MATERIAL CICLO MEDIO PANADERIA REPOSTERIA E CONFITERIA

LISTA LIBROS E MATERIAL.

CURSO 2023-2024
(1° CURSO)

Mddulo profesional: Materias primas e procesos en Panaderia, Pasteleria e Repostaria.

(Imparte: Mari Paz Méndez)

Pendente de confirmar pola profesora.

Mddulo profesional: Elaboraciéns de Panaderia e Boleria. (Imparte: Fatima Estévez)

Material Didactico: Libro: Elaboraciones de panaderia y bolleria. Enrique Medina Mata.

Editorial Sintesis. ISBN: 978-84-9077-276-8.

Médulo profesional: Operaciéns e control de almacén na industria alimentaria.

(Imparte: Fatima Estévez).

Libro: Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria.

Editorial: Paraninfo, Daniel Galy. ISBN:978-84-13660721.



Mddulo profesional: Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos

(Imparte: Mari Paz Méndez)

Pendente de confirmar pola profesora.

Modulo profesional: formacidn e orientacién laboral . (Imparte Lara Fernandez)

Pendente de confirmar pola profesora.

Médulo profesional: Procesos Bésicos de Pasteleria e Repostaria. (Imparte: Fatima Estévez)

Neste modulo o mestre entregara o manual en PDF aos alumnos e colgarase no Classroom.

UNIFORME PRACTICAS:

ELENA PEREZ. Avda. Castelao, 18 Bajo A - 36860 - Ponteareas (Pontevedra) TIf: 986669993.

Pantaldn negro.

Casaca blanca. Serigrafiado (Preguntar a Elena Pérez)

Gorro negro.

Calzado profesional antideslizante.

Camiseta blanca serigrafiada. (Preguntar a Elena Pérez)

Mandil blanco serigrafiada. (Preguntar a Elena Pérez), caixa con tapa para gardar a roupa no
vestuario.

Bascula individual plana, pequena.

Termdmetro de cocifia. (Basico)



