BELARMINO
FERNANDEZ
1° COCINA E GASTRONOMIA (CURSO 2024-2025
MARTES MERCORES XOVES VENRES
09:15 — 10:05 | Procesos basicos de pasteleriae | Preelaboracion e conservacion de Itinerario Persoal para a Procesos basicos de pasteleria e Itinerario Persoal paraa
reposteria alimentos Empregabilidade | reposteria Empregabilidade |
10:05 — 10:55 Técnicas culinarias Preelaboracion e conservacion de Itinerario Persoal para a Procesos basicos de pasteleria e Itinerario Persoal paraa
alimentos Empregabilidade | reposteria Empregabilidade |
10:55-11:25
.. L Preelaboracion e conservacion de , fesi , fosi Seguridade e hixiene na
11:25-12:15 Técnicas culinarias alimentos Inglés profesional Inglés profesional manipulacién de alimentos
Técni linari Preelaboracion e conservacion de Sustentabilidade aplicada ao Procesos basicos de pasteleria e Seguridade e hixiene na
12:15 - 13:05 ecnicas cufmarnas alimentos proceso produtivo reposteria manipulacion de alimentos
Técnicas culinarias Técnicas culinarias Fmces b‘::'[f;i;fapmelm" €
Procesos basicos de pasteleria e
reposteria

Técnicas culinarias
Técnicas culinarias

13:05 - 13:55

Técnicas culinarias

Técnicas culinarias

13:55-14:45
14:45 - 15:15
Técni linari Técni linari Preelaboracion e conservacionde | Procesos basicos de pasteleria e
15:15 - 16:05 écnicas culinarias écnicas culinarias alimentos reposteria
16:05 — 16:55 | Preelaboracion e conservacion Preelaboracion e conservacion de Preelaboracion e conservacion de | Procesos basicos de pasteleria e
de alimentos alimentos alimentos reposteria
PROFESORADO:
- Dna. Yolanda Fernindez Alvarez (titora): - Dna. Rebeca Vizquez Iglesias:
a) Preelaboracion e conservacion de alimentos. a) ltinerario Persoal para a Empregabilidade 1.
- Dna. Rocio Rodriguez Arias:
a) Inglés profesional.

b) Técnicas culinarias.
¢) Sustentabilidade aplicada ao proceso produtivo.

D. David Cidre Guitiin:
a) Procesos basicos de pastelaria ¢ repostaria.

Dna. Carmen Maria Fernindez Alarcon:
a) Seguridade ¢ hixiene na manipulacion de alimentos.



