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Deseguido...Ciclos Medios.

Sobremesa...Ciclos Superiores.
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DEGUSTACION

- > Delicias matematicas, delicatessen sociais, linguas

~en varios prebes xunto con segredos de ciencias
aplicadas con diversos aromas. De igual xeito,

- poderanse saborear pratos [eitos por un//za mesm@.

. > Titoria presencial para ir pulindo os detalles dun

motlvador e apetltoso 6mpmmda

> Formacion en Centros de ﬁabal[a debidamente
Condlmentada COas anterlores preelaboracmns
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ENTILEZAS DA CASA

> 1Con que se fai un ciclo?: Con Modulos, o gue teras entre mans nas elaboracions, tanto en

réxime ordinario diurno como en réxime para adult@s modular nocturno.

> :Qué practica hai que facer sempre? A Formacion en Centros de Traballo, unha vez listos

todos os médulos tedricos (agas na FPB)

S F p051ble pasar de Pinche (FPB) a Chef (CM)e de Chef (CM) a Xef@ de equipo (CS)

dlrectamente con tempos de coccion correspondentes e sempre con notas aromaticas que

: destaquen.

\As veces é preciso repetlr algin periodo de coccion para que a receita saia mellor. lNunca mas

de 4 veces!

PROFESIONAL DUAL (precisa recetarlo proplo)

> Parareceitas'méi_s detalladas: www.edu.xunta/fp.




e R Sl

-

Atentamente:






