PRIMER ANO

CICLO | CICLO I

I
I..

TECNICAS CULINARIAS TECNICAS DE PANIFICACION
TG1125 TG2825
30 30 3 30 30 3

IN
Im

GASTRONOMIA SALVADORENA TECNICAS DE PASTELERIA
TG1225 TG2925
30 30 3 30 30 3
10

Iw

INOCUIDAD ALIMENTARIA BROMATOLOGIA APLICADA A LA

PANADERIA'Y PASTELERIA
TG1325
TG21025
30 30 3
20 40 3

1
NUTRICION Y DIETETICA

BROMATOLOGIA APLICADA A LA COCINA

I-h

TG1425 TG21125
20 20 2 20 20 2
12

Io.|

300 HORAS DE SERVICIO SOCIAL ESTUDIANTIL

INGENIERIA'Y MENU COMPRAS Y ALMACEN DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS
TG1525
TG21225
30 30 3
20 20 2
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OFIMATICA PREVENCION DE ACCIDENTES Y
ENFERMEDADES OCUPACIONALES
TG1625
TG21325
16 24 2
24 26 2
7 14
INGLES BASICO | INGLES BASICO II
TG1725 TG21425
32 48 4 32 48 4
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SEGUNDO ANO

CiCLO 11l CICLO IV

15 23

ELABORACION DE DE ANTEPROYECTOS 28
DE INVESTIGACION

FORMULACION Y EVALUACION DE
1632025 PLANES DE NEGOCIO

24 16

N

TG42825

21

ELABORACION DE BEBIDAS GASTRONOMIA AMERICANA =
7631525 7642325 =
40 40 4 30 30 3 —
Ll
16 24 =
ORGANIZACION DE EVENTOS GASTRONOMIA EUROPEA =
Ll
1631625 1642425 Z
30 30 3 30 30 3 o
o
T
17 25 =
> o
GASTRONOMIA ASIATICA GASTRONOMIA DE VANGUARDIA N
>
1631725 TG42525 o
—
30 30 3 30 30 3 & =
o o
18 26 = =
2 2 3 L <C
DECORACION DE CAKES GESTION ESTRATEGICA DE RECURSOS w —)
HUMANOS < a
1631825 o <
1642625
20 40 3 T w
30 30 3 = L
< (e
19 = o
27 : ()]
MARKETING APLICADO A EMPRESAS DEAY B , = L
IA EN LA GASTRONOMIA Y LA
7631925 RESTAURACION = =
20 20 2 %) o
1642725 &
20 20 2 S
20 =
(a8
<t
©
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oc
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Ll
y (am]
DIRECCION DEL COMPORTAMIENTO 29 .
HUMANO EN EL AMBIENTE LABORAL <
£ oc
1632125 INGLES INTERMEDIO Il =
T
20 20 ] 1642925 =
32 48 4 =
22 =

INGLES INTERMEDIO |
TG32225
32 48 4
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