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Practicas Pre-

INTEGRACION DE Profesionales

FUNDAMENTOS TEGRICOS ADAPTACION E INNOVACION TECNOLOGICA COMUNICACION Y LENGUAJES
SABERES, CONTEXTOS Y CULTURAS
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1 BASICA TECNICAS DE
MATEMATICA APLICADA A LA oo | 5a | 48 SEGURIDAD E HIGIENE o | oas | s ESIURION - 5 e
DE ALIMENTOS. )
GASTRONOMIA. COMUNICACION
ORAL Y ESCRITA, 22 48 | 80 290 318 260 200
FUNDAMENTOS BASICOS
60 | 45 | 42 OFIMATICA 38 45 36
DE COCINA.
FRANCES
36 36 36
BASICO
2 PROFESIONAL] FRANCES REALIDAD
QUIMICA CULINARIA Y o | | s TECNICAS DE COCINA o | s | e . w - P R
CONSERVACION DE ALIMENTOS BASICA. SOCIOECONGMICA
I Y .
NIERMEDIO R 32 48 | 80 342 280 246 200
COCINA CALIENTE 72 | 36 | 46
PANADERIA 72 | 36 | 46
TNGLES
3 |PROFESIONALI N UTRICION Y DIETETICA 40 | 3 | 3 COCINA FRIA sa | s4 | 46 %) 36 % SIS 48 | 48 | 3
BASICO PROTOCOLO.
COCINA
INTERNACIONAL 72 | 36 | 46 32 48 | 80 328 294 246 900
PASTELERIA Y
72 | 36 | 46
RESPOSTERIA.
4 |PROFESIONALl cOSTOS Y CONTROL DE ALIMENTOS Y COCINA INGLES ETICA
42 | 40 | 36 72 | 42 | 46 42 37 36 42 | 37 | 36
BEBIDAS. ECUATORIANA INTERMEDIO PROFESIONAL
TECNICAS DE BARES Y
= | || s 32 48 | 80| 340 282 246 200
RESTAURANTES
COCINADEALTOVOLUMEN. | 70 | 38 | 46
5 | TITULACION |p| ANIFICACION Y DISERO DEMENUS| 36 | 36 | 42 ENOLOGIA. o | 24 | @ ELES % 36 %
AVANZADO
HERIEIRG 36 | 28 | 42 COCINA CREATIVA 50 | 54 | 4
CASTRONGNICD . 22 48 | 80 200 226 202 200
TRABAJO DE
o o o
TITULACION

TOTAL HORAS

5 137 108 377 160
CURRICULO

Libertad para construir




