Alimentos
y Bebidas

Total Total
1° semestre 2° semestre 3° semestre 4° semestre 5° semestre 6° semestre A
horas Créditos
o I [ ) t [ ) I Manejo de espacios y cantidades 5/90 Representaclon::tr:::gca pRER ] 4/72 | 7 Representaclo:elaali;l:':;ca Vediicaice 3/54 5 Andlisis derivativo de funciones 5/90 Analisis integral de funciones 5/90 | 9 Tratamiento de datos y azar 5/90 | 9
Interaccion inicial en inglés 3/54 | 5 Comunicacion activa en inglés 3/54 5 |Comunicacién independiente en inglés| 3/54 5 Comunicacién productiva en inglés 3/54 | 5 | Comunicacién especializada eninglés | 3/54 | 5 Interpre‘taao.n i n?rmas i 3/54 5
convivencia ambiental
S
‘®
- Cal  Analisis de la materia y la energia | 4/72 | 7 RAECLIN QTR CETES | g || 7 | itk biesi | 250 || 5 || [EOEEEESICREIESRESTEES || 00 | 5 || AdlbbeRimitmesdtEivs, | 1 | 5 Filosoffa 354 | 5
Desa rrol Ia r y utl I IZa r procesos en I y el entorno de la materia electromagnéticos y épticos
s
. 7 . 7 g
I a p ree I a bo ra C I O n ! p re pa ra C I o n y = Comunicacién para la interaccion Comunicacién en los @mbitos escolar Contextualizacion de fenémenos
4B . = par 5/90 | 9 ° Y /54 | s Etica 2/36 | 4 Desarrollo ciudadano 3/54 | s ' ac ome 3/54 | s
rese nta C I O n d e a I I m e ntOS -g social profesional sociales, politicos y econdmicos
P ' £
S
aplicando técnicas normas 1 procesamentodeformacin por
5= FemT 5/90 | 9
o medios digitales
. e . o o ]
higiénicas logrando condiciones 3
2
optimas para su consumo Proveccompesonalyprofesoral | 472 | 7
.
Resolucién de problemas 5/90 | 9
Autogestion del aprendizaje 4/72 7
TOTAL *NFDB 35 14 11 15 15 11 101 ‘
Emprendimiento e innovacion 3/54 | 5 Manep ée eqw!)o LRI produt.:cmn v 6/108 | 11 Preparacién de bebidas 5/90 | 9 Conservacion de alimentos 4/72 7 Planeacion y organizacién de mends | 4/72 | 7
servicio de alimentos y bebidas
g
g
k4
2 Rlensiods aplllca'cmnes Eegmedics 3/54 | 5 Atencion al comensal 6/108 | 11 | Preparacion de bocadillosy botanas | 3/54 | 5 Cleagizcio ‘?e gruposy 4/72 | 7 Creapizacol fie .muestras 3/54 | 5
a digitales convenciones gastronémicas
5
=]
©
§ . Control de costos de alimentos y L, . Conservacion y resguardo en el " . ”
S Manejo del proceso contable 7/126 | 13 N 6/108 | 11 | Preparacién de bases para platillos | 4/72 | 7 ) 3 4/72 | 7 | Elaboracién de panaderia y reposteria | 7/126 | 13
[ bebidas servicio de vino
5
o
g
E M té 6 Tall o i fi ¢
5 SESisCe ecmc'as RO IR 8/144 | 14 GlacoiCecciaciniicadeliutas 6/108 | 11 Interaccion inicial en francés 3/54 | 5 Comunicacion activa en francés 3/54 | 5 Cominee lnd?pendlente en 5/90 | 9
de alimentos y verduras francés
[ ™ [ 590 ] 9] TT* [5/90 ] 9 ™ [ 5790 [ 9]
TOTAL *NFP + TT 0 21 24 20 20 24 109
TOTAL *NFDB + TT + *NFP 35 63 210 378
H* = Horas x semana / semestre C*= Créditos TT* = Trayecto Técnico Fecha de publicacién: 2018

*NFDB = Nucleo de Formacidn Disciplinar Basica *NFP = Nucleo de Formacién Profesional

4° Semestre 5° Semestre 6° Semestre

Trayecto

Calculo del valor nutritivo de los Preparacion de dietas y menus por Disefo de recetas para dietas

ELABORACION DE DIETAS EQUILIBRADAS | TT1 . 90 90 ) 90
alimentos grupos de edad especiales
ELABORACION DE PLATILLOS DE COCINA
m . . S 90 ., . . 90 ., . . 90
INTERNACIONAL Elaboracion de platillos mediterraneos Elaboracion de platillos orientales Elaboracién de platillos prehispdnicos
3
o COMUNICACION PROFESIONAL EN C icacio f e
= . TT3 |Comunicacion en francés con el turista| 90 omunlcacllon en rance.s,para 90 |Comunicacion especializada en francés| 90
g FRANCES hoteleria y restauracion
=
(7]
=
Q Z s - .
ELABORACION DE GASTRONOMIA % . . i : . P 5n de dul bebid
% OAXAQUERA 114 Preparacion de antojitos regionales 90 Preparacion de platillos regionales 90 reparaaorr\eg(ieonl;ceis y bebldas 90
[
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE 75 Preparacion de bebidas clasicas a base 90 Preparacion de bebidas a base de café 90 Preparacion de bebidas a base de café 90
CAFE de café y leche con métodos alternativos
COMUNICACION PROFESIONAL EN INGLES C icacié inglé hotel
TT6 | Comunicacidn en inglés con el turista 90 omunicacion €n Ingies €n noteles'y 90 Gestion de servicios en inglés 90

PARA EL TURISMO restaurantes

H*=Horas

E DUC AC IéN o conalep



