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PRIMER CICLO DE FORMACION

SEGUNDO CICLO DE FORMACION |

Primer cuatrimestre

Segundo cuatrimestre

Tercer cuatrimestre

Cuarto cuatrimestre

Quinto cuatrimestre Sexto cuatrimestre Séptimo cuatrimestre Octavo cuatrimestre Noveno cuatrimestre

INGLES | INGLES Il INGLES Il INGLES IV INGLES V
75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS
HABILIDADES DESARROLO
DESARRS;IL%:SSMANO U SOCIOEMOCIONALES Y DELPENSAMIENTO Y ETICA PROFESIONAL LI[?EERA?_IZ_S?,ESEEEM?JE:SS
MANEJO DE CONFLICTOS TOMA DE DECISIONES
60 HRS 60 HRS 60 HRS 60 HRS 60 HRS 60 HRS 60 HRS 45 HRS
INTRODUCCION A LA ESTANDARIZACION DE g g
GASTRONOMIA PLATILLOS COSTOS Y PRESUPUESTOS| FRANCES | FRANCES Il
75 HRS 45 HRS 45 HRS 90 HRS 90 HRS 60 HRS 60 HRS 45 HRS
MATEMATICAS METODOLOGIA DE LA
APLICADAS A LA FUN’\? S_IMR:E;.‘QONS DE OPERACION DE BAR Alj 3:;!;1;{: ;: IBOE';I[I;Z s INVESTIGACI{ON APLICADA
GASTRONOMIA A LA GASTRONOM{IA
60 HRS 45 HRS 60 HRS 75 HRS 45 HRS 45 HRS 75 HRS 90 HRS
MERCADOTECNIA DE
SEGngiE:ﬂ::ﬁ;g‘E EN SERVICIYC)BZE:TDI;LAS/IENTOS PASTELERIA SERVICIOS LOGISTICA DE EVENTOS
GASTRONOMICOS
60 HRS 60 HRS 105 HRS 60 HRS 75 HRS 75 HRS 45 HRS 105 HRS
FUNDAMENTOS DE CONFOMRACION DE
BASES CULINARIAS | BASES CULINARIAS 1l BASES CULINARIAS 11l VITIVINICULTURA MENUS
120 HRS 120 HRS 120 HRS 60 HRS 120 HRS 105 HRS 105 HRS 105 HRS
COMUNICACION Y PROYECTO INTEGRADOR
HABILIDADES DIGITALES PANADERIA PROYECTO INTEGRADOR | REPOSTERIA M
75 HRS 120 HRS 60 HRS 105 HRS 60 HRS 105 HRS 105 HRS 60 HRS
sovs ] [ smws | [ smws | [ smwe | [ sses | [ewme ] [smee ] [smae ] [smme ] [ewms ]
1,575 HRS 1,650 HRS
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