


iESTOS LIBROSTIENEN MUCHO MAS DE LO QUE PARECE!

Puedes acceder a recursos multimedia usando una aplicacion de Realidad Aumentada.

;Como puedo acceder
a estos recursos?

1. Me descargo la aplicacion Altamar RA

2. Accedo con ..Mme registro sino .. entro sin
Mi usuario o... tengo un perfil o... registro para poder
informarme.
Acceso Registro

ENTRAR REGISTRARME

3.

- Voy a la seccion "Catalogo”
de la aplicacion y determino
la familia y el ciclo que me
interesa.

- Activo la camara situada
debajo de la cubierta de este
catalogo.

- Escaneo las imagenes de
muestra como la que ponemos
a continuacion.

Enfoca con tu teléfono

la imagen para D
visualizar el video




;Queé tipos de recursos de
Realidad Aumentada puedo
encontrar en el libro?

Video o Mini-video Galeria de
animacion imdgenes
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Interactivos Galeria de videos
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;Como utilizo la aplicacién?

;'j
e A e : . Localizo el icono identificativo
~*® La organizacion en unaimagen del libro.

de la cocina

profesional Activo la camara del libro que

estoy utilizando.

£Qué aprenderas?

Enfoco la zona con el teléfono
movil o tableta.

Automaticamente el dispositivo
escanea laimageny arranca el
recurso.

ue 5¢ CIgAnizan las personas que trabajan en una

jDisfruta de la experiencia!



ADEMAS, en las dltimas novedades publicadas en

algunos modulos transversales podras escoger el itineratio de
aprendizaje que decidas para tu alumnado

Itinerario de Contenidos: Con esta versatilidad de acceso a los
contenidos, pretendemos facilitar el uso de
las metodologias educativa mas actuales:

17

A

MUESTRA LOS CONTENIDOS

CURRICULARES DESARROLLADOS
DE FORMA EXTENDIDA

(TR

Itinerario de Mapa Conceptual:

o=

SERA MUY UTIL PARA EL

ESTUDIO Y LA PLANIFICACION

APQOYO PARA LA FLIPPED

CLASSROOM O CLASE INVERTIDA

o s g e
rmnimacite s In niscacite i) A4

s i UNA GRAN HERRAMIENTA PARA
B PRESENTACIONES Y EXPOSICIONES

EN NUESTRA PLATAFORMA
COLABORATIVA DE ABP (APRENDIZAJE
BASADO EN PROYECTOS O RETOS)

CON LAS ACTIVIDADES QUE PROPONEMOS EN EL LIBRO
FISICO + LAS ACTIVIDADES QUE EL DOCENTE QUIERA CREAR.
CON UN MOTOR GENERADOR DE EVALUACIONES TIPO TEST
QUE CADA DOCENTE PUEDE ELABORAR PARA SU CLASE. CON
ACTIVIDADES DE REPASO INTERACTIVAS GENERADAS CON
INTELIGENCIA ARTIFICIAL.




PAPEL + DIGITAL
+ INTELIGENCIA ARTIFICIAL

Libro fisico Los libros fisicos incluyen un
acceso para el alumnado a nuestra

— ——n PLATAFORMA DIGITAL EDUCATIVA

Itinerario

personalparala

empleabilidad| @ Multimedia Presentaciones

l!l ¢Qué sabes de...?

e ; Contenido
Test inicial y video resumen
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¢ Videos o animaciones

Mapas

C:D Enlaces

=. Documentos adicionales

3 Interactivos
w

Galeria de fotos

Retos

© &

EALE

LIBRO MEDIA EN NUESTRA
PLATAFORMA DIGITAL EDUCATIVA



www.altamar.es
https://youtu.be/MtwUdlwbpMs?si=35P95wPeNtr2rtLF

Cocina y gastronomia 2024

Modulos transversales (OTRO
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Sostenibilidad aplicada al

sistema productivo r— Spee—
Sostenibilidad

Unidades de trabajo: aplicadaal

sisten,

1. Lasostenibilidad.

Los retos socioambientales actuales.

La sostenibilidad en el desempeno profesional y personal.
Productos y servicios sostenibles.

Actividades sostenibles.

o v & W N

El plan de sostenibilidad empresarial.

ISBN: 978-84-19780-26-3

} Incluye acceso a nuestra
PLATAFORMA DIGITAL EDUCATIVA

Digitalizacion aplicada a los
sectores productivos (GM)

ap?icadaalos sectores i Ry
productivos (GM) Unidades de trabajo:

Digitalizacion y desarrollo sostenible.
La 4.2 Revolucion Industrial.
Los servicios en la nube.

Tecnologias disruptivas en el sector productivo.

um R wWwN =

Plan de digitalizacion empresarial.

Autor: Miguel Angel Ronda
ISBN: 978-84-19780-28-7

} Incluye acceso a nuestra
PLATAFORMA DIGITAL EDUCATIVA



https://www.altamar.es/catalogos/listado/CFGM-Cocina-y-gastronomia-72
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Nuestro asistente virtual que te /fW

ayudara en tus tareas de aprendizaje @ &ﬁ?

Itinerario personal
para la empleabilidad |

Unidades de trabajo:

1. El'mercado de trabajo v el perfil profesional. it:merarlo -
La prevencion de riesgos laborales. personal para la
Riesgos vy danos laborales asociados al sector productivo. emplea pilidad |

Gestion de la prevencion de riesgos laborales.
La relacion laboral y los contratos de trabajo.
La retribucion por el trabajo v prestaciones laborales.

Itinerario personal para la insercion.

© N o u B W N

Aprendizaje auténomo vy empleabilidad.

Autores: Paz Rosado, Llucia Orteu
ISBN: 978-84-19780-30-0

} Incluye acceso a nuestra
PLATAFORMA DIGITAL EDUCATIVA

Contenidos creados Contiene recursos
partiendo de los resultados especificos de tu ciclo

de aprendizaje (RA) formativo



www.altamar.es
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Cocina y gastronomia

Ciclo formativo de grado medio
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Preelaboracion y conservacion de alimentos Material del

Tabla de contenido:

. Organizacion de la cocina profesional. -~

. El equipamiento de la cocina profesional. Preelaboracion
. . . . Y conservacion

. Las materias primas v su aprovisionamiento. de alimentos

. La gestion de las materias primas.
Preelabaoracion conservacion y regeneracion de los alimentos.
. Preelaboracion y conservacion de hortalizas.
. Preelaboracion y conservacion de legumbres, arroz y pasta.
. Huevos, grasas, aceites y lacteos.
9. Pescados.
10. Mariscos.
11. Carnes de grandes piezas.
12. Carne de animales de corral y caza.
13. Setas, hierbas y condimentos.

W N OU A~ WN

Autores: David Infantes, Gabriel Bartra.
ISBN: 978-84-17872-08-3

Tecnicas culinarias

Tabla de contenido:

Técnicas culinarias

El servicio en cocina.
Procesos de coccion de los alimentos.
Las técnicas de coccion.

Téecnicas y sistemas de conservacion y regeneracion de
productos.

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones: fondos.

6. Elaboraciones basicas de mdltiples aplicaciones: Salsas, farsas,
mantequillas y aceites.

7. Elaboraciones elementales en cocina.
8. Guarniciones y elementos de decoracion.
9. Acabados v presentaciones.

s wWwN =
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Autores: Josep Valle, Joan Carles Ferri, Nacho
Gonzalez. ISBN: 978-84-17872-09-0


https://www.altamar.es/catalogos/listado/CFGM-Cocina-y-gastronomia-72
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Productos culinarios

Productos culinarios

Tabla de contenido:

Procesos productivos y de servicio en cocina.

Las cocinas territoriales espanolas.

La diversidad de las cocinas del mundo.

La cocina creativa o de autor.

Ciencia y tecnologia en cocina.

Elaboracion de platos para personas con necesidades
alimentarias especificas.

7. Decoracion y exposicion de platos.

QUTEWN =

Autores: David Beltran, Marc Castello,
Xavier Gruber Pujol, Jonathan Rodriguez.
ISBN: 978-84-17872-90-8

Ofertas Modulos transversales

gastronomicas

Ofertas gastronomicas
Tabla de contenido:

1. Introduccion a la gastronomia. || 2. Caracterizacion de los es-

tablecimientos y empresas de restauracion. || 3. La organizacion
de las empresas de restauracion. || 4. Propiedades dietéticas v

nutricionales de los alimentos. || 5. La oferta gastronémicay la

prestacion del servicio. || 6. El mend. || 7. La carta. ||

8. Calculo de costes v fijacion de precios.

Autoras: Mireia Planas, Merce Lopez.
ISBN: 978-84-17872-35-9

Postres en restauracion

Tabla de contenido: Postres
en restauracion

1. Postres en restauracion

2. Postres a base de frutas

3. Postres a base de lacteos v postres fritos y de sartén
L. Postres de semifrios, helados y sorbetes

5. Acabados vy presentacion de postres a partir de elaboraciones
de pasteleria y reposteria

6. Postres de las cocinas territoriales espanolas
7. Postres de autor vy de la cocina internacional

* |ncluye acceso a nuestra
PLATAFORMA DIGITAL EDUCATIVA

Autores: Antonio Roquet-Jalmar, Laura Izquierdo, Asier Lahera,
Assumpcio Vilella, Gabriel Bartra. ISBN: 978-84-18843-98-3
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Modulos transversales

W, g Procesos basicos de
i 2205 pasicos pasteleria y reposteria
Y reposteria

Tabla de contenido:

1. Masas hojaldradas. | 2. Masas batidas o esponjadas. | 3. Masas
escaldadas. | 4. Masas azucaradas. | 5. Masas fermentadas. |

6. Cremas v rellenos dulces v salados. | 7. Semifrios. | 8. Cubiertas,
banos y elaboraciones complementarias | 9. Decoracion v acabados. |
10. Conservacion y regeneracion de géneros.

Autores: Antonio Roquet-Jalmar, Asier Lahera, Laura Izquierdo
y Assumpcio Vilella. ISBN: 978-84-17872-91-5

ConRA

c = ' English for
English for kitchen and restaurant staff kitchen and

restaurant staff

Tabla de contenido:

1. The restaurant: layout and equipment. | 2. Restaurant staff. | 3.

Good hygiene practices in restaurants. | 4. Raw material supply: order,
receipt and storage. | 5. Different culinary techniques. | 6. Back of
house preparation: mise en place. | 7. Setting up front of house and
restaurant hosting. | 8. The service. | 9. Desserts and drinks. | 10.
Post service.
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Autora: Carme Prades ISBN: 978-84-17872-92-2

Incluye listenings y material (
adicional con nuestra APP de RSl
realidad aumentada gratuita

Seguridad e higiene en la

BN TGP manipulacion de alimentos

en la manipulacion
de alimentos

Tabla de contenido:

1. La higiene alimentaria. | 2. La contaminacion de los alimentos. | 3.
Aplicacion de sistemas de autocontrol. | 4. Aplicacion de buenas practicas
de higiene personal y manipulacion de alimentos. | 5. Buenas practicas de
limpieza, desinfeccion y mantenimiento de instalaciones, equipos v uten-
silios .| 6. Buenas practicas en el control de alérgenos y otras sustancias
que provocan intolerancia. | 7. Buenas practicas en la utilizacion de los
recursos. | 8. Buenas practicas en la gestion de los residuos.

Autores: Equipo técnico de SAIA, S.L.
ISBN: 978-84-17872-36-6
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RO Direccion de cocina
S Ciclo formativo de grado superior

Material del
profesorado

Elaboraciones de pasteleriay
reposteria en cocina

I n de cocina

Elaboraaones de
pasteleria y reposteria

encocina Tabla de contenido:

El entorno de trabajo v las materias primas.
Organizacion del area productiva.

Masas y pastas.

Cremas y rellenos dulces v salados..

Semifrios, helados y sorbetes.

Cubiertas, banos vy elaboraciones complementarias.
Elaboracion de postres de cocina.

Decoracion y presentacion de postres.

© N v EWwN =

Autores: Laura izquierdo, Asier Lahera,
Roger Soler ISBN: 978-84-17144-61-6

Procesos de elaboracion culinaria

Tabla d e conten | d 0: -:Fl.:-E..‘.DIrectIén de cocina

o . . Procesos de
. Organizacion de los procesos de elaboracion culinaria. elaboracion culinaria

. La coccion de los alimentos.

. Las técnicas de coccion.

. Elabaraciones basicas de maltiples aplicaciones: los fondos.

. Elaboraciones basicas de maltiples aplicaciones: salsas, farsas,
mantequillas y aceite.

. Elabaracion de productos culinarios.

. Guarniciones.

. Decoraciones y acabados.

. Elabaraciones de cocina creativa y de autor.

. El'servicio en cocina.
Anexo. Terminologia culinaria.
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Autores: Joan Carles Ferri, Josep Valle.
ISBN: 978-84-16415-21-2


https://www.altamar.es/catalogos/listado/CFGS-Direccion-de-cocina-74

Cocina y gastronomia 2024

Direccion de cocina
Ciclo formativo de grado superior

CFGS Direccidn de cocina

Procesos de Procesos de preelaboracion y

preelaboraciony

conservacion en cocina conservacién en cocina
- : Tabla de contenido:

1. Las zonas y el equipamiento en la cacina. || 2. Aprovisionamiento
interno de materias primas en cocina. || 3. Eficacia en preelaboracion:
supervision y rendimientos. || 4. Preelaboracion de alimentos. Hor-
talizas, frutas y setas. || 5. Preelaboracion de alimentos. Carne. || 6.
Preelaboracion de alimentos. Pescado v marisco. || 7. Preelaboracion
de alimentos. Legumbres, arroz, pasta y huevo. || 8. Sistemas y méto-
dos de envasado y conservacion de los alimentos. || 9. Regeneracion
de alimentos.

Autores: David Infantes, Gabriel Bartra.
ISBN: 978-84-16415-20-5

Hat Ruisy
Médulo transversal

L] [ R h
Recurs_os humanos y dlrg‘ccmn P dg?;&m
de equipos en restauracion en restauracion
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Tabla de contenido:

Puestos de trabajo vy perfiles profesionales.
Organizacion empresarial y planificacion.
Reclutamiento y seleccion de personal.

La motivacion del personal.

La formacion del personal.

Direccion de equipos.

o u s WwN =

Autores: Alfons Rius, Ana de la Torre, Jesus
Osanz ISBN: 978-84-17872-34-2

; m o
CFGS Direccitn de cocina

Gestion de

Gestion de la produccion en cocina
I duccié .
e%':;rcﬁ:i#;cw" _ Tabla de contenido:

Sistemas de produccion culinaria.

Instalaciones y equipamientos asociados.

APPCC y sistemas de autocontrol.

Protocolos de actuacion y control en empresas de restauracion.
Planificacion de los recursos materiales y humanaos.

Control de consumos.

\/enta, diseno y realizacion de elaboraciones culinarias.

NoukEWN =

Autoras: M Angeles Asensi, Francisca Sempere, Elena Martinez
ISBN: 978-84-17872-33-5
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Modulos transversales

Gastronomia y nutricion

Gastronomia y nutricion Tabla de contenido:

i / -

Tendencias gastronomicas.
Gastronomia espanola.
Gastronomia internacional.
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|dentificacion de las propiedades nutricionales
de los alimentos.

5. Dietasy estilos de vida.
6. Dietas y menus especificos en restauracion.

Autores: David Beltran, Marc Castello,
Xavier Gruber, Pedro Sainz, Jonathan Rodriguez
ISBN: 978-84-17144-62-3

Gestion administrativa y
comercial en restauracion Gestion administrativa

y comercial en restauracion

Tabla de contenido:

Evolucion y analisis de las empresas de restauracion.
Introduccion al marketing v analisis del mercado.
Elaboracion del plan de comercializacion.

Diseno de las ofertas gastronomicas.

Gestion de la documentacion administrativa.

El control de los costes.

Control de presupuestos y analisis de viabilidad.

N ot B wWwN =

Autores: Jesls Osanz, Mireia Planas
ISBN: 978-84-17144-63-0




Modulos transversales

el o Control del aprovisionamiento
Control de materias primas

del aprovisionamiento
de materias primas

Tabla de contenido:

Las materias primas en restauracion (1).

Las materias primas en restauracion (Il).

La presentacion comercial y el etiquetado.

La recepcion de las materias primas.

El almacenamiento de las materias primas.

El control de existencias en restauracion.

La cata de alimentos para el uso en restauracion.

NouFEWN =

Autores: David Infantes vy Gabriel Bartra
ISBN: 978-84-16415-19-9

Gestion de la calidad y de la
seguridad e higiene alimentaria e

Gestion de la calidad
yde laseguridad

e higiene alimentarias
e R 0 S0 51

Tabla de contenido:

1. Seguridad e higiene alimentaria.

2. Alteracion y contaminacion de los alimentos.

3. Supervision de limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones.

4. \lerificacion de buenas practicas de higiene personal.

5. Aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de
alimentos.

6. Aplicacion de buenas practicas en el control de alergias e
intolerancias alimentarias.

7. Aplicacion de los sistemas de autocontrol.

8. Los sistemas de gestion de calidad en restauracion.

9. El control de la gestion de calidad.

10. El control de la gestion ambiental en restauracion.

Autores: Equipo técnico de SAIA, S.L.
ISBN: 978-84-16415-22-9
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Material
de apoyo al
profesorado S

Altamar pone al alcance de los profesores que utilizan los libros del catalogo
toda una serie de material didactico muy Gtil a la hora de impartir las clases.

a Guia didactica & Solucionario
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Presentaciones
por unidades

Evaluaciones

v 8

\/ideos, animaciones, _ _
interactivos y audios l +>I Libro media

Calificador

Oferta digital para
centros educativos

Los alumnos y alumnas podran acceder a nuestros contenidos:

A traves de la - | Atravésdela
plataforma del centro web de Altamar
Disponibilidad de perfil para docentes Con los materiales extra incorporados
Integracion de contenidos vy recursos Con presentaciones resumen por unidades

con accesos LT Con buscadores y accesos directos a los

Cursos pre-montados por unidades contenidos
didacticas Actividades cumplimentables online para
Actividades integradas para facilitar facilitar las evaluaciones

las evaluaciones Libro on-line y off-line*

Licencias individuales a la venta

* Excepto los recursos interactivos y multimedia que requieren
conexion a Internet para su correcto funcionamiento.


https://youtu.be/1uphrb1t9PQ?si=IjwgL6LiyKZLmI_V

ATENCION AL PROFESORADO

C/ 8 de marzo, 8 bajo izqda.
46970-Alaquas (Valencia)

TIf.: 96 151 58 68
editorial@altamar.es
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DELEGACION COMERCIAL

SERVICIO UNIVERSIDAD, S.A.
C/ de Laurea Mir0, 375. Nave 7

08980 Sant Feliu de Llobregat (Barcelona)

TIf.: 93 260 19 19.

comercial@serviciouniversidad.es
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Listado de
publicaciones:
Accede a todas las
publicaciones de
ALTAMAR en ciclos
formativos.

ALTAMAR

www.altamar.es


https://www.altamar.es/profesorados/zona
https://www.altamar.es/distribuidores/index
https://www.altamar.es/Catalogos/datalist/

