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UNIDAD DE ORGANIZACION CAMPOS DE PERIODO | PERIODO Il PERIODO Il PERIODO IV PERIODO V PERIODO VI TOTAL
CURRICULAR FORMACION MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS MATERIA HORAS
48 24 48! 120
Fund. t Gestion de Ci
un alr?en s Contabilidad General 48 estion e. ovmprasy 24 Legislacién laboral y mercantil 48 120
Tedricos 48 Abastecimiento 24 48 120
144 72 144 120
24 48 24 360
c o Técnicas d ” |
omumcac.lon v ecnicas de eXPreSKm oraly 24 Técnicas de investigacion 48 Introduccién a la ética 24 %
Lenguaje escrita 24 48 24 96!
72 144 72 96!
48! 288
BASICA Comunicaciony Ofimética 48 3
Lenguaje 48 48!
144 48
Adaptacion e ;: :g ;: 1;‘;
Innovacién Matematica Basica Matematicas financieras Estadistica
P 24 48 24 96|
Tecnoldgica
72 144 72 96!
. 48 48! 48! 288
Integracion de 28 28 28 12
saberes, contexto y Administracion Basica Marketing Desarrollo organizacional
48 48! 48! 144
cultura
144 144 144 144
48 96 134
Fund. t
un a’rr'\en 0s Panaderia y Pasteleria 48 Reposteria 55 £y
Tedricos 48 40| 96
144 184 88|
48 48 48 92 92| 328
Fund. t Fund: 1t Técnicas d
un a’rr'\en o8 undamen osy eenicas ce 48 Cocina Basica & Cocina Nacional 48 Cocina Internacional a0 Cocina de Autor 40 24
Tedricos Cocina 48 48 48 42 42 228
PROFESIONAL 144 144 144 174 174 780
AR E 70 30 48 96 234
e L . 46 Quimica e identificacion de 24 G0 e 48 Organizacion de Eventos y 38 156/
Innovacion Higiene y Sanidad " Nutricién y Dietética
2 46 alimentos 24 48, Banquetes 40 158
Tecnoldgica
182 78 144 164 648
a2 48 32 48 46 92| 266
Integracion de
P 48 A a 24 P 48| o . P 18 A B A 40! 178
saberes, contexto y Técnicas de Restaurante Operaciones de Cocina Técnicas de Bar Plar y Disefio de Menus Gerencia de Alimentos y bebidas
48 24 48 18 42 190
cultura
144 80 144 82 174 324
48 48
Fq lacion de P t
TITULACION Integracion de ormulacion ? IFOVec osy 45 45
. Emprendimiento 45 45
saberes y tecnologia
138 138
TRABAJO DE TITULACION 240 240
TOTAL COMPONENTE DOCENTE TOTAL COMPONENTE DOCENTE TOTAL COMPONENTE DOCENTE TOTAL COMPONENTE DOCENTE TOTAL COMPONENTE DOCENTE - 1614
TOTAL COMPONENTE DOCENCIA 686 264 240 260 362
TOTAL COMPONENTE TOTAL COMPONENTE PRACTICAS TOTAL COMPONENTE PRACTICAS TOTAL COMPONENTE PRACTICAS TOTAL COMPONENTE PRACTICAS 1183
" PRACTICAS EXPERIMENTALES EXPERIMENTALES EXPERIMENTALES EXPERIMENTALES EXPERIMENTALES
TOTAL COMPONENTE PRACTICAS EXPERIMENTALES 262 240 240 240 245
TOTAL COMPONENTE TRABAJO TOTAL COMPONENTE TRABAJO TOTAL COMPONENTE TRABAJO TOTAL COMPONENTE TRABAJO TOTAL COMPONENTE TRABAJO 1203
TOTAL COMPONENTE TRABAJO AUTONOMO 262 AUTONOMO 240 AUTONOMO 240 AUTONOMO 240 AUTONOMO 248 AUTONOMO
TOTAL HORAS CARRERA
Articuladas con: Planificacién y Articuladas con Gerencia de
Articuladas con Panaderia; Articuladas con Cocina Nacional Disefio de Ments, Reposteria y Alimentos y Bebidas,
TOTAL PRACTICAS PREPROFESIONALES 0| Cocina Basica (Servicio a la 180 3 N 90 Organizacién de Eventos y 90 Formulacién de Proyectos y 80 - - 400!
. (practicas Empresariales) B . .
comunidad) Banquetes (practicas Emprendimientos (practicas
Empresariales) Empresariales)
TOTAL PERIODO ACADEMICO 810| TOTAL PERIODO ACADEMICO 894| TOTAL PERIODO ACADEMICO 910| TOTAL PERIODO ACADEMICO 810| TOTAL PERIODO ACADEMICO 828| TOTAL PERIODO ACADEMICO 240 4660
HORAS SEMANALES DE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 46| HORAS SEMANALES DE 48,89| HORAS SEMANALES DE 46| HORAS SEMANALES DE 46|HORAS SEMANALES DE 61,44 HORAS SEMANALES DE 13,33
Limite Maximo 4725
24 Horas Titulacién 240
Horas Docente 1620
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