 9 5 2 8

ISBN: 978-84-283-5952-8

Preparación y montaje de materiales  
para colectividades y catering [2.º curso]

P. A.

José González Martínez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Acopio de materiales para servicios de catering. 2. Recepción de mercancías procedentes de servicios 
de catering. 3. Limpieza de materiales y equipos. 4. Aplicación de protocolos de seguridad e higiene alimentaria.

2.ª edición
ISBN: 978-84-283-5944-3

NUEVO
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Preelaboración 
y conservación 
de los alimentos
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

HOSTELERÍA Y TURISMO | COCINA Y GASTRONOMÍA

Preelaboración y conservación  
de los alimentos

Texto ficticio Vit esed es id modignam qui temquod itaectas as volorru 
ptatur? Nullia parchil ma doloria spitium et enis ipsam dis exceptat ullup-
tatem volendant que ersperrovite ne nos sapisquae nonse vendemp eli-
cate invenitatus resciume cullent dis ma dolorum, tem aspe pratqui aut 
debisqu iatiundam velit et laborem con et remque dolupta turios ilicatiu-
sae. Gitem. Olent, solorpores modio. Iquam et quide et quae. Poreped 
que omnimagnatur ab iumque od ma aut ipidita tinturibus vellupt aero-
vita quae nonse vendemp. 

Nestius estione volendia parchicimin estrum adiatistet iduntistium 
renim volorrum repremporion expland enimporem aliquam deribus 
mincta sum elessinvel ipiducidiam consectur a voluptate cullenetur res 
as et re re magnihicabor rem sam reperum velestem con cone volo ipi-
de lam eos ento delenih itionsenes dolut as ad unt ut latur, coremqui 
occab invendias molenimusam nos enemporepro blaborum autem au-
taecti tet ipsandandit, sint, elent odi a nos es duntibus volor reperum fu-
git, simporem rerum faccum exero debis nihillab il minveni modigna ti-
beari que comnis comnimil mi, eturit volupid entintus ut voloreptatur 
molupti usapeditios rectiur alis simus, ut eatus aut a perfererum con pe-
dit et quident.

Rovitatem. Amus sedignat ullor sapic te voluptibus solupienti qui 
aperis mos alis dolupta tenditium ratus esti doloria dipideles mos re, 
vendunt. Agnimus, culparum atis est, officimolest maxim re nullorum, 
quae ex eniae seque comnimus sandae et ut odit, se nam dit que quam, 
odignim inciat qui cuptassum volorem acepers pissum fugitatque mo-
dit aspero et pro blabore arunt ut restiatet dolorpor apienes tibusam, alia 
num fugiae odis magnisqui is eos mint.

Dit quaes niminvel minctor estios erem essitis autempe rundae om-
molor aborehent occum corectius, omnimus volumquis et hicatquia de-
rias ma consequos et lanti denis vit et aborem reperio. Mus. P
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ISBN: 978-84-283-3812-7

Preelaboración y conservación de los alimentos [1.er curso] 27,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Recepción de materias primas. 2. Acopio y distribución de materias primas. 3. Maquinaria, batería y he-
rramientas. 4. Materías primas. 5. Sistemas y métodos de conservación. Regeneración de productos.

2.ª edición

9 788428 338127

Procesos básicos 
de pastelería  
y repostería
José González Martínez
Francisco Rey Bautista

www.paraninfo.es

Procesos básicos de pastelería  
y repostería

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Preelaboración y  
Conservación de los Alimentos del Ciclo Formativo de grado medio de Cocina  
y Gastronomía, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, aun-
que también se ha concebido como una detallada e imprescindible guía para los 
profesionales de la cocina.

La obra, estructurada en cinco unidades, cubre los temas que se detallan a con-
tinuación. En la primera unidad se aprende a llevar a cabo la recepción, el alma-
cenaje y la conservación de las materias primas. En la segunda unidad se enseña 
cómo debe ser el correcto etiquetado de los productos y a manejar los documen-
tos relativos al proceso de recepción y almacenamiento de alimentos. Seguidamen-
te, en la tercera unidad, se realiza un recorrido por las distintas dependencias de la  
cocina, junto con el equipamiento, la maquinaria y las herramientas que forman  
la dotación de las distintas zonas de trabajo.

La cuarta unidad, dedicada a las materias primas, es la más extensa del libro; en 
ella se detallan uno a uno los productos culinarios más importantes, de los que se 
describen sus características, sus variedades, sus necesidades de preelaboración, su 
rendimiento, sus escandallos, su porcionado o racionado y sus aplicaciones gastro-
nómicas, todo ello con detallados dibujos y fotografías.

En la quinta unidad se estudian los distintos sistemas de conservación de ali-
mentos, sus fundamentos y a qué alimentos se aplican. Igualmente se estudia cómo 
han de regenerarse los productos para dejarlos listos para el consumo.

Asimismo, en cada unidad, la explicación de los contenidos se desarrolla de ma-
nera clara y sencilla y se apoya en cuadros de información adicional o importante 
y en numerosas fotografías, figuras y tablas. También se ofrece un mapa concep-
tual para repasar y fijar los conocimientos, que pueden ponerse a prueba y ampliar-
se con las baterías de Cuestiones y Actividades finales. 

El autor, diplomado en Turismo y técnico especialista en Hostelería, ha trabajado 
en las cocinas de muy diversos establecimientos antes de dedicarse a la docencia. 
Además, ha sido colaborador en varias publicaciones gastronómicas y programas 
de radio, y asesor en el cine y la televisión. También ha colaborado como fotógrafo 
en gran número de revistas, diarios y páginas web, y es el autor de la práctica totali-
dad de las fotografías de las obras que tiene publicadas en esta editorial.
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Procesos básicos de pastelería y repostería [1.er curso] 26,50 €

José González Martínez · Francisco Rey Bautista

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Realizar operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería. 2. Puesta a punto de equipos 
e instalaciones de pastelería y repostería. 3. Operaciones básicas de pastelería y repostería. 4. Obtención de masas 
y pastas de múltiples aplicaciones. 5. Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones. 6. Decora-
ción de productos de pastelería y repostería.

1.ª edición

9 788428 338332

ISBN: 978-84-283-3833-2

Técnicas 
culinarias
Elena Crespo Fernández 
Nabor González González

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Técnicas culinarias

Texto ficticio Vit esed es id modignam qui temquod itaectas as volorru 
ptatur? Nullia parchil ma doloria spitium et enis ipsam dis exceptat ullup-
tatem volendant que ersperrovite ne nos sapisquae nonse vendemp eli-
cate invenitatus resciume cullent dis ma dolorum, tem aspe pratqui aut 
debisqu iatiundam velit et laborem con et remque dolupta turios ilicatiu-
sae. Gitem. Olent, solorpores modio. Iquam et quide et quae. Poreped 
que omnimagnatur ab iumque od ma aut ipidita tinturibus vellupt aero-
vita quae nonse vendemp. 

Nestius estione volendia parchicimin estrum adiatistet iduntistium 
renim volorrum repremporion expland enimporem aliquam deribus 
mincta sum elessinvel ipiducidiam consectur a voluptate cullenetur res 
as et re re magnihicabor rem sam reperum velestem con cone volo ipi-
de lam eos ento delenih itionsenes dolut as ad unt ut latur, coremqui 
occab invendias molenimusam nos enemporepro blaborum autem au-
taecti tet ipsandandit, sint, elent odi a nos es duntibus volor reperum fu-
git, simporem rerum faccum exero debis nihillab il minveni modigna ti-
beari que comnis comnimil mi, eturit volupid entintus ut voloreptatur 
molupti usapeditios rectiur alis simus, ut eatus aut a perfererum con pe-
dit et quident.

Rovitatem. Amus sedignat ullor sapic te voluptibus solupienti qui 
aperis mos alis dolupta tenditium ratus esti doloria dipideles mos re, 
vendunt. Agnimus, culparum atis est, officimolest maxim re nullorum, 
quae ex eniae seque comnimus sandae et ut odit, se nam dit que quam, 
odignim inciat qui cuptassum volorem acepers pissum fugitatque mo-
dit aspero et pro blabore arunt ut restiatet dolorpor apienes tibusam, alia 
num fugiae odis magnisqui is eos mint.

Dit quaes niminvel minctor estios erem essitis autempe rundae om-
molor aborehent occum corectius, omnimus volumquis et hicatquia de-
rias ma consequos et lanti denis vit et aborem reperio. Mus.
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HOSTELERÍA Y TURISMO | COCINA Y GASTRONOMÍA

Técnicas culinarias [1.er curso] 24,00 €

Elena Crespo Fernández · Nabor González González

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

Temas: 1. Métodos de cocción. 2. Elaboraciones básicas. 3. Salsas. 4. Documentos relacionados con la producción. 
5. Guarniciones y elementos de decoración. 6. Decoración y presentación de platos. 7. El servicio en cocina. 8. Tér-
minos culinarios.

2.ª edición

9 788428 337700

Procesos básicos  
de pastelería  
y repostería.  
Postres en restauración
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Procesos básicos de pastelería y 
repostería. Postres en restauración

Este libro desarrolla los contenidos de los módulos profesionales de Procesos Bá-
sicos de Pastelería y Repostería y de Postres en Restauración de los Ciclos For-
mativos de grado medio de Cocina y Gastronomía y de Panadería, Repostería y 
Confitería, de las familias profesionales de Hostelería y Turismo y de Industrias Ali-
mentarias, respectivamente.

En esta edición se han distribuido de la siguiente manera las unidades correspon-
dientes a cada módulo profesional: 

•   Unidades 1 a 7, para los contenidos relativos a los procesos básicos de pas-
telería y repostería: equipos de pastelería y repostería; masas de múltiples 
aplicaciones; jarabes, baños de cobertura y mermeladas; rellenos y cremas; 
pastas, mignardises y petit fours; salsas y coulis; y pan y pastelería salada. 

•   Unidades 8 a 10, para los contenidos relativos a los postres en restaura-
ción: sorbetes y helados; tartas, tartas heladas y semifríos; y postres en res-
tauración.

Además, será de gran utilidad para aquellas personas, profesionales o aficionadas, 
que deseen encontrar de manera detallada una gran cantidad de elaboraciones, 
pues el libro recrea con todo detalle las fases y los procesos de las elaboraciones 
y de los productos finales a través de exclusivas fotografía y dibujos. 

El autor, técnico en Empresas y Actividades Turísticas y técnico especialista en Hos-
telería, ha trabajado en las cocinas de muy diversos establecimientos antes de vol-
carse en la docencia. Además, cuenta con una larga experiencia docente y ha tra-
bajado como asesor y colaborador en programas de radio y de televisión y en el 
cine. También es autor de otros títulos publicados por esta editorial.
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La pastelería y la repostería están sujetas a fórmulas, técnicas  
y procesos muy específicos, cuyo correcto aprendizaje solo es posible  

mediante explicaciones debidamente detalladas.

9 788428 340960

ISBN: 978-84-283-4096-0

Ebook
disponible

Procesos básicos de pastelería y repostería.  
Postres en restauración [1.er y 2.º curso]

28,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Equipos de repostería y pastelería. 2. Masas de múltiples aplicaciones. 3. Jarabes, baños de coberturas 
y mermeladas. 4. Rellenos y cremas. 5. Pastas, mignardises y petit fours. 6. Salsas y coulís. 7. Pan y pastelería salada. 
Elaboración del pan. 8. Sorbetes y helados. 9. Tartas, tartas heladas, mousses y semifríos. 10. Postres en restaura-
ción. Glosario de productos. Índice de recetas. Bibliografía.

2.ª edición

9 788428 340960



8   www.paraninfo.es

H
O

ST
EL

ER
ÍA

 Y
 T

U
R

IS
M

O

Ofertas 
gastronómicas
Ana M.ª López Alonso 
Lorena Carabias Muñoz  
Elena Díaz Paniagua

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Ofertas gastronómicas

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Preelaboración y  
Conservación de los Alimentos del Ciclo Formativo de grado medio de Cocina  
y Gastronomía, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, aun-
que también se ha concebido como una detallada e imprescindible guía para los 
profesionales de la cocina.

La obra, estructurada en cinco unidades, cubre los temas que se detallan a con-
tinuación. En la primera unidad se aprende a llevar a cabo la recepción, el alma-
cenaje y la conservación de las materias primas. En la segunda unidad se enseña 
cómo debe ser el correcto etiquetado de los productos y a manejar los documen-
tos relativos al proceso de recepción y almacenamiento de alimentos. Seguidamen-
te, en la tercera unidad, se realiza un recorrido por las distintas dependencias de la  
cocina, junto con el equipamiento, la maquinaria y las herramientas que forman  
la dotación de las distintas zonas de trabajo.

La cuarta unidad, dedicada a las materias primas, es la más extensa del libro; en 
ella se detallan uno a uno los productos culinarios más importantes, de los que se 
describen sus características, sus variedades, sus necesidades de preelaboración, su 
rendimiento, sus escandallos, su porcionado o racionado y sus aplicaciones gastro-
nómicas, todo ello con detallados dibujos y fotografías.

En la quinta unidad se estudian los distintos sistemas de conservación de ali-
mentos, sus fundamentos y a qué alimentos se aplican. Igualmente se estudia cómo 
han de regenerarse los productos para dejarlos listos para el consumo.

Asimismo, en cada unidad, la explicación de los contenidos se desarrolla de ma-
nera clara y sencilla y se apoya en cuadros de información adicional o importante 
y en numerosas fotografías, figuras y tablas. También se ofrece un mapa concep-
tual para repasar y fijar los conocimientos, que pueden ponerse a prueba y ampliar-
se con las baterías de Cuestiones y Actividades finales. 

El autor, diplomado en Turismo y técnico especialista en Hostelería, ha trabajado 
en las cocinas de muy diversos establecimientos antes de dedicarse a la docencia. 
Además, ha sido colaborador en varias publicaciones gastronómicas y programas 
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ISBN: 978-84-283-3914-8

Ofertas gastronómicas [2.º curso] 32,50 €

Ana María López Alonso · Lorena Carabias Muñoz · Elena Díaz Paniagua

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introducción a la gastronomía. 2. Introducción al sector de la restauración. 3. Alimentación y nutrición. 
4. Alimentación equilibrada. Necesidades especiales. 5. Ofertas gastronómicas. El menú y la carta. 6. Gestión de 
aprovsionamiento y compras. 7. Gestión de stocks e inventarios. 8. Gestión de costes. Establecimiento de precios.
Anexo. Bibliografía.

2.ª edición

9 788428 3391 48

ISBN: 978-84-283-3914-8

Seguridad e 
higiene en la 
manipulación 
de alimentos
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

3.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Seguridad e higiene en la 
manipulación de alimentos
Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Seguridad e Higiene 
en la Manipulación de Alimentos de los Ciclos Formativos de grado medio de Cocina 
y Gastronomía y de Servicios en Restauración, pertenecientes a la familia profesional 
de Hostelería y Turismo, así como a los Ciclos Formativos de grado medio de Aceites 
de Oliva y Vinos, de Panadería, Repostería y Confitería y de Elaboración de Productos 
Alimenticios, pertenecientes a la familia profesional de Industrias Alimentarias.

En esta nueva edición, se han recogido todas las novedades normativas relativas 
a los alérgenos, se ha implementado la parte dedicada al APPCC y se han incluido 
las normas necesarias para cocinar para personas celiacas. Además, se ha renovado 
la parte relativa a la información y el etiquetado de los alimentos, con especial aten-
ción a la nueva normativa sobre los alérgenos. Al mismo tiempo, se han reelaborado 
los contenidos dedicados a los sistemas de autocontrol para hacerlos más senci-
llos y accesibles para los alumnos y se han actualizado aquellos relacionados con la 
conservación de los alimentos. Además, se han añadido nuevas imágenes, exclusivas 
para esta obra.

El libro se organiza en ocho unidades, que desarrollan las siguientes áreas: se-
guridad alimentaria; limpieza y desinfección de equipos e instalaciones, y control de 
plagas; mantenimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos; aplica-
ción de las buenas prácticas de manipulación de alimentos; sistemas de autocontrol; 
utilización eficaz de los recursos; recogida selectiva de residuos; prevención de ries-
gos laborales en la actividad hostelera.

El texto ha sido elaborado, por un lado, como apoyo al docente en la esquema-
tización, la secuenciación y el desarrollo de las unidades; por otro, como una he-
rramienta de ayuda para los estudiantes y los profesionales, que encontrarán en él 
explicaciones claras, imágenes exclusivas, esquemas y una serie de guías de prácti-
cas correctas para los manipuladores de alimentos. Todo ello reforzado con cuadros 
de información importante y adicional, mapas conceptuales finales para el repaso de 
los conceptos clave de cada unidad y Cuestiones y Actividades finales que contribu-
yen a una efectiva asimilación de contenidos.

Todo ello hace de esta obra un compendio totalmente completo y actualizado 
sobre seguridad e higiene en la manipulación de alimentos, pues incluye, además, 
una guía de primeros auxilios y prevención de riesgos laborales.

El autor es técnico en Empresas y Actividades Turísticas, técnico especialista en Hos-
telería y cuenta con una amplia formación en conservería vegetal, industrias cárnicas, 
seguridad e higiene en la manipulación de alimentos y en sistemas de gestión de ca-
lidad, entre otros. Además, cuenta con una larga experiencia docente y ha trabajado 
como asesor y colaborador en programas de radio, de televisión y en el cine. Tam-
bién es autor de otros títulos publicados por esta editorial. 

S
eg

u
ri

d
ad

 e
 h

ig
ie

n
e 

en
 la

 m
an

ip
u

la
ci

ó
n

 d
e 

al
im

en
to

s
Jo

sé
 L

u
is

 A
rm

e
n

d
ár

iz
 S

an
z

9 7 8 8 4 2 8 3 3 4 6 7 9

ISBN: 978-84-283-3467-9

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

IN
D

U
ST

R
IA

S 
A

LI
M

E
N

T
A

R
IA

S 

HOSTELERÍA Y TURISMO | COCINA Y GASTRONOMÍA
| SERVICIOS EN RESTAURACIÓN

H
O

ST
E

LE
R

ÍA
 Y

 T
U

R
IS

M
O

 
| 

C
O

C
IN

A
 Y

 G
A

ST
R

O
N

O
M

ÍA
| 

SE
R

V
IC

IO
S 

E
N

 R
E

ST
A

U
R

A
C

IÓ
N

| ACEITES DE OLIVA Y VINOS
| PANADERÍA, REPOSTERÍA Y CONFITERÍA
| ELABORACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

| 
A

C
E

IT
E

S 
D

E
 O

LI
V

A
 Y

 V
IN

O
S

|
P

A
N

A
D

E
R

ÍA
, R

E
P

O
ST

E
R

ÍA
 Y

 C
O

N
FI

T
E

R
ÍA

|
E

L
A

B
O

R
A

C
IÓ

N
 D

E
 P

R
O

D
U

C
T

O
S 

A
LI

M
E

N
T

IC
IO

S

Portada Seguridad e higiene en la manipulacio�n de alimentos.indd   1Portada Seguridad e higiene en la manipulacio�n de alimentos.indd   1 7/4/22   16:127/4/22   16:12

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

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Mante-
nimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 4. Aplicaciones de las buenas prácticas de mani-
pulación de alimentos. 5. Sistemas de autocontrol. 6. Utilización eficaz de los recursos. 7. Recogida selectiva de resi-
duos. 8. Prevención de riesgos laborales en la actividad hostelera.

3.ª edición

9 788428 334679

ISBN: 978-84-283-3467-9

Productos 
culinarios
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

HOSTELERÍA Y TURISMO | COCINA Y GASTRONOMÍA

Productos culinarios

Texto ficticio Vit esed es id modignam qui temquod itaectas as volorru 
ptatur? Nullia parchil ma doloria spitium et enis ipsam dis exceptat ullup-
tatem volendant que ersperrovite ne nos sapisquae nonse vendemp eli-
cate invenitatus resciume cullent dis ma dolorum, tem aspe pratqui aut 
debisqu iatiundam velit et laborem con et remque dolupta turios ilicatiu-
sae. Gitem. Olent, solorpores modio. Iquam et quide et quae. Poreped 
que omnimagnatur ab iumque od ma aut ipidita tinturibus vellupt aero-
vita quae nonse vendemp. 

Nestius estione volendia parchicimin estrum adiatistet iduntistium 
renim volorrum repremporion expland enimporem aliquam deribus 
mincta sum elessinvel ipiducidiam consectur a voluptate cullenetur res 
as et re re magnihicabor rem sam reperum velestem con cone volo ipi-
de lam eos ento delenih itionsenes dolut as ad unt ut latur, coremqui 
occab invendias molenimusam nos enemporepro blaborum autem au-
taecti tet ipsandandit, sint, elent odi a nos es duntibus volor reperum fu-
git, simporem rerum faccum exero debis nihillab il minveni modigna ti-
beari que comnis comnimil mi, eturit volupid entintus ut voloreptatur 
molupti usapeditios rectiur alis simus, ut eatus aut a perfererum con pe-
dit et quident.

Rovitatem. Amus sedignat ullor sapic te voluptibus solupienti qui 
aperis mos alis dolupta tenditium ratus esti doloria dipideles mos re, 
vendunt. Agnimus, culparum atis est, officimolest maxim re nullorum, 
quae ex eniae seque comnimus sandae et ut odit, se nam dit que quam, 
odignim inciat qui cuptassum volorem acepers pissum fugitatque mo-
dit aspero et pro blabore arunt ut restiatet dolorpor apienes tibusam, alia 
num fugiae odis magnisqui is eos mint.

Dit quaes niminvel minctor estios erem essitis autempe rundae om-
molor aborehent occum corectius, omnimus volumquis et hicatquia de-
rias ma consequos et lanti denis vit et aborem reperio. Mus.
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ISBN: 978-84-283-3552-2

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

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Organización de los procesos productivos. 2. Gastronomía española e internacional. 3. Tecnologías culi-
narias avanzadas. 4. Cualidades organolépticas de las materias primas. 5. Creatividad en la cocina. 6. Historia de la 
cocina. 7. Nutrición y dietética. 8. Información y bibliografía gastronómica.

2.ª edición

9 788428 335522

Postres en 
restauración
Raquel Doménech González 
Alejandro Such Linuesa 
Carla Luis Mateo

www.paraninfo.es

Postres en restauración

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Postres en Res-
tauración de los Ciclos Formativos de grado medio de Gastronomía y Cocina, y 
de Panadería, Repostería y Confitería.

Postres en restauración tiene como objetivo lograr un aprendizaje creati-
vo de las técnicas que se realizan en pastelería y repostería, tanto tradicionales 
como de nueva generación. La intención de los autores con cada uno de los  
apartados es ofrecer múltiples posibilidades y ayudar al alumnado a aplicar  
los conocimientos adquiridos de una forma creativa y profesional, al tiempo 
que los acercan a su inminente realidad laboral.

En la obra se abordan nuevas técnicas y tendencias derivadas del cambio 
generacional que se está produciendo con los nuevos movimientos gastronó-
micos. Además, se incide en contenidos especialmente actuales como las aler-
gias alimentarias, la pastelería dietética, la vegetariana o la vegana.

Los contenidos teóricos se presentan de manera didáctica y pedagógica, y 
se acompañan de gran cantidad de imágenes, fichas técnicas, tablas de con-
trol, recetas, ejemplos, mapas conceptuales, actividades de comprobación tipo 
test y actividades de aplicación y ampliación, así como de casos prácticos y en-
laces web de interés.

Los autores, Raquel Doménech González , Alejandro Such Linuesa y Carla Luis 
Mateo, tienen una gran trayectoria docente asociada a las escuelas de hoste-
lería de Formación Profesional de Valencia. Además, cuentan con una amplia 
experiencia profesional tras haber trabajado en diferentes establecimientos de 
restauración.
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      HOSTELERÍA Y TURISMO  | COCINA Y GASTRONOMÍA
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS  | PANADERÍA, REPOSTERÍA Y CONFITERÍA
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El postre es el final de un menú  
cargado de expectativas y sabores que harán  

que el comensal lo recuerde de por vida.

9 788428 340915

ISBN: 978-84-283-4091-5

Ebook
disponible

Incluye recursos digitales
en www.paraninfo.es

Postres en restauración [2.º curso] 28,50 €

Raquel Herreros González · Alejandro Such Linuesa · Carla Luis Mateo

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Postres en restauración. 2. Elaboración de postres a base de frutas. 3. Elaboración de postres a base de 
lácteos. 4. Elaboración de postres fritos o de sartén. 5. Elaboración de helados y sorbetes. 6. Elaboración de se-
mifríos. 7. Elaboraciones de postres territoriales españoles. 8. Elaboraciones de postres internacionales. 9. Postres 
para personas con necesidades alimentarias especiales. 10. Presentación de postres emplatados a partir de elabo-
raciones de pastelería y repostería.1.ª edición

9 788428 340915
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Operaciones 
básicas y servicios 
en restaurante y 
eventos especiales 
Francisco García Ortiz 
Mario Gil Muela 
Pedro Pablo García Ortiz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Operaciones básicas y servicios  
en restaurante y eventos especiales 

Este libro desarrolla los contenidos de los módulos profesionales de Operaciones 
Básicas en Restaurante y de Servicios en Restaurante y Eventos Especiales del Ciclo 
Formativo de grado medio de Servicios en Restauración, así como del módulo pro-
fesional de Procesos de Servicios en Restaurante del Ciclo Formativo de grado su-
perior de Dirección de Servicios de Restauración, pertenecientes a la familia profe-
sional de Hostelería y Turismo.

Operaciones básicas y servicios en restaurante y eventos especiales ofrece  
información útil y contenidos secuenciados de manera lógica para favorecer el 
aprendizaje que abarcan los siguientes temas: la restauración; seguridad y preven-
ción en el área de servicio de alimentos y bebidas (APPCC); preparación de mate-
rial, equipos y mobiliario, y realización del montaje de mesas; atención al cliente; 
ejecución de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala; servicio de 
elaboraciones culinarias y eventos especiales; elaboración de platos a la vista del 
cliente y realización de trinchados, racionados y desespinados. 

En esta nueva edición se han actualizado y ampliado los contenidos de la obra, 
que se presentan de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de gráficos, esque-
mas, tablas e imágenes que facilitan su comprensión. También se ofrecen mapas 
conceptuales al final de cada unidad y una amplia batería de Cuestiones y Activi-
dades finales que ayudan a los alumnos a repasar, fijar y ampliar los conocimientos 
adquiridos.

Al mismo tiempo, esta obra puede servir como manual de consulta tanto para 
profesionales del sector como para nuevos emprendedores que comienzan su ac-
tividad en el mundo de la restauración con la apertura de nuevos establecimientos, 
ya que les ofrece una valiosa información sobre dotaciones de materiales y equipa-
miento, procesos organizativos y de desarrollo, etc., para prestar el mejor servicio 
a sus clientes. 

Por todo ello, se trata de una herramienta utilísima e imprescindible tanto para 
alumnos y profesores como para cualquier profesional interesado en profundizar 
en los temas que se desarrollan.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hostele-
ría de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesional en 
el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España como 
en el extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la 
Comunidad de Madrid.
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ISBN: 978-84-283-3309-2

HOSTELERÍA Y TURISMO  SERVICIOS EN RESTAURACIÓN
 DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN
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Operaciones básicas y servicios en restaurante  
y eventos especiales [1.er y 2.º curso]

30,50 €

Francisco García Ortiz · Mario Gil Muela · Pedro Pablo García Ortiz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La restauración. 2. Seguridad y prevención en el área de servicio de alimentos y bebidas (APPCC). 3. Pre-
paración de material, equipos y mobiliario. Realización del montaje de mesas. 4. Atención al cliente. 5. Ejecución 
de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala. 6. Servicio de elaboraciones culinarias y eventos es-
peciales. 7. Elaboración de platos a la vista del cliente. Realización de trinchados, racionado y desespinados.

2.ª edición

9 788428 333092

Operaciones 
básicas y 
servicios 
en bar y 
cafetería
Francisco García Ortiz 
Pedro Pablo García Ortiz 
Mario Gil Muela

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

HOSTELERÍA Y TURISMO  SERVICIOS EN RESTAURACIÓN
 DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN

Operaciones básicas y servicios  
en bar y cafetería

Este libro desarrolla los contenidos de los módulos profesionales de Operaciones  
Básicas en Bar-Cafetería, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en Res-
tauración, y de Procesos de Servicios en Bar-Cafetería del Ciclo Formativo de grado  
superior de Dirección de Servicios de Restauración, pertenecientes a la familia profe-
sional de Hostelería y Turismo, aunque también se ha concebido como una detallada 
e imprescindible guía de consulta para aquellas personas interesadas en la profesión 
de barman y el mundo de las bebidas.

Operaciones básicas y servicios en bar y cafetería ofrece información útil sobre los 
diferentes tipos de bares, el material y la maquinaria propios del área de bar-cafetería,  
además de los conocimientos básicos para entender el mundo de las bebidas, su pro-
cedencia, las materias primas utilizadas, sus características, los procesos de elabo-
ración, los niveles de calidad, las marcas comerciales, la forma de prepararlas y su 
correcto servicio. También se explican tanto las bebidas no alcohólicas como las al-
cohólicas de manera pormenorizada.

Además, en la última unidad se trata el arte de la coctelería y se aporta un receta-
rio que recoge las mezclas más famosas y las tendencias actuales en el plano inter-
nacional.

En esta nueva edición se han ampliado y puesto al día los contenidos de la obra 
para adaptarlos al momento actual que vive la restauración, lo que otorga un carácter 
más completo a los temas tratados.

De igual modo, en cada unidad se han actualizado todos los contenidos, que se 
presentan de manera clara, sencilla y atractiva y con apoyo de mapas conceptuales, 
gráficos y fotografías que facilitan su comprensión, así como de una amplia batería 
de preguntas y actividades que ayudan a los alumnos a repasar, ampliar y fijar los co-
nocimientos. 

Desde un enfoque práctico y con un lenguaje cercano y directo, los autores lo-
gran que la comprensión y el aprendizaje de la materia sean lo más efectivos posible, 
y hacen de esta obra una herramienta utilísima e imprescindible para alumnos, pro-
fesores y cualquier profesional interesado en profundizar en los temas que se tratan. 

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hostele-
ría de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesional en el 
sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España como en el 
extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la Comu-
nidad de Madrid. 
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ISBN: 978-84-283-3461-7

H
O

ST
E

LE
R

ÍA
 Y

 T
U

R
IS

M
O

 
 

SE
R

V
IC

IO
S 

E
N

 R
E

ST
A

U
R

A
C

IÓ
N

 
D

IR
E

C
C

IÓ
N

 D
E

 S
E

R
V

IC
IO

S 
D

E
 R

E
ST

A
U

R
A

C
IÓ

N

Portada Operaciones básicas y servicios de bar y cafetería_ok.indd   1 25/2/16   9:52

Operaciones básicas y servicios en bar y cafetería [1.er y 2.º curso] 30,50 €

Francisco García Ortiz · Pedro Pablo García Ortiz · Mario Gil Muela

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. El bar. 2. Recepción y almacenamiento de materias primas. 3. Preparación de equipos, útiles y materia-
les. 4. Servicio de bar. Elaboración de platos y aperitivos. 5. Bebidas calientes: cafés, infusiones y chocolate. 6. Bati-
dos, zumos, aguas y refrescos. 7. Bebidas alcohólicas simples: cervezas, sidras y aperitivos. 8. Aguardientes y licores.  
9. Cócteles y combinados.

2.ª edición

9 788428 334617

Técnicas de 
comunicación  
en restauración 
María Palomo Martínez

www.paraninfo.es

Técnicas de comunicación  
en restauración

Este libro desarrolla los contenidos de los módulos profesionales de Operaciones 
Básicas en Restaurante y de Servicios en Restaurante y Eventos Especiales del Ciclo 
Formativo de grado medio de Servicios en Restauración, así como del módulo pro-
fesional de Procesos de Servicios en Restaurante del Ciclo Formativo de grado su-
perior de Dirección de Servicios de Restauración, pertenecientes a la familia profe-
sional de Hostelería y Turismo.

Operaciones básicas y servicios en restaurante y eventos especiales ofrece  
información útil y contenidos secuenciados de manera lógica para favorecer el 
aprendizaje que abarcan los siguientes temas: la restauración; seguridad y preven-
ción en el área de servicio de alimentos y bebidas (APPCC); preparación de mate-
rial, equipos y mobiliario, y realización del montaje de mesas; atención al cliente; 
ejecución de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala; servicio de 
elaboraciones culinarias y eventos especiales; elaboración de platos a la vista del 
cliente y realización de trinchados, racionados y desespinados. 

En esta nueva edición se han actualizado y ampliado los contenidos de la obra, 
que se presentan de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de gráficos, esque-
mas, tablas e imágenes que facilitan su comprensión. También se ofrecen mapas 
conceptuales al final de cada unidad y una amplia batería de Cuestiones y Activi-
dades finales que ayudan a los alumnos a repasar, fijar y ampliar los conocimientos 
adquiridos.

Al mismo tiempo, esta obra puede servir como manual de consulta tanto para 
profesionales del sector como para nuevos emprendedores que comienzan su ac-
tividad en el mundo de la restauración con la apertura de nuevos establecimientos, 
ya que les ofrece una valiosa información sobre dotaciones de materiales y equipa-
miento, procesos organizativos y de desarrollo, etc., para prestar el mejor servicio 
a sus clientes. 

Por todo ello, se trata de una herramienta utilísima e imprescindible tanto para 
alumnos y profesores como para cualquier profesional interesado en profundizar 
en los temas que se desarrollan.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hostele-
ría de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesional en 
el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España como 
en el extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la 
Comunidad de Madrid.
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ISBN: 978-84-283-3469-3

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Técnicas de comunicación en restauración [1.er curso] 25,00 €

María Palomo Martínez

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Comunicación e información. 2. La calidad y el servicio en la atención al cliente. 3. Atención de reclama-
ciones, quejas o sugerencias. 4. Aplicación del protocolo en la restauración.

2.ª edición

9 788428 334693

ISBN: 978-84-283-3469-3
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PILAR RODRÍGUEZ ARANCÓN
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Table for Two is a new method specifically adapted to the Ciclo formativo de 
Grado Medio de Servicios en Restauración in Spain. It provides students with 
basic and necessary English to begin to develop in the professional world of 
restoration. 

Its content follows the academic schedules of these cycles and adapts to the 
self-reflexive demand of the Common European Framework of Reference 
for Languages: Learning, Teaching, Assessment (Council of Europe 2001).  
 

In Table for two, students can practice receptive and productive skills of the 
foreign language: listening, reading, writing and speaking, through motivating 
activities of action and interaction with peers. Grammar and vocabulary 
exercises are included in the student's book so that students can do them 
without having to buy a workbook. Students not only work in the classroom and 
individually, but will be required to work in groups to be evaluated and  search 
for extra information for the expansion of knowledge (projects, helpful websites, 
etc). Special emphasis is placed on the work of oral skills, as communication 
aspects will be crucial in the professional development of our students.  
 
The teacher’s book is a helpful guide for teachers which include solutions to the 
activities of each of the units, suggestions for class work, one exam per unit, one 
exam per term and a final exam. All the exams have been prepared in two levels of 
difficulty. All the listening files of the student’s book and all the listening exercises of 
the tests are available on: www.paraninfo.es.

2nd

Edition

9 7 8 8 4 2 8 3 3 9 0 2 5

ISBN: 978-84-283-3902-5

Inglés para Cocina

y Restauración

New Table
for two

Inglés para Cocinay Restauración

New Tablefor two
New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauración [1.er curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban García · Pilar Rodríguez Arancón

Recursos: programación de aula, Teacher’s book, materiales y documentación extra, English listenings (materiales  
y documentación 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 III. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints. 
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts
Glossary
British and American food terms
Irregular verbs.

2.ª edición

9 788428 339025

ISBN: 978-84-283-3902-5

Teacher’s book de New Table for Two. 
Inglés para Cocina y Restauración

ISBN: 9788428340021



10   www.paraninfo.es

H
O

ST
EL

ER
ÍA

 Y
 T

U
R

IS
M

O

 

ARANTXA MOTA IGLESIAS

HOSTELERÍA Y TURISMO

www.paraninfo.es

AU
 S

ER
V

IC
E 

D
U

 C
L

IE
N

T
Fr

an
cé

s 
p

ar
a 

C
o

ci
na

 y
 R

es
ta

ur
ac

ió
n

Le public
Ce manuel s’adresse aux étudiants des Écoles-Hôtelières, sections restauration et 
cuisine; et aux professionnels en contact avec des clients francophones et désirant 
acquérir ou réviser des connaissances en français de leur spécialité.

Le niveau
Cet ouvrage peut-être utilisé dès le niveau débutant jusqu’au niveau intermédiaire. 

Au Service du Client tient compte des recommendations et des progressions du 
Cadre Européen Commun de Référence pour les Langues et des directrices offi-
cielles fixées pour l’enseignement du français langue étrangère (2e langue) dans les 
«Ciclos Formativos de la Familia Profesional de Hostelería y Turismo». 

Dans le contexte du Cadre Européen Commun de Référence pour les Langues, 
les contenus et les compétences travaillés dans Au Service du Client se situent en-
tre les sections A1 et A2 / B1 et B2.

Les objectifs
Permettre un apprentissage du français général et du français du tourisme dans la 
branche professionnelle «restauration-cuisine».

Acquérir les compétences langagières en se familiarisant avec les pratiques spécifi-
ques de son domaine professionnel.

Les contenus
 Le parcous suivi par les élèves d´un lycée-hôtelier est repris dans la structure de ce li-
vre. Au Service du Client est constitué de 4 Unités concernant la cuisine, le restaurant 
et le bar ainsi qu´une première approche du français général au début du livre.

Chaque unité est constituée:

    •   d´exercices de compréhension orale et écrite à partir des documents sonores.
    •  d´exercices d´expression orale et écrite.
    •  d´exercices oraux et écrits de découverte et de réemploi.
    •  de jeux de rôle.
    •  d´exercices de vocabulaire.
    •  d´exercices de phonétique.
    •  d´un rappel grammatical.

Ce livre est acompagné d’un support on-line:

    •   Les dialogues, les exercices de phonétique, les exercices d’écoute sont enregistrés 
et téléchargeables en ligne.

    •   Un guide pédagogique avec les corrigés des exercices, contenant des informations 
supplémentaires, est disponible et téléchageable en ligne.

4
ème

édition  
mise à jour

Les fichiers  
audio sont  

disponibles sur: 
www.paraninfo.es

9 7 8 8 4 2 8 3 3 9 6 8 1

ISBN: 978-84-283-3968-1

Au Service du Client

A1 A2 B1 B2 C1 C2
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AS Au Service du Client. Francés para Cocina y Restauración [2.º curso] 33,50 €

Arantxa Mota Iglesias

Recursos: corrigé-guide pédagogique, audios (materiales y documentación extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

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

4.ª edición

9 788428 339681

ISBN: 978-84-283-3968-1

El vino  
y su servicio
Francisco García Ortiz   
Mario Gil Muela  
Pedro Pablo García Ortiz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

El vino y su servicio

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Preelaboración y  
Conservación de los Alimentos del Ciclo Formativo de grado medio de Cocina  
y Gastronomía, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, aun-
que también se ha concebido como una detallada e imprescindible guía para los 
profesionales de la cocina.

La obra, estructurada en cinco unidades, cubre los temas que se detallan a con-
tinuación. En la primera unidad se aprende a llevar a cabo la recepción, el alma-
cenaje y la conservación de las materias primas. En la segunda unidad se enseña 
cómo debe ser el correcto etiquetado de los productos y a manejar los documen-
tos relativos al proceso de recepción y almacenamiento de alimentos. Seguidamen-
te, en la tercera unidad, se realiza un recorrido por las distintas dependencias de la  
cocina, junto con el equipamiento, la maquinaria y las herramientas que forman  
la dotación de las distintas zonas de trabajo.

La cuarta unidad, dedicada a las materias primas, es la más extensa del libro; en 
ella se detallan uno a uno los productos culinarios más importantes, de los que se 
describen sus características, sus variedades, sus necesidades de preelaboración, su 
rendimiento, sus escandallos, su porcionado o racionado y sus aplicaciones gastro-
nómicas, todo ello con detallados dibujos y fotografías.

En la quinta unidad se estudian los distintos sistemas de conservación de ali-
mentos, sus fundamentos y a qué alimentos se aplican. Igualmente se estudia cómo 
han de regenerarse los productos para dejarlos listos para el consumo.

Asimismo, en cada unidad, la explicación de los contenidos se desarrolla de ma-
nera clara y sencilla y se apoya en cuadros de información adicional o importante 
y en numerosas fotografías, figuras y tablas. También se ofrece un mapa concep-
tual para repasar y fijar los conocimientos, que pueden ponerse a prueba y ampliar-
se con las baterías de Cuestiones y Actividades finales. 

El autor, diplomado en Turismo y técnico especialista en Hostelería, ha trabajado 
en las cocinas de muy diversos establecimientos antes de dedicarse a la docencia. 
Además, ha sido colaborador en varias publicaciones gastronómicas y programas 
de radio, y asesor en el cine y la televisión. También ha colaborado como fotógrafo 
en gran número de revistas, diarios y páginas web, y es el autor de la práctica totali-
dad de las fotografías de las obras que tiene publicadas en esta editorial.
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ISBN: 978-84-283-3862-2

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

Francisco García Ortiz · Mario Gil Muela · Pedro Pablo García Ortiz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

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

2.ª edición

9 788428 338622

ISBN: 978-84-283-3862-2

Ofertas 
gastronómicas
Ana M.ª López Alonso 
Lorena Carabias Muñoz  
Elena Díaz Paniagua

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Ofertas gastronómicas

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Preelaboración y  
Conservación de los Alimentos del Ciclo Formativo de grado medio de Cocina  
y Gastronomía, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, aun-
que también se ha concebido como una detallada e imprescindible guía para los 
profesionales de la cocina.

La obra, estructurada en cinco unidades, cubre los temas que se detallan a con-
tinuación. En la primera unidad se aprende a llevar a cabo la recepción, el alma-
cenaje y la conservación de las materias primas. En la segunda unidad se enseña 
cómo debe ser el correcto etiquetado de los productos y a manejar los documen-
tos relativos al proceso de recepción y almacenamiento de alimentos. Seguidamen-
te, en la tercera unidad, se realiza un recorrido por las distintas dependencias de la  
cocina, junto con el equipamiento, la maquinaria y las herramientas que forman  
la dotación de las distintas zonas de trabajo.

La cuarta unidad, dedicada a las materias primas, es la más extensa del libro; en 
ella se detallan uno a uno los productos culinarios más importantes, de los que se 
describen sus características, sus variedades, sus necesidades de preelaboración, su 
rendimiento, sus escandallos, su porcionado o racionado y sus aplicaciones gastro-
nómicas, todo ello con detallados dibujos y fotografías.

En la quinta unidad se estudian los distintos sistemas de conservación de ali-
mentos, sus fundamentos y a qué alimentos se aplican. Igualmente se estudia cómo 
han de regenerarse los productos para dejarlos listos para el consumo.

Asimismo, en cada unidad, la explicación de los contenidos se desarrolla de ma-
nera clara y sencilla y se apoya en cuadros de información adicional o importante 
y en numerosas fotografías, figuras y tablas. También se ofrece un mapa concep-
tual para repasar y fijar los conocimientos, que pueden ponerse a prueba y ampliar-
se con las baterías de Cuestiones y Actividades finales. 

El autor, diplomado en Turismo y técnico especialista en Hostelería, ha trabajado 
en las cocinas de muy diversos establecimientos antes de dedicarse a la docencia. 
Además, ha sido colaborador en varias publicaciones gastronómicas y programas 
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ISBN: 978-84-283-3914-8

Ofertas gastronómicas [2.º curso] 32,50 €

Ana María López Alonso · Lorena Carabias Muñoz · Elena Díaz Paniagua

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introducción a la gastronomía. 2. Introducción al sector de la restauración. 3. Alimentación y nutrición. 
4. Alimentación equilibrada. Necesidades especiales. 5. Ofertas gastronómicas. El menú y la carta. 6. Gestión de 
aprovsionamiento y compras. 7. Gestión de stocks e inventarios. 8. Gestión de costes. Establecimiento de precios en 
los establecimientos de restauración.

2.ª edición

9 788428 3391 48

ISBN: 978-84-283-3914-8

Seguridad e 
higiene en la 
manipulación 
de alimentos
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

3.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Seguridad e higiene en la 
manipulación de alimentos
Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Seguridad e Higiene 
en la Manipulación de Alimentos de los Ciclos Formativos de grado medio de Cocina 
y Gastronomía y de Servicios en Restauración, pertenecientes a la familia profesional 
de Hostelería y Turismo, así como a los Ciclos Formativos de grado medio de Aceites 
de Oliva y Vinos, de Panadería, Repostería y Confitería y de Elaboración de Productos 
Alimenticios, pertenecientes a la familia profesional de Industrias Alimentarias.

En esta nueva edición, se han recogido todas las novedades normativas relativas 
a los alérgenos, se ha implementado la parte dedicada al APPCC y se han incluido 
las normas necesarias para cocinar para personas celiacas. Además, se ha renovado 
la parte relativa a la información y el etiquetado de los alimentos, con especial aten-
ción a la nueva normativa sobre los alérgenos. Al mismo tiempo, se han reelaborado 
los contenidos dedicados a los sistemas de autocontrol para hacerlos más senci-
llos y accesibles para los alumnos y se han actualizado aquellos relacionados con la 
conservación de los alimentos. Además, se han añadido nuevas imágenes, exclusivas 
para esta obra.

El libro se organiza en ocho unidades, que desarrollan las siguientes áreas: se-
guridad alimentaria; limpieza y desinfección de equipos e instalaciones, y control de 
plagas; mantenimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos; aplica-
ción de las buenas prácticas de manipulación de alimentos; sistemas de autocontrol; 
utilización eficaz de los recursos; recogida selectiva de residuos; prevención de ries-
gos laborales en la actividad hostelera.

El texto ha sido elaborado, por un lado, como apoyo al docente en la esquema-
tización, la secuenciación y el desarrollo de las unidades; por otro, como una he-
rramienta de ayuda para los estudiantes y los profesionales, que encontrarán en él 
explicaciones claras, imágenes exclusivas, esquemas y una serie de guías de prácti-
cas correctas para los manipuladores de alimentos. Todo ello reforzado con cuadros 
de información importante y adicional, mapas conceptuales finales para el repaso de 
los conceptos clave de cada unidad y Cuestiones y Actividades finales que contribu-
yen a una efectiva asimilación de contenidos.

Todo ello hace de esta obra un compendio totalmente completo y actualizado 
sobre seguridad e higiene en la manipulación de alimentos, pues incluye, además, 
una guía de primeros auxilios y prevención de riesgos laborales.

El autor es técnico en Empresas y Actividades Turísticas, técnico especialista en Hos-
telería y cuenta con una amplia formación en conservería vegetal, industrias cárnicas, 
seguridad e higiene en la manipulación de alimentos y en sistemas de gestión de ca-
lidad, entre otros. Además, cuenta con una larga experiencia docente y ha trabajado 
como asesor y colaborador en programas de radio, de televisión y en el cine. Tam-
bién es autor de otros títulos publicados por esta editorial. 
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ISBN: 978-84-283-3467-9

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
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| ACEITES DE OLIVA Y VINOS
| PANADERÍA, REPOSTERÍA Y CONFITERÍA
| ELABORACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
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Portada Seguridad e higiene en la manipulacio�n de alimentos.indd   1Portada Seguridad e higiene en la manipulacio�n de alimentos.indd   1 7/4/22   16:127/4/22   16:12

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

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Mante-
nimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 4. Aplicaciones de las buenas prácticas de mani-
pulación de alimentos. 5. Sistemas de autocontrol. 6. Utilización eficaz de los recursos. 7. Recogida selectiva de resi-
duos. 8. Prevención de riesgos laborales en la actividad hostelera.

3.ª edición

9 788428 334679

ISBN: 978-84-283-3467-9
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ISBN: 978-84-1366-525-2

www.paraninfo.es

HOSTELERÍA Y TURISMO Guía, Información y Asistencias Turísticas 

Agencias de Viajes y Gestión de Eventos 

Gestión de Alojamientos Turísticos

Incluye  

casos 

prácticos

3.ª
 ed

ici
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Marketing turístico [1.er curso] 30,00 €

C. Delia Ojeda García · Patricia Mármol Sinclair

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterización del marketing turístico. 2. Segmentación de mercados turísticos. 3. Marketing-mix: la 
gestión del producto y del precio. 4. Marketing-mix: la gestión de la distribución y de la comunicación. 5. Las nue-
vas tecnologías aplicadas al marketing turístico. 6. Plan de marketing. 7. Proceso de decisión de compra. 8. El con-
sumerismo. Bibliografía.

3.ª edición
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Es indudable que en la sociedad actual, la importancia del protocolo y de 
la imagen son claves para el éxito personal y empresarial. 

Esta edición actualizada presenta las últimas novedades del mundo del 
protocolo y las relaciones públicas de manera didáctica, práctica, actual 
y explícita, ya que en cada capítulo se exponen de forma muy clara los 
objetivos y los contenidos, se ofrece un resumen de lo tratado en él y se in-
cluye gran número de actividades, ejemplos, tablas, organigramas y casos 
prácticos. Además, la obra incorpora un útil glosario de términos específi -
cos que facilita la comprensión de los contenidos.

El manual está especialmente dirigido y adaptado a los futuros profesionales 
del protocolo, las relaciones públicas y la comunicación y, en especial, del 
sector turístico, concretamente a los alumnos de los nuevos Ciclos Formativos 
de grado superior de la familia profesional de Hostelería y Turismo:

• Gestión de Alojamientos Turísticos

• Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

• Guía, Información y Asistencias Turísticas

Pero también es muy útil para los profesionales del marketing, la publici-
dad, la administración y la comunicación, así como para cualquier perso-
na interesada personal o profesionalmente en el protocolo y las relaciones 
públicas. Los lectores aprenderán con este manual las técnicas básicas 
para desenvolverse con profesionalidad en todo tipo de situaciones y 
eventos, pues sabrán proyectar siempre la imagen institucional e individual 
deseada en el entorno laboral.

En defi nitiva, Protocolo y relaciones públicas es un sólido punto de parti-
da en la formación de los futuros profesionales, en la que el siguiente paso 
debe ser la especialización en áreas específi cas, fruto del desarrollo perso-
nal y profesional de cada uno.

La autora, M.ª Soledad Muñoz Boda, es licenciada en Periodismo y diplo-
mada en Turismo. Su experiencia profesional se ha centrado en el sector 
turístico desde hace más de 20 años y ejerce como profesora de Enseñan-
za Secundaria en la especialidad de Hostelería y Turismo. 

www.paraninfo.es 9 7 8 8 4 2 8 3 3 8 5 1 6

ISBN: 978-84-283-3851-6

PROTOCOLO 
Y RELACIONES 

PÚBLICAS

PROTOCOLO 
Y RELACIONES 

PÚBLICAS

M.ª Soledad Muñoz Boda

2.ª EDICIÓN
ACTUALIZADA

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

M.ª Soledad Muñoz Boda

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

Temas: 1. Protocolo. 2. Aplicación del protocolo institucional. 3. Aplicación del protocolo empresarial. 4. Elabora-
ción del programa y cronograma de un acto. 5. Protocolo eclesiástico, militar y deportivo. 6. Protocolo real y proto-
colo social. 7. Las relaciones públicas. 8. Aplicación de los fundamentos y los elementos de las relaciones públicas 
en el ámbito turístico. 9. Las relaciones públicas y la comunicación. 10. Aplicación de los recursos de las relacio-
nes públicas I: instrumentos informativos. 11. Aplicación de los recursos de las relaciones públicas II: instrumen-
tos demostrativos y valorativos. Glosario. Bibliografía.

2.ª edición

9 788428 338516

DESTINOS TURÍSTICOS

Beatriz Martínez Leal
Rocío Rojo Gil

HOSTELERÍA Y TURISMO

Este manual ha sido concebido como libro de texto para el módulo profesional de Desti- 
nos Turísticos, de los Ciclos Formativos de grado superior de Agencias de Viajes y Ges-
tión de Eventos y de Guía, Información y Asistencias Turísticas, ambos de la familia pro-
fesional de Hostelería y Turismo. Está dirigido concretamente a los alumnos y a los 
profesores de dichas enseñanzas, aunque también está planteado de manera que sea 
asequible para cualquier persona interesada en conocer y descubrir los destinos y los 
recursos turísticos que se consideran principales.

Siguiendo las enseñanzas mínimas recogidas en los Reales Decretos 1254/2009 y 
1255/2009, que regulan los mencionados Ciclos Formativos, y analizando los diferentes 
currículos de las diversas Comunidades Autónomas de España, este texto se ha elabo-
rado para que sirva de guía en todo el territorio nacional. El manual se ha estructurado 
en once unidades, agrupadas en cuatro bloques. En el Bloque I, “Introducción a la geo-
grafía turística” (unidades 1 y 2), se dan a conocer los conceptos básicos de geografía y 
turismo, y se expone cuáles son las fuentes documentales y las aplicaciones informáticas 
para el estudio de este campo. En el Bloque II, “España” (unidades 3, 4 y 5), se profun-
diza en los rasgos geográficos, históricos y culturales de España y se analizan los prin-
cipales destinos españoles. En el Bloque III, “Europa” (unidades 6 y 7), se explican los 
rasgos geográficos e históricos de este continente, así como sus principales destinos. 
En el Bloque IV, “Resto del mundo” (unidades 8, 9, 10 y 11), se dan a conocer las prin-
cipales características de África, América, Asia y Oceanía, para las que se destacan los 
principales destinos de cada uno de estos continentes. 

Además, cada unidad ofrece una amena explicación de los contenidos, que se comple-
mentan con datos curiosos y destacados en recuadros de “Sabías que…” y “Recuerda 
que…”; gran número de imágenes que ilustran y motivan al alumno para el aprendiza-
je; numerosas y variadas actividades (propuestas, resueltas, de comprobación, de apli-
cación y de ampliación) que permiten profundizar en los conocimientos y alcanzar un 
aprendizaje individualizado; y también enlaces web de interés. Asimismo, al final de ca-
da unidad se ofrece un útil resumen que facilita el repaso de cara a la evaluación. Por úl-
timo, se incluye un anexo final con una variada cartografía para completar el estudio y la 
asimilación de los contenidos.

En resumen, este libro es una utilísima herramienta no solo para profesores y alumnos 
del módulo profesional de Destinos Turísticos, sino para todos aquellos que deseen 
adentrarse en esta área y aprender sobre ella.

Guía, información y asistencias turísticas
Agencias de viajes y gestión de eventos
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ISBN: 978-84-283-4079-3

Ebook
disponible

2.ª EDICIÓN

Destinos turísticos [1.er curso] 33,50 €

Beatriz Martínez Leal · Rocío Rojo Gil

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La geografía y el turismo. 2. Fuentes documentales y aplicaciones informáticas para el estudio de la 
geografía turística. 3. Rasgos geográficos de España. 4. Rasgos históricos y culturales de España. 5. Principales des-
tinos de España. 6. Rasgos geográficos e históricos de Europa. 7. Principales destinos de Europa. 8. África. 9. Améri-
ca. 10. Asia. 11. Oceanía. Anexo.

2.ª edición

9 788428 340793

RAFAEL GARCÍA CEBRIÁN • LOURDES OLMOS JUÁREZ

Estructura  
del mercado turístico

3.ª
edición
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HOSTELERÍA Y TURISMO Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

Técnico Superior en Gestión de Alojamientos Turísticos

Técnico Superior en Guía, Información y Asistencias Turísticas 

3.ª
 ed

ici
ón

Ebook
disponible

Estructura del mercado turístico

T 
t 
t

www.paraninfo.es

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en PowerPoint
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confirme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Tttttt

9 7 8 8 4 1 3 6 6 5 2 7 6

ISBN: 978-84-1366-527-6

Estructura del mercado turístico [1.er curso] P. A.

Rafael García Cebrián · Lourdes Olmos Juárez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: Bloque I: Introducción al sector turístico. 1. Contextualización del sector turístico. 2. Entidades públi-
cas y privadas relacionadas con el sector turístico. 3. Identificación de las tipologías turísticas y sus tendencias.  
Bloque II: La oferta turística. 4. Oferta básica I: las empresas de alojamiento turístico. 5. Oferta básica II: las em-
presas de intermediación y de transporte turístico. 6. La oferta complementaria. 7. El núcleo turístico. Bloque III: La 
demanda turística. 8. Caracterización de la demanda turística. 9. Análisis de la demanda turística.

3.ª edición
ISBN: 978-84-283-5944-3

NUEVO
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RECURSOS TURÍSTICOS

Rocío Rojo Gil
Beatriz Martínez Leal

HOSTELERÍA Y TURISMO

Este manual ha sido concebido como libro de texto para el módulo profesional de Recursos  
Turísticos, de los Ciclos Formativos de grado superior de Agencias de Viajes y Gestión de Even-
tos y de Guía, Información y Asistencias Turísticas, pertenecientes a la familia profesional de 
Hostelería y Turismo. Se dirige particularmente a los alumnos y los profesores de dichos estu-
dios, pero también a cualquier persona interesada en descubrir este campo y aprender sobre él.

Esta segunda edición revisada y actualizada se organiza en ocho unidades, que se distribuyen 
en tres bloques temáticos. En el Bloque I. Introducción a los recursos turísticos (Unidades 1 y 2) 
se da a conocer el concepto de recurso turístico, su clasificación, la legislación que lo regula y 
los principales organismos implicados en su protección, así como los factores de localización tu-
rística de este tipo de recursos. En el Bloque II. Interpretación del arte (Unidades 3 y 4) se pre-
sentan los conceptos básicos del arte y las principales manifestaciones artísticas desde los orí-
genes de la humanidad hasta la actualidad, para lo que se analiza tanto la arquitectura como la 
escultura y la pintura de los diferentes estilos artísticos. Por último, en el Bloque III. Identifica-
ción e interpretación del patrimonio (Unidades 5 a 8) se presenta el patrimonio histórico-artísti-
co, sociocultural y natural de España, y se realiza un análisis de los principales métodos emplea-
dos para acercar el legado al público visitante. Como novedad, en esta edición se incluye un 
anexo que complementa con imágenes lo tratado en la Unidad 4 y sirve de síntesis visual de sus 
contenidos, además de recurso de análisis de las obras en el aula. 

Asimismo, cada unidad ofrece una actualizada y amena explicación de lo estudiado en ella com-
plementada con datos curiosos destacados en interesantes recuadros de «Sabías que» y «Re-
cuerda que». Al mismo tiempo, las numerosas imágenes que se incluyen ilustran los conceptos 
explicados y sirven de motivación para el aprendizaje. 

Además, la obra cuenta con diferentes tipos de actividades que permiten profundizar en los 
contenidos y lograr un aprendizaje individualizado: actividades propuestas y actividades resuel-
tas a lo largo de cada unidad y actividades finales (de comprobación, de aplicación y de amplia-
ción), así como amenas lecturas, al término de esta. También incluye un útil resumen al final de 
cada unidad que facilita el estudio para la evaluación y enlaces web de interés para que el alum-
no amplíe sus conocimientos. 

Por todo ello, esta obra es una perfecta herramienta para adentrarse en el estudio de los recur-
sos turísticos.

Rocío Rojo Gil y Beatriz Martínez Leal son ambas graduadas en Turismo y actualmente desa-
rrollan su actividad como docentes en la especialidad de Hostelería y Turismo, campo en el que 
cuentan con gran experiencia al haber desarrollado su actividad laboral anterior en hoteles, en 
agencias de viajes y como guías turísticas. Además, son autoras de Destinos turísticos, manual 
de formación también publicado por esta editorial para el área de Hostelería y Turismo.

Agencias de viajes y gestión de eventos
Guía, información y asistencias turísticas
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9 788428 339629

2.ª EDICIÓN

Recursos turísticos [1.er curso] 27,50 €

Beatriz Martínez Leal · Rocío Rojo Gil

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

Temas: 1. Identificación de recursos turísticos. 2. Factores de localización turística. 3. Introducción a los conceptos 
del arte. 4. Manifestaciones artísticas. 5. Patrimonio histórico-artístico y sociocultural de España. 6. Principales recur-
sos turísticos de España. 7. Patrimonio natural y paisajístico. 8. Interpretación global del patrimonio. Anexo.

2.ª edición

9 788428 339629

GESTIÓN DE PRODUCTOS 
TURÍSTICOS

Mario Gallego-Nicasio Manzano

Técnico Superior en Agencias de Viajes 
y Gestión de Eventos
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INCLUYE

CASOS

PRÁCTICOS

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Gestión de Productos Turís-
ticos, del Ciclo Formativo de grado superior de Agencias de Viajes y Gestión de Eventos, 
perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Además, es válido para los módulos formativos MF1055_3 Elaboración y Gestión de Via-
jes Combinados y MF1056_3 Gestión de Eventos, ambos del Certifi cado de Profesionali-
dad HOTG0108 Creación y Gestión de Viajes Combinados y Eventos, de la misma familia 
profesional.

Gestión de productos turísticos es el manual fundamental para su aplicación en el aula. Di-
vidido en dos bloques, aborda la gestión de viajes combinados propio de las agencias de 
viajes, y la gestión y organización de eventos que realizan los OPC (organizadores profesio-
nales de eventos). Gestionar viajes o eventos no debe ser una tarea llevada a cabo por mera 
intuición, sino que requiere de unas directrices. En este libro se pueden encontrar todas las 
fases que deben seguirse para cumplir con esta labor, enunciadas de manera teórica, pero 
aplicadas también de manera práctica, con su correspondiente cálculo matemático. 

Además, cuenta con un amplio y detallado caso práctico resuelto y otro propuesto al fi nali-
zar cada unidad para acercar al alumnado a la realidad empresarial. 

El texto también será de interés al profesional en activo del sector que desee reciclarse o 
ampliar conocimientos en este área. 

Mario Gallego-Nicasio Manzano es licenciado en Economía y graduado en Turismo. Cuen-
ta, además, con una amplia experiencia profesional en diversos ámbitos de la hostelería y el 
turismo y está habilitado como guía ofi cial de turismo. Actualmente es profesor de Enseñan-
za Secundaria en la especialidad de Hostelería y Turismo.

Ebook
disponible

9 7 8 8 4 2 8 3 4 2 6 9 8

ISBN: 978-84-283-4269-8

GESTIÓN DE PRODUCTOS TURÍSTICOS

La base de la gestión de productos turísticos parte de la habilidad y 
los conocimientos que los profesionales del sector posean 

para combinar la creatividad con la realización sistemática de tareas.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Gestión de productos turísticos [2.º curso] 27,00 €

Mario Gallego-Nicasio Manzano

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Introducción al mercado de los viajes combinados. 2. Diseño y cotización de viajes combinados. 3. Coordi-
nación con los prestatarios de servicios de viajes combinados. 4. Introducción al mercado de eventos. 5. Organiza-
ción de eventos. 6. Supervisión de eventos. Anexo 1. Impuestos indirectos en Canarias, Ceuta y Melilla. Anexo 2. Nor-
mativa sobre viajes combinados y servicios de viajes vinculados.

1.ª edición

VENTA DE
SERVICIOS TURÍSTICOS

Nuria Salesa Amarante 

Técnico Superior en Agencias 
de Viajes y Gestión de Eventos
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VENTA DE SERVICIOS TURÍSTICOS

HOSTELERÍA Y TURISMO

El libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Venta de Servicios Turísticos, del 
Ciclo Formativo de grado superior de Agencias de Viajes y Gestión de Eventos, de la fami-
lia profesional de Hostelería y Turismo. 

Además, es válido como manual para el módulo MF0266_3 Promoción y Venta de Servicios 
Turísticos, del Certifi cado de Profesionalidad HOTG0208 Venta de Productos y Servicios 
Turísticos de la misma familia.

Venta de servicios turísticos es el manual perfecto para conocer los principios básicos de 
la venta de servicios turísticos desde servicios sueltos hasta productos complejos, como 
son los viajes combinados. Para vender bien es imprescindible comprar bien: en esta obra 
conocerás los procesos de negociación con proveedores para conseguir un producto com-
petitivo y rentable. Además del conocimiento y la profesionalidad del agente, las principales 
herramientas informáticas que se describen en este libro te facilitarán todo el procedimien-
to de venta.

Nuria Salesa Amarante es graduada en Turismo y profesora de Enseñanza Secundaria en la 
especialidad de Economía, profesora universitaria de Gestión del Patrimonio Cultural y Di-
seño de Viajes Combinados, y Guía Ofi cial Profesional. 

La clave para la venta de servicios turísticos
es la negociación en la compra y el diseño adaptado

a las necesidades de los clientes.

9 7 8 8 4 2 8 3 4 1 9 2 9

ISBN: 978-84-283-4192-9
También en

Ebook

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Incluye recursos digitales
en www.paraninfo.es

CON

MÁS DE

50
CASOS

PRÁCTICOS

Venta de servicios turísticos [2.º curso] 28,50 €

Nuria Salesa Amarante

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, legislación, 
Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Intermediación en el transporte ferroviario. 2. Intermediación en la venta del transporte marítimo 3. Inter-
mediación en la venta del transporte por carretera. 4. Intermediación en el transporte aéreo. 5. Concepto y caracteri-
zación de las agencias virtuales. 6. Alojamientos turísticos hoteleros y extrahoteleros. 7. Intermediación en la venta 
de viajes combinados. 8. Intermediación en la venta de otros servicios turísticos. 9. Sistemas globales de distribu-
ción. Concepto y caracterización. 10. El cliente de los servicios turísticos. 11. Técnicas de venta. 12. La negociación. 
13. Fuentes de información para la venta de servicios turísticos. 14. Sistemas de reservas de productos y servicios 
turísticos. 15. Información y asesoramiento sobre productos y servicios. 16. Equipos informáticos, terminales y pro-
gramas de gestión en agencias de viajes.17. La calidad en la venta de servicios turísticos en las agencias de viajes. 
18. Documentos para la prestación de servicios. Procedimiento de emisión y venta. 19. Procedimiento de cobro y fac-
turación de servicios. 20. Procesos de postventa y valoración desde un punto de vista comercial y de fidelización. 
Glosario. Bibliografía.

1.ª edición

DIRECCIÓN DE ENTIDADES
DE INTERMEDIACIÓN TURÍSTICA

Sandra Martínez Salvador

Técnico Superior en Agencias 
de Viajes y Gestión de Eventos
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HOSTELERÍA Y TURISMO

DIRECCIÓN DE ENTIDADES
DE INTERMEDIACIÓN TURÍSTICA

La dirección de empresas de intermediación turística vela
por la buena marcha de la organización, facilitándole

los recursos técnicos y humanos para cumplir con los objetivos fijados.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en PowerPoint
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

También en

Ebook

9 7 8 8 4 1 3 6 6 0 7 5 2

ISBN: 978-84-1366-075-2

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Dirección de Entidades de In-
termediación Turística, del Ciclo Formativo de grado superior en Agencias de viajes y gestión de 
eventos, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo. 

Dirección de entidades de intermediación turística dirige al estudiantado hacia la capacitación 
profesional para el desempeño de sus funciones en el ámbito de la intermediación turística. Ofre-
ce además el valor añadido de poner en práctica las competencias profesionales, personales y 
sociales, requeridas mediante la presentación y la realización de casos prácticos. Los contenidos 
se presentan de manera clara y concisa, así como eminentemente práctica, adaptados a las nor-
mativas curriculares de cada comunidad autónoma y a la realidad de un sector turístico en cons-
tante evolución. 

Las unidades se han estructurado para lograr de manera efectiva las competencias profesionales 
relacionadas con la dirección y la administración de entidades de intermediación turística, el con-
trol presupuestario, la valoración de las necesidades de inversión y fi nanciación, y otras competen-
cias claves para la gestión de los recursos humanos en estas entidades, el respeto a la calidad en 
la prestación del servicio y la concienciación medioambiental. 

La autora, Sandra Martínez Salvador, es graduada en Turismo con una dilatada carrera profesio-
nal dentro del sector de las agencias de viajes. Desde hace más de 15 años ejerce como docente 
de formación para el empleo en diferentes familias profesionales. Es asimismo autora de otros tí-
tulos de formación publicados con esta editorial.

CON

CASOS

PRÁCTICOS

cubierta Direccio�n de entidades de intermediacio�n turi�stica 2021_ok.indd   1cubierta Direccio�n de entidades de intermediacio�n turi�stica 2021_ok.indd   1 10/3/21   16:2610/3/21   16:26

Dirección de entidades de intermediación turística [2.º curso] 27,50 €

Sandra Martínez Salvador

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterización de entidades de intermediación turística. 2. Normativa aplicable a la intermediación tu-
rística. 3. Organización de entidades de intermediación turística. 4. Control de la rentabilidad en entidades de inter-
mediación turística. 5. Análisis económico y financiero de las empresas de intermediación turística. 6. Financiación 
e inversión en las empresas de intermediación turística. 7. Presupuestos y control presupuestario en las empresas 
de intermediación turística. 8. Procesos de la gestión administrativa. 9. Procesos de la gestión comercial y documen-
tal. 10. Dirección de recursos humanos en las entidades de intermediación turística. 11. Calidad en los servicios de  
intermediación turística.

1.ª edición
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Procesos de  
elaboración 
culinaria
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

Procesos de elaboración culinaria

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Gastronomía y 
Nutrición de los Ciclos Formativos de grado superior de Dirección de Cocina 
y de Dirección de Servicios de Restauración, de la familia profesional de Hos-
telería y Turismo.

El libro se estructura en cuatro unidades, que desarrollan los siguientes 
contenidos: 

•   Recorrido por la cocina a lo largo de la historia, llegando a la actualidad 
con los movimientos gastronómicos ocurridos desde la segunda mitad 
del siglo xx.

•   Las cocinas territoriales como elemento cultural de una región, con espe-
cial hincapié en la cocina regional española y muchos de sus platos más 
emblemáticos, basados en los recursos propios de cada región (de las que 
se muestran sus principales productos, junto con aquellos que poseen al-
gún distintivo de calidad).

•   Los alimentos y sus propiedades nutricionales: qué aportan a nuestro or-
ganismo y cómo afectan los distintos métodos de cocinado a estos nu-
trientes.

•   Principios básicos de la dietética, hábitos correctos de alimentación y 
problemas de salud relacionados con una mala alimentación. Aspectos 
básicos de una dieta equilibrada, hábitos correctos y necesidades nutri-
cionales de las personas. Por último, se estudian las alergias y las intole-
rancias alimentarias.

El autor, técnico en Empresas y Actividades Turísticas y técnico especialista en 
Hostelería, ha trabajado en las cocinas de muy diversos establecimientos antes 
de volcarse en la docencia. Además, cuenta con una larga experiencia docen-
te y ha trabajado como asesor y colaborador en programas de radio y de televi-
sión y en el cine. También es autor de otros títulos publicados por esta editorial.

Un buen profesional debe poseer conocimientos sólidos de gastronomía  
y nutrición para un desempeño óptimo de su trabajo.
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También en 

Ebook
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ISBN: 978-84-283-4301-5

2.ª 
EDICIÓN

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

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Organización de los procesos de elaboración culinaria. 2. El servicio en cocina. 3. Técnicas culinarias. 4. Ela-
boración de productos culinarios. 5. Elaboraciones básicas de múltiples aplicaciones. 6. Guarniciones y elementos de 
decoración. 7. Decoración y presentación de elaboraciones. 8. Cualidades organolépticas de las materias primas. Va-
loraciones significativas y combinaciones básicas. Terminología profesional. 

2.ª edición

Gestión de la calidad 
y de la seguridad e 
higiene alimentarias
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

Gestión de la calidad y de la 
seguridad e higiene alimentarias

Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, según 
el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análisis 
sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las características 
de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; así 
como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital que 
desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340939

ISBN: 978-84-283-4093-9

2.ª 
EDICIÓN

Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias 
[1.er curso] 28,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

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

Temas: 1. La calidad. Evolución histórica de los sistemas de calidad. 2. Identificación de los sistemas de gestión de 
la calidad. 3. Herramientas de la calidad. 4. Seguridad alimentaria. 5. Limpieza y desinfección de equipos e insta-
laciones. Control de plagas. 6. Mantenimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 7. Aplicación 
de las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 8. Sistemas de autocontrol. 9. Utilización eficaz de los re-
cursos. 10. Recogida selectiva de residuos. 11. Prevención de riesgos laborales en la actividad hostelera.

2.ª edición

9 788428 340939

Control del 
aprovisionamiento 
de materias primas
Daniel Galy

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Control del aprovisionamiento  
de materias primas
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, se-
gún el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análi-
sis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las característi-
cas de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; 
así como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital 
que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 341813

ISBN: 978-84-283-4181-3

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

Daniel Galy

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

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

2.ª edición

9 788428 341813

[GS] TÉCNICO SUPERIOR EN DIRECCIÓN DE COCINA

 

MILAGROS ESTEBAN GARCÍA
PILAR RODRÍGUEZ ARANCÓN

HOSTELERÍA Y TURISMO

www.paraninfo.es
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Table for Two is a new method specifically adapted to the Ciclo formativo de 
Grado Medio de Servicios en Restauración in Spain. It provides students with 
basic and necessary English to begin to develop in the professional world of 
restoration. 

Its content follows the academic schedules of these cycles and adapts to the 
self-reflexive demand of the Common European Framework of Reference 
for Languages: Learning, Teaching, Assessment (Council of Europe 2001).  
 

In Table for two, students can practice receptive and productive skills of the 
foreign language: listening, reading, writing and speaking, through motivating 
activities of action and interaction with peers. Grammar and vocabulary 
exercises are included in the student's book so that students can do them 
without having to buy a workbook. Students not only work in the classroom and 
individually, but will be required to work in groups to be evaluated and  search 
for extra information for the expansion of knowledge (projects, helpful websites, 
etc). Special emphasis is placed on the work of oral skills, as communication 
aspects will be crucial in the professional development of our students.  
 
The teacher’s book is a helpful guide for teachers which include solutions to the 
activities of each of the units, suggestions for class work, one exam per unit, one 
exam per term and a final exam. All the exams have been prepared in two levels of 
difficulty. All the listening files of the student’s book and all the listening exercises of 
the tests are available on: www.paraninfo.es.

2nd

Edition

9 7 8 8 4 2 8 3 3 9 0 2 5

ISBN: 978-84-283-3902-5

Inglés para Cocina

y Restauración

New Table
for two

Inglés para Cocinay Restauración

New Tablefor two
New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauración [1.er curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban García · Pilar Rodríguez Arancón

Recursos: programación de aula, Teacher’s book, materiales y documentación extra, English listenings (materiales  
y documentación 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 III. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints. 
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts
Glossary
British and American food terms
Irregular verbs.

2.ª edición

9 788428 339025

ISBN: 978-84-283-3902-5

Teacher’s book de New Table for Two. 
Inglés para Cocina y Restauración

ISBN: 9788428340021
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Procesos de 
preelaboración 
y conservación 
en cocina
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

Procesos de preelaboración 
y conservación en cocina

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Gastronomía y 
Nutrición de los Ciclos Formativos de grado superior de Dirección de Cocina 
y de Dirección de Servicios de Restauración, de la familia profesional de Hos-
telería y Turismo.

El libro se estructura en cuatro unidades, que desarrollan los siguientes 
contenidos: 

•   Recorrido por la cocina a lo largo de la historia, llegando a la actualidad 
con los movimientos gastronómicos ocurridos desde la segunda mitad 
del siglo xx.

•   Las cocinas territoriales como elemento cultural de una región, con espe-
cial hincapié en la cocina regional española y muchos de sus platos más 
emblemáticos, basados en los recursos propios de cada región (de las que 
se muestran sus principales productos, junto con aquellos que poseen al-
gún distintivo de calidad).

•   Los alimentos y sus propiedades nutricionales: qué aportan a nuestro or-
ganismo y cómo afectan los distintos métodos de cocinado a estos nu-
trientes.

•   Principios básicos de la dietética, hábitos correctos de alimentación y 
problemas de salud relacionados con una mala alimentación. Aspectos 
básicos de una dieta equilibrada, hábitos correctos y necesidades nutri-
cionales de las personas. Por último, se estudian las alergias y las intole-
rancias alimentarias.

El autor, técnico en Empresas y Actividades Turísticas y técnico especialista en 
Hostelería, ha trabajado en las cocinas de muy diversos establecimientos antes 
de volcarse en la docencia. Además, cuenta con una larga experiencia docen-
te y ha trabajado como asesor y colaborador en programas de radio y de televi-
sión y en el cine. También es autor de otros títulos publicados por esta editorial.

Un buen profesional debe poseer conocimientos sólidos de gastronomía  
y nutrición para un desempeño óptimo de su trabajo.

P
ro

ce
so

s 
d

e 
p

re
el

ab
o

ra
ci

ó
n

 y
 c

o
n

se
rv

ac
ió

n
 e

n
 c

o
ci

n
a

Jo
sé

 L
u

is
 A

rm
en

d
ár

iz
 S

an
z

HOSTELERÍA Y TURISMO | DIRECCIÓN DE COCINA

H
O

ST
E

LE
R

ÍA
 Y

 T
U

R
IS

M
O

 
| 

D
IR

E
C

C
IÓ

N
 D

E
 C

O
C

IN
A

También en 

Ebook

9 7 8 8 4 2 8 3 4 3 0 2 2

ISBN: 978-84-283-4302-2

2.ª 
EDICIÓN

Procesos de preelaboración y conservación en cocina [1.er curso] 30,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Zonas de producción. Instalaciones y dotación. 2. Maquinaria, batería y herramientas. 3. Materias primas, 
características, preelaboración, rendimiento y aplicaciones gastronómicas. 4. Sistemas y métodos de conservación. 
Regeneración de productos. 

2.ª edición

Gestión 
administrativa  
y comercial  
en restauración
Elena Díaz Paniagua 
Miriam León Sánchez

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Gestión administrativa  
y comercial en restauración
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, se-
gún el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análi-
sis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las característi-
cas de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; 
así como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital 
que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340984

ISBN: 978-84-283-4098-4

Gestión administrativa y comercial en restauración [2.º curso] 31,50 €

Elena Díaz Paniagua · Miriam León Sánchez

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Establecimiento de las estructuras organizativas. 2. Planificación empresarial y control de la gestión econó-
mico-financiera. 3. Control de la gestión de la documentación administrativa de las áreas de producción. 4. Control de 
los costes de las áreas de producción. 5. Control de los presupuestos de las áreas de producción. 6. Análisis del mer-
cado de la restauración. 7. Evaluación de la situación empresarial. 8. Elaboración del plan de comercialización. 9. Di-
seño de ofertas gastronómicas. 10. Marketing interno y gestión de calidad. Bibliografía.

2.ª edición

9 788428 340984

Gastronomía  
y nutrición
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Gastronomía y nutrición
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profe-
sional de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios 
en Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, 
según el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han 
sido secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, en-
tre otras muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nues-
tros días; la importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los 
factores naturales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales va-
riedades de uva que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vi-
nificación; el análisis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus 
vinos; las características de los vinos de los principales países vinícolas y su pro-
yección en el mercado; así como el protagonismo que adquiere el vino en los 
restaurantes y el papel vital que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material 
infográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas 
conceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Acti-
vidades que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen tam-
bién de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alum-
nos y profesores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como 
para otros profesionales del sector y aficionados interesados en el apasionan-
te mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profe-
sional en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en 
España como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en cen-
tros educativos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340953

ISBN: 978-84-283-4095-3

Gastronomía y nutrición [2.º curso] 26,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

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

Temas: 1. Identificación de las tendencias gastronómicas. 2. Gastronomía española e internacional. 3. Identificación 
de las propiedades nutricionales de los alimentos. 4. Aplicación de principios básicos de dietética.

2.ª edición

9 788428 340953

Elaboraciones  
de pastelería y  
repostería en cocina
Pilar Carrero Casarrubios 
José Luis Armendáriz Sanz 

www.paraninfo.es

Elaboraciones de pastelería  
y repostería en cocina
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9 788428 340946

ISBN: 978-84-283-4094-6

2.ª 
EDICIÓN

Ebook
disponible

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Elaboraciones 
de Pastelería y Repostería en Cocina, del Ciclo Formativo de grado superior de 
Dirección de Cocina, de la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Esta nueva edición actualizada y elaborada con un enfoque claramente di-
dáctico, se estructura en doce unidades que contienen: 

•   Explicaciones acompañadas con multitud de imágenes, esquemas y re-
cetas.

•   Contenidos e imágenes que son fruto del trabajo real de clase de los au-
tores con sus alumnos, por lo que la obra se adapta plenamente a la rea-
lidad de los procesos de enseñanza y aprendizaje de las técnicas básicas 
y la elaboración paso a paso de cada receta.

•   Un Glosario y un Índice de recetas al final de la obra que serán de gran 
utilidad para el usuario.

Finalmente, el libro, escrito con un lenguaje profesional, claro y conciso, 
está diseñado de forma que resulte fácil de usar, por lo que se adapta no solo 
a las necesidades de los profesores y su alumnos, futuros profesionales, sino 
también a las de todo aquel desee adentrarse en el mundo de la pastelería, dis-
ponga o no de conocimientos previos.

Ambos autores son técnicos especialistas en Hostelería. Pilar Carrero, actual-
mente Jefa de Estudios, ha trabajado en la cocina de diversos restaurantes y 
hoteles y ha realizado diversos cursos de especialización en pastelería con re-
conocidos profesionales. José Luis Armendáriz, autor de la casi totalidad de las 
fotografías del libro, es también diplomado en Turismo y ha trabajado en las co-
cinas de diversos establecimientos antes de dedicarse a la enseñanza; además 
de haber colaborado en diversas publicaciones gastronómicas.

Las cualidades de los profesionales de la dirección de cocina son:
liderazgo, humildad, vocación, formación y, sobre todo, pasión.

Elaboraciones de pastelería y repostería en cocina [2.º curso] 30,50 €

Pilar Carrero Casarrubios · José Luis Armendáriz Sanz

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

Temas: 1. Instalaciones, equipos y maquinaria de pastelería y repostería. 2. Materias primas. 3. Masas y pastas.  
4. Pan y pastelería salada. 5. Cremas, rellenos y salsas. 6. Almíbares, confituras y mermeladas. 7. Baños. 8. Tartas.  
9. Postres en restauración. 10. Mousses y semifríos. 11. Sorbetes y helados. 12. Decoración y presentación de postres.  
Glosario. Índice de recetas.

2.ª edición

9 788428 340946
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Gestión de la calidad 
y de la seguridad e 
higiene alimentarias
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

Gestión de la calidad y de la 
seguridad e higiene alimentarias

Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, según 
el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análisis 
sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las características 
de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; así 
como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital que 
desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340939

ISBN: 978-84-283-4093-9

2.ª 
EDICIÓN

Gestión de la calidad y de la seguridad e higiene alimentarias 
[1.er curso] 28,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

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

Temas: 1. La calidad. Evolución histórica de los sistemas de calidad. 2. Identificación de los sistemas de gestión de 
la calidad. 3. Herramientas de la calidad. 4. Seguridad alimentaria. 5. Limpieza y desinfección de equipos e insta-
laciones. Control de plagas. 6. Mantenimiento de las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 7. Aplicación 
de las buenas prácticas de manipulación de alimentos. 8. Sistemas de autocontrol. 9. Utilización eficaz de los re-
cursos. 10. Recogida selectiva de residuos. 11. Prevención de riesgos laborales en la actividad hostelera.

2.ª edición

9 788428 340939

Recursos  
humanos y  
dirección de equipos 
en restauración
Elena Díaz Paniagua 
Miriam León Sánchez

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Recursos humanos y dirección  
de equipos en restauración
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, se-
gún el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análi-
sis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las característi-
cas de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; 
así como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital 
que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340991

ISBN: 978-84-283-4099-1

Recursos humanos y dirección de equipos en restauración  
[2.º curso] 27,50 €

Elena Díaz Paniagua · Miriam León Sánchez

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

Temas: 1. Introducción a los recursos humanos en la empresa. 2. Puesto de trabajo. 3. Planificación del personal 
dependiente a la estructura organizativa. 4. Colaboración en la selección de personal. 5. Integración y desarrollo 
del personal en la empresa de restauración. 6. Plan de carrera en restauración. 7. Motivación laboral y clima or-
ganizacional. 8. Dirección, liderazgo y coaching en restauración. 9. Técnicas de comunicación y de coordinación de 
equipos. 10. Planificación de recursos humanos en instalaciones para catering y eventos en restauración.

2.ª edición

9 788428 340991

Control del 
aprovisionamiento 
de materias primas
Daniel Galy

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Control del aprovisionamiento  
de materias primas
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, se-
gún el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análi-
sis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las característi-
cas de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; 
así como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital 
que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.

C
o

n
tr

o
l d

el
 a

p
ro

v
is

io
n

am
ie

n
to

  
d

e 
m

at
er

ia
s 

p
ri

m
as

D
an

ie
l G

al
y

HOSTELERÍA Y TURISMO | DIRECCIÓN DE COCINA
 | DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN

H
O

ST
E

LE
R

ÍA
 Y

 T
U

R
IS

M
O

 
| 

D
IR

E
C

C
IÓ

N
 D

E
 C

O
C

IN
A

 
| 

D
IR

E
C

C
IÓ

N
 D

E
 S

E
R

V
IC

IO
S 

D
E

 R
E

ST
A

U
R

A
C

IÓ
N

 

9 788428 341813

ISBN: 978-84-283-4181-3

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

Daniel Galy

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

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

2.ª edición

9 788428 341813

Gestión de 
la producción 
en cocina

www.paraninfo.es

Gestión de la producción en cocina
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Gestión de la producción 
en cocina del Ciclo Formativo de grado superior en Dirección de Cocina, perteneciente 
a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Gestión de la producción en cocina describe ampliamente aspectos tan relevantes 
para el futuro personal como:

•   Saber elegir los métodos de cocción adecuados para cada sistema productivo.
•   Relacionar y supervisar los sistemas de producción con la conservación, distribu-

ción y servicio de las elaboraciones culinarias.
•   Aprender a diseñar una cocina y sus espacios anexos.
•   Organizar la producción en cocina según los procedimientos establecidos y respe-

tando las normas APPCC.
•   Distribuir, presentar y controlar el consumo de los productos culinarios.

La obra complementa el contenido teórico con una gran cantidad de documentos, 
imágenes y tablas que permiten afi anzar los conocimientos y poner en práctica un sis-
tema APPCC, mejorar la oferta comercial y saber controlar el coste de la materia prima.

Daniel Galy, titulado de la Escuela de Hostelería Médéric de París, cuenta con una tra-
yectoria docente de 37 años en el ámbito de la formación profesional, tanto en España 
como en Francia. Asimismo, ha desarrollado sus últimos 18 años de carrera en la red de 
Centres de Turisme de la Agencia Valenciana de Turismo de la Generalitat Valenciana. Su 
experiencia profesional como maître de hotel, jefe de cocina, responsable de compras, 
dirección de empresa y su implicación personal en la implantación de un sistema APPCC, 
junto con una especial preparación en materia de gestión de costes, han sido de gran im-
portancia para la redacción de esta obra.

Una buena gestión de la producción permite el equilibrio entre la creatividad 
y la rentabilidad de la empresa hostelera.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

9 7 8 8 4 2 8 3 4 1 3 1 8

ISBN: 978-84-283-4131-8

2.ª 
EDICIÓN

Daniel Galy 

Gestión de la producción en cocina [2.º curso] 29,50 €

Daniel Galy

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Sistemas de producción culinaria, distribución, servicio y métodos de cocción. 2. Procesos de producción, 
conservación y distribución en restauración. 3. Asesoramiento en el diseño de espacios y equipamientos. 4. Programa-
ción de actividades para la producción y el servicio en cocina. 5. Seguridad alimentaria, manipulación de alimentos 
y análisis de los peligros y puntos de control críticos (APPCC). 6. Procedimiento de realización de guías prácticas co-
rrectas de higiene (GPCH). 7. Supervisión de procesos de producción en cocina. 8. Protocolos de actuación y supervi-
sión de la presentación, servicio, envasado, transporte y distribución de productos culinarios. 9. Control de consumos.

2.ª edición
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Operaciones 
básicas y servicios 
en restaurante y 
eventos especiales 
Francisco García Ortiz 
Mario Gil Muela 
Pedro Pablo García Ortiz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

Operaciones básicas y servicios  
en restaurante y eventos especiales 

Este libro desarrolla los contenidos de los módulos profesionales de Operaciones 
Básicas en Restaurante y de Servicios en Restaurante y Eventos Especiales del Ciclo 
Formativo de grado medio de Servicios en Restauración, así como del módulo pro-
fesional de Procesos de Servicios en Restaurante del Ciclo Formativo de grado su-
perior de Dirección de Servicios de Restauración, pertenecientes a la familia profe-
sional de Hostelería y Turismo.

Operaciones básicas y servicios en restaurante y eventos especiales ofrece  
información útil y contenidos secuenciados de manera lógica para favorecer el 
aprendizaje que abarcan los siguientes temas: la restauración; seguridad y preven-
ción en el área de servicio de alimentos y bebidas (APPCC); preparación de mate-
rial, equipos y mobiliario, y realización del montaje de mesas; atención al cliente; 
ejecución de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala; servicio de 
elaboraciones culinarias y eventos especiales; elaboración de platos a la vista del 
cliente y realización de trinchados, racionados y desespinados. 

En esta nueva edición se han actualizado y ampliado los contenidos de la obra, 
que se presentan de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de gráficos, esque-
mas, tablas e imágenes que facilitan su comprensión. También se ofrecen mapas 
conceptuales al final de cada unidad y una amplia batería de Cuestiones y Activi-
dades finales que ayudan a los alumnos a repasar, fijar y ampliar los conocimientos 
adquiridos.

Al mismo tiempo, esta obra puede servir como manual de consulta tanto para 
profesionales del sector como para nuevos emprendedores que comienzan su ac-
tividad en el mundo de la restauración con la apertura de nuevos establecimientos, 
ya que les ofrece una valiosa información sobre dotaciones de materiales y equipa-
miento, procesos organizativos y de desarrollo, etc., para prestar el mejor servicio 
a sus clientes. 

Por todo ello, se trata de una herramienta utilísima e imprescindible tanto para 
alumnos y profesores como para cualquier profesional interesado en profundizar 
en los temas que se desarrollan.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hostele-
ría de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesional en 
el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España como 
en el extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la 
Comunidad de Madrid.

O
p

er
ac

io
n

es
 b

á
si

ca
s 

y
 s

er
v

ic
io

s 
en

 r
es

ta
u

ra
n

te
 y

 e
v

en
to

s 
es

p
ec

ia
le

s 
Fr

an
ci

sc
o

 G
ar

cí
a 

O
rt

iz
 

M
ar

io
 G

il 
M

u
e

la
 

P
e

d
ro

 P
ab

lo
 G

ar
cí

a 
O

rt
iz

9 7 8 8 4 2 8 3 3 3 0 9 2

ISBN: 978-84-283-3309-2
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Operaciones básicas y servicios en restaurante  
y eventos especiales [1.er y 2.º curso]

30,50 €

Francisco García Ortiz · Mario Gil Muela · Pedro Pablo García Ortiz

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La restauración. 2. Seguridad y prevención en el área de servicio de alimentos y bebidas (APPCC). 3. Pre-
paración de material, equipos y mobiliario. Realización del montaje de mesas. 4. Atención al cliente. 5. Ejecución 
de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala. 6. Servicio de elaboraciones culinarias y eventos es-
peciales. 7. Elaboración de platos a la vista del cliente. Realización de trinchados, racionado y desespinados.

2.ª edición

9 788428 333092

Operaciones 
básicas y 
servicios 
en bar y 
cafetería
Francisco García Ortiz 
Pedro Pablo García Ortiz 
Mario Gil Muela

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZADA

HOSTELERÍA Y TURISMO  SERVICIOS EN RESTAURACIÓN
 DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN

Operaciones básicas y servicios  
en bar y cafetería

Este libro desarrolla los contenidos de los módulos profesionales de Operaciones  
Básicas en Bar-Cafetería, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en Res-
tauración, y de Procesos de Servicios en Bar-Cafetería del Ciclo Formativo de grado  
superior de Dirección de Servicios de Restauración, pertenecientes a la familia profe-
sional de Hostelería y Turismo, aunque también se ha concebido como una detallada 
e imprescindible guía de consulta para aquellas personas interesadas en la profesión 
de barman y el mundo de las bebidas.

Operaciones básicas y servicios en bar y cafetería ofrece información útil sobre los 
diferentes tipos de bares, el material y la maquinaria propios del área de bar-cafetería,  
además de los conocimientos básicos para entender el mundo de las bebidas, su pro-
cedencia, las materias primas utilizadas, sus características, los procesos de elabo-
ración, los niveles de calidad, las marcas comerciales, la forma de prepararlas y su 
correcto servicio. También se explican tanto las bebidas no alcohólicas como las al-
cohólicas de manera pormenorizada.

Además, en la última unidad se trata el arte de la coctelería y se aporta un receta-
rio que recoge las mezclas más famosas y las tendencias actuales en el plano inter-
nacional.

En esta nueva edición se han ampliado y puesto al día los contenidos de la obra 
para adaptarlos al momento actual que vive la restauración, lo que otorga un carácter 
más completo a los temas tratados.

De igual modo, en cada unidad se han actualizado todos los contenidos, que se 
presentan de manera clara, sencilla y atractiva y con apoyo de mapas conceptuales, 
gráficos y fotografías que facilitan su comprensión, así como de una amplia batería 
de preguntas y actividades que ayudan a los alumnos a repasar, ampliar y fijar los co-
nocimientos. 

Desde un enfoque práctico y con un lenguaje cercano y directo, los autores lo-
gran que la comprensión y el aprendizaje de la materia sean lo más efectivos posible, 
y hacen de esta obra una herramienta utilísima e imprescindible para alumnos, pro-
fesores y cualquier profesional interesado en profundizar en los temas que se tratan. 

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hostele-
ría de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesional en el 
sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España como en el 
extranjero. Actualmente ejercen como docentes en centros educativos de la Comu-
nidad de Madrid. 
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ISBN: 978-84-283-3461-7
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Portada Operaciones básicas y servicios de bar y cafetería_ok.indd   1 25/2/16   9:52

Operaciones básicas y servicios en bar y cafetería [1.er y 2.º curso] 30,50 €

Francisco García Ortiz · Pedro Pablo García Ortiz · Mario Gil Muela

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación en PowerPoint, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. El bar. 2. Recepción y almacenamiento de materias primas. 3. Preparación de equipos, útiles y materia-
les. 4. Servicio de bar. Elaboración de platos y aperitivos. 5. Bebidas calientes: cafés, infusiones y chocolate. 6. Bati-
dos, zumos, aguas y refrescos. 7. Bebidas alcohólicas simples: cervezas, sidras y aperitivos. 8. Aguardientes y licores.  
9. Cócteles y combinados.

2.ª edición

9 788428 334617

Procesos de 
servicios en 
bar-cafetería

www.paraninfo.es

Procesos de servicios en bar-cafetería
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Ebook
disponible

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Procesos de servicios en 
bar-cafetería del Ciclo Formativo de grado superior de Dirección de Servicios de Res-
tauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Procesos de servicios en bar-cafetería aborda todas las necesidades formativas actuali-
zadas para conocer los principios del funcionamiento de los establecimientos que agru-
pa el concepto de bar y cafetería. Entre estos contenidos, cabe destacar:

•   Preparación necesaria para las etapas de formación, inserción y adaptación a la vida 
laboral.

•   Competencias para el desempeño del trabajo de barman o barwoman a nivel mundial.
•   Material necesario para la formación en materia de prevención de riesgos laborales.
•   Sistemas para la gestión de almacén y materias primas en el economato.
•   Vocabulario necesario para poder comunicarse entre iguales, superiores e inferio-

res utilizando argot técnico de la profesión.

El autor, Diego Mercado Fuster, es técnico superior en Dirección de Servicios de Restau-
ración y trabaja en distintas ramas de la hostelería. Actualmente es profesor de la especia-
lidad Servicios de Restauración. Asimismo, tiene formación en técnicas para la docencia,
coaching y efectividad personal, formación para formadores, neurodidáctica, barista, cocte-
lería, vinos o té, entre otros muchos.

La oferta gastronómica y de bebidas de un establecimiento defi nirá 
su clientela, su posición en el marcado y su capacidad para generar ventas.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Diego  Mercado Fuster, 
Francisco García Ortiz, 
Pedro Pablo García Ortiz 
y Mario Gil Muela 

9 7 8 8 4 2 8 3 4 4 4 6 3

ISBN: 978-84-283-4446-3

Procesos de servicios en bar-cafetería [1.er curso] 33,50 €

Diego Mercado Fuster · Francisco García Ortiz · Pedro Pablo García Ortiz · Mario Gil Muela

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. El bar y la cafetería. 2. Deontología del profesional de hostelería y la brigada de bar y cafetería. 3. Maqui-
naria, mobiliario y utillaje de bar y cafetería. 4. Preservicio, servicio y postservicio. 5. Ofertas gastronómicas en el  
servicio de bar o cafetería. 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 destilación, 
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. Cócteles y combinados. 19. Consumo respon-
sable de bebidas alcohólicas.

1.ª edición

 

MILAGROS ESTEBAN GARCÍA
PILAR RODRÍGUEZ ARANCÓN
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Table for Two is a new method specifically adapted to the Ciclo formativo de 
Grado Medio de Servicios en Restauración in Spain. It provides students with 
basic and necessary English to begin to develop in the professional world of 
restoration. 

Its content follows the academic schedules of these cycles and adapts to the 
self-reflexive demand of the Common European Framework of Reference 
for Languages: Learning, Teaching, Assessment (Council of Europe 2001).  
 

In Table for two, students can practice receptive and productive skills of the 
foreign language: listening, reading, writing and speaking, through motivating 
activities of action and interaction with peers. Grammar and vocabulary 
exercises are included in the student's book so that students can do them 
without having to buy a workbook. Students not only work in the classroom and 
individually, but will be required to work in groups to be evaluated and  search 
for extra information for the expansion of knowledge (projects, helpful websites, 
etc). Special emphasis is placed on the work of oral skills, as communication 
aspects will be crucial in the professional development of our students.  
 
The teacher’s book is a helpful guide for teachers which include solutions to the 
activities of each of the units, suggestions for class work, one exam per unit, one 
exam per term and a final exam. All the exams have been prepared in two levels of 
difficulty. All the listening files of the student’s book and all the listening exercises of 
the tests are available on: www.paraninfo.es.

2nd

Edition

9 7 8 8 4 2 8 3 3 9 0 2 5

ISBN: 978-84-283-3902-5

Inglés para Cocina

y Restauración

New Table
for two

Inglés para Cocinay Restauración

New Tablefor two
New Table for Two. Inglés para Cocina y Restauración [1.er curso] 33,50 €

M. Milagros Esteban García · Pilar Rodríguez Arancón

Recursos: programación de aula, Teacher’s book, materiales y documentación extra, English listenings (materiales  
y documentación 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 III. Typical restaurants. PROJECT IV. Pubs. 5. Complaints. 
6. Table etiquette. PROJECT V. Cooking. PROJECT VI. Etiquette.

Listening scripts
Glossary
British and American food terms
Irregular verbs.

2.ª edición

9 788428 339025

ISBN: 978-84-283-3902-5

Teacher’s book de New Table for Two. 
Inglés para Cocina y Restauración

ISBN: 9788428340021
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Gastronomía  
y nutrición
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Gastronomía y nutrición
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profe-
sional de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios 
en Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, 
según el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han 
sido secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, en-
tre otras muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nues-
tros días; la importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los 
factores naturales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales va-
riedades de uva que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vi-
nificación; el análisis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus 
vinos; las características de los vinos de los principales países vinícolas y su pro-
yección en el mercado; así como el protagonismo que adquiere el vino en los 
restaurantes y el papel vital que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material 
infográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas 
conceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Acti-
vidades que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen tam-
bién de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alum-
nos y profesores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como 
para otros profesionales del sector y aficionados interesados en el apasionan-
te mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profe-
sional en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en 
España como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en cen-
tros educativos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340953

ISBN: 978-84-283-4095-3

Gastronomía y nutrición [2.º curso] 26,50 €

José Luis Armendáriz Sanz

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

Temas: 1. Identificación de las tendencias gastronómicas. 2. Gastronomía española e internacional. 3. Identificación 
de las propiedades nutricionales de los alimentos. 4. Aplicación de principios básicos de dietética.

2.ª edición

9 788428 340953

Gestión 
administrativa  
y comercial  
en restauración
Elena Díaz Paniagua 
Miriam León Sánchez

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Gestión administrativa  
y comercial en restauración
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, se-
gún el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análi-
sis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las característi-
cas de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; 
así como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital 
que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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9 788428 340984

ISBN: 978-84-283-4098-4

Gestión administrativa y comercial en restauración [2.º curso] 31,50 €

Elena Díaz Paniagua · Miriam León Sánchez

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Establecimiento de las estructuras organizativas. 2. Planificación empresarial y control de la gestión  
económico-financiera. 3. Control de la gestión de la documentación administrativa de las áreas de producción. 4. Con-
trol de los costes de las áreas de producción. 5. Control de los presupuestos de las áreas de producción. 6. Análisis 
del mercado de la restauración. 7. Evaluación de la situación empresarial. 8. Elaboración del plan de comercialización.  
9. Diseño de ofertas gastronómicas. 10. Marketing interno y gestión de calidad.

2.ª edición

9 788428 340984

 

ARANTXA MOTA IGLESIAS
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Table for Two is a new method specifically adapted to the Ciclo formativo de 
Grado Medio de Servicios en Restauración in Spain. It provides students with 
basic and necessary English to begin to develop in the professional world of 
restoration. 

Its content follows the academic schedules of these cycles and adapts to the 
self-reflexive demand of the Common European Framework of Reference 
for Languages: Learning, Teaching, Assessment (Council of Europe 2001).  
 

In Table for two, students can practice receptive and productive skills of the 
foreign language: listening, reading, writing and speaking, through motivating 
activities of action and interaction with peers. Grammar and vocabulary 
exercises are included in the student's book so that students can do them 
without having to buy a workbook. Students not only work in the classroom and 
individually, but will be required to work in groups to be evaluated and  search 
for extra information for the expansion of knowledge (projects, helpful websites, 
etc). Special emphasis is placed on the work of oral skills, as communication 
aspects will be crucial in the professional development of our students.  
 
The teacher’s book is a helpful guide for teachers which include solutions to the 
activities of each of the units, suggestions for class work, one exam per unit, one 
exam per term and a final exam. All the exams have been prepared in two levels of 
difficulty. All the listening files of the student’s book and all the listening exercises of 
the tests are available on: www.paraninfo.es.

Au servicedu clientFrancés para cocina  
   y restauración

4
ème

édition  
mise à jour

Les fichiers  
audio sont  

disponibles sur: 
www.paraninfo.es

Au service
du client

9 7 8 8 4 2 8 3 3 9 6 8 1

ISBN: 978-84-283-3968-1

Francés para Cocina  

   y Restauración

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

Arantxa Mota Iglesias

Recursos: corrigé-guide pédagogique, audios (materiales y documentación extra), LDP (Libro Digital Proyectable)

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

4.ª edición

9 788428 339681

ISBN: 978-84-283-3968-1

Procesos 
de servicios 
en restaurante
Diego Mercado Fuster

www.paraninfo.es

Procesos de servicios en restaurante
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Un equipo de profesionales bien dirigido transmite la belleza de servir 
y consigue alcanzar una conexión emocional con el cliente externo.

Ebook
disponible

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Procesos de Servicios 
en Restaurante del Ciclo Formativo de grado superior en Dirección de Servicios de 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Procesos de servicios en restaurante aborda todas las necesidades formativas ac-
tualizadas para conocer los principios del funcionamiento de los establecimientos de 
restauración. Entre estos contenidos, cabe destacar:

•   Las competencias técnicas necesarias para el trabajo en equipo en el ámbito de 
la restauración mundial. 

•   Los instrumentos necesarios para la formación.
•   La preparación necesaria durante las etapas de formación, inserción y adapta-

ción a la vida activa y laboral.
•   Sistemas de calidad en hostelería.
•   La prevención de riesgos laborales.
•   Las herramientas necesarias para comunicarse adecuadamente usando el voca-

bulario técnico propio de la profesión.

El autor, Diego Mercado Fuster, es técnico superior en Dirección de Servicios de Res-
tauración y trabaja en distintas ramas de la hostelería. Actualmente es profesor de la 
especialidad Servicios de Restauración. Asimismo, tiene formación en técnicas para 
la docencia, coaching y efectividad personal, formación para formadores, neurodi-
dáctica, barista, coctelería, vinos o té, entre otros muchos.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 Análisis DAFO (Unidad 10)
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

9 7 8 8 4 2 8 3 4 4 2 0 3

ISBN: 978-84-283-4420-3

Procesos de servicios en restaurante [1.er curso] 31,50 €

Diego Mercado Fuster

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, Análisis DAFO (Ud. 10),  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Bloques de contenido: 1. El restaurante. 2. Deontología profesional del personal de hostelería. 3. Maquinaria, mo-
biliario y utillaje de restauración. 4. La brigada de los restaurantes. 5. La mise en place de la sala. 6. La comanda.  
7. Formatos para la presentación de las ofertas gastronómicas. 8. Servicio de bebidas en el restaurante. 9. Tipos de 
servicio y protocolo. 10. Mecánica de servicio y su calidad. 11. Servicio y marcaje de las diferentes ofertas gastro-
nómicas en restauración. 12. Platos a la vista del cliente. 13. Desayunos. 14. El queso y el jamón. 15. El banqueting.  
16. Neorrestauración. 17. La mantelería. 18. Diseño de instalaciones. 19. Gestión administrativa en restauración.  
20. Tipología de clientes y atención al cliente. Quejas y reclamaciones.

1.ª edición
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Recursos  
humanos y  
dirección de equipos 
en restauración
Elena Díaz Paniagua 
Miriam León Sánchez

www.paraninfo.es

2.ª 
EDICIÓN

Recursos humanos y dirección  
de equipos en restauración
Este libro desarrolla amplia y detalladamente los contenidos del módulo profesio-
nal de El Vino y su Servicio, del Ciclo Formativo de grado medio de Servicios en 
Restauración, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, se-
gún el Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre.

El vino y su servicio presenta información relevante y sus contenidos han sido 
secuenciados de manera lógica para facilitar su compresión. Se tratan, entre otras 
muchas cuestiones, la historia del vino, desde sus orígenes hasta nuestros días; la 
importancia del sector vitivinícola en España; la relevancia de los factores natu-
rales, que resultan decisivos en el perfil del vino; las principales variedades de uva 
que se cultivan; las principales y más actuales técnicas de vinificación; el análi-
sis sensorial; las denominaciones de origen españolas y sus vinos; las característi-
cas de los vinos de los principales países vinícolas y su proyección en el mercado; 
así como el protagonismo que adquiere el vino en los restaurantes y el papel vital 
que desarrolla el sumiller.

En esta nueva edición se han actualizado los contenidos de la obra presen-
tándolos de forma clara, sencilla y atractiva, con apoyo de un amplio material in-
fográfico que facilita su comprensión. También se ofrecen detallados mapas con-
ceptuales al final de cada unidad y una variada batería de Cuestiones y Actividades 
que ayudan a repasar, fijar y ampliar los contenidos adquiridos.

El planteamiento, la estructura y el lenguaje cercano y directo hacen también 
de este libro una útil herramienta de consulta y guía tanto para alumnos y profe-
sores de otros grados de la familia de Hostelería y Turismo como para otros pro-
fesionales del sector y aficionados interesados en el apasionante mundo del vino.

Los autores son técnicos especialistas formados en la Escuela Superior de Hos-
telería de Madrid. Cuentan con más de veinticinco años de experiencia profesio-
nal en el sector y han trabajado en establecimientos de todo tipo, tanto en España 
como en el extranjero. Actualmente, ejercen como docentes en centros educati-
vos de la Comunidad de Madrid.
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HOSTELERÍA Y TURISMO | DIRECCIÓN DE COCINA
 | DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN
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9 788428 340991

ISBN: 978-84-283-4099-1

Recursos humanos y dirección de equipos en restauración  
[2.º curso] 27,50 €

Elena Díaz Paniagua · Miriam León Sánchez

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

Temas: 1. Introducción a los recursos humanos en la empresa. 2. Puesto de trabajo. 3. Planificación del personal 
dependiente a la estructura organizativa. 4. Colaboración en la selección de personal. 5. Integración y desarrollo 
del personal en la empresa de restauración. 6. Plan de carrera en restauración. 7. Motivación laboral y clima or-
ganizacional. 8. Dirección, liderazgo y coaching en restauración. 9. Técnicas de comunicación y de coordinación de 
equipos. 10. Planificación de recursos humanos en instalaciones para catering y eventos en restauración.

2.ª edición

9 788428 340991

Sumillería
Daniel Galy

www.paraninfo.es

Sumillería

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Control del Aprovisio-
namiento de Materias Primas, de los Ciclos Formativos de grado superior de Direc-
ción de Cocina y de Dirección de Servicios de Restauración, pertenecientes a la fami-
lia profesional de Hostelería y Turismo.

Control del aprovisionamiento de materias primas describe ampliamente aspectos 
tan relevantes para el futuro profesional como:

• La recepción de las mercancías.

• El sistema APPCC. 

• El control del coste de la materia prima.

• Los entresijos del Código Alimentario Español.

• Los sellos europeos y nacionales de calidad alimentaria diferenciada.

• La selección de las presentaciones comerciales de las materias primas, junto a la 
selección de proveedores. 

• La gestión de los sistemas de almacenamiento, de los stocks y su correspon-
diente valoración.

El texto incluye, asimismo, información de la inmensa mayoría de los alimentos, 
bebidas y vinos de España y de sus particularidades, tanto los que se benefi cian de un 
sello de calidad nacional como los de calidad diferenciada protegidos por las conseje-
rías de agricultura y consejos reguladores de las diferentes autonomías.

Finalmente, la obra recoge gran cantidad de imágenes que completan la forma-
ción teórica y favorecen el afi anzamiento de los conocimientos, tablas que facilitan la 
lectura y la asimilación de los aspectos relacionados con las normas de clasifi cación.

El autor, titulado de la Escuela de Hostelería Méderic de París, cuenta con una trayec-
toria docente de 36 años en el ámbito de la formación profesional, tanto en España 
como en Francia. Asimismo, ha desarrollado sus últimos 18 años de carrera en la red 
de Centres de Turisme de la Agencia Valenciana de Turismo de la Generalitat Valencia-
na. Su experiencia profesional adicional como maître y sumiller, además de respon-
sable de compras, dirección de empresa, e implicación personal en la implantación 
de un sistema de APPCC, han sido de gran importancia en la redacción de esta obra.
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Harios ut ullant la vente doluptatus sum quam, aut lab in pelenda
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9 7 8 8 4 2 8 3 3 8 9 8 1

ISBN: 978-84-283-3898-1

También en

Ebook

Incluye

200
preguntas

test

Sumillería [2.º curso] 31,50 €

Daniel Galy

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Selección de vinos. 2. Enología: definición y concepto. Tendencias. 3. Geografía vitícola y producción viníco-
la nacional I. 4. Geografía vitícola y producción vinícola nacional II. 5. Geografía vitícola y producción internacional.  
6. Gestión y control de bodega. 7. Diseño de oferta de vinos y bebidas desde el aperitivo hasta la sobremesa. 8. Pues-
ta a punto de útiles y equipos para el servicio de vinos y bebidas. 9. Realización de catas de vinos y otras bebidas.  
10. Control del servicio de aguas, vinos y otras bebidas.

1.ª edición
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Planifi cación y dirección de servicios 
y eventos en restauración
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Ebook
disponible

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Gestión de la producción 
en cocina del Ciclo Formativo de grado superior en Dirección de Cocina, perteneciente 
a la familia profesional de Hostelería y Turismo.

Gestión de la producción en cocina describe ampliamente aspectos tan relevantes 
para el futuro personal como:

•   Saber elegir los métodos de cocción adecuados para cada sistema productivo.
•   Relacionar y supervisar los sistemas de producción con la conservación, distribu-

ción y servicio de las elaboraciones culinarias.
•   Aprender a diseñar una cocina y sus espacios anexos.
•   Organizar la producción en cocina según los procedimientos establecidos y respe-

tando las normas APPCC.
•   Distribuir, presentar y controlar el consumo de los productos culinarios.

La obra complementa el contenido teórico con una gran cantidad de documentos, 
imágenes y tablas que permiten afi anzar los conocimientos y poner en práctica un sis-
tema APPCC, mejorar la oferta comercial y saber controlar el coste de la materia prima.

Daniel Galy, titulado de la Escuela de Hostelería Médéric de París, cuenta con una tra-
yectoria docente de 37 años en el ámbito de la formación profesional, tanto en España 
como en Francia. Asimismo, ha desarrollado sus últimos 18 años de carrera en la red de 
Centres de Turisme de la Agencia Valenciana de Turismo de la Generalitat Valenciana. Su 
experiencia profesional como maître de hotel, jefe de cocina, responsable de compras, 
dirección de empresa y su implicación personal en la implantación de un sistema APPCC, 
junto con una especial preparación en materia de gestión de costes, han sido de gran im-
portancia para la redacción de esta obra.

Una buena gestión de la producción permite el equilibrio entre la creatividad 
y la rentabilidad de la empresa hostelera.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Daniel Galy 

Planifi cación 
y dirección 
de servicios 
y eventos en 
restauración

9 7 8 8 4 1 3 6 6 0 4 9 3

ISBN: 978-84-1366-049-3

Planificación y dirección de servicios y eventos en restauración 
[2.º curso] 24,00 €

Daniel Galy

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Asesoramiento en el diseño de instalaciones. 2. Planificación de instalaciones para catering y eventos en 
restauración. 3. Organización del servicio. 4. Dirección de servicios. 5. Organización, planificación y aplicación del 
protocolo. 6. El departamento de cocina.

1.ª edición

RAFAEL GARCÍA CEBRIÁN • LOURDES OLMOS JUÁREZ

Estructura  
del mercado turístico

3.ª
edición
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HOSTELERÍA Y TURISMO Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

Técnico Superior en Gestión de Alojamientos Turísticos

Técnico Superior en Guía, Información y Asistencias Turísticas 
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disponible

Estructura del mercado turístico
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www.paraninfo.es

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en PowerPoint
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confirme con nuestro Departamento de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Tttttt

9 7 8 8 4 1 3 6 6 5 2 7 6

ISBN: 978-84-1366-527-6

Estructura del mercado turístico [1.er curso] P. A.

Rafael García Cebrián · Lourdes Olmos Juárez

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: Bloque I: Introducción al sector turístico. 1. Contextualización del sector turístico. 2. Entidades públi-
cas y privadas relacionadas con el sector turístico. 3. Identificación de las tipologías turísticas y sus tendencias.  
Bloque II: La oferta turística. 4. Oferta básica I: las empresas de alojamiento turístico. 5. Oferta básica II: las em-
presas de intermediación y de transporte turístico. 6. La oferta complementaria. 7. El núcleo turístico. Bloque III: La 
demanda turística. 8. Caracterización de la demanda turística. 9. Análisis de la demanda turística.

3.ª edición
ISBN: 978-84-283-5944-3

NUEVO
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RECEPCIÓN Y RESERVAS

M.ª Estela Rodríguez del Río

Técnico Superior en Gestión 
de Alojamientos Turísticos
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RECEPCIÓN Y RESERVAS

HOSTELERÍA Y TURISMO

El libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Recepción y Reservas del Ciclo 
Formativo de grado superior en Gestión de Alojamientos Turísticos de la familia profesional 
de Hostelería y Turismo. 

Recepción y reservas es un manual didáctico, escrito con un lenguaje profesional, pero cer-
cano y ameno, que acompaña los contenidos con ilustraciones, modelos de plantillas y 
documentos de uso habitual, además de ejemplos de los procedimientos a través de los 
distintos soportes informáticos, todo ello complementado con un gran número de activida-
des, enlaces y recursos. 

Esta obra también será de interés para quienes quieran conocer la actividad que sucede al 
otro lado del mostrador y, en especial, a los profesionales en activo que deseen actualizar 
sus conocimientos, ya que la formación continua es un valor imprescindible, máxime en un 
sector que ha debido y ha sabido adaptarse a la irrupción de las nuevas tecnologías y adop-
tarlas a sus protocolos de trabajo. 

La autora, M.ª Estela Rodríguez del Río, es graduada en Turismo por la Universidad de 
Cantabria. Cuenta con más de 20 años de experiencia profesional en todos los ámbitos del 
sector de la Hostelería y Turismo. Actualmente ejerce como profesora de Enseñanza Secun-
daria, dentro de Ciclos Formativos de grado medio y grado superior. 

ISBN: 978-84-283-4085-4

9 788428 340854

Las cualidades para los profesionales 
de Recepción y Reservas son: discreción, eficiencia, 

disposición, amabilidad, vocación y formación.

cubierta Recepción y reservas.indd   1 26/3/18   13:00

Recepción y reservas [1.er curso] 27,50 €

M.ª Estela Rodríguez del Río

Recursos: programación de aula, solucionario, presentación de aula, modelos de examen,  
LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Organización de las empresas de alojamiento. 2. El Departamento de Reservas. 3. El Departamento de 
Mostrador en los establecimientos de alojamiento turístico. 4. Control y realización de operaciones relativas a la sa-
lida del cliente. 5. Comunicaciones en el Departamento de Recepción. 6. Control de los sistemas de seguridad en los 
establecimientos de alojamiento turístico.

1.ª edición

9 788428 340854
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Es indudable que en la sociedad actual, la importancia del protocolo y de 
la imagen son claves para el éxito personal y empresarial. 

Esta edición actualizada presenta las últimas novedades del mundo del 
protocolo y las relaciones públicas de manera didáctica, práctica, actual 
y explícita, ya que en cada capítulo se exponen de forma muy clara los 
objetivos y los contenidos, se ofrece un resumen de lo tratado en él y se in-
cluye gran número de actividades, ejemplos, tablas, organigramas y casos 
prácticos. Además, la obra incorpora un útil glosario de términos específi -
cos que facilita la comprensión de los contenidos.

El manual está especialmente dirigido y adaptado a los futuros profesionales 
del protocolo, las relaciones públicas y la comunicación y, en especial, del 
sector turístico, concretamente a los alumnos de los nuevos Ciclos Formativos 
de grado superior de la familia profesional de Hostelería y Turismo:

• Gestión de Alojamientos Turísticos

• Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

• Guía, Información y Asistencias Turísticas

Pero también es muy útil para los profesionales del marketing, la publici-
dad, la administración y la comunicación, así como para cualquier perso-
na interesada personal o profesionalmente en el protocolo y las relaciones 
públicas. Los lectores aprenderán con este manual las técnicas básicas 
para desenvolverse con profesionalidad en todo tipo de situaciones y 
eventos, pues sabrán proyectar siempre la imagen institucional e individual 
deseada en el entorno laboral.

En defi nitiva, Protocolo y relaciones públicas es un sólido punto de parti-
da en la formación de los futuros profesionales, en la que el siguiente paso 
debe ser la especialización en áreas específi cas, fruto del desarrollo perso-
nal y profesional de cada uno.

La autora, M.ª Soledad Muñoz Boda, es licenciada en Periodismo y diplo-
mada en Turismo. Su experiencia profesional se ha centrado en el sector 
turístico desde hace más de 20 años y ejerce como profesora de Enseñan-
za Secundaria en la especialidad de Hostelería y Turismo. 

www.paraninfo.es 9 7 8 8 4 2 8 3 3 8 5 1 6

ISBN: 978-84-283-3851-6

PROTOCOLO 
Y RELACIONES 

PÚBLICAS

PROTOCOLO 
Y RELACIONES 

PÚBLICAS

M.ª Soledad Muñoz Boda

2.ª EDICIÓN
ACTUALIZADA

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

M.ª Soledad Muñoz Boda

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

Temas: 1. Protocolo. 2. Aplicación del protocolo institucional. 3. Aplicación del protocolo empresarial. 4. Elabora-
ción del programa y cronograma de un acto. 5. Protocolo eclesiástico, militar y deportivo. 6. Protocolo real y proto-
colo social. 7. Las relaciones públicas. 8. Aplicación de los fundamentos y los elementos de las relaciones públicas 
en el ámbito turístico. 9. Las relaciones públicas y la comunicación. 10. Aplicación de los recursos de las relacio-
nes públicas I: instrumentos informativos. 11. Aplicación de los recursos de las relaciones públicas II: instrumen-
tos demostrativos y valorativos. 12. Aplicación práctica de las relaciones públicas: la gestión de la crisis empresa-
rial. Glosario.2.ª edición

9 788428 338516

GESTIÓN DEL 
DEPARTAMENTO DE PISOS

M.ª Estela Rodríguez del Río

Técnico Superior en Gestión 
de Alojamientos Turísticos
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GESTIÓN DEL DEPARTAMENTO DE PISOS

HOSTELERÍA Y TURISMO

El libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Recepción y Reservas del Ciclo 
Formativo de grado superior en Gestión de Alojamientos Turísticos de la familia profesional 
de Hostelería y Turismo. 

Recepción y reservas es un manual didáctico, escrito con un lenguaje profesional, pero cer-
cano y ameno, que acompaña los contenidos con ilustraciones, modelos de plantillas y 
documentos de uso habitual, además de ejemplos de los procedimientos a través de los 
distintos soportes informáticos, todo ello complementado con un gran número de activida-
des, enlaces y recursos. 

Esta obra también será de interés para quienes quieran conocer la actividad que sucede al 
otro lado del mostrador y, en especial, a los profesionales en activo que deseen actualizar 
sus conocimientos, ya que la formación continua es un valor imprescindible, máxime en un 
sector que ha debido y ha sabido adaptarse a la irrupción de las nuevas tecnologías y adop-
tarlas a sus protocolos de trabajo. 

La autora, M.ª Estela Rodríguez del Río, es graduada en Turismo por la Universidad de 
Cantabria. Cuenta con más de 20 años de experiencia profesional en todos los ámbitos del 
sector de la Hostelería y Turismo. Actualmente ejerce como profesora de Enseñanza Secun-
daria, dentro de Ciclos Formativos de grado medio y grado superior. 

Las cualidades para los profesionales 
de Recepción y Reservas son: discreción, eficiencia, 

disposición, amabilidad, vocación y formación.

Ebook
disponible

9 7 8 8 4 2 8 3 4 1 0 3 5

ISBN: 978-84-283-4103-5

Gestión del Departamento de Pisos [1.er curso] 30,50 €

M.ª Estela Rodríguez del Río

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, modelos de examen,  
LDP (Libro Digital Proyectable).

Temas: 1. Organización del Departamento de Pisos. 2. Control de productos, materiales y equipamientos en el De-
partamento de Pisos. 3. Revisión del estado de mantenimiento de las instalaciones, mobiliario y equipos. 4. Su-
pervisión y puesta a punto de las unidades de alojamiento y zonas comunes. 5. Organización y funcionamiento 
del Subdepartamento de Lavandería y Lencería. 6. Supervisión de la decoración y ambientación del Área de Aloja-
miento y zonas comunes.

2.ª edición

C. DELIA OJEDA GARCÍA • PATRICIA MÁRMOL SINCLAIR
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Marketing turístico
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ISBN: 978-84-1366-525-2

www.paraninfo.es

HOSTELERÍA Y TURISMO Guía, Información y Asistencias Turísticas 

Agencias de Viajes y Gestión de Eventos 

Gestión de Alojamientos Turísticos

Incluye  
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Marketing turístico [1.er curso] 30,00 €

C. Delia Ojeda García · Patricia Mármol Sinclair

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterización del marketing turístico. 2. Segmentación de mercados turísticos. 3. Marketing-mix: la 
gestión del producto y del precio. 4. Marketing-mix: la gestión de la distribución y de la comunicación. 5. Las nue-
vas tecnologías aplicadas al marketing turístico. 6. Plan de marketing. 7. Proceso de decisión de compra. 8. El con-
sumerismo. Bibliografía.
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Nuria Salesa Amarante 
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COMERCIALIZACIÓN DE EVENTOS

HOSTELERÍA Y TURISMO

El libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Comercialización de Eventos, 
del Ciclo Formativo de grado superior de Gestión de Alojamientos Turísticos, de la familia 
profesional de Hostelería y Turismo.

Además, es válido como manual para el módulo MF1056_3 Gestión de Eventos, del Certi-
fi cado de Profesionalidad HOTG0108 Creación y Gestión de Viajes Combinados y Eventos 
de la misma familia.

Comercialización de eventos es el manual perfecto para conocer los principios básicos de 
la comercialización de diferentes tipos de eventos en diversos contextos. El libro cuenta con 
multitud de ejemplos prácticos, actuales y reales que ayudarán al alumnado a tener una vi-
sión global del sector. Está enfocado a adquirir las competencias en la comercialización de 
eventos en el complejo sistema turístico actual, dando a conocer las principales tendencias 
del mercado y las nuevas necesidades de la demanda.

Nuria Salesa Amarante es graduada en Turismo y profesora de Enseñanza Secundaria en la 
especialidad de Economía, profesora universitaria de Gestión del Patrimonio Cultural y Di-
seño de Viajes Combinados, y Guía Ofi cial Profesional.

El profundo conocimiento del cliente y de sus necesidades 
para adaptar y personalizar el producto garantizan el éxito 

en la comercialización de eventos.

También en

Ebook

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 Material y documentación extra
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que confi rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

Incluye recursos digitales
en www.paraninfo.es9 7 8 8 4 2 8 3 4 0 1 3 7

ISBN: 978-84-283-4013-7

CON

CASOS

PRÁCTICOS

cubierta Comercializacio�n de eventos 2020_azul vivo.indd   1cubierta Comercializacio�n de eventos 2020_azul vivo.indd   1 20/1/20   11:2820/1/20   11:28

Comercialización de eventos [2.º curso] 23,00 €

Nuria Salesa Amarante

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, materiales y documentación extra, Examina, 
legislación, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Comercialización de eventos. 2. El departamento de comercialización de eventos. 3. Planificación de even-
tos. 4. Supervisión de eventos. 5. Control del cierre de eventos; Glosario; Bibliografía.

1.ª edición

DIRECCIÓN DE
ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS

Sandra Martínez Salvador

Técnico Superior en Gestión 
de Alojamientos Turísticos
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DIRECCIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS

HOSTELERÍA Y TURISMO

El libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Recepción y Reservas del Ciclo 
Formativo de grado superior en Gestión de Alojamientos Turísticos de la familia profesional 
de Hostelería y Turismo. 

Recepción y reservas es un manual didáctico, escrito con un lenguaje profesional, pero cer-
cano y ameno, que acompaña los contenidos con ilustraciones, modelos de plantillas y 
documentos de uso habitual, además de ejemplos de los procedimientos a través de los 
distintos soportes informáticos, todo ello complementado con un gran número de activida-
des, enlaces y recursos. 

Esta obra también será de interés para quienes quieran conocer la actividad que sucede al 
otro lado del mostrador y, en especial, a los profesionales en activo que deseen actualizar 
sus conocimientos, ya que la formación continua es un valor imprescindible, máxime en un 
sector que ha debido y ha sabido adaptarse a la irrupción de las nuevas tecnologías y adop-
tarlas a sus protocolos de trabajo. 

La autora, M.ª Estela Rodríguez del Río, es graduada en Turismo por la Universidad de 
Cantabria. Cuenta con más de 20 años de experiencia profesional en todos los ámbitos del 
sector de la Hostelería y Turismo. Actualmente ejerce como profesora de Enseñanza Secun-
daria, dentro de Ciclos Formativos de grado medio y grado superior. 

Las cualidades para los profesionales 
de Recepción y Reservas son: discreción, eficiencia, 

disposición, amabilidad, vocación y formación.

DIRECCIÓN DEDIRECCIÓN DEDIRECCIÓN DE
ALOJAMIENTOS TURÍSTICOSALOJAMIENTOS TURÍSTICOSALOJAMIENTOS TURÍSTICOS

DIRECCIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOSDIRECCIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOSDIRECCIÓN DE ALOJAMIENTOS TURÍSTICOS

Técnico Superior en Gestión Técnico Superior en Gestión Técnico Superior en Gestión 
de Alojamientos Turísticosde Alojamientos Turísticosde Alojamientos Turísticos

Las cualidades para los profesionales Las cualidades para los profesionales Las cualidades para los profesionales 
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También en
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Dirección de alojamientos turísticos [2.º curso] 33,50 €

Sandra Martínez Salvador

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Empresas de alojamiento turístico. Normativa, administración y planificación del alojamiento turístico.  
2. Organización de empresas de alojamiento turístico. 3. Determinación de la rentabilidad económico-financiera de 
proyectos menores de inversión empresarial. 4. Inversión y financiación en las empresas de alojamiento turístico.  
5. Control de la explotación económica. 6. Implantación y control del sistema de gestión de la calidad en los  
establecimientos de alojamientos turísticos. 7. Coordinación del sistema de gestión ambiental. 8. Dirección de esta-
blecimientos de alojamiento rural. 9. El servicio en el alojamiento rural. 10. Actividades en los alojamientos del me-
dio rural. 11. Dirección de nuevos productos hoteleros. 12. Animación hotelera.

1.ª edición

RECURSOS HUMANOS 
EN EL ALOJAMIENTO

María Gema Morales Caraballo

Técnico Superior en Gestión 
de Alojamientos Turísticos
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HOSTELERÍA Y TURISMO

El libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Recursos Humanos en el Aloja-
miento, del Ciclo Formativo de grado superior de Gestión de Alojamientos Turísticos, de la 
familia profesional de Hostelería y Turismo.

Recursos humanos en el alojamiento es la herramienta idónea y necesaria para llevar a 
cabo una correcta gestión del equipo profesional de un establecimiento hostelero. En 
este manual se ha tenido en cuenta cualquier desarrollo curricular autonómico, por lo que 
comprende y se ajusta a la perfección a los contenidos exigidos en el sistema educativo vi-
gente. Su desarrollo se presenta de forma acumulativa para garantizar la aplicabilidad de 
la evaluación continua. Consigue una visión armónica de los puntos de vista de la empre-
sa y del empleado, preparando al alumnado para su inminente futuro laboral en un entorno 
cada vez más exigente. Todas las actividades incluidas están realizadas con criterios de apli-
cabilidad práctica al sector turístico actual.

María Gema Morales Caraballo es graduada en Turismo y licenciada en Psicología con 
dos especialidades: Industrial y Clínica. Además es experta en selección, valoración y for-
mación de Recursos Humanos en el ámbito turístico. Su dilatada carrera laboral le ha permi-
tido desarrollar su actividad profesional en diversas ramas del sector turístico, tanto privado 
como público. En la actualidad, se dedica a la formación de profesionales del turismo y la 
hostelería. Es autora de otros títulos de formación publicados por esta editorial.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 LDP (Libro Digital Proyectable)

Estos recursos son exclusivos para el profesorado que con� rme con nuestro Dpto. de Promoción
la adopción de este título como libro de texto en el aula.

RECURSOS HUMANOS EN EL ALOJAMIENTO

Ebook
disponible

9 7 8 8 4 2 8 3 4 4 5 1 7

ISBN: 978-84-283-4451-7

Un equipo de recursos humanos profesional y formado 
es la base sobre la que se construye un servicio de calidad 

al cliente en un alojamiento turístico.

CON

CASOS

PRÁCTICOS

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

María Gema Morales Caraballo

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Definición de puestos de trabajo y selección de personal. 2. Planificación de plantillas: procesos de previ-
sión de personal. 3. Planificación de recursos humanos. 4. Integración de personal. 5. Dirección de personal. 6. Psico-
logía aplicada a los recursos humanos en el alojamiento.

1.ª edición

[GS] TÉCNICO SUPERIOR EN GUÍA, INFORMACIÓN Y ASISTENCIAS TURÍSTICAS

DESTINOS TURÍSTICOS

Beatriz Martínez Leal
Rocío Rojo Gil

HOSTELERÍA Y TURISMO

Este manual ha sido concebido como libro de texto para el módulo profesional de Desti- 
nos Turísticos, de los Ciclos Formativos de grado superior de Agencias de Viajes y Ges-
tión de Eventos y de Guía, Información y Asistencias Turísticas, ambos de la familia pro-
fesional de Hostelería y Turismo. Está dirigido concretamente a los alumnos y a los 
profesores de dichas enseñanzas, aunque también está planteado de manera que sea 
asequible para cualquier persona interesada en conocer y descubrir los destinos y los 
recursos turísticos que se consideran principales.

Siguiendo las enseñanzas mínimas recogidas en los Reales Decretos 1254/2009 y 
1255/2009, que regulan los mencionados Ciclos Formativos, y analizando los diferentes 
currículos de las diversas Comunidades Autónomas de España, este texto se ha elabo-
rado para que sirva de guía en todo el territorio nacional. El manual se ha estructurado 
en once unidades, agrupadas en cuatro bloques. En el Bloque I, “Introducción a la geo-
grafía turística” (unidades 1 y 2), se dan a conocer los conceptos básicos de geografía y 
turismo, y se expone cuáles son las fuentes documentales y las aplicaciones informáticas 
para el estudio de este campo. En el Bloque II, “España” (unidades 3, 4 y 5), se profun-
diza en los rasgos geográficos, históricos y culturales de España y se analizan los prin-
cipales destinos españoles. En el Bloque III, “Europa” (unidades 6 y 7), se explican los 
rasgos geográficos e históricos de este continente, así como sus principales destinos. 
En el Bloque IV, “Resto del mundo” (unidades 8, 9, 10 y 11), se dan a conocer las prin-
cipales características de África, América, Asia y Oceanía, para las que se destacan los 
principales destinos de cada uno de estos continentes. 

Además, cada unidad ofrece una amena explicación de los contenidos, que se comple-
mentan con datos curiosos y destacados en recuadros de “Sabías que…” y “Recuerda 
que…”; gran número de imágenes que ilustran y motivan al alumno para el aprendiza-
je; numerosas y variadas actividades (propuestas, resueltas, de comprobación, de apli-
cación y de ampliación) que permiten profundizar en los conocimientos y alcanzar un 
aprendizaje individualizado; y también enlaces web de interés. Asimismo, al final de ca-
da unidad se ofrece un útil resumen que facilita el repaso de cara a la evaluación. Por úl-
timo, se incluye un anexo final con una variada cartografía para completar el estudio y la 
asimilación de los contenidos.

En resumen, este libro es una utilísima herramienta no solo para profesores y alumnos 
del módulo profesional de Destinos Turísticos, sino para todos aquellos que deseen 
adentrarse en esta área y aprender sobre ella.

Guía, información y asistencias turísticas
Agencias de viajes y gestión de eventos
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ISBN: 978-84-283-4079-3

Ebook
disponible

2.ª EDICIÓN

Destinos turísticos [1.er curso] 33,50 €

Beatriz Martínez Leal · Rocío Rojo Gil

Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. La geografía y el turismo. 2. Fuentes documentales y aplicaciones informáticas para el estudio de la 
geografía turística. 3. Rasgos geográficos de España. 4. Rasgos históricos y culturales de España. 5. Principales des-
tinos de España. 6. Rasgos geográficos e históricos de Europa. 7. Principales destinos de Europa. 8. África. 9. Amé-
rica. 10. Asia. 11. Oceanía.

2.ª edición

9 788428 340793
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RECURSOS TURÍSTICOS

Rocío Rojo Gil
Beatriz Martínez Leal

HOSTELERÍA Y TURISMO

Este manual ha sido concebido como libro de texto para el módulo profesional de Recursos  
Turísticos, de los Ciclos Formativos de grado superior de Agencias de Viajes y Gestión de Even-
tos y de Guía, Información y Asistencias Turísticas, pertenecientes a la familia profesional de 
Hostelería y Turismo. Se dirige particularmente a los alumnos y los profesores de dichos estu-
dios, pero también a cualquier persona interesada en descubrir este campo y aprender sobre él.

Esta segunda edición revisada y actualizada se organiza en ocho unidades, que se distribuyen 
en tres bloques temáticos. En el Bloque I. Introducción a los recursos turísticos (Unidades 1 y 2) 
se da a conocer el concepto de recurso turístico, su clasificación, la legislación que lo regula y 
los principales organismos implicados en su protección, así como los factores de localización tu-
rística de este tipo de recursos. En el Bloque II. Interpretación del arte (Unidades 3 y 4) se pre-
sentan los conceptos básicos del arte y las principales manifestaciones artísticas desde los orí-
genes de la humanidad hasta la actualidad, para lo que se analiza tanto la arquitectura como la 
escultura y la pintura de los diferentes estilos artísticos. Por último, en el Bloque III. Identifica-
ción e interpretación del patrimonio (Unidades 5 a 8) se presenta el patrimonio histórico-artísti-
co, sociocultural y natural de España, y se realiza un análisis de los principales métodos emplea-
dos para acercar el legado al público visitante. Como novedad, en esta edición se incluye un 
anexo que complementa con imágenes lo tratado en la Unidad 4 y sirve de síntesis visual de sus 
contenidos, además de recurso de análisis de las obras en el aula. 

Asimismo, cada unidad ofrece una actualizada y amena explicación de lo estudiado en ella com-
plementada con datos curiosos destacados en interesantes recuadros de «Sabías que» y «Re-
cuerda que». Al mismo tiempo, las numerosas imágenes que se incluyen ilustran los conceptos 
explicados y sirven de motivación para el aprendizaje. 

Además, la obra cuenta con diferentes tipos de actividades que permiten profundizar en los 
contenidos y lograr un aprendizaje individualizado: actividades propuestas y actividades resuel-
tas a lo largo de cada unidad y actividades finales (de comprobación, de aplicación y de amplia-
ción), así como amenas lecturas, al término de esta. También incluye un útil resumen al final de 
cada unidad que facilita el estudio para la evaluación y enlaces web de interés para que el alum-
no amplíe sus conocimientos. 

Por todo ello, esta obra es una perfecta herramienta para adentrarse en el estudio de los recur-
sos turísticos.

Rocío Rojo Gil y Beatriz Martínez Leal son ambas graduadas en Turismo y actualmente desa-
rrollan su actividad como docentes en la especialidad de Hostelería y Turismo, campo en el que 
cuentan con gran experiencia al haber desarrollado su actividad laboral anterior en hoteles, en 
agencias de viajes y como guías turísticas. Además, son autoras de Destinos turísticos, manual 
de formación también publicado por esta editorial para el área de Hostelería y Turismo.

Agencias de viajes y gestión de eventos
Guía, información y asistencias turísticas
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9 788428 339629

2.ª EDICIÓN

Recursos turísticos [1.er curso] 27,50 €

Beatriz Martínez Leal · Rocío Rojo Gil

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

Temas: 1. Identificación de recursos turísticos. 2. Factores de localización turística. 3. Introducción a los conceptos 
del arte. 4. Manifestaciones artísticas. 5. Patrimonio histórico-artístico y sociocultural de España. 6. Principales recur-
sos turísticos de España. 7. Patrimonio natural y paisajístico. 8. Interpretación global del patrimonio. Anexo.

2.ª edición

9 788428 339629
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Es indudable que en la sociedad actual, la importancia del protocolo y de 
la imagen son claves para el éxito personal y empresarial. 

Esta edición actualizada presenta las últimas novedades del mundo del 
protocolo y las relaciones públicas de manera didáctica, práctica, actual 
y explícita, ya que en cada capítulo se exponen de forma muy clara los 
objetivos y los contenidos, se ofrece un resumen de lo tratado en él y se in-
cluye gran número de actividades, ejemplos, tablas, organigramas y casos 
prácticos. Además, la obra incorpora un útil glosario de términos específi -
cos que facilita la comprensión de los contenidos.

El manual está especialmente dirigido y adaptado a los futuros profesionales 
del protocolo, las relaciones públicas y la comunicación y, en especial, del 
sector turístico, concretamente a los alumnos de los nuevos Ciclos Formativos 
de grado superior de la familia profesional de Hostelería y Turismo:

• Gestión de Alojamientos Turísticos

• Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

• Guía, Información y Asistencias Turísticas

Pero también es muy útil para los profesionales del marketing, la publici-
dad, la administración y la comunicación, así como para cualquier perso-
na interesada personal o profesionalmente en el protocolo y las relaciones 
públicas. Los lectores aprenderán con este manual las técnicas básicas 
para desenvolverse con profesionalidad en todo tipo de situaciones y 
eventos, pues sabrán proyectar siempre la imagen institucional e individual 
deseada en el entorno laboral.

En defi nitiva, Protocolo y relaciones públicas es un sólido punto de parti-
da en la formación de los futuros profesionales, en la que el siguiente paso 
debe ser la especialización en áreas específi cas, fruto del desarrollo perso-
nal y profesional de cada uno.

La autora, M.ª Soledad Muñoz Boda, es licenciada en Periodismo y diplo-
mada en Turismo. Su experiencia profesional se ha centrado en el sector 
turístico desde hace más de 20 años y ejerce como profesora de Enseñan-
za Secundaria en la especialidad de Hostelería y Turismo. 

www.paraninfo.es 9 7 8 8 4 2 8 3 3 8 5 1 6

ISBN: 978-84-283-3851-6

PROTOCOLO 
Y RELACIONES 

PÚBLICAS

PROTOCOLO 
Y RELACIONES 

PÚBLICAS

M.ª Soledad Muñoz Boda

2.ª EDICIÓN
ACTUALIZADA

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

M.ª Soledad Muñoz Boda

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

Temas: 1. Protocolo. 2. Aplicación del protocolo institucional. 3. Aplicación del protocolo empresarial. 4. Elabora-
ción del programa y cronograma de un acto. 5. Protocolo eclesiástico, militar y deportivo. 6. Protocolo real y proto-
colo social. 7. Las relaciones públicas. 8. Aplicación de los fundamentos y los elementos de las relaciones públicas 
en el ámbito turístico. 9. Las relaciones públicas y la comunicación. 10. Aplicación de los recursos de las relacio-
nes públicas I: instrumentos informativos. 11. Aplicación de los recursos de las relaciones públicas II: instrumen-
tos demostrativos y valorativos. 12. Aplicación práctica de las relaciones públicas: la gestión de la crisis empresa-
rial. Glosario. Bibliografía.2.ª edición

9 788428 338516

C. DELIA OJEDA GARCÍA • PATRICIA MÁRMOL SINCLAIR
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Recursos: programación didáctica, solucionario, presentación de aula, Examina, LDP (Libro Digital Proyectable)

Temas: 1. Caracterización del marketing turístico. 2. Segmentación de mercados turísticos. 3. Marketing-mix: la 
gestión del producto y del precio. 4. Marketing-mix: la gestión de la distribución y de la comunicación. 5. Las nue-
vas tecnologías aplicadas al marketing turístico. 6. Plan de marketing. 7. Proceso de decisión de compra. 8. El con-
sumerismo. Bibliografía.

3.ª edición

RAFAEL GARCÍA CEBRIÁN • LOURDES OLMOS JUÁREZ

Estructura  
del mercado turístico

3.ª
edición

Es
tr

uc
tu

ra
 d

el
 m

er
ca

do
 tu

rís
tic

o
R

A
FA

E
L 

G
A

R
C

ÍA
 C

E
B

R
IÁ

N
LO

U
R

D
E

S
 O

LM
O

S
 J

U
Á

R
E

Z
HOSTELERÍA Y TURISMO Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestión de Eventos

Técnico Superior en Gestión de Alojamientos Turísticos

Técnico Superior en Guía, Información y Asistencias Turísticas 

3.ª
 ed

ici
ón

Ebook
disponible

Estructura del mercado turístico

T 
t 
t

www.paraninfo.es

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación en PowerPoint
 LDP (Libro Digital Proyectable)
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Procesos de Guía y Asisten-
cia Turística, del Ciclo Formativo de grado superior de Guía, Información y Asistencias Turísti-
cas, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo. Para ello, se ha tenido en 
cuenta el Real Decreto 1255/2009, de 24 de julio, por el que se establece el título de Técnico 
Superior en Guía, Información y Asistencias Turísticas y se fijan sus enseñanzas mínimas, así 
como los currículos de dicho ciclo en cada comunidad autónoma.

La obra se organiza en 12 unidades, que desarrollan los siguientes aspectos: introducción a 
la figura del guía de turismo; marco legislativo y ética en la actividad de guía turístico; cali-
dad aplicada a la actividad de guía turístico; desarrollo de los servicios de asistencia y guía, 
documentos y funciones de las figuras básicas; figuras secundarias, servicios complementa-
rios, actividades especiales y viajeros con necesidades especiales; la oferta turística; fuentes 
de información; diseño y programación de servicios turísticos; la comunicación; la comuni-
cación aplicada al servicio de asistencia y guía; movimiento internacional de viajeros; entra-
das y salidas de viajeros en terminales de transporte. 

En la elaboración del libro, se ha contado con el asesoramiento de profesionales de la guía 
turística y se han tenido en cuenta las más recientes innovaciones en tecnología y tenden-
cias en el turismo, siempre desde el contexto educativo actual. La conjunción de estos fac-
tores ofrece una herramienta eficaz para la docencia y la formación de los futuros profesio-
nales del turismo.

Tanto el manual en su conjunto como cada unidad por separado están estructurados con 
multitud de recursos que interrelacionan los conocimientos que se van adquiriendo a lo 
largo de la obra: cada unidad incluye imágenes, esquemas, modelos de documentos, acti-
vidades propuestas y resueltas, cuadros de vocabulario y de información necesaria y adicio-
nal, además de enlaces web de interés, para facilitar el proceso de enseñanza-aprendizaje. 
El mapa conceptual final de cada unidad permite repasar y afianzar los conceptos clave es-
tudiados antes de poner en práctica los conocimientos adquiridos por medio de las activi-
dades finales de comprobación, de aplicación y de ampliación. 

La autora, graduada en Turismo y licenciada en Psicología, ha trabajado en distintas ramas 
del sector turístico, tanto en el ámbito público como en el privado, y en la actualidad es 
profesora de la especialidad de Hostelería y Turismo.
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Silvia Jesús Garrido

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

Temas: 1. Análisis del potencial turístico. 2. Oportunidades de creación, modificación y eliminación de productos,
servicios o destinos turísticos. 3. Diseño de productos turísticos y destinos. 4. Implementación y dinamización.
Actividad global I. Serón (Almería): del recurso al producto turístico. Actividad global II. Proceso de
transformación de los recursos en productos turísticos cuando el destino es una ciudad.
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Procesos de Guía y Asisten-
cia Turística, del Ciclo Formativo de grado superior de Guía, Información y Asistencias Turísti-
cas, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo. Para ello, se ha tenido en 
cuenta el Real Decreto 1255/2009, de 24 de julio, por el que se establece el título de Técnico 
Superior en Guía, Información y Asistencias Turísticas y se fijan sus enseñanzas mínimas, así 
como los currículos de dicho ciclo en cada comunidad autónoma.

La obra se organiza en 12 unidades, que desarrollan los siguientes aspectos: introducción a 
la figura del guía de turismo; marco legislativo y ética en la actividad de guía turístico; cali-
dad aplicada a la actividad de guía turístico; desarrollo de los servicios de asistencia y guía, 
documentos y funciones de las figuras básicas; figuras secundarias, servicios complementa-
rios, actividades especiales y viajeros con necesidades especiales; la oferta turística; fuentes 
de información; diseño y programación de servicios turísticos; la comunicación; la comuni-
cación aplicada al servicio de asistencia y guía; movimiento internacional de viajeros; entra-
das y salidas de viajeros en terminales de transporte. 

En la elaboración del libro, se ha contado con el asesoramiento de profesionales de la guía 
turística y se han tenido en cuenta las más recientes innovaciones en tecnología y tenden-
cias en el turismo, siempre desde el contexto educativo actual. La conjunción de estos fac-
tores ofrece una herramienta eficaz para la docencia y la formación de los futuros profesio-
nales del turismo.

Tanto el manual en su conjunto como cada unidad por separado están estructurados con 
multitud de recursos que interrelacionan los conocimientos que se van adquiriendo a lo 
largo de la obra: cada unidad incluye imágenes, esquemas, modelos de documentos, acti-
vidades propuestas y resueltas, cuadros de vocabulario y de información necesaria y adicio-
nal, además de enlaces web de interés, para facilitar el proceso de enseñanza-aprendizaje. 
El mapa conceptual final de cada unidad permite repasar y afianzar los conceptos clave es-
tudiados antes de poner en práctica los conocimientos adquiridos por medio de las activi-
dades finales de comprobación, de aplicación y de ampliación. 

La autora, graduada en Turismo y licenciada en Psicología, ha trabajado en distintas ramas 
del sector turístico, tanto en el ámbito público como en el privado, y en la actualidad es 
profesora de la especialidad de Hostelería y Turismo.
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Procesos de guía y asistencia turística [2.º curso] 27,50 €

María Gema Morales Caraballo

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

Temas: 1. Introducción a la figura del guía de turismo. 2. Marco legislativo y ética en la actividad de guía turístico. 
3. Calidad aplicada a la actividad de guía turístico. 4. Desarrollo de los servicios de asistencia y guía. Figuras bá-
sicas. 5. Desarrollo de los servicios de asistencia y guía. Figuras secundarias. Actividades complementarias y ser-
vicios especiales. Atención a viajeros con necesidades especiales. 6. La oferta turística. 7. Fuentes de información. 
8. Diseño y programación de servicios turísticos. 9. La comunicación. 10. La comunicación aplicada al servicio de 
asistencia y guía. 11. Movimiento internacional de viajeros. 12. Entradas y salidas de viajeros en terminales de 
transporte.
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Procesos de Guía y Asisten-
cia Turística, del Ciclo Formativo de grado superior de Guía, Información y Asistencias Turísti-
cas, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo. Para ello, se ha tenido en 
cuenta el Real Decreto 1255/2009, de 24 de julio, por el que se establece el título de Técnico 
Superior en Guía, Información y Asistencias Turísticas y se fijan sus enseñanzas mínimas, así 
como los currículos de dicho ciclo en cada comunidad autónoma.

La obra se organiza en 12 unidades, que desarrollan los siguientes aspectos: introducción a 
la figura del guía de turismo; marco legislativo y ética en la actividad de guía turístico; cali-
dad aplicada a la actividad de guía turístico; desarrollo de los servicios de asistencia y guía, 
documentos y funciones de las figuras básicas; figuras secundarias, servicios complementa-
rios, actividades especiales y viajeros con necesidades especiales; la oferta turística; fuentes 
de información; diseño y programación de servicios turísticos; la comunicación; la comuni-
cación aplicada al servicio de asistencia y guía; movimiento internacional de viajeros; entra-
das y salidas de viajeros en terminales de transporte. 

En la elaboración del libro, se ha contado con el asesoramiento de profesionales de la guía 
turística y se han tenido en cuenta las más recientes innovaciones en tecnología y tenden-
cias en el turismo, siempre desde el contexto educativo actual. La conjunción de estos fac-
tores ofrece una herramienta eficaz para la docencia y la formación de los futuros profesio-
nales del turismo.

Tanto el manual en su conjunto como cada unidad por separado están estructurados con 
multitud de recursos que interrelacionan los conocimientos que se van adquiriendo a lo 
largo de la obra: cada unidad incluye imágenes, esquemas, modelos de documentos, acti-
vidades propuestas y resueltas, cuadros de vocabulario y de información necesaria y adicio-
nal, además de enlaces web de interés, para facilitar el proceso de enseñanza-aprendizaje. 
El mapa conceptual final de cada unidad permite repasar y afianzar los conceptos clave es-
tudiados antes de poner en práctica los conocimientos adquiridos por medio de las activi-
dades finales de comprobación, de aplicación y de ampliación. 

La autora, graduada en Turismo y licenciada en Psicología, ha trabajado en distintas ramas 
del sector turístico, tanto en el ámbito público como en el privado, y en la actualidad es 
profesora de la especialidad de Hostelería y Turismo.
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Servicios de información turística [2.º curso] 22,00 €

María Gema Morales Caraballo

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

Temas: 1. Introducción a los sistemas de información turística. 2. Las oficinas de información turística. 3. Estructu-
ración de los servicios de información turística. 4. Atención al público en oficinas de información. 5. Comunicación 
y difusión de los servicios y productos de los sistemas de información turística. 
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La industria de la panadería es muy amplia, abarca desde el pequeño obrador fa-
miliar con poco volumen de venta hasta la panadería más comercial. El pan pre-
cocido se ha popularizado mucho en los últimos años, siendo el más consumido 
y demandado por la sociedad en general, por sus cualidades y, sobre todo, por su 
precio más económico. Sin embargo, de un tiempo a esta parte se ha ido recu-
perando el pan artesanal y tradicional, quizás impulsado por la conciencia social 
de cuidar la salud, o por recuperar los sabores, texturas y tradiciones de nuestra 
cultura.

En este libro se explica el proceso de elaboración del pan, sus variedades y sus apli-
caciones en la pastelería salada. Además, permite al lector aprender a identifi car un 
pan de calidad. Para ello, se estudian la historia y características nutricionales del 
pan y sus componentes; los tipos de harinas y materias primas utilizadas en la ela-
boración de cada tipo de pan; así como los procesos para elaborar masas fermenta-
das y los tipos de fermentos, masas y sistemas de panifi cación.

M.ª Pilar Carrero Casarrubios es profesora de Formación Profesional desde 
hace más de 22 años en el centro IES Alpajés, en Aranjuez (Madrid), donde tam-
bién realizó sus estudios de Hostelería; y en el que es jefa de estudios desde hace 
11 años. También ha trabajado como cocinera en diferentes empresas del sector. 
Durante su carrera docente se ha especializado en la pastelería y la panadería impar-
tiendo clases en los ciclos formativos de Cocina y gastronomía, Dirección de cocina, y 
Panadería, repostería y confi tería.

Elena Rodríguez Crespo es técnico especialista en Hostelería y Turismo y pro-
fesora de Formación Profesional en la especialidad de Cocina y pastelería desde 
hace más de 25 años; los últimos 15 impartiendo el ciclo formativo de Panadería, 
repostería y confi tería. Además, colabora con distintas empresas del sector de 
panadería y pastelería.
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La limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos se revela como uno 
de los aspectos más importantes y valorados por los clientes de un servicio de alojamiento. 

Este es un manual práctico y con un enfoque didáctico en el que de manera clara, sencilla y 
muy visual se presentan todos los pasos necesarios para abordar con éxito las tareas aso-
ciadas a la limpieza y puesta a punto de alojamientos. 

El contenido se estructura en tres grandes bloques. Parte del mobiliario y decoración de 
los establecimientos de alojamiento, señalando sus elementos principales, para detener-
se después en los procesos de limpieza atendiendo especialmente a los productos, herra-
mientas y maquinaria más indicados en cada caso. Se proponen y describen las técnicas de 
limpieza más adecuadas, ofreciendo las mejores soluciones prácticas. En un último bloque 
de contenido se abordan aspectos relacionados con la normativa de seguridad, higiene y 
salud aplicables en los procesos de preparación y puesta a punto de habitaciones, zonas 
nobles y áreas comunes. 

El libro incluye numerosas fotografías que aportan valiosa información extra, cuadros expli-
cativos, tablas y diagramas, junto a destacados importantes que constituyen recursos adi-
cionales para facilitar y afianzar el aprendizaje. La parte teórica se completa con una cuida-
da selección de ejercicios de repaso y autoevaluación, cuyas soluciones están disponibles 
en www.paraninfo.es. 

Además, la obra responde al contenido curricular previsto para la Unidad Formativa UF0039 
Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos, integrada en el Módu-
lo Formativo MF0706_1 Arreglo de habitaciones y zonas comunes en alojamientos, pertene-
ciente a su vez al certificado de profesionalidad HOTA0108 Operaciones básicas de pisos en 
alojamientos, regulado por el Real Decreto 1376/2008 de 1 de agosto, modificado por el RD 
685/2011 de 13 de mayo y por el RD 619/2013 de 2 de agosto.

Aday Hernández Collado es diplomado en Turismo por la Universidad de Las Palmas de 
Gran Canaria y docente especializado en Formación Profesional para el Empleo. Actualmen-
te desempeña la labor de Formador Corporativo del área de Alojamiento de una importante 
cadena hotelera española.
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María Carmen Mas Muñoz
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A lo largo de este libro veremos cómo organizar de manera eficiente el servicio de pisos 
en alojamientos. Para ello, aprenderemos a comparar los modelos más característicos de 
organización de los servicios asignados a este departamento,  justificando los más ade-
cuados para determinados tipos y modalidades; además, definiremos planes de traba-
jo periódicos para departamentos de pisos, adaptados a diferentes tipos de alojamiento 
y situaciones. Por otra parte, analizaremos la correcta aplicación de sistemas de aprovi-
sionamiento externo, mantenimiento, reposición y control de las dotaciones de lencería, 
materiales, equipos y mobiliario que permitan evaluar su grado de aprovechamiento, ex-
plicando la función de mantenimiento y las relaciones y competencias que en esta materia 
tiene el encargado/a y describiendo también el servicio de seguridad propio de estableci-
mientos de hospedaje.

Los contenidos desarrollados en el manual se ajustan a los de la UF 0041 Organización del 
servicio de pisos en alojamientos, incardinada en el MF 1067_3 Organización y atención al 
cliente en pisos, que se encuentra dentro del certificado HOTA0208 Gestión de pisos y lim-
pieza en alojamientos, regulado por el RD 1376/2008 de 1 de agosto y modificado por el 
RD 619/2013, de 2 de agosto. Cada epígrafe se complementa con actividades de autoeva-
luación cuyas soluciones están disponibles en www.paraninfo.es

M. ª Carmen Mas Muñoz es profesora en la Escuela Superior de Hostelería y Turismo de 
la Comunidad de Madrid.
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La planificación y organización de los distintos departamentos en las entidades de aloja-
miento turístico son indispensables para que estas funcionen correctamente. 

A través de este libro aprenderemos a definir planes que resulten adecuados para las dis-
tintas áreas y a analizar la gestión y control del presupuesto. Por otra parte, estudiaremos 
las estructuras organizativas y funcionales propias de cada tipo de establecimiento y los 
métodos para la definición de puestos de trabajo y selección de personal, analizando la 
función gerencial de integración del mismo y las técnicas de dirección aplicables en los 
distintos departamentos. Cada capítulo se complementa con actividades de autoevalua-
ción cuyas soluciones están disponibles en www.paraninfo.es.

Los contenidos se corresponden con los establecidos para la UF0048 Procesos de ges-
tión de departamentos del área de alojamientos (70 h), incardinada en el MF 0265_3 
Gestión de departamentos del área de alojamientos, transversal a los certificados 
HOTA0308 Recepción en alojamientos y HOTA0208 Gestión de pisos y limpieza en alo-
jamientos, ambos regulados por el RD 1376/2008, de 1 de agosto, y modificados por el 
RD 619/2013, de 2 de agosto.

Ignacio Sanz Sánchez ejerce su labor docente como profesor de ciclos formativos.
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La calidad en la prestación de servicios cobra cada día mayor importancia como valor diferen-
cial. El nivel de exigencia del consumidor es cada vez más elevado y el sector de la hostelería 
y el turismo es uno de los mejores y mayores exponentes de esa excelencia a la que debemos 
aspirar profesionales y consumidores. 

En esta obra se abordan con sencillez y claridad aspectos fundamentales relacionados con los 
procesos de gestión de calidad en este sector productivo. La cultura de la calidad en las empre-
sas y entidades de hostelería y turismo, la necesidad de aseguramiento de la misma, los costes 
de medición y mejora, la productividad, herramientas y sistemas de calidad, el modelo EFQM, 
aspectos legales y normativos, y el plan de turismo español horizonte 2020 son algunas de las 
cuestiones estudiadas. 

Sin olvidar todo lo relativo a la gestión de la calidad en la organización hostelera y turística, con 
especial referencia a la organización de la calidad, coordinación, evaluación, enfoque de sis-
temas y compromiso de la dirección así como todo lo relacionado con la gestión por procesos, 
dedicando especial atención a todo lo que son los procesos de control de calidad de los servi-
cios y productos de hostelería y turismo: supervisión y medida del proceso y producto/servicio, 
gestión de los datos y evaluación de los resultados.

Cada unidad didáctica se completa con una propuesta de ejercicios y sus correspondientes so-
luciones, lo cual facilita el aprendizaje y la comprensión práctica de los conceptos expuestos.

La obra responde además exactamente al contenido curricular que los RD 1376/2008 de 1 de 
agosto y 685/2011 de 13 de mayo definen para la unidad formativa UF 0049 “Procesos de ges-
tión de calidad en hostelería y turismo” que es transversal y por lo tanto forma parte de diversos 
certificados de profesionalidad de la familia de hostelería y turismo. 

Una obra imprescindible para conocer las claves de los procesos de calidad en el sector hostele-
ro y turístico, esencial para cuantos desempeñan su labor profesional en este ámbito así como 
para quienes desean formarse y adquirir competencias válidas para desempeñar su actividad 
laboral en este sector en auge continuo.

María Soledad Carrasco es profesora de FP desde 1985 y licenciada en Derecho por la UNED. 
Funcionaria de carrera en la familia profesional de Administración y gestión, ha desarrollado su 
labor profesional en institutos de enseñanza pública de Extremadura, Baleares y Madrid. Actual-
mente imparte clases en el IES Luis Buñuel de Móstoles. Tutora en centros de trabajo.
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Esta obra presenta las claves para gestionar eficazmente las reservas de habitaciones 
y otros servicios de alojamientos. De forma práctica, sencilla y didáctica expone 
cuestiones fundamentales relativas al funcionamiento del departamento de reservas. 

Estructurado en 5 bloques nos sitúa en el contexto que rodea la reserva hotelera 
para después centrarse en sus tipos y los diferentes canales de recepción. Expone el 
desarrollo del procedimiento de recepción, aceptación, confirmación, modificación y 
cancelación de reservas así como un análisis de los canales de distribución y el manual 
de procedimiento, con atención a todos los procesos que pueden afectar a una reserva 
desde que se recibe. 

Los contenidos informáticos, y los diferentes PMS (Property Management Systems) y 
CRS ( Central Reservation System) como motor de reservas y la situación actual sobre 
cómo reciben los establecimientos las reservas desde la diferentes webs son parte 
importante del libro, así como la emisión de listados e informes imprescindibles para 
que exista comunicación interdepartamental. Se incluye una actualizada referencia a la 
legislación vigente para la regulación de las reservas así como a la problemática del 
overbooking hotelero. 

Para facilitar el aprendizaje y la adquisición eficaz de competencias esta obra 
incorpora glosario, imágenes, gráficos, esquemas y una propuesta de actividades de 
autoevaluación y supuestos cuya respuesta está disponible en la web www.paraninfo.es 

El libro responde al contenido curricular que define para la UF0050 Gestión de reservas 
de habitaciones y otros servicios de alojamientos el RD 1376/2008 de 1 de agosto, 
modificado por RD 619/2013 de 2 de agosto que regula el Certificado de profesionalidad 
titulado Recepción de alojamientos.

Una obra imprescindible para quienes prestan servicio en el entorno profesional del 
alojamiento así como para cuantos desean formarse en este ámbito y desarrollar su 
actividad en el sector de la hostelería y el turismo.

La autora es diplomada en Empresas y Actividades Turísticas por la Universidad de 
Educación a Distancia, UNED. Actualmente es profesora de Formación Profesional de los 
ciclos de Grado Superior de Hostelería y Turismo en el IES Hotel Escuela de la Comunidad 
de Madrid.
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Para valorar la situación, evolución y tendencias en el sector de alojamientos es necesa-
rio hacer un completo análisis de toda la información que tengamos acerca del mercado 
turístico.

En este libro se enumeran, describen e interrelacionan los distintos elementos que con-
forman la demanda y la oferta turística, y se analizan los componentes que conforman un 
plan de marketing adecuado a las empresas del sector turístico. Además, aprenderemos a 
distinguir diferentes estrategias de comunicación comercial y diversas técnicas de venta, 
adaptándolas tanto a los distintos tipos de usuarios de estos servicios, como a las distin-
tas vías de comunicación.  Cada capítulo se complementa con actividades prácticas y de 
autoevaluación cuyas soluciones están disponibles en www.paraninfo.es.

Los contenidos se corresponden con los de la UF 0051 Diseño y ejecución de acciones co-
merciales en alojamientos, incardinada en el MF 0263_3 Acciones comerciales y reservas, 
perteneciente al certificado de profesionalidad HOTA0308 Recepción en alojamientos, re-
gulado por el RD 1376/2008, de 1 de agosto, y modificado por el RD 619/2013, de 2 de 
agosto.

Juan Gutiérrez Valdemoro es técnico en Turismo y posee amplia experiencia docente en 
formación presencial y online.

Juan Gutiérrez Valdemoro
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Dentro del sector turístico, las agencias de viajes juegan un papel fundamental a la 
hora de organizar y vender los viajes. De la amplia gama de servicios turísticos con 
los que trabajan, los más importantes son los llamados viajes combinados o paque-
tes turísticos.

Este libro acerca al lector al concepto de viaje combinado, explicando cómo se plani-
fican y elaboran, la manera en que se comercializan, quiénes forman parte del pro-
ceso de creación,  qué servicios suelen incluirse y la documentación necesaria para 
llevarlos a cabo, analizando el empleo de los programas informáticos  tanto contables 
como específicos de la organización de viajes combinados; de manera específica se 
dedica un apartado a las excursiones y visitas, para conocer su operativa y manejo.  
Cada epígrafe se complementa con actividades prácticas y actividades de autoevalua-
ción, que contribuirán de manera decisiva al afianzamiento de los conceptos aprendi-
dos. Las soluciones están disponibles en www.paraninfo.es.

Los contenidos de este manual se corresponden con los de la unidad formativa 0074 
Planificación, programación y operación de viajes combinados, incardinada en el mó-
dulo formativo 1055_3 Elaboración y gestión de viajes combinados, que se encuen-
tra dentro del certificado de profesionalidad Creación y gestión de viajes combinados 
y eventos, perteneciente a la familia de Hostelería y turismo, y regulado por el RD 
1376/2008, de 1 de agosto, modificado a su vez por el RD 619/2013, de 2 de agosto.

Ainara Rodríguez Zulaica ejerce su labor docente en la Universidad de Deusto.
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Adriana Arranz Vicente es diplomada en Empresas y Actividades Turísticas por la UNED. Ha 
trabajado en empresas de animación hotelera, en recepción de hoteles, en agencias ma-
yoristas, en labores de consultoría de formación y ha desarrollado, en empresas públicas, 
proyectos de promoción de diversos municipios de la Sierra Oeste de Madrid. 

El objetivo de esta obra es presentar al lector una herramienta útil que sirva para orientarle en 
las funciones básicas de la gerencia de las empresas turísticas, explorando distintas facetas 
que resultan vitales para desenvolverse con soltura en este entorno profesional. 

Se abordan aspectos tan diversos como la planificación empresarial en las empresas y entida-
des de distribución e información turística, gestión y control presupuestarios, evaluación de 
costes, productividad y análisis económico para agencias de viaje y otros distribuidores turísti-
cos, la función de integración del personal, la dirección de personal y aplicaciones informáticas 
específicas para este campo profesional. 

Con una estructura clara y accesible, un lenguaje sencillo y una metodología eminentemente 
práctica y didáctica la autora va desgranando las diferentes facetas necesarias para alcanzar 
la  formación idónea del profesional de este sector productivo. Los conocimientos teóricos se 
completan con propuestas de ejercicios y tests de autoevaluación al final de cada unidad di-
dáctica, lo que ayudará a integrar mejor los conocimientos adquiridos.

La obra responde fielmente al currículo determinado en el certificado de profesionalidad “Pro-
moción turística local e información al visitante” HOTI0108, que desarrolla entre otros conteni-
dos el Módulo formativo MF 0268_3  denominado “Gestión de unidades de información y dis-
tribución turísticas” que integra la UF 0077 que da título a este libro y cuyo currículo establece 
el RD 1376/2008 de 1 de agosto. 

En definitiva, con este libro el lector adquirirá las competencias necesarias asociadas a la uni-
dad formativa que desarrolla. Una obra rigurosa y amena, imprescindible tanto para profesio-
nales del turismo como para cuantos aspiran a desarrollar su actividad profesional en este 
ámbito laboral en continuo auge.
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Víctor Pérez Castaño

Elaboración de platos 
combinados y aperitivos

Esta obra ofrece una completa visión acerca de lo que la elaboración de platos combinados y 
aperitivos representa en nuestra cultura gastronómica.

Entremeses, aperitivos fríos y calientes, encurtidos, salazones, ahumados, canapés, tartaletas, 
hojaldres, lionesas…, integran un completo repertorio de apetitosas opciones que para llegar a 
ser una realidad precisan de un complejo trabajo de profesionales cualificados.

El autor presenta de manera exhaustiva y a la vez sencilla, técnicas básicas y tipos así como 
los procesos de elaboración y presentación, los métodos de regeneración y conservación y  las 
medidas de participación en la mejora de la calidad de platos combinados y aperitivos.

El libro aborda todos los aspectos relacionados con estas especialidades: ofrece deliciosas re-
cetas detallando ingredientes y forma de elaboración, pero también se refiere a aspectos tan 
importantes como el servicio y la presentación, el aseguramiento de la calidad y las actividades 
relacionadas con la prevención y control de insumos y procesos que evitan resultados defec-
tuosos.

La obra responde fielmente al contenido curricular de la Unidad Formativa UF 0057 titulada “Ela-
boración de platos combinados y aperitivos” que a su vez forma parte del Módulo Formativo MF 
0256_1 Elaboraciones culinarias básicas, integrado dentro del certificado de profesionalidad 
denominado “Operaciones básicas de cocina”, desarrollado en el RD 1376/2008 de 1 de agosto.

En definitiva, se trata de un libro imprescindible para quienes interesados en el mundo de la 
cocina deseen formarse,  aumentar sus conocimientos prácticos o simplemente disfrutar con un 
recetario único, completo y detallado que ofrece mucho más que meras recetas.

Víctor Pérez Castaño es Técnico especialista en Cocina y licenciado en Geografía e Historia. En 
la actualidad es Profesor Técnico de Formación Profesional en la Escuela de Hostelería del I.E.S. 
Valle de Aller (Asturias).
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Este libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF0818) Conservación en 
pastelería, incluida en el Módulo Formativo (MF1333_1) Aprovisionamiento interno y con-
servación en pastelería, correspondiente al Certificado de Profesionalidad (HOTR0109) 
Operaciones básicas de pastelería, perteneciente a la familia profesional de Hostelería y 
Turismo, y regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

En él se explica la importancia de la conservación para el desarrollo y la elaboración 
posterior de los productos de pastelería y repostería. Se presta especial atención a los 
sistemas de conservación, envasado y regeneración de materias primas y productos ela-
borados. Además, se profundiza en la participación de la mejora de la calidad que permi-
te la obtención de productos excelentes y la satisfacción de los clientes.

En el primer capítulo se presentan los diferentes sistemas de regeneración de alimentos 
utilizados en pastelería. En el segundo capítulo se aborda el almacenamiento y la con-
servación de géneros. En el tercer capítulo, se desarrollan los sistemas de envasado de 
géneros. En el cuarto capítulo se ofrece una visión de los sistemas de conservación y pre-
sentación comercial habitual de productos de pastelería. En el quinto y último capítulo 
se aborda la participación en la mejora de la calidad. Además, cada capítulo ofrece nu-
merosos cuadros, figuras e imágenes que favorecen la comprensión y la asimilación del 
contenido e incorpora útiles actividades finales que permiten repasar y afianzar los cono-
cimientos adquiridos.

Asimismo, el enfoque elegido es práctico y el lenguaje empleado es claro y sencillo para 
que la comprensión y el aprendizaje de los contenidos sean lo más efectivos posible. 

Por todo ello, esta obra es una herramienta utilísima e imprescindible tanto para alumnos 
y profesores como para todos aquellos que deseen iniciarse o profundizar en el apasio-
nante mundo de la repostería y la pastelería.

Los autores son profesionales del sector de la Hostelería y el Turismo y están especializa-
dos tanto en cocina y gastronomía como en pastelería. Cuentan con un amplio bagaje en 
el sector de la restauración y actualmente son profesores de Formación Profesional de los 
Ciclos Formativos de grado medio de Cocina y Gastronomía y de grado superior de Direc-
ción de Cocina, así como de diferentes cursos de posgrado y especialización.
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Este libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF1357) Regeneración óptima de 
los alimentos, incluida en el Módulo Formativo (MF1058_3) Tratamiento de géneros culinarios, 
correspondiente al Certificado de Profesionalidad HOTR0110 Dirección y producción en cocina, 
perteneciente a la familia profesional de Hostelería y Turismo, y regulado por el Real Decreto 
1526/2011, de 31 de octubre.

En él se explican las técnicas de conservación de alimentos y los métodos empleados en la 
regeneración de géneros crudos, semielaborados y elaborados para, en función de las con-
diciones de partida y las expectativas del consumidor, asegurar su utilización o consumo pos-
teriores en condiciones óptimas.

Se hace, además, una revisión de los equipos asociados a la regeneración de los alimentos, de 
la forma de supervisar —tanto la ejecución de las operaciones previas como de las operacio-
nes propias del proceso de regeneración de todo tipo de géneros y de su control— y de las me-
didas a tomar en función de los resultados intermedios y finales derivados del propio proceso 
de regeneración, y en función de los protocolos establecidos para dicho proceso y su control.

Además, cada capítulo cuenta con cuadros de ejemplo y de recordatorio que, junto a las nume-
rosas imágenes, favorecen y completan la comprensión del contenido. También se incorporan 
actividades finales para poner en práctica, repasar y afianzar los conocimientos adquiridos.

Asimismo, el enfoque elegido es práctico y el lenguaje empleado, claro y sencillo, para que la 
comprensión y el aprendizaje de los contenidos sean lo más efectivos posible, lo que se poten-
cia también a través de fotografías realizadas por el autor con el fin de añadir un valioso com-
plemento visual a los textos.

Por ello, esta obra es una herramienta utilísima e imprescindible tanto para los alumnos como 
para los profesores que vayan a impartir los contenidos de este módulo formativo.

Los autores, veterinarios especializados en Bromatología, desarrollan su labor profesional 
en consultoras estratégicas de formación desde hace más de 25 años. Además, son auto-
res de libros y guías didácticas y técnicas para varios sectores profesionales, y asesores 
de empresas de hostelería en cuestiones legales y de atención al cliente.
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UF0848
El presente libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF0848) Elaboración de 
vinos, otras bebidas alcohólicas, aguas, cafés e infusiones, incluida en los Módulos Formati-
vos (MF1106_3) Cata de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos, y 
(MF1107_3) Diseño de cartas de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a 
vinos, correspondiente al Certificado de Profesionalidad (HOTR0209) Sumillería, de la familia 
profesional de Hostelería y Turismo, regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo. 

Su finalidad es dotar al profesional de los conocimientos necesarios sobre viticultura (expli-
caciones sobre la vid, prácticas, geografía y mención geográfica) y vinificaciones (microbio-
logía enológica y elaboración de los diferentes tipos de vino, tanto de los habituales como 
de los especiales) para el sector de Hostelería.

En la segunda parte de la obra se explica el proceso de elaboración de la cerveza y de la si-
dra (materias primas, microbiología, proceso de elaboración y familias) y principales be-
bidas espirituosas (principios de la destilación, normativa, destilación), para detenerse 
finalmente en cada uno de los principales tipos de bebidas (aguardientes, bebidas proce-
dentes de cereales, anisadas y pacharanes, licores y cremas, y en función de su mención 
geográfica).

La última parte del libro se centra en los conocimientos necesarios para la elaboración del 
café, las aguas envasadas, los tés y otras infusiones que podemos encontrar habitualmente 
en nuestros establecimientos de Hostelería.

Juan Ferrer Espinosa (Enópata) es profesor de sumilleres, director de catas, catador profe-
sional, experto en fisiología olfativa y en destilados y aguardientes, diseñador de etique-
tas de vino y autor de la colección de copas Senso. En 40 años de carrera ha formado a más 
de 18 000 alumnos, ha asesorado a empresas del sector vinícola y hostelero, ha tenido un  
wine-bar, ha sido fundador de la whiskyteca Negresco, ha abierto vinotecas e importadoras 
de vinos, etc. También ha recibido múltiples premios: fue ganador del Trofeo Gosset a la me-
jor carta de champagnes, mejor sumiller de España en el Montecarlo Wine Festival y mejor 
sumiller de la Comunidad Valenciana, según la Academia de Gastronomía de la Comunidad 
Valenciana. En la actualidad es docente en Vinos Enópata, donde es director creativo y en-
cargado de seleccionar los vinos para el Club Enópata.
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Este libro desarrolla los contenidos del Módulo Formativo (MF1110_3) Servicio especializa-
do de vinos, correspondiente al Certificado de Profesionalidad (HOTR0209) Sumillería, de la 
familia profesional de Hostelería y Turismo, y regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13 
de mayo.

Su finalidad es dotar al profesional de los conocimientos necesarios sobre el servicio espe-
cializado de vinos. Se inicia el libro definiendo los recursos humanos (brigada de restauran-
te) y los recursos materiales necesarios (descripción, puesta a punto y repaso del equipo, 
técnicas de mantenimiento y conservación de los materiales) para el correcto servicio de 
vino en nuestros establecimientos de Hostelería.

La segunda parte de la obra se adentra en la explicación sobre las técnicas de venta de vi-
nos, para continuar con la descripción de la armonía que debe existir entre las ofertas gas-
tronómicas y los vinos, así como los maridajes y, muy especialmente, los enemigos de estos.

La última parte del libro se centra en la detallada exposición del proceso para el servicio es-
pecializado de vinos que es necesario ofrecer en nuestros locales. 

Juan Ferrer Espinosa (Enópata) es profesor de sumilleres, director de catas, catador profe-
sional, experto en fisiología olfativa y en destilados y aguardientes, diseñador de etique-
tas de vino y autor de la colección de copas Senso. En 40 años de carrera ha formado a más 
de 18 000 alumnos, ha asesorado a empresas del sector vinícola y hostelero, ha tenido un 
 wine-bar, ha sido fundador de la whiskyteca Negresco, ha abierto vinotecas e importadoras 
de vinos, etc. También ha recibido múltiples premios: fue ganador del Trofeo Gosset a la me-
jor carta de champagnes, mejor sumiller de España en el Montecarlo Wine Festival y mejor 
sumiller de la Comunidad Valenciana, según la Academia de Gastronomía de la Comunidad 
Valenciana. En la actualidad es docente en Vinos Enópata, donde es director creativo y en-
cargado de seleccionar los vinos para el Club Enópata. CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD HOTR0209
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El presente libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF0849) Preparación y 
cata de vinos y otras bebidas alcohólicas, incluida en el Módulo Formativo (MF1106_3) Cata 
de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos, correspondiente al 
Certificado de Profesionalidad (HOTR0209) Sumillería, de la familia profesional de Hostele-
ría y Turismo, regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo. 

Su finalidad es dotar al profesional encargado de la preparación y cata de vinos y otras be-
bidas alcohólicas de los conocimientos necesarios para ello. En las dos primeras unidades 
de la obra se detalla, en primer lugar y con gran minuciosidad, toda la información necesa-
ria para la confección de la documentación previa a la cata (elaboración de dosieres de vi-
nos y otras bebidas alcohólicas, informes de vinos y otras bebidas alcohólicas e información 
de revistas, guías y prensa especializada). En segundo lugar, se explica cómo realizar un de-
tallado y exhaustivo análisis sensorial de los vinos (composición, metodología de análisis, 
información básica y resultados de la cata) acompañado de extensos y pormenorizados vo-
cabularios para cada uno de los sentidos.

En la segunda parte de la obra se profundiza en la cata de vinos en función de sus diferentes 
procesos de elaboración y zonas geográficas de procedencia (españoles, franceses, italia-
nos, europeos, americanos, de Sudáfrica, y de Australia y Nueva Zelanda), así como la cata 
de otras bebidas alcohólicas como cervezas y sidras, y bebidas espirituosas. Para todo este 
tipo de catas se presenta siempre un análisis sensorial, con su correspondiente metodolo-
gía, se explica brevemente el ciclo de vida de cada una de estas bebidas y se concluye con 
el resultado de la cata. 

Juan Ferrer Espinosa (Enópata) es profesor de sumilleres, director de catas, catador profe-
sional, experto en fisiología olfativa y en destilados y aguardientes, diseñador de etique-
tas de vino y autor de la colección de copas Senso. En 40 años de carrera ha formado a más 
de 18 000 alumnos, ha asesorado a empresas del sector vinícola y hostelero, ha tenido un  
wine-bar, ha sido fundador de la whiskyteca Negresco, ha abierto vinotecas e importadoras 
de vinos, etc. También ha recibido múltiples premios: fue ganador del Trofeo Gosset a la me-
jor carta de champagnes, mejor sumiller de España en el Montecarlo Wine Festival y mejor 
sumiller de la Comunidad Valenciana, según la Academia de Gastronomía de la Comunidad 
Valenciana. En la actualidad es docente en Vinos Enópata, donde es director creativo y en-
cargado de seleccionar los vinos para el Club Enópata.
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