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3. PLAN DE ESTUDIOS 
Las Asignaturas y Módulos que conforman el Plan de Estudio del Bachillerato Técnico en Artes 
Culinarias, se especifican a continuación:

 

Tercer Grado Cuarto Grado 

Primer Semestre T P HT Primer Semestre T P TH 

Lengua Española  4  4 Lengua Española 2  2 
Matemática  4  4 Matemática  2  2 
Ciencias de la Naturaleza  (Física) 3  3 Ciencias de la Naturaleza (Geología y 

Medio Ambiente) 
2  2 

Ciencias Sociales: Geografía e 
Historia desde mediados del Siglo 
XIX a mediados del Siglo XX. 

3  3 Ciencias Sociales:  Geografía e Historia 
desde mediados del Siglo XX a la 
actualidad. 

2  2 

Inglés Técnico I 8  8 Inglés  Avanzado I 8  8 
Educación Moral y Cívica 1  1 Legislación Turística y Hotelera  1  1 
Formación Integral, Humana y 
Religiosa 

1  1 Formación Integral, Humana y 
Religiosa 

1  1 

Informática Aplicada I 1 2 3 Italiano Técnico 4  4 
Empresas del Sector Turístico y 
Hotelero 

6 3 9 Etiqueta y Protocolo 1 2 3 

Introducción a la Gastronomía 1 3 4 Técnicas Culinarias I 3 6 9 

    Mercadeo en las Empresas de 
Restauración (Marketing) 

2 2 4 

    Cultura Emprendedora I 2  2 

Total de Horas 32 08 40 Total de Horas 30 10 40 
Segundo Semestre T P TH Segundo Semestre T P TH 

Lengua Española  4  4 Lengua Española 2  2 
Matemática 4  4 Matemática  3  3 
Ciencias de la Naturaleza (Física) 3  3 Ciencias de la Naturaleza (Geología y 

Medio Ambiente) 
2  2 

Ciencias Sociales:  Geografía e 
Historia desde mediados del Siglo 
XIX a mediados del Siglo XX. 

3  3 Ciencias Sociales: Geografía e Historia 
desde mediados del Siglo XX a la 
actualidad. 

2  2 

Inglés Técnico II 8  8 Inglés Avanzado II 8  8 
Formación Integral, Humana y 
Religiosa 

1  1 Formación Integral, Humana  
Y Religiosa 

1  1 

Informática Aplicada II 1 2 3 Ética Profesional 1  1 
Francés Técnico 4  4 Técnicas Culinarias II 2 6 8 
Comunicación y Relaciones 
Humanas 

2  2 Costos de Alimentos y Bebidas 2 4 6 

Técnicas de Elaboración y Servicios 
de Alimentos y Bebidas (A & B) 

4 4 8 Organización de Eventos y Banquetes 2 3 5 

    Cultura Emprendedora II  2 2 

Total de Horas 34 06 40 Total de Horas 25 15 40 


