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HA 384
PRIMER - TECNICAS DE PREPARACION DE PANADERIA TRADICIONAL Y ANALISIS, REDACCION Y
SEMESTRE NEL=SE ALIMENTOS CONTEMPORANEA A EULNARS ARGUMENTACION A
CR 48
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SEGUNDO . COMPOSICION VISUAL EN EL ARTE DE LA PASTELERIA Y COMPRESION LECTORA Y -
SEMESTRE INGLES I GASTRONOMIA REPOSTERIA EXPRESION ORAL LA AL = e | 384
cR | 48
45" 48 6 A 64" 64 8 ALA 96" 96 12| ALP 48 48 6 A 48" 48 6 A 80" 80) 10| ALB
LG301 OBLIGATORIA LG302 OBLIGATORIA LG303 OBLIGATORIA LG304 OBLIGATORIA LG305 OBLIGATORIA LG306 OBLIGATORIA
HA 432
TERCER DOMINIO DE TECNICAS ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE Y || MICROBIOLOGIA Y TOXICOLOGIA
SEMESTRE ADMINISTRACION GENERAL COCINA MEXICANA TRADICIONAL ESPECIALIZADAS SERVICIO Y ATENCION AL CLIENTE HABILIDADES DIGITALES DE LOS ALIMENTOS HI 432
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HA | 384
CUARTO f NUTRICION APLICADA A LA
SEMESTRE MATEMATICAS COCINA DEL MEDIO ORIENTE TALLER DE PESCADOS Y MARISCOS ENOLOGIA Y VINITICULTURA EMPODERAMIENTO DIGITAL GASTRONOMIA HI 384
crR | 48
64" 64 8 A 80" 80 10| ALA 64" 64 8 ALA 64" 64 8 ALP 32" 32| 4 L 80" 80) 10| ALB
LG501 OBLIGATORIA LG502 OBLIGATORIA LG503 OBLIGATORIA LG504 OBLIGATORIA LG505 OBLIGATORIA LG506 OBLIGATORIA
HA 384
SEQI\LIIJIE,\;:II:gE COSTOS Y PRESUPUESTOS COCINA EUROPEA PLANEACION DE MENUS Y DISENOS COCTELERIA Y MIXOLOGIA LIDERAZGO EN LA GASTRONOMIA || TALLER DE COCINA SALUDABLE HI 384
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SEXTO SEMESTRE MERCADOTECNIA COCINA ASIATICA EVALUACION SENSORIAL PLANEACION DE EVENTOS TALLER DE FERMENTACION FUNDAMENTEPSL?EA{,;XESTIGACION HI 352
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LG701 OBLIGATORIA LG702 OBLIGATORIA LG703 OBLIGATORIA LG704 OBLIGATORIA LG705 OBLIGATORIA LG706 OBLIGATORIA
HA 400
SEPTIMO PUBLICIDAD APLICADA A LA TECNICAS PROFESIONALES DE ALTA CULTURA DE LA INNOVACION Y DESARROLLO DE MARCA LABORATORIO DE PROYECTOS DE
SEMESTRE GASTRONOMIA CRENA LATNRANERISANA COCINA EMPRENDIMIENTO PERSONAL GASTRONOMICA EGRESO " 400
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HA 320
OCTAVO CREATIVIDAD E INNOVACION LACTOLOGIA, CHARCUTERIA Y LABORATORIO DE INSERCION LABORAL EN
SEMESTRE GASTRONOMICA COCIN S CLERRERENS CARNICOS EMPRENDIMIENTO GASTRONOMIA LI e e ECSHEC S | 80
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