INFORMACION PENSUM

Programa: TECNOLOGIA EN GESTION DE PROCESOS DE REPOSTERIA Y Cédigo Programa: 53

PANIFICACION

Tipo Programa: Pregrado Tipo Modalidad: Tecnologico
Tipo Metodologia: Presencial Pensum: 5323

Total Créditos Aprobados: 94 Numero Niveles Aprobados: 6

MATERIAS DEL PENSUM

FORMACION DEMOCRATICA Y
1 TRP101 CIUDADANA 2 2
1 TRP102 GESTION ADMINISTRATIVA 3 3
1 TRP103 HABILIDADES COMUNICATIVAS 2 2
1 INS101 INGLES | 1 3
1 TRP104 MATEMATICAS 3 3
1 TRP105 TECNICAS BASICAS DE COCINA 3 3

CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS
2 TRP201 AlMENTO 3 3
CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN ]
2 TRP202 REPOSTERIA Y PANADERIA 3 3 MATEMATICAS(TRP104)
2 TRP203 GESTION DE OPERACIONES 3 3
2 INS102 INGLES I 1 3 INGLES 1(INS101)
2 TRP204 PROCESO INVESTIGATIVO 3 3
2 TRP205 PROCESOS DE HELADERIA 3 3
2 INS009 ELECTIVA | 2 2

TRP301 GESTION DE MERCADEO 3 3

3 INS103 INGLES I 1 3 INGLES 11(INS102)
NUTRICION APLICADA Y
g [ BROMATOLOGIA g 2
PROCESOS DE CHOCOLATERIA Y

. TR CONFITERIA . .
3 TRP304 PROCESOS DE PANIFICACION | 3 3
3 TRP305 PROCESOS DE REPOSTERIA | 3 3
3 INS010 ELECTIVA Il 2 2

4 INS104 INGLES IV 1 3 INGLES 11I(INS103)
INNOVACION Y DESARROLLO DE
4 TRP401 PRODUCTOS 3 3
4 TRP403 PROCESOS DE PANIFICACION Il 3 5 | PROGEDE OE BTFERCR
I(TRP304)
; PROCESOS DE REPOSTERIA
4 TRP404 PROCESOS DE REPOSTERIA Il 3 3 \(TRP305)
q PROCESOS DE HELADERIA(TRP205)
4 TRP405 TéghEF'TT'EE&"\'(OﬁEOLLAf\JEE%f' 3 3 PROCESOS DE CHOCOLATERIA Y
CONFITERIA(TRP303)
4 TRP402 OPTATIVA | 3 3
TRP501 EMPRENDIMIENTO
5 TRP503 ETICA PROFESIONAL 2 2

PROCESOS DE PANIFICACION

5 TRP504 TALLER DE PANADERIA 3 3 II(TRP403)



; PROCESOS DE REPOSTERIA
5 TRP505 TALLER DE REPOSTERIA 3 3 I(TRP404)

5 TRP502 OPTATIVAII 3 3

MATEMATICAS(TRP104)
HABILIDADES
COMUNICATIVAS(TRP103)
GESTION ADMINISTRATIVA(TRP102)
TECNICAS BASICAS DE
COCINA(TRP105)
FORMACION DEMOCRATICA Y
CIUDADANA(TRP101)
GESTION DE OPERACIONES(TRP203)
CONTROL DE COSTOS Y GASTOS EN
REPOSTERIA Y PANADERIA(TRP202)
CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS(TRP201)
PROCESOS DE HELADERIA(TRP205)
PROCESO INVESTIGATIVO(TRP204)
ELECTIVA I(INS009)
GESTION DE MERCADEO(TRP301)
PROCESOS DE CHOCOLATERIA Y
CONFITERIA(TRP303)
ELECTIVA I1(INS010)

6 TRP601 PRACTICA PROFESIONAL 14 48 INGLES IV(INS104)
INNOVACION Y DESARROLLO DE
PRODUCTOS(TRP401)
TALLER DE CHOCOLATERIA,
CONFITERIA Y HELADERIA(TRP405)
OPTATIVA I(TRP402)
EMPRENDIMIENTO(TRP501)
TALLER DE PANADERIA(TRP504)
TALLER DE REPOSTERIA(TRP505)
NUTRICION APLICADA Y
BROMATOLOGIA(TRP302)
ETICA PROFESIONAL(TRP503)
OPTATIVA II(TRP502)
PROCESOS DE PANIFICACION
I(TRP304)

PROCESOS DE REPOSTERIA
I(TRP305)
PROCESOS DE PANIFICACION
II(TRP403)
PROCESOS DE REPOSTERIA
II(TRP404)



