ESCOLA W 1.2 semestre
=|]P oo 202412025

PROFISSIONAL

Curso: Inovagdo Alimentar e Arte Culinaria Regime: Laboral
Local: Polo de Esposende

Ano: 1.2
03/fev | 04/fev | 05/fev | 06/fev | 07/fev | 08/fev | 09/fev | 10/fev| 11/fev | 12/fev | 13/fev | 14/fev | 15/fev| 16/fev 17/fev 18/fev | 19/fev
09h30/11h30 ING IPAR ECV
11h30/13h30
14h00/16h00 Tl HSA
16h30/18h30
Ano: 2.2
03/fev | 04/fev | 05/fev | 06/fev | 07/fev | 08/fev| 09/fev | 10/fev| 11/fev | 12/fev | 13/fev | 14/fev | 15/fev| 16/fev 17/fev 18/fev | 19/fev
09h30/11h30| DIC TAPC
11h30/13h30
14h00/16h00 cl NDS PTD
16h00/18h00
1.° ano Sala 2.°ano Sala |
ECV Enologia e Cultura do Vinho 2_ESP Cl Cozinha Internacional Lab.Gastronomial
HSA Higiene e Seguranca Alimentar 2_ESP DIC Design e Inovagao Culinaria Lab.Gastronomia
ING Inglés 2_ESP NDS Nutrico, Dietética e Saude 1_ESP
IPAR Introdug&o a Produgdo Alimentar em Restauragéo Lab.Gastronomia| PTD Pastelaria Tradicional e Dietética Sala Pastelaria
Tl Tecnologias de Informagédo 2_ESP TAPC Técnicas Avancadas de Produgéo em Cozinha Lab.Gastronomia
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Aprovado na reunido do Conselho Pedagdgico de 18/12/2024



