
MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS
48 24 48 120
48 24 48 120
48 24 48 120

144 72 144 120
24 48 24 360
24 48 24 96
24 48 24 96
72 144 72 96
48 288
48 48
48 48

144 48
24 48 24 144
24 48 24 96
24 48 24 96
72 144 72 96

48 48 48 288
48 48 48 144
48 48 48 144

144 144 144 144
48 96 134
48 38 134
48 40 96

144 184 88
48 48 48 92 92 328
48 48 48 40 40 224
48 48 48 42 42 228

144 144 144 174 174 780
70 30 48 96 234
46 24 48 38 156
46 24 48 40 158

182 78 144 164 648
48 32 48 46 92 266
48 24 48 18 40 178
48 24 48 18 42 190

144 80 144 82 174 324
48 48
45 45
45 45

138 138
TRABAJO DE TITULACIÓN 240 240

686
TOTAL COMPONENTE DOCENTE

264
TOTAL COMPONENTE DOCENTE

240
TOTAL COMPONENTE DOCENTE

260
TOTAL COMPONENTE DOCENTE

362
TOTAL COMPONENTE DOCENTE - 1614

262

TOTAL COMPONENTE 
PRÁCTICAS EXPERIMENTALES

240

TOTAL COMPONENTE PRÁCTICAS 
EXPERIMENTALES

240

TOTAL COMPONENTE PRÁCTICAS 
EXPERIMENTALES

240

TOTAL COMPONENTE PRÁCTICAS 
EXPERIMENTALES

245

TOTAL COMPONENTE PRÁCTICAS 
EXPERIMENTALES

- 1183

262

TOTAL COMPONENTE TRABAJO 
AUTÓNOMO 240

TOTAL COMPONENTE TRABAJO 
AUTÓNOMO 240

TOTAL COMPONENTE TRABAJO 
AUTÓNOMO 240

TOTAL COMPONENTE TRABAJO 
AUTÓNOMO 248

TOTAL COMPONENTE TRABAJO 
AUTÓNOMO

- 1203

0
Articuladas con Panadería; 
Cocina Básica (Servicio a la 

comunidad)
180

Articuladas con Cocina Nacional 
(practicas Empresariales)

90

Articuladas con: Planificación y 
Diseño de Menús, Repostería y 

Organización de Eventos y 
Banquetes (practicas 

Empresariales)

90

Articuladas con Gerencia de 
Alimentos y Bebidas, 

Formulación de Proyectos y 
Emprendimientos  (practicas 

Empresariales)

80 - - 400

810 TOTAL PERÍODO ACADÉMICO 894 TOTAL PERÍODO ACADÉMICO 910 TOTAL PERÍODO ACADÉMICO 810 TOTAL PERÍODO ACADÉMICO 828 TOTAL PERÍODO ACADÉMICO 240 4660
46 HORAS SEMANALES DE 48,89 HORAS SEMANALES DE 46 HORAS SEMANALES DE 46 HORAS SEMANALES DE 61,44 HORAS SEMANALES DE 13,33

Límite Máximo 4725
24 Horas Titulación 240

Horas Docente 1620
Relación 2

PERÍODO ICAMPOS DE 
FORMACIÓN

PERÍODO VIPERÍODO V

Legislación laboral y mercantil

Desarrollo organizacional

Matemática Básica Matemáticas financieras Estadística

Formulación de Proyectos y 
Emprendimiento

Fundamentos 
Teóricos

Higiene y Sanidad

Cocina de Autor

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLÓGICO UNIVERSITEC

TITULACIÓN

Reposteria

Cocina Internacional

Organización de Eventos y 
Banquetes

TECNOLOGÍA SUPERIOR EN GASTRONOMÍA - MALLA CURRICULAR

Cocina Nacional

Técnicas de expresión oral y 
escrita

Ofimática

Panadería y Pastelería

Fundamentos y Técnicas de 
Cocina

Fundamentos 
Teóricos

Adaptación e 
Innovación 
Tecnológica

Fundamentos 
Teóricos

Comunicación y 
Lenguaje

Administración Básica

UNIDAD DE ORGANIZACIÓN 
CURRICULAR

TOTAL HORAS CARRERA

Introducción a la ética

Marketing

TOTAL COMPONENTE TRABAJO AUTÓNOMO

Contabilidad General

BÁSICA

TOTAL  PRÁCTICAS PREPROFESIONALES

HORAS SEMANALES DE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Integración de 
saberes y tecnología

PROFESIONAL

TOTAL PERÍODO ACADÉMICO

Nutrición y Dietética

Gestión de Compras y 
Abastecimiento

TOTAL COMPONENTE PRÁCTICAS EXPERIMENTALES

TOTAL COMPONENTE DOCENCIA

Integración de 
saberes, contexto y 

cultura
Técnicas de Restaurante Operaciones de Cocina Técnicas de Bar Planificación y Diseño de Menus Gerencia de Alimentos y bebidas

Comunicación y 
Lenguaje

TOTAL

Integración de 
saberes, contexto y 

cultura

PERÍODO II PERÍODO III PERÍODO IV

Técnicas de investigación

Cocina Básica

Química e identificación de 
alimentos

Adaptación e 
Innovación 
Tecnológica


