Mapa Curricular
Profesional Técnico Bachiller en Alimentos y bebidas
rea: Servicios turisticos

Curriculum

Componente
de fo n

Recursos, dreas o competencias

1° semestre

2° semestre

3° semestre

4° semestre

5° semestre

6° semestre.

Comunicacién para la comprension ST
P P! 5 | 1.25| argumentacién de textos oralesy | 3 |0.75
y valoracién del entorno -
escritos
Lenguay
‘comunicacién
Interaccién inicial en inglés 4|1 Interaccién activa en inglés 3 | 0.75| Interaccién independiente en inglés| 3 | 0.75 '"‘e’a“'°i’:‘:|’ef’s"”“"’"‘ en 3 | 0.75| Interaccién especializada en inglés* | 3 | 0.75
R i Temas sel Temas sel Temas sel
Recursos Pensamiento 1 5 |125|  Pensamiento matematico Il 4| 1|  Pensamiento matematico Il 4|1 emas selectos de 4| emas selectos de 41 emas selectos de 5 |125
matemticas | matemticas Il mateméticas IIl
Conciencia Conciencia histérica I: de 5 | o | Conciencia histérica l:siglos XIXy | | s| Conciencia histérica ll: problemas | | o
histérica Mesoamérica al siglo XVIII . XX : contemporéneos .
Curriculum
fundamental | Fundamental
Cultura digital | Aplicacién de tecnologfas digitales | 5 |1.25
Ciencias
naturales, | Identificacion de materia y energia | , |, |Interaccion de la energiaydinamica| , | | Andlisis enla formacion de nuevas | , | oo | Aplicacion e laenergiaenlavida | , | 4 Descripcién de organismos 3 less
experimentales y en el entorno en los ecosistemas sustancias . diaria biolégicos y procesos evolutivos :
tecnologia
Areas de Identificacién de si mismo en el Experiencias de la colectividad en mi
. Humanidad 7 |75 .
conocimiento umanidades contexto humanistico construccién humana 2| @8
Ciencias Sociales Interaccién social | 3 o075 Interaccién social Il 2 |os
Ambitos de " " ) i o I
Curreutum | Recursos P Formacin 2l as Formacién e Formacién a las Formacién a las Formacién allas Formacién allas
ampliado socloemoclonales | . o mocional socioemocional | socioemocional Il socioemocional 1l socioemocional IV socioemocional V' Socioemocional VI
TOTAL CFyA 35 875 20| s 1 | 275 15 375 15 | 375 9 |225
Manejo del proceso contable 7 | 1.75| Preparacién de bases para platillos | 6 | 15 Preparacién de bebidas 5 |125  Conservacin de alimentos 4| 1| Emprendimientoeinnovacién | 2 | 05
Manejo de técnicas y equipo para - . ’ Organizacién de eventos y muestras X S :
- ) 8| 2 Atencién al comensal 6 | 15 | Preparacion de bocadillos y botanas| 3 | 0.75 ent 4 | 1 |Planeacién y organizacion de mends| 4 | 1
preparacién de alimentos gastrondmicas
Control de costos de alimentos Conservacién y resguardo en el Cocina mexicana contemporanea
: Y| 6| 15| Ccocinatradicional mexicana a1 N Y resgu a1 a RIS
bebidas servicio de vino de vanguardia
Basicas
Curriculum P Competencias
laboral laborales
Estilismo culinario 6 | 15| Interaccién inicial en francés 3 |0.75| Comunicacién activa en francés | 3 | 075 Panificacién y reposteria 7 |175
Comunicacién independienteen | ¢ |} 5o
francés
Extendidas ™ [ s [aas] ™ [ s Jaas] L [ s [aas]
TOTAL CL 15 375 24| 6 20| s 20| s 26| 7
H/S: Horas por semana
MD: Mediacién Docente
El: Estudio Independiente
TT: Travecto Técnico
Se consideran 18 semanas al semestre

La denominaci

i6n de los modulos del curriculum

al

que se abord:

Se cubren los aprendizajes de trayectoria del Marco Curricular Comdin de la Educacién Media Superior
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"~

2 . . Vd .
Area: Servicios turisticos conalep
. Componente . . el o o o
Curriculum s Recursos, areas o competencias Trayecto técnico 4° semestre 5° semestre 6° semestre
de formacion
ELABORACION DE DIETAS m Calculo del valor nutritivo de los 135 Preparacion de dietas y menus por 1.5 Disefio de recetas para dietas 135
EQUILIBRADAS alimentos ’ grupos de edad . especiales :
ELABORACION DE PLATILLOS DE Elaboracion de platillos ., . . Elaboracién de platillos
TT2 . . . o
COCINA INTERNACIONAL mediterrdneos 1.25| Elaboracién de platillos orientales 1.25 prehispanicos 1.25
COMUNICACION PROFESIONAL EN Comunicacién en francés con el Comunicacidn en francés para Comunicacidén especializada en
TT13 A 1.25 . - 1.25 . 1.25
FRANCES turista hoteleria y restauracion francés
Curriculum Competencias
laboral fobora! laborales
ELABORACION DE GASTRONOMIA Preparacion de dulces y bebidas
= TT4 i0 ji i . i6 i i . .
OAXAQUENA Preparacion de antojitos regionales 1.25 | Preparacidn de platillos regionales 1.25 T 1.25
PREPARACION DE BEBIDAS A BASE Preparacion de bebidas clasicas a Preparacion de bebidas a base de Preparacion de bebidas a base de
a TT5 ) 1.25 . 1.25 ., ) . 1.25
DE CAFE base de café café y leche café con métodos alternativos
COMUNICACION PROFESIONAL EN Comunicacidn en inglés con el Comunicacidn en inglés en hoteles .
2 TT6 . . i6 i inglé .
INGLES PARA EL TURISMO turista 1.25 y restaurantes 125 Gestién de servicios en inglés .25
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