PROFISSIONAL
IPCA
CTeSP em Inovacéo Alimentar e Artes Culinarias

2023/24 ESCOLA 1.° semestre
- I ¥ TECNICA
’ f SUPERIOR 29an0

2-feira 3-feira 4-feira 5-feira 6-feira
Tecnicas avzimgadas Nutri¢&o, dietética e Cozinha Design e inovagéo
de produgao em ) . . L
. saude internacional culinaria
cozinha
Filipe Pereira Taissa Araujo Alexandre Vargas Jodo Novo
09h30-11h30 09h30-11h30 09h30-11h30 09h30-11h30
Lab. IAAC SalaR Lab. IAAC Lab. IAAC
Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo
Tecnicas avaimgadas Nutri¢&o, dietética e Cozinha Design e inovagéo
de produgao em ) . . L
. saude internacional culinaria
cozinha
Filipe Pereira Taissa Araujo Alexandre Vargas Jodo Novo
11h40-13h40 11h40-13h40 11h40-13h40 11h40-13h40
Lab. IAAC SalaR Lab. IAAC Lab. IAAC
Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo
Pastelaria tradicional
e dietética
Sonia Costa
14h00-16h00
Lab. IAAC
Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo Intervalo
Pastelaria tradicional
e dietética
Sonia Costa
16h10-18n10
Lab. IAAC

Diretor de curso: Filipe Pereira

Local de funcionamento do curso:
IPCA - Polo de Esposende
Travessa da Carfer, n.°49,
4740 - 010 Esposende
Telefone: 253,802,192
E-mail: sa_tesp esposende@ipca.pt
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. " ' Financiado pela
Progroma Reglonel do Norts - 2030 Unido Europeia
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