Mapa Curricular Plan 2023
Ijrofesional Técnico Bachiller en Alimentos y 1
Area: Servicios Turistico

<4

conalep

Recursos, areas o
competencias

1° semestre

2° semestre

3° semestre

4° semestre

5° semestre

6° semestre

Comunicacion para la Comunicacion para la
comprension y valoracion 5 1.25 [ 11.25| argumentacion de textos 8] 0.75 | 6.75
Lenguay del entorno orales y escritos
comunicacién
| PP 0 | oA . | 2 ali
F Interaccién inicial en inglés | 4 1 9 | Interaccion activa en inglés | 3 0.75 | 6.75 LIl !ndelpendlente 3 0.75 | 6.75 nteraccno'n pr?ductlva en 3 0.75 | 6.75 nteraccwr} esrfeaa EEEDED 3 | 075 6.75
2 eninglés inglés inglés*
2
&
g
=]
g | Pensamiento | b samiento matematicol | 5 | 1.25 | 11.25| Pensamiento matematicoll| 4 | 1 | 9 |Pensamientomatematicollll 4 | 1 | 9 Temas selectos de 4| 1| o9 Temas selectos de 41|09 femas selectos de 5 | 1251125
& | matematico matematicas | matematicas || matematicas Il
“
o
< 2 L
glg|e Conciencia Conuen(f@ hlStOIjICa I: de 2 05 | 45 Concnfsnua histérica Il: 3 | 075|675 Conciencia hlstorlcallll. 2 | 05| as
38 histérica Mesoamérica al siglo XVIII siglos XIX y XX problemas contemporaneos
€| &
2| E
£ 8 o
EE: Cultura digial | APliCCION de tecnologias | |y o |4 55
£ digitales
3
o
Ciencias . X , , o ., o B Descripcién de organismos
sl. naturales, Identlflc:’acnon de materia y 4 1 9 {ntfrécuon dela engrgla y 4 1 9 Andlisis en la formaflon de 2 05 | 45 Aplicacion .de Ia.erTergla en 4 1 9 e o an—— 3 | 075 6.75
2 |experimentales energia en el entorno dindmica en los ecosistemas nuevas sustancias la vida diaria .
$ | vtecnologia evolutivos
E
S L 5 Experiencias de la
o e 7
€ | Humanidades | 'dentificaciéndesimismo | 5 14 75 | 15 75| pjectividad en mi 2 | 05| 45
o en el contexto humanistico Py
3 construccion humana
8
2
Z ienci
Cletmas Interaccién social | B 0.75 | 6.75 Interaccion social Il 2 0.5 [ 45
sociales
Ambitos de
< | 2| «»| formacién Formacién 2 05 45 Formacién 2 05 45 Formacién 2 0.5 45 Formacién 2 05 45 Formacion 2 05 | as Formacién 2 05 | 45
©l8|= socio socioemocional | : ’ socioemocional Il : i socioemocional 1l ’ i socioemocional IV : i socioemocional V : i socioemocional VI : ’
emocional
TOTAL CFyA 35 | 875 |78.75 20 5 45 11 | 2.75 | 24.75 15 | 3.75 | 33.75 15 | 3.75|33.75 9 | 2.25]20.25
5 oo £ _—
W e pieaD 7 0.78 | 14 (IEFERELD ‘,’e kS e 6 0.67 | 12 Preparacion de bebidas 5 0.56 | 10 | Conservacion de alimentos 4 0.44 8 mprendlm,?nto € 2 0.22 4
contable platillos innovacion
i MERCIDEEETEDY Preparacion de bocadillos Organizacion de eventos Planeacién y organizacién
T p oo
5 equipo para preparacionde| 8 | 0.89| 16 Atencién al comensal 6 [ 067 12 P Y[ 3 0.33 6 8 L ¥ 4 | 044| 8 y g 4 [044| 8
° R botanas muestras gastrondmicas de menus
- alimentos
588
S| Cocina mexicana
E-3 o a2 x
=l E|2 Co,erI e cost({s &a 6 | 0.67 | 12 |Cocinatradicional mexicana| 4 | 0.44| 8 Conservaclo.n ,y resgtfardo 4 | 044 8 contemporéanea y de 3 |033| 6
E| 8| .8 Extendidas alimentos y bebidas en el servicio de vino H
EXT ] vanguardia
3| °| s
HHE;
© § g Estilismo culinario 6 | 0.67 | 12 |Interaccién inicial en francés| 3 | 0.33 6 omunlcf:::cr;:c va en 3 1033 6 Panificacién y reposteria 7 | 078 14
£
o
o
A Corrllunlcacmn ) 5 | 0s6| 10
independiente en francés
T 5 | 056 10 TT* 5 | 056 10 * 5 [056| 10
TOTAL CL 15 | 1.67 | 30 24 | 267 | 48 20 | 223 | 40 20 | 2.23| 40 26
8 8 6.6 4 35 5.98 73.75 5.98 73.75 35
Curriculum Componente de formacién Horas |Créditos| RS: Recursos socioemocionales
Fundamental 1732.5| 173.25 CFyA: Curriculum Fundamental y Ampliado Cofa: Componente de formacion ampliado
Fundamental extendido* 360 36 Se cubren los aprendizajes de trayectoria del MCC H/S: Horas por semana
Ampliado |Ampliado 270 27 CA: Curriculum Ampliado MD: Mediacién docente
Laboral |Laboral extendido 2100 | 210 CL: Curriculum Laboral El: Estudio independiente. 20% para CFyA y 10% para CL
Total 4462.5| 446.25. TT: Trayecto Técnico Se consideran 18 semanas al semestre




Mapa Curricular Plan 2023
Profesional Técnico Bachiller en Alimentos y Bebidas

"~

= . . Vd .
Area: Servicios Turisticos conalep
R 4 : H/S H/S H/S
EEursos, are_as ° Trayecto técnico 4° semestre C 5° semestre C 6° semestre (¢
COMPETENCIES MD | El MD | El MD | El
ELABORACION DE DIETAS m Calculo del ve'1I0r nutritivo de 5 0.56 10 Preparacion de dietas y menus 5 056 10 Disefio de recet'as para dietas 5 056 10
EQUILIBRADAS los alimentos por grupos de edad especiales
ELABORACION DE PLATILLOS 2 EIaborau.on dle platillos 5 0.56 10 Elaborau'on de platillos 5 056 10 Elaboram?n c’ie'platlllos 5 056 10
DE COCINA INTERNACIONAL mediterrdneos orientales prehispanicos
g COMUNICACION . 3 Comunicacion e.n francés con 5 0.56 10 Comumcacllon en france.slpara 5 0.56 10 Comunicacion esrfeuallzada en 5 0.56 10
R PROFESIONAL EN FRANCES el turista hoteleria y restauracion francés
== ()]
— ~: ‘_u
JEE
R < o " i . >
5| £ 2 ELABOR’ACION DE : T4 Preparacpn de antojitos 5 0.56 10 Preparacpn de platillos 5 056 10 Prepar.auon dfe dulcesy 5 056 10
E| | 8| Extendidas | GASTRONOMIA OAXAQUENA regionales regionales bebidas regionales
o
EAR-AR:
£l egls
5| |2 - L . ., . Preparacion de bebidas a base
o | 2| E PREPARACION DE BEBIDAS A Preparacion de bebidas Preparacion de bebidas a base , ,
) 5 TT5 5 0.56 10 5 0.56 10 f 5 0.56 10
g|o BASE DE CAFE clasicas a base de café de caféy leche GG D r.netodos
£ alternativos
o
o
COMUNICACION Comunicacién en inglés con el Comunicacion en inglés en
PROFESIONAL EN INGLES TT6 . E 5 0.56 10 hoteles restauragntes 5 0.56 10 | Gestidn de servicios en inglés 5 0.56 10
PARA EL TURISMO v
PATRIMONIO CULTURAL L - . L
GASTRONGMICO DE 7 Generacion de’ proyectos 5 056 10 Elaboragon de platillos de la 5 056 10 Elaboracién de dulces, panesy 5 056 10
CAMPECHE gastroturisticos cocina campechana postres de Campeche

Noviembre 2024




