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Generador de exámenes para profesores

En Examina encontrarás 
exámenes para libros de todas 

las materias, con preguntas 
de todo tipo (verdadero/
falso, de desarrollo, de 

completar, de opción múltiple, 
de rellenar...) y soluciones 

para descargar en PDF

Prepara 
 un examen  
en 1 minuto 

Busca el libro de 
tu interés entre 

aquellos que 
tienen disponible 

Examina. Hay miles 
de preguntas para 

crear multitud 
de exámenes

Elige cuántas y de 
qué tipo quieres 

que sean las 
preguntas que 
conformen el 

examen: preguntas 
de desarrollar, 

de relacionar, de 
rellenar huecos...

Una vez 
configurado 
el examen, 
descárgalo 

cómodamente en 
PDF, así podrás 

imprimirlo y 
llevarlo al aula

Por último, puedes 
descargar también 

una copia del 
examen para el 
profesor, esta 

vez se incluirán 
las respuestas de 

todas las preguntas
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  Operaciones y control de almacén  
en la industria alimentaria [1.º]

  Seguridad e higiene en la manipulación 
de alimentos [2.º]

  Operaciones y control de almacén  
en la industria alimentaria [1.º]

   Seguridad e higiene en la manipulación 
de alimentos [2.º]

   Elaboraciones de panadería y bollería [1.º]
  Materias primas y procesos en panadería, 

pastelería y repostería [1.º]
  Operaciones y control de almacén  

en la industria alimentaria [1.º]
  Procesos básicos de pastelería y repostería [1.º]

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

  Postres en restauración [2.º]
  Productos de obrador [2.º]
  Seguridad e higiene en la manipulación 
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Dis volupti onsendit volectet etust acerovit lanim fugia conecum sit, quam aut et rendeni 
enditius arum que nimaximet officae eaquas ut que volorepe non reptatur suntias nus-
cidigenit aut reium ent quam, torem aperci sim aut quibus si ut offictur magnam quate 
natiae lis dessequisto veliquo mos doluptatusa quist vent. Ovidit magnimp ossitatus, ut 
lit autem volorum qui tecab id quae ea consequis doluptat.

Mus, ullupta est eatet haris re por alignih icatianis et dent am, aut vendae. Et fuga. Itae. 
Ut ipsum et adi solupis tiisquiscima doluptat. As aligni dio. Archil magnimin conse ex-
pelis abo. Solupta cullanim volorro comnihi litios autenimpel et que lia cuptatet issit vo-
luptate moluptat ute voloratus et quo volorro tem evellabora sedigenti dus, tendigenda 
volut alicili quatquatur aut precus volor aut aut lam qui dent ipsae cor reped et ipsae 
min pra nonsed millab inctas dusam vent.

Aximpor atium et accum debisse laborru ptaquam, ut endessitem dem ne estrum lis 
maior ressim quaspic tem fugiam quis que et dolupta eius. Ossum venit vollabo. Borerit 
imi, od ut magnatiis voluptat. Am ut quas maximilit ut re et et lab ilit, omnimin conseque 
solupta quidele ndipsa comnisit ut pedis imusam nonsendis sundi quo tem invenis ad 
quia cus di bea incium utatemp erferfe rferspi enimin re porro et re et quatus, omnis 
nate porem harchit iaectin et, unt ut voles aspidel et eatem quidebis et, ipsum fuga. 

Et aut molorum facepudis ad ea ipis et lit lacearchil milit alignam alia dolupta tiorro il 
erum inus, quo incipsam, cus eost, quunt, eum exerian ditatin velibus simustem. Adiam 
sit volo volecatis dolore se sum fugit dolorion conseniaecus pere estrum fuga. Et volup-
tae doluptatem nobis nam ipsam quatet estiuriam quae offic tem et id utemodia plique 
del ipsuntus ne offictisque volupta il magnatem faccaec eritibust, aut de la dolupti ve-
licti que conseca eperrum faccupturem etusdam fuga. Nem qui sunt, voluptus aboriam, 
aliqui a suntiur, ut atiatque occus doloren diasimi, consequatur andi con pe excearcid 
quatur, vel mosandis dolupti onserum eius etur apiet eum volor aut ex etus dis apisti 
repro enis explaut molestis mi, ulluptati to dolorem eligenis coratur solupic torum quis-
quiatem rem quo explabo rporrum quodit, ut omnimi, aut ut que velest, nit, sus ditiam, 
nonsent occuptas mollenet eaqui reperspidus volupta debit, culparum ent.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 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.

Ebook
disponible

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

ISBN: 978-84-1366-072-1
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Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 
[1.er curso] 24,00 €

Daniel Galy

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

Temas: 1. Aprovisionamiento del almacén. 2. Recepción de mercancías. 3. Almacenamiento. 4. Expedición de mer-
cancías. 5. Aplicación de las TIC en la gestión de almacén.

1.ª edición

[GM] TÉCNICO EN ELABORACIÓN DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Daniel Galy
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Dis volupti onsendit volectet etust acerovit lanim fugia conecum sit, quam aut et rendeni 
enditius arum que nimaximet officae eaquas ut que volorepe non reptatur suntias nus-
cidigenit aut reium ent quam, torem aperci sim aut quibus si ut offictur magnam quate 
natiae lis dessequisto veliquo mos doluptatusa quist vent. Ovidit magnimp ossitatus, ut 
lit autem volorum qui tecab id quae ea consequis doluptat.

Mus, ullupta est eatet haris re por alignih icatianis et dent am, aut vendae. Et fuga. Itae. 
Ut ipsum et adi solupis tiisquiscima doluptat. As aligni dio. Archil magnimin conse ex-
pelis abo. Solupta cullanim volorro comnihi litios autenimpel et que lia cuptatet issit vo-
luptate moluptat ute voloratus et quo volorro tem evellabora sedigenti dus, tendigenda 
volut alicili quatquatur aut precus volor aut aut lam qui dent ipsae cor reped et ipsae 
min pra nonsed millab inctas dusam vent.

Aximpor atium et accum debisse laborru ptaquam, ut endessitem dem ne estrum lis 
maior ressim quaspic tem fugiam quis que et dolupta eius. Ossum venit vollabo. Borerit 
imi, od ut magnatiis voluptat. Am ut quas maximilit ut re et et lab ilit, omnimin conseque 
solupta quidele ndipsa comnisit ut pedis imusam nonsendis sundi quo tem invenis ad 
quia cus di bea incium utatemp erferfe rferspi enimin re porro et re et quatus, omnis 
nate porem harchit iaectin et, unt ut voles aspidel et eatem quidebis et, ipsum fuga. 

Et aut molorum facepudis ad ea ipis et lit lacearchil milit alignam alia dolupta tiorro il 
erum inus, quo incipsam, cus eost, quunt, eum exerian ditatin velibus simustem. Adiam 
sit volo volecatis dolore se sum fugit dolorion conseniaecus pere estrum fuga. Et volup-
tae doluptatem nobis nam ipsam quatet estiuriam quae offic tem et id utemodia plique 
del ipsuntus ne offictisque volupta il magnatem faccaec eritibust, aut de la dolupti ve-
licti que conseca eperrum faccupturem etusdam fuga. Nem qui sunt, voluptus aboriam, 
aliqui a suntiur, ut atiatque occus doloren diasimi, consequatur andi con pe excearcid 
quatur, vel mosandis dolupti onserum eius etur apiet eum volor aut ex etus dis apisti 
repro enis explaut molestis mi, ulluptati to dolorem eligenis coratur solupic torum quis-
quiatem rem quo explabo rporrum quodit, ut omnimi, aut ut que velest, nit, sus ditiam, 
nonsent occuptas mollenet eaqui reperspidus volupta debit, culparum ent.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 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.

Ebook
disponible

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

ISBN: 978-84-1366-072-1
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Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 
[1.er curso] 24,00 €

Daniel Galy

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

Temas: 1. Aprovisionamiento del almacén. 2. Recepción de mercancías. 3. Almacenamiento. 4. Expedición de mer-
cancías. 5. Aplicación de las TIC en la gestión de almacén.

1.ª edición

[GM] TÉCNICO EN ACEITES DE OLIVA Y VINOS

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

www.paraninfo.es

3.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZA
DA

Seguridad e higiene en la 
manipulación de alimentos

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: 978-84-283-3467-9

HOSTELERÍA Y TURISMO | COCINA Y GASTRONOMÍA
| SERVICIOS EN RESTAURACIÓN
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N 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. La seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Man-
tenimiento 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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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Operaciones Auxiliares de Alma-
cenaje, de los Ciclos Formativos de Grado Básico en Servicios Comerciales, y en Industrias Ali-
mentarias, pertenecientes a las familias profesionales de Comercio y Marketing y de Industrias 
Alimentarias, respectivamente.

Operaciones auxiliares de almacenaje presenta contenidos revisados y actualizados, que in-
cluyen las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar 
los diferentes objetivos del módulo. El alumnado alcanzará un profundo conocimiento de las 
principales zonas del almacén, así como de las operaciones básicas que debe realizar en función 
de las características de la mercancía.

A través de las diferentes unidades profundiza, mediante una metodología ordenada y un len-
guaje cercano y actualizado, en todos aquellos contenidos del módulo formativo. En esta edi-
ción, se han incluido secciones como vocabulario, documentos reales de trabajo, actividades 
propuestas y resueltas, así como casos prácticos resueltos y propuestos, en cada unidad. Todo 
esto, junto con los mapas conceptuales para repasar y una variada batería de actividades finales 
(de comprobación tipo test, de aplicación y ampliación que incluyen casos prácticos individuales y 
de trabajo en equipo, propuestas de visitas virtuales y presenciales, actividades de reflexión, etc.), 
servirán de adiestramiento y refuerzo de todos los conocimientos previamente adquiridos.

La autora, licenciada en Economía, actualmente desarrolla su actividad profesional como Inspec-
tora de Educación. Profesora en la familia profesional de Comercio y Marketing, cuenta con una 
amplia experiencia como economista y docente. Su formación se ha ido ampliando con estudios 
de doctorado (Diploma de Estudios Avanzados) y cursos especializados. Es autora de otros títulos 
de formación publicados por esta editorial. 

Operaciones auxiliares de almacenaje

Las operaciones auxiliares de almacenaje se concretan 
en la óptima gestión de la recepción, la codificación, el almacenamiento, 

el inventario y la expedición de mercancías; elementos clave 
para lograr la satisfacción del cliente.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 Materiales y documentación extra
 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.

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

ISBN: 978-84-1366-532-0

GRADO BÁSICO EN SERVICIOS COMERCIALES

GRADO BÁSICO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

 INCLUYE 

CASOS 

PRÁCTICOS

Incluye recursos digitales 
en www.paraninfo.es

M. Begoña Marín Martínez
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GRADO BÁSICO EN SERVICIOS COMERCIALES

GRADO BÁSICO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

 INCLUYE 

CASOS 

PRÁCTICOS

Operaciones auxiliares de almacenaje [1.er curso] P. A.
Begoña Marín Martínez

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

Temas: 1. Recepción de mercancías y gestión de entradas. 2. Etiquetado y codificación de mercancías. 3. Alma-
cenaje de productos y mercancías. 4. Operaciones básicas de control de existencias. 5. Preparación de pedidos y  
expedición de mercancías. 6. Prevención de riesgos laborales en el almacén.

1.ª edición

9 788413 665320

NUEVO
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manipulación 
de alimentos
José Luis Armendáriz Sanz
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3.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZA
DA

Seguridad e higiene en la 
manipulación de alimentos

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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N 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. La seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Man-
tenimiento 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

Incluye 

recetas 

paso a paso 

y glosario
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Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Elaboraciones de 
panadería y bollería, del Ciclo Formativo de grado medio en Panadería, Repostería 
y Confitería, perteneciente a la familia profesional de Industrias Alimentarias. 

En esta obra se explica el proceso de elaboración del pan y sus variedades. Se estu-
dian la historia y características nutricionales del pan y sus componentes; los tipos 
de harinas y materias primas utilizadas en la elaboración de cada tipo de pan; así 
como los procesos para elaborar masas fermentadas y los tipos de fermentos, ma-
sas y anomalías y medidas correctoras. Además, se explican y recogen las principa-
les recetas de bollería fermentada y hojaldrada, así como de diversas elaboraciones 
saladas como empanada, pizza o coca.

Para facilitar el aprendizaje del alumno, a lo largo de cada unidad se incluye una 
gran cantidad de material gráfico con las principales herramientas y maquinaria 
utilizadas en la elaboración de panadería y bollería. Y, al final de la obra, se incluye 
un pequeño glosario de términos panaderos.

M.ª Pilar Carrero Casarrubios es profesora de Formación Profesional desde hace 
más de 23 años en el centro IES Alpajés, en Aranjuez (Madrid), donde también rea-
lizó sus estudios de Hostelería; y en el que es jefa de estudios desde hace 12 años. 
También ha trabajado como cocinera en diferentes empresas del sector. Durante 
su carrera docente se ha especializado en la pastelería y la panadería impartiendo 
clases en los ciclos formativos de Cocina y gastronomía, Dirección de cocina, y Pa-
nadería, repostería y confitería.

Elena Rodríguez Crespo es técnico especialista en Hostelería y Turismo y profeso-
ra de Formación Profesional en la especialidad de Cocina y pastelería desde hace 
más de 26 años; los últimos 16 impartiendo el ciclo formativo de Panadería, reposte-
ría y confitería. Además, colabora con distintas empresas del sector de panadería 
y pastelería.

Elaboraciones 
de panadería 
y bollería
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Ebook
disponible
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ISBN: 978-84-1366-083-7

Elaboraciones de panadería y bollería

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Presentación de aula

 Examina
 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.

Elaboraciones de panadería y bollería [1.er curso] 26,50 €
M.ª Pilar Carrero Casarrubios · Elena Rodríguez Crespo

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

Temas: 1. Historia y evolución del pan. 2. Maquinaria y equipos. 3. Materias primas. 4. Procesos de elaboración de 
masas fermentadas I. 5. Procesos de elaboración de masas fermentadas II. 6. Elaboración de panes. 7. Bollería fer-
mentada y hojaldrada. 8. Anomalías y medidas correctoras. 9. Elaboraciones saladas. Vocabulario panadero.

1.ª edición
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Ramón Moreno Santacreu • María Gema Morales Caraballo

T
É

C
N

IC
O

 E
N

 P
A

N
A

D
E

R
ÍA

, R
E

P
O

S
T

E
R

ÍA
 Y

 C
O

N
F

IT
E

R
ÍA Materias primas 

y procesos en 
panadería, pastelería 
y repostería

www.paraninfo.es

M
at

er
ia

s 
pr

im
as

 y 
pr

oc
es

os
 e

n
pa

na
de

ría
, p

as
te

le
ría

 y 
re

po
st

er
ía

R
a

m
ón

 M
or

en
o 

S
a

nt
a

cr
eu

M
a

rí
a

 G
em

a
 M

or
a

le
s 

C
a

ra
b

a
llo

Este libro desarrolla los contenidos del módulo profesional de Materias Primas y Proce-
sos en Panadería, Pastelería y Repostería, del Ciclo Formativo de grado medio en Pana-
dería, Repostería y Confitería, perteneciente a la familia de Hostelería y Turismo.

Materias primas y procesos en panadería, pastelería y repostería cuenta con el aseso-
ramiento de profesionales del sector panadero, pastelero y confitero, y de científicos del 
campo de la química y la nutrición. Incluye actualizaciones normativas, los más avanza-
dos programas informáticos de gestión, nuevas tendencias, tecnologías y materias pri-
mas, junto con técnicas y usos tradicionales. Recorre todos los currículos autonómicos, 
desarrollándolos de forma técnica y especializada, y adaptados a las características de 
la etapa educativa.

Ofrece una visión actualizada y especializada del sector. Su estructura acumulativa res-
peta la formación continua, mientras que sus unidades cerradas permiten ajustarse a 
las programaciones de departamento. Es una herramienta imprescindible en los ámbitos 
educativo y laboral, ya que su contenido atiende a criterios de aplicabilidad práctica. 

Ramon Moreno SantacreuRamon Moreno Santacreu es graduado en Nutrición Humana y Dietética y licenciado en 
Ciencia y Tecnología de Alimentos, especialista en Calidad y Seguridad Alimentaria. Ha 
trabajado como consultor en el área de la restauración colectiva y formador en seguri-
dad alimentaria, con una estrecha relación con el sector de la panadería, la pastelería y 
la repostería. En la actualidad se dedica a la formación.

María Gema Morales CaraballoMaría Gema Morales Caraballo es graduada en Turismo y licenciada en Psicología. Ha 
desarrollado una dilatada carrera profesional en distintas ramas del sector turístico, 
privado y público. En la actualidad forma a 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 confi rme con nuestro Departamento de Promoción la adopción 
de este título como libro de texto en el aula.

Ebook
disponible

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

ISBN: 978-84-283-3927-8

Incluye 
casos 

prácticos

Materias primas y procesos en panadería, pastelería y repostería

La clave para un producto de calidad que garantice el futuro del sector 
es la unión armónica entre la tradición y las innovaciones 

en procesos y materias primas.

cubierta Materias primas y procesos en panaderi�a, pasteleri�a y reposteri�a 2021.indd   1cubierta Materias primas y procesos en panaderi�a, pasteleri�a y reposteri�a 2021.indd   1 5/3/21   8:595/3/21   8:59

Materias primas y procesos en panadería, pastelería y repostería 
[1.er curso] 30,50 €

Ramón Moreno Santacreu · María Gema Morales Caraballo

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

Temas: 1. Alimentos y nutrientes. 2. Alimentación equilibrada y alérgenos. 3. Descripción de las principales mate-
rias primas auxiliares. 4. Aditivos y toma de muestras. 5. Caracterización de los productos de panadería, pastelería 
y repostería. 6. Procesos de elaboración de productos de panadería, pastelería y repostería. 7. Caracterización de 
los procesos de conservación. 8. El obrador. Caracterización de los equipos, instalaciones y personal.

1.ª edición

Daniel Galy
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Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria

www.paraninfo.es
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Dis volupti onsendit volectet etust acerovit lanim fugia conecum sit, quam aut et rendeni 
enditius arum que nimaximet officae eaquas ut que volorepe non reptatur suntias nus-
cidigenit aut reium ent quam, torem aperci sim aut quibus si ut offictur magnam quate 
natiae lis dessequisto veliquo mos doluptatusa quist vent. Ovidit magnimp ossitatus, ut 
lit autem volorum qui tecab id quae ea consequis doluptat.

Mus, ullupta est eatet haris re por alignih icatianis et dent am, aut vendae. Et fuga. Itae. 
Ut ipsum et adi solupis tiisquiscima doluptat. As aligni dio. Archil magnimin conse ex-
pelis abo. Solupta cullanim volorro comnihi litios autenimpel et que lia cuptatet issit vo-
luptate moluptat ute voloratus et quo volorro tem evellabora sedigenti dus, tendigenda 
volut alicili quatquatur aut precus volor aut aut lam qui dent ipsae cor reped et ipsae 
min pra nonsed millab inctas dusam vent.

Aximpor atium et accum debisse laborru ptaquam, ut endessitem dem ne estrum lis 
maior ressim quaspic tem fugiam quis que et dolupta eius. Ossum venit vollabo. Borerit 
imi, od ut magnatiis voluptat. Am ut quas maximilit ut re et et lab ilit, omnimin conseque 
solupta quidele ndipsa comnisit ut pedis imusam nonsendis sundi quo tem invenis ad 
quia cus di bea incium utatemp erferfe rferspi enimin re porro et re et quatus, omnis 
nate porem harchit iaectin et, unt ut voles aspidel et eatem quidebis et, ipsum fuga. 

Et aut molorum facepudis ad ea ipis et lit lacearchil milit alignam alia dolupta tiorro il 
erum inus, quo incipsam, cus eost, quunt, eum exerian ditatin velibus simustem. Adiam 
sit volo volecatis dolore se sum fugit dolorion conseniaecus pere estrum fuga. Et volup-
tae doluptatem nobis nam ipsam quatet estiuriam quae offic tem et id utemodia plique 
del ipsuntus ne offictisque volupta il magnatem faccaec eritibust, aut de la dolupti ve-
licti que conseca eperrum faccupturem etusdam fuga. Nem qui sunt, voluptus aboriam, 
aliqui a suntiur, ut atiatque occus doloren diasimi, consequatur andi con pe excearcid 
quatur, vel mosandis dolupti onserum eius etur apiet eum volor aut ex etus dis apisti 
repro enis explaut molestis mi, ulluptati to dolorem eligenis coratur solupic torum quis-
quiatem rem quo explabo rporrum quodit, ut omnimi, aut ut que velest, nit, sus ditiam, 
nonsent occuptas mollenet eaqui reperspidus volupta debit, culparum ent.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 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.

Ebook
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Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria 
[1.er curso] 24,00 €

Daniel Galy

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

Temas: 1. Aprovisionamiento del almacén. 2. Recepción de mercancías. 3. Almacenamiento. 4. Expedición de mer-
cancías. 5. Aplicación de las TIC en la gestión de almacén.

1.ª edición
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Raquel Doménech González 
Alejandro Such Linuesa 
Carla Luis Mateo
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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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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 Doménech 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

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

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

Rafael Medina Moreno
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Este libro desarrolla de manera clara y didáctica los contenidos del Módulo Profesional 
de Productos de obrador, perteneciente al ciclo formativo de grado medio de Técnico en 
Panadería, Repostería y Confitería, por lo que se trata de una herramienta muy útil y ne-
cesaria tanto para el alumnado de este grado, como para profesionales o interesados 
en la materia.

Los contenidos se dividen en once unidades, donde se explica desde la entrada de mer-
cadería en el obrador, hasta el almacenaje, las herramientas para llevar el control de 
todos productos, así como conocer toda la maquinaria y útiles necesarios para la reali-
zación de multitud de elaboraciones y un amplio conocimiento en decoraciones, enva-
sados, embalajes y distribución. Así mismo, se explican las técnicas para controlar los 
procesos de calidad e higiene y cómo se realizan las elaboraciones para colectividades 
especiales. 

Al final de la obra se incluye un amplio glosario de términos, que se podrá complementar 
con el Diccionario de cocina y pastelería, publicado por Editorial Paraninfo.

El autor, Rafael Medina Moreno, es diplomado en Turismo por la Universidad de Gra-
nada y tiene estudios de Formación Profesional en Cocina y Pastelería. Ha dedicado 
más de 40 años de su vida a esta profesión, 25 de los cuales han estado directamente 
relacionados con el mundo empresarial. Durante todo este tiempo ha continuado con 
su formación, acumulando un sinfín de horas de estudios e investigación, que quedan 
recopilados y plasmados en sus obras escritas.

RECURSOS PARA EL PROFESORADO

 Programación didáctica
 Solucionario
 Examina

 Presentación de aula
 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.

El personal de obrador es toda aquella persona que participa en la 
elaboración de productos de repostería, confitería, bollería, panadería

y pastelería, independientemente del puesto laboral que ocupe.

www.paraninfo.es

Ebook
disponible

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

ISBN: 978-84-1366-123-0

Incluye  
casos 

prácticos

Productos de obrador [2.º curso] 32,00 €
Rafael Medina Moreno

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

Temas: 1. Las materias primas y sus características. 2. Aplicación de normas de calidad, higiene, seguridad ali-
mentaria, protección ambiental, recursos humanos y documentación. 3. Elaboración de productos de panadería.  
4. La panadería industrial. 5. Elaboraciones con distintos tipos de masa (bollería, bizcochos, etc.). 6. Elaboraciones 
de pastas y galletería con masas estiradas y hojaldres. 7. Elaboraciones de pastelería. 8. Productos para colectivi-
dades especiales. 9. Decoración de productos de obrador. 10. Envasado y embalaje de los productos de obrador. 
11. Métodos de conservación, ubicación y transporte de productos de obrador. 

1.ª edición
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Seguridad e 
higiene en la 
manipulación 
de alimentos
José Luis Armendáriz Sanz

www.paraninfo.es

3.ª 
EDICIÓN

ACTUALIZA
DA

Seguridad e higiene en la 
manipulación de alimentos

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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HOSTELERÍA Y TURISMO | COCINA Y GASTRONOMÍA
| SERVICIOS EN RESTAURACIÓN
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N 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. La seguridad alimentaria. 2. Limpieza y desinfección de equipos e instalaciones. Control de plagas. 3. Man-
tenimiento 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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