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CAPITULO V_ESTRUCTURA CURRICULAR - 5.1. Mapa curricular

CAMPO DE LA FORMACION DE FUNDAMENTO

= ii CAMPO DE LA PRACTICA
CAMPO DE LA FORMACION ESPECIFICA PROFESIONALIZANTE
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Postres de
Administracion it - Produccion y servicios de restaurante y
gastronomica lr'bgﬂm&l;ahgﬂamh;lu catering y eventos pasteleria de Practicas Practicas
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6 Total Campo de la Formacion de Fundamento:  Total Campo de la Formacion Especifica: 816 HS ~ Total Campo de la Practica Profesionalizante:
336 HS (19%) (46%) 512 HS (29%)
' 5% - 85HS 20% - 340HS 45% - 765HS 10% - 170HS
20% RESTANTE SE DIVIDE PRINCIPALMENTE ENTRE CFE Y CFPP - 340HS
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