PRIMER ANO

CICLOI

CicLo Il

ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL DE UN ATENCION AL CLIENTE EN SERVICIOS DE
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SERVICIO DE ALIMENTACION ALIMENTOS Y BEBIDAS
TAEG1125 TAEG2825
20 20 3 40 40 4
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TECNICAS CULINARIAS NUTRICION Y DIETETICA
TAEG1225 TAEG2925
30 30 3 20 20 2
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340 HORAS DE PRACTICA PROFESIONAL - 140 HORAS EN CICLO Y 200 HORAS EN INTERCICLO

COMPRA Y ALMACEN DE ALIMENTOS Y FUNDAMENTOS DE PANADERIA Y
BEBIDAS PASTELERIA
TAEG1325 TAEG21025
20 20 2 30 30 3
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300 HORAS DE SERVICIO SOCIAL ESTUDIANTIL

INOCUIDAD ALIMENTARIA ORGANIZACION DE EVENTOS
TAEG1425 TAEG21125
30 30 3 30 30 3
5 12
INGENIERIA DE MENU PREVENCION DE ACCIDENTES Y
ENFERMEDADES OCUPACIONALES
TAEG1525
TAEG21225
30 30 3
‘ 16 24 2
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INVESTIGACION
TAEG1625
TAEG21325
16 24 2
16 24 2
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INGLES BASICO | INGLES BASICO Il
TAEG1725 TAEG21425
32 48 4 32 48 4
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SEGUNDO ANO

CICLO 11l CICLO IV

15 22

TAEG31525 TAEG42225
40 40 4 32 48 4
16 23
HUMANOS EN ESTABLECIMIENTOSDEAY B
TAEG31425 TAEG42325
30 30 3 30 30 3
17 24
ESTABLECIMIENTOSDEAY B GASTRONOMICAS
TAEG31725 TAEG42425
20 20 2 30 30 3
18 25
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MARKETING APLICADO A EMPRESAS IAEN LA GASTRONO,MI'A Y LA
AY B RESTAURACION
TAEG31825 TAEG42525
30 30 3 20 20 2
19 26
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ESTADISTICA APLICADA A EMPRESAS FORMULACION Y EJECUCION DE PLANES
GASTRONOMICAS DE NEGOCIO
TAEG31925 TAEG1125
30 30 3 32 48 4
20 27
DIRECCION DEL COMPORTAMIENTO INGLES INTERMEDIO I
HUMANO EN EL AMBIENTE LABORAL
TAEG32125
TAEG32025
32 48 4
30 30 3
21
INGLES INTERMEDIO |
TAEG32125
32 48 4
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