Campos Disciplinares

Matematicas

‘Comunicacién

Ciencias Experimentales

Ciencias Sociales

Humanidades

Desarrollo Humano

Multi Disciplinares

Optativas

Nutricién y Salud

Gastronomia

Administrativo

Campos Profesionales

Reporteria y Panaderia

Formacién Técnica
Integral

TOTALES

d d

Pensamiento 6
Algebraico

Expresion Oraly 3
Escrita

Vida Cotidiana en 3
otroldiomall

Tecnologia de la
Informacién y 3

Comunicacion

Introduccién a las. 4
Ciencias Sociales

Orientacién
Educativa

Actividad Fisica y 2
Desarrollo Personal

Los Caminos del 5
Conocimiento

Introduccién a los
Procesos
Industriales, de 3
Servicios y de la
Salud
TOTAL1° 28 3

FB - Formacion Basica

SegundoSemestre | F/s | ¢ |

Unidad de

4 Manejo de Formasy 5 4
Espacios

Composicién Escrita

2 Vida Cotidiana en 3 2
otro Idioma Il

2 Introduccién ala 2 1
Robdtica
La Materia y sus 4 3

Transformaciones

3
Orientacién
1 L 2 1
Psicoldgica
1 Vida Saludable y 2 1
Deporte
4
2
Bromatologia
Introduccién a la 3
Gastronomia
i ) 3
Técnicas Culinarias
2 Administracin 2
19 2 TOTAL2° 21 10 14

F/S - Frecuencias por semana

FP - Formaci6n Propedéutica FT - Formacién para el Trabajo

Apren

ESCUELA INDUSTRIAL Y PREPARATORIA TECNICA "PABLO LIVAS"
MAPA CURRICULAR DEL PROGRAMA EDUCATIVO
BACHILLERATO TECNICO EN GASTRONOMIA INTEGRAL

Funciones y
Relaciones

Mi Conexién al
Mundo en otra
Lengua |

Fenémenos
Quimicos en el
Entorno

Apreciacién de las
Artes

1
Microbiologia
Nutricion

Fondos y Salsas
Conservacién de los
Alimentos

Servicios de
Alimentacion

Reposteria Basica

Confiteria

Bioética
Personalista

6 TOTAL3®

OPT - Optativa

B

13

5

22

Unidad de
Aprendizal

4 Probabilidad y 5
Estadistica

Mi Conexién al
4 Mundo en otra 5
Lengua Il

La Ciencia del

Movimiento e
3
Biologia en fa Salud
L2 Vida en México:
Politica, Economiae 3
Historia
J Légica 2
Educaciony
1 Orientacién
Nutriolégica
2
3 Gastronomia
Nacional
2
1 Gestién en Servicios
de Alimentacion
2 Panaderia Bésica
, Reposteria
Intermedia
Fundamentos de la
1 Soluciénde
Conflictos
14 14 TOTAL4° 16 7

C - Créditos
CFT - Créditos formacion para el Trabajo

[Tercersemeste | &5 | ¢ |cuartoSemesre | s [ ¢ | aintosemestre

A At e

a
a
3
3
2
1

2

3

2

3

3

2

15 17

Comprensiény
Expresion Lingiifstica 3 2
Avanzada

La Mecénicay el

Entorno @ J
3
La Naturaleza de Ia Vida
Eleccion Vocacional 2 1
Optativa | 4 3
Optativa Il 4 3
4
Clculo Dietético
3
Gastronomia Europea
Etiqueta y Protocolo en 2
Ia Mesa
Panaderfa Intermedia 3
‘. 3
Reposteria Avanzada
Sistemas de Calidad 2
TOTAL5® 10 3 8 17 15

CBG - Créditos bachillerato General

~

~

1

Sexto Semestre

Filosofia
Literatura 3 2

Etica, Sustentabilidad y. 3 2
Responsabilidad Social

Proyecto de Vida 3 2
Optativa Ill 4 3

Dietoterapia
Elaboracién y
Presentacién de 3

Bebidas

Gastronomia Asiatica

Panaderia Avanzada 3

Formacién de
Emprendedores

TOTAL6° 0 12 4 18 11

12

6 3 0 0
16 0 0 0
5 0 0 0
8 0 0 0
8 0 0 0
8 0 0 0
7 0 0 0
a 5 0 0
0 3 0 0
6 0 0 0
4 0 0 0
5 3 0 0
0 3 0 0
0 0 8 0
0 0 3 0
0 0 0 17
0 0 0 3
0 0 0 16
0 0 0 9
0 0 0 6
0 0 0 0
0 0 0 12
0 0 0 9
0 0 0 13

| ¢ | voraus |



UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS

. Base de Datos

. Inglés de Negocios

. Estudio del Cambio

. Etimologias

. Fundamentos de Genética y Biotecnologia

. Introduccién a las Actividades Empresariales
. Investigacidn de las Ciencias Experimentales
. Mediacién Escolar

. Psicologia

10. Robética Educativa

11. Temas Selectos de Filosofia

12. Temas Selectos de Fisica

13. Temas Selectos de Quimica

14. Francés Optativo

15. Introduccién al Turismo
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