HORARIO

09:15 - 10:05

Procesos basicos de pastelaria e
reposteria

1° COCINA E GASTRONOMIA (CURSO 2023-2024)

MARTES

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

MERCORES

Formacién e Orientacion Laboral

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

VENRES

Seguridade ¢ hixiene na
manipulacion de alimentos

10:05 - 10:55

Técnicas culinarias

10:55-11:25

11:25 -12:15

Técnicas culinarias

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Formacion e Orientacion Laboral

Técnicas culinarias

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

Seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos

Formacién e Orientacion Labora

12:15 -13:05

Técnicas culinarias

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Técnicas culinarias

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

Formacioén e Orientacion Labora

13:05 -13:55

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

13:55 - 14:45

Técnicas culinarias

14:45 - 15:15

15:15 -16:05

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria

16:05 - 16:55

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Preelaboracion e conservacion de
alimentos

Procesos basicos de
pastelaria e reposteria




PROFESORADO:

Dna. Yolanda Fernandez Alvarez (titora):
a) Preelaboracion e conservacion de alimentos.
b) Técnicas culinarias.

D. David Cidre Guitidn:
a) Procesos basicos de pastelaria e repostaria.

Dna. Carmen Maria Fernandez Alarcon:
a) Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos.

Dna. Rebeca Vazquez Iglesias:
a) Formacion e Orientacion Laboral.



