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PT-B en ALIMENTOS Y BEBIDAS
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*NFDB = Nucleo de Formacién Disciplinar Basica
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4° Semestre

Calculo del valor nutritivo de los

5° Semestre

Preparacién de dietas y menus por
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6° Semestre

Disefio de recetas para dietas

ELABORACION DE DIETAS EQUILIBRADAS | TT1 i 90 90 Rk 90
alimentos grupos de edad especiales
ELABORACION DE PLATILLOS DE COCINA
™ L . — 90 L . . 90 L . s 90
INTERNACIONAL Elaboracién de platillos mediterraneos Elaboracién de platillos orientales Elaboracién de platillos prehispanicos
COMUNICACION PROFESIONAL EN C icacio f S
o TT3 |Comunicacion en francés con el turista| 90 omunlcacllon en rance.s’para 90 [Comunicacion especializada en francés| 90
FRANCES hoteleria y restauracion

ELABORACION DE GASTRONOMIA P ion de dul bebid
OAXAQUENA 114 Preparacion de antojitos regionales 90 Preparacion de platillos regionales 90 reparacno:egtieon:;;is y bebidas 90
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE DE 5 Preparacion de bebidas clasicas a base 90 Preparacion de bebidas a base de café 90 Preparacién de bebidas a base de café 90

CAFE de café y leche con métodos alternativos

COMUNICACION PROFESIONAL EN INGLES TT6 | Comunicacién en inglés con el turista 90 Comunicacion en inglés en hotelesy 90 Gestién de servicios en inglés 90

PARA EL TURISMO
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H*=Horas






