Estructura Curricular ""Téenico Superior en Gastronomia'

EG.

Activ. Prict. Formativas |.

N° Espacio Curricular Cargs Tloraria FF. | FE | PP

(11s cdtedras) (hs. cfitedras)
01 |[Matemética B 4 ‘ 4 i
02 |Alimentos 2 2 1

' 03 |Lengua extranjera: Inglés Técnico | 3 3 | I
04 |Introduccion a | Coc;nu— - 4 | 3

05 |Cocina Résica 4 4 3 -

" 06 |Relaciones Humanas 3 3 ]
07 |Quimica 4 4 2 |
08 |Bivlogia de los Alimentos 2 '2' i

09 |Administracion ' 2 | 1 ]
10 |Informética l. ) 2 1 1 I
11 |Estado, Sociedad y Trabajo 2 2
12 :Pricticas Profesionalizantes | 4 T

" | rotat de Horas Primer Ano 36 | 4 | 14|
P -
13 |Marketing 3 3 '
14 |informiticall 4 4 2
15 |Cocines fwnicas N 3 2
16 |Costos 3 R i )
17  |Lengua exiranjern: Francds F | 2 I
Téenico
18 Lw- 3 3 2
19 | Gerenciamiento ¥ ofganizacién de k] 3l |
evenins
" 20 |Personal y Relaciones Piblicas 2 2
21 | Alimentos y su conscrvacion P 2 | i
22 Legislacion 2 2
23 |Frica y Deontologla 3 3 |
23 |Microbiologia de los Alimentos 2 2 I
" 24 |Pricticas Profesionalizantes 11 4 N
Total de Horas Segundo Ao '1‘ % |3 e 4 B ‘
15 | Derechos Humanos ] 3 | | R
26 |Reposterin v Pasteleria 5 | 5 4
27 |Gastronomia 3 ' 3 '

" 28 |Produccién de Alimentos s 5 4

29 |Nuricien 2 2 | 1
30 |Oestion de la Calidad | 2 2 I
31 |Higiene y Seguridd Alimeotaria. | 2 2 ]
32 |Samidad en la produccion de 2 2

Alimentos ;
23 |Catering 2 i 2 ]
34 |Lengua Extranjera: Portugués 2 a 1
! Técnico [
35 |Practicas Profesionalizantes 111 8 | i 8
| Total de Horas Tercer Ao % ERERE
Total Horssde Trayectoriay | 108 | 10 | 20 | 3 | 16 ©
Total Horas por campo
Total de ‘uu citedras para i 6.
. _U.ll.l.plll'hmlrn-p. | -




