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TSU en Gastronomia

Estructura Curricular 2025

Il Trimestre lll Trimestre IV Trimestre VI Trimestre

Introduccion a

la Gastronomia
3UC 4HS

Historia de la

Gastronomia Universal
2UC 2HS

Informdtica
Bdsica
2UC 3HS

Inglés |
2UC 2HS

Orientacion
2UC 2HS

Lenguagjey
Comunicacién
3UC 3HS

Matematicas
3UC 4HS

CREDITOS TRIMESTRAL
17 UC

CREDITOS ACUMULADOS
17 UC

4

Gastronomia |
3UC 5HS

Etiqueta y
Protocolo
2UC 3HS

Educacion Fisica

y Deportes
TUC 2HS

Inglés Il
3UC 3HS

Cdrnicos 'y
Derivados
3UC 4HS

Bases de
la Nutricion
3UC 3HS

Quimica de
los Alimentos
3UC 4HS

Estadistica
3UC 4HS

CREDITOS TRIMESTRAL

20 UC

CREDITOS ACUMULADOS
37 UC

4

4

Gastronomial ll } Gastronomia lll
3UC 5HS 3UC 5HS
Panaderia Panaderia

Bdsica Avanzada
3UC 4HS 3UC 4HS

Bases Culinarias

(Electiva 1) (Electiva Il)
2UC 2HS 2UC 2HS

ﬁ;aggi?nzn Pasteria Basica
2UC 2HS 3UC 4HS

Alimentos de
Origen Vegetal
3UC 3HS

y Cocteleria
3UC 4HS

Bromatologia de
los Alimentos
3UC 3HS

Tecnologia de
los Alimentos
3UC 3HS

Merma de la Industria

Gastrondmica
3UC 4HS

Diserio e Ingieneria
del Menu
3UC 4HS

Administracion
de Empresas
2UC 2HS

Servicio
Comunitario

CREDITOS TRIMESTRAL
21UC
CREDITOS ACUMULADOS
58 UC

20 UC

78 UC

UC: UNIDADES DE CREDITO / HS: HORAS SEMALES

Eventos y Banquetes

Técnicas de Mixologia

CREDITOS TRIMESTRAL

CREDITOS ACUMULADOS

4

4

4

Higiene y Seguridad

CREDITOS TRIMESTRAL

CREDITOS ACUMULADOS
98 UC

Gastronomia IV
3UC 5HS

Proyecto

Gastronémico
4UC 3HS

Marco Legal en
la Gastronomia
3UC 4HS

Pasteleria
Avanzada
3UC 4HS

Pasantias

12UC 40HS

Vinicultura
y Cata
3UC 4HS

Alimentaria
3UC 3HS

Estandarizacion
de Recetas
3UC 4HS

CREDITOS TRIMESTRAL
12UC

CREDITOS ACUMULADOS

20 UC

1Mo UC



