UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

BASES CULINARIAS INGLES | INGLES | INFORMATICA INFORMATICA
7:00-7:50 LABORATORIO DE SALON G1 SALON G1 LABORATORIO 5 LABORATORIO 5
GASTRONOMIA EDIFICIO B EDIFICIO B
BASES CULINARIAS INGLES | INGLES | INFORMATICA INFORMATICA
7:50-8:40 LABORATORIO DE SALON G1 SALON G1 LABORATORIO 5 LABORATORIO 5
GASTRONOMIA EDIFICIO B EDIFICIO B
BASES CULINARIAS TUTORIAS EXPRESION ORAL Y INTRODUCCION A LA | SEGURIDAD E HIGIENE EN
8:40-9:30 LABORATORIO DE SALON G3 ESCRITA | GASTRONOMIA ALIMENTOS
GASTRONOMIA SALON G3 SALON G3 SALON G3
BASES CULINARIAS TUTORIAS EXPRESION ORAL Y INTRODUCCION A LA | SEGURIDAD E HIGIENE EN
9:30-10:20 LABORATORIO DE SALON G3 ESCRITA | GASTRONOMIA ALIMENTOS
GASTRONOMIA SALON G3 SALON G3 SALON G3
BASES CULINARIAS | MATEMATICAS APLICADAS INTRODUCCION A LA INTRODUCCION A LA
10:20-11:10 LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA GASTRONOMIA GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SALON G3 SALON G3 SALON G3
11:10-11:40 RECESO
BASES CULINARIAS | MATEMATICAS APLICADAS SEGURIDAD E HIGIENEEN |  INTRODUCCION A LA
11:40 12:30 LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA ALIMENTOS GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SALON G3 SALON G6 SALON G3
BASES CULINARIAS FORMACION MATEMATICAS APLICADAS
12:30-13:20 LABORATORIO DE SOCIOCULTURAL | A LA GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SALON G3 SALON G4
BASES CULINARIAS MATEMATICAS APLICADAS
13:20-14:10 LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA
GASTRONOMIA SALON G4
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: A
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: PRIMERO
TURNO : MATUTINO |TUTOR: Lic. Karina Hernandez Solis
| MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
|Matematicas Aplicadas a la Gastronomia 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Informatica 4 Ing. Javier Talon Portes
Seguridad e Higiene en Alimentos 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Introduccidn a la gastronomia 5 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
Bases culinarias 8 Lic. Karina Hernandez Solis
Ingles | 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Expresion Oral y Escrita | 5 Lic. Gliceye Zumaya Sanchez
Formacion Sociocultural | 2 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Tutorias 2 Lic. Karina Hernandez Solis
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

iotecnologia, Gastronomia y
Procesos Alimentarios

EXPRESION ORAL Y BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA INGLES | INGLES |
7:00-7:50 ESCRITA | LABORATORIO DE GASTRONOMIA SALON G1 SALON G1
SALON G3 GASTRONOMIA SALON G2
EXPRESION ORAL Y BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA INGLES | INGLES |
7:50-8:40 ESCRITA | LABORATORIO DE GASTRONOMIA SALON G1 SALON G1
SALON G3 GASTRONOMIA SALON G2
INFORMATICA BASES CULINARIAS INFORMATICA SEGURIDAD E HIGIENE EN | MATEMATICAS APLICADAS
8:40-9:30 LABORATORIO 5 EDIFICIO LABORATORIO DE LABORATORIO 5 ALIMENTOS A LA GASTRONOMIA
B GASTRONOMIA EDIFICIO B SALON G2 SALON G2
INFORMATICA BASES CULINARIAS INFORMATICA SEGURIDAD E HIGIENE EN | MATEMATICAS APLICADAS
9:30-10:20 | LABORATORIO 5 EDIFICIO LABORATORIO DE LABORATORIO 5 ALIMENTOS A LA GASTRONOMIA
B GASTRONOMIA EDIFICIO B SALON G2 SALON G2
INTRODUCCION A LA BASES CULINARIAS | MATEMATICAS APLICADAS|  INTRODUCCION A LA
: p : TUTORIAS
10:20-11:10 GASTRONOMIA LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA GASTRONOMIA SALON G3
SALON G2 GASTRONOMIA SALON G2 SALON G2
11:10-11:40 RECESO
INTRODUCCION A LA BASES CULINARIAS | MATEMATICAS APLICADAS FORMACION
: i TUTORIAS
11:40 12:30 GASTRONOMIA LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA SOCIOCULTURAL | SALON G3
SALON G2 GASTRONOMIA SALON G2 SALON G3
BASES CULINARIAS SEGURIDAD E HIGIENE EN
12:30-13:20 LABORATORIO DE ALIMENTOS
GASTRONOMIA SALON G4
BASES CULINARIAS
13:20-14:10 LABORATORIO DE
GASTRONOMIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: B
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: PRIMERO
TURNO : MATUTINO | |TUTOR: M.C. Yuridia Sanchez San Juan
| MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
|Matematicas Aplicadas a la Gastronomia 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Informatica 4 Ing. Javier Talon Portes
Seguridad e Higiene en Alimentos 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Introduccidn a la gastronomia 5 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
Bases culinarias 8 Lic. Karina Hernandez Solis
Ingles | 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Expresion Oral y Escrita | 5 Lic. Gliceye Zumaya Sanchez
Formacion Sociocultural | 2 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Tutorias 2 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LAHUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
MATEMATICAS APLICADAS TUTORIAS EXPRESION ORALY  [MATEMATICAS APLICADAS
7:00-7:50 A LA GASTRONOMIA SALON G3 ESCRITA A LA GASTRONOMIA
SALON G2 SALON G3 SALON G2
. EXPRESION ORAL Y .
MATEMATICAS APLICADAS TUTORIAS BASES CULINARIAS ESCRITAL MATEMATICAS APLICADAS
7:50-8:40 A LA GASTRONOMIA SALON G3 LABORATORIO DE SALON G3 A LA GASTRONOMIA
SALON G2 GASTRONOMIA SALON G2
INGLES | INGLES | BASES CULINARIAS INFORMATICA INFORMATICA
8:40-9:30 SALON G1 SALON G1 LABORATORIO DE LABORATORIO 5 EDIFICIO | LABORATORIO 5 EDIFICIO
GASTRONOMIA B B
INGLES | INGLES | BASES CULINARIAS INFORMATICA INFORMATICA
9:30-10:20 SALON G1 SALON G1 LABORATORIO DE LABORATORIO 5 EDIFICIO | LABORATORIO 5 EDIFICIO
GASTRONOMIA B B
INTRODUCCION A LA SEGUR'/SL?&EENTE':NE EN BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA | SEGURIDAD E HIGIENE EN
10:20-11:10 GASTRONOMIA SALON Ga LABORATORIO DE GASTRONOMIA ALIMENTOS
SALON G5 GASTRONOMIA SALON G5 SALON G4
11:10-11:40 RECESO
INTRODUCCION A LA | SEGURIDAD E HIGIENE EN BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA
11:40 12:30 GASTRONOMIA ALIMENTOS LABORATORIO DE GASTRONOMIA
SALON G5 SALON G4 GASTRONOMIA SALON G5
INTRODUCCION A LA FORMACION BASES CULINARIAS
12:30- 13:20 GASTRONOMIA SOCIOCULTURAL | LABORATORIO DE
SALON G5 SALON G4 GASTRONOMIA
BASES CULINARIAS
13:20-14:10 LABORATORIO DE
GASTRONOMIA
BASES CULINARIAS
14:10 - 15:00 LABORATORIO DE
GASTRONOMIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: C
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: PRIMERO
TURNO : MATUTINO | |TUTOR: Lic. Itzel Berenice Gabrera Salazar
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Matematicas Aplicadas a la Gastronomia 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Informatica 4 Ing. Israel Reyes Aquino
Seguridad e Higiene en Alimentos 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Introduccion a la gastronomia 5 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
Bases culinarias 8 Lic. Carlos Calderén Hernandez
Ingles | 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Expresién Oral y Escrita | 5 Lic. Gliceye Zumaya Sanchez
Formacién Sociocultural | 2 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Tutorias 2 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
TUTORIAS INFORMATICA BASES CULINARIAS | MATEMATICAS APLICADAS|
7:00 - 7:50 SALON G2 LABORATORIO 5 EDIFICIO LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA
B GASTRONOMIA SALON G3
TUTORIAS INFORMATICA BASES CULINARIAS | MATEMATICAS APLICADAS|
7:50-8:40 SALON G2 LABORATORIO 5 EDIFICIO LABORATORIO DE A LA GASTRONOMIA
B GASTRONOMIA SALON G3
INTRODUCCION A LA INFORMATICA INGLES | BASES CULINARIAS INGLES |
8:40-9:30 GASTRONOMIA LABORATORIO 5 EDIFICIO SALON G1 LABORATORIO DE SALON G1
SALON G3 B GASTRONOMIA
INTRODUCCION A LA INFORMATICA INGLES | BASES CULINARIAS INGLES |
9:30-10:20 GASTRONOMIA LABORATORIO 5 EDIFICIO SALON G1 LABORATORIO DE SALON G1
SALON G3 B GASTRONOMIA
EXPRESION ORALY  [MATEMATICAS APLICADAS FORMACION BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA
10:20-11:10 ESCRITA| A LA GASTRONOMIA SOCIOCULTURAL | LABORATORIO DE GASTRONOMIA
SALON G3 SALON G2 SALON G4 GASTRONOMIA SALON G1
11:10-11:40 RECESO
EXPREESS'C‘;:“TETAL ¥ | MATEMATICAS APLICADAS| SEGURIDAD E HIGIENE EN BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA
11:40 12:30 SALON G3 A LA GASTRONOMIA ALIMENTOS LABORATORIO DE GASTRONOMIA
SALON G2 SALON G3 GASTRONOMIA SALON G1
SEGURIDAD E HIGIENE EN | SEGURIDAD E HIGIENE EN BASES CULINARIAS INTRODUCCION A LA
12:30-13:20 ALIMENTOS ALIMENTOS LABORATORIO DE GASTRONOMIA
SALON G6 SALON G3 GASTRONOMIA SALON G1
BASES CULINARIAS
13:20-14:10 LABORATORIO DE
GASTRONOMIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: D
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: PRIMERO
TURNO : MATUTINO | |TUTOR: Lic. Carlos Calderén Hernédndez
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Matematicas Aplicadas a la Gastronomia 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Informatica 4 Ing. Israel Reyes Aquino
Seguridad e Higiene en Alimentos 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Introduccion a la gastronomia 5 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
Bases culinarias 8 Lic. Carlos Calderén Hernandez
Ingles | 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Expresion Oral y Escrita | 5 Lic. Gliceye Zumaya Sanchez
Formacion Sociocultural | 2 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Tutorias 2 Lic. Carlos Calderén Hernandez
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LAHUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
INFORMATICA EXPRESION ORAL Y BASES CULINARIAS
7:00 - 7:50 | LABORATORIO 5 EDIFICIO ESCRITA| LABORATORIO DE
B SALON G3 GASTRONOMIA
INFORMATICA EXPRESION ORAL Y BASES CULINARIAS
7:50-8:40 LABORATORIO 5 EDIFICIO ESCRITA| LABORATORIO DE
B SALON G3 GASTRONOMIA
MATEMATICAS APLICADAS TUTORIAS MATEMATICAS APLICADAS INGLES | BASES CULINARIAS
8:40-9:30 A LA GASTRONOMIA SALON G4 A LA GASTRONOMIA SALON G1 LABORATORIO DE
SALON G2 SALON G2 GASTRONOMIA
MATEMATICAS APLICADAS TUTORIAS MATEMATICAS APLICADAS INGLES | BASES CULINARIAS
9:30-10:20 A LA GASTRONOMIA SALON G4 A LA GASTRONOMIA SALON G1 LABORATORIO DE
SALON G2 SALON G2 GASTRONOMIA
INGLES | INFORMATICA SEGURIDAD E HIGIENE EN soz?:mﬁﬁzliL \ BASES CULINARIAS
10:20-11:10 SALON G1 LABORATORIO 5 EDIFICIO ALIMENTOS SALON G4 LABORATORIO DE
B SALON G3 GASTRONOMIA
11:10-11:40 RECESO
INGLES | INFORMATICA INTRODUCCION A LA BASES CULINARIAS
11:40 12:30 SALON G1 LABORATORIO 5 EDIFICIO GASTRONOMIA LABORATORIO DE
B SALON G4 GASTRONOMIA
SEGURTS&ENTS'SENE EN| INTRODUCCION A LA INTRODUCCION A LA BASES CULINARIAS
12:30- 13:20 SALON G1 GASTRONOMIA GASTRONOMIA LABORATORIO DE
SALON G5 SALON G4 GASTRONOMIA
SEGURTS&ENTS'SENE EN| INTRODUCCION A LA INTRODUCCION A LA BASES CULINARIAS
13:20-14:10 SALON G1 GASTRONOMIA GASTRONOMIA LABORATORIO DE
SALON G5 SALON G4 GASTRONOMIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: E
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: PRIMERO
TURNO : MATUTINO | |TUTOR: Ing. Alfredo Cruz Gruz
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Matematicas Aplicadas a la Gastronomia 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Informatica 4 Lic. Juan Carlos Martinez Magos
Seguridad e Higiene en Alimentos 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Introduccion a la gastronomia 5 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
Bases culinarias 8 Lic. Carlos Calderén Hernandez
Ingles | 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Expresién Oral y Escrita | 5 Lic. Gliceye Zumaya Sanchez
Formacién Sociocultural | 2 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Tutorias 2 Ing. Alfredo Cruz Cruz
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
FORMACILC:SIEIFI{\I;EGRAL DE FORMACILC:SIEIFI{\I;EGRAL DE| L NDAMENTOS DE
7:00-7:50 VITIVINICULTURA
EMPRENDEDORES EMPRENDEDORES SALON G5
SALON G4 SALON G4
Cerosrenin FORMACILC:SIEIFI{\I;EGRAL DE FORMACILC:SIEIFI{\I;EGRAL DE| L NDAMENTOS DE
7:50-8:40 VITIVINICULTURA
TALLER REPOSTERIA EMPRENDEDORES EMPRENDEDORES SALON G5
SALON G4 SALON G4
REPOSTERIA FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE
8:40-9:30 TALLER REPOSTERIA VITIVINICULTURA ALIMENTOS Y BEBIDAS | ALIMENTOS Y BEBIDAS
SALON G5 SALON G4 SALON G5
REPOSTERIA FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE INTEGRADORA |
9:30-10:20 TALLER REPOSTERIA VITIVINICULTURA ALIMENTOS Y BEBIDAS | ALIMENTOS Y BEBIDAS SALON G4
SALON G5 SALON G4 SALON G5
10:20-11:10 REPOSTERIA TUTORIAS INGLES IV INGLES IV INTEGRADORA |
: : TALLER REPOSTERIA SALON G5 SALON G1 SALON G1 SALON G6
11:10-11:40 RECESO
REPOSTERIA ADMINISTRACION DE INGLES IV INGLES IV FORMACION
11:40 12:30 TALLER REPOSTERIA ALIMENTOS Y BEBIDAS SALON G1 SALON G1 SOCIOCULTURAL IV
SALON G5 SALON G4
MERCADOTECNIA DE MERCADOTECNIA DE
12:30- 13:20 REPOSTERIA FRANCES SERVICIOS SERVICIOS FRANCES
: . TALLER REPOSTERIA SALON G2 GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS SALON G2
SALON G5 SALON G5
MERCADOTECNIA DE MERCADOTECNIA DE
13:20-14:10 REPOSTERIA FRANCES SERVICIOS SERVICIOS FRANCES
: : TALLER REPOSTERIA SALON G2 GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS SALON G2
SALON G5 SALON G5
. . FRANCES FRANCES
14:10-15:00 SALON G2 SALON G2
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: A
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: CUARTO
TURNO : MATUTINO |TUTOR: Mtra. Amairani Soridi Guerrero Zufiga
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Mercadotec. de Servicios Gastronémicos 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Fundamentos de Vitivinicultura 4 Dr. Salvador Omar Espino Manzano
Admon. de Alimentos y Bebidas 5 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Reposteria 7 Mtra. Amairani Soridi Guerrero Zufiga
Integradora | 2 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Inglés IV 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Francés | 6 Lic. Yedid Alejandra Guerrero Zuiiga
Formacién Sociocultural IV 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Formacioén Integral de Lideres Emprendedores II 4 Ing. Edgar Orta Blanco
Tutorias 1 Dr. Salvador Omar Espino Manzano
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
INGLES IV FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE FORMAC'SSE':ET:GRAL DE
7:00-7:50 SALON G1 VITIVINICULTURA ALIMENTOS Y BEBIDAS EMPRENDEDORES
SALON G5 SALON G6 .
SALON G4
INGLES IV FUNDAMENTOS DE FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE FORMAC'SSE':ET:GRAL DE
7:50-8:40 SALON G1 VITIVINICULTURA VITIVINICULTURA ALIMENTOS Y BEBIDAS EMPRENDEDORES
SALON G5 SALON G5 SALON G6 .
SALON G4
FORMAC'SSE':ET:GRAL PE|  ADMINISTRACION DE FUNDAMENTOS DE MERC:;?/TCES:'A bE REPOSTERIA
8:40-9:30 EMPRENDEDORES ALIMENTOS Y BEBIDAS VITIVINICULTURA GASTRONOMICOS TALLER REPOSTERIA
. SALON G6 SALON G5 )
SALON G4 SALON G6
FORMAaSgEl:ETSEGRAL DE| ) OMINISTRACION DE MERc:;(\)/TCEICON;A DE MERc:;(\)/TCEICON;A DE Cerosrenin
9:30-10:20 ALIMENTOS Y BEBIDAS - - .
EMPRENDEDORES SALON G6 GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS TALLER REPOSTERIA
SALON G4 SALON G6 SALON G6
FORMACION INGLES IV INTEGRADORA | MERC:E[;(\)/TCES:'A > REPOSTERIA
10:20-11:10 SOCIOCULTURAL IV . . ! )
. SALON G1 SALON G6 GASTRONOMICOS TALLER REPOSTERIA
SALON G6 )
SALON G6
11:10-11:40 RECESDO
11:40 12:30 INGLES IV INTEGRADORA | FRANCES REPOSTERIA
. . SALON G1 SALON G6 SALON G2 TALLER REPOSTERIA
TUTORIAS FRANCES FRANCES REPOSTERIA
:30-13: SALON G7 ) ) .
12:30-13:20 SALON G2 SALON G2 TALLER REPOSTERIA
ADMINISTRACION DE FRANCES FRANCES REPOSTERIA
13:20-14:10 ALIMENTOS Y BEBIDAS ) ) .
b SALON G2 SALON G2 TALLER REPOSTERIA
SALON G6
. X FRANCES REPOSTERIA
14:10-15:00 SALON G2 TALLER REPOSTERIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: B
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: CUARTO
TURNO : MATUTINO |TUTOR: Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Mercadotec. de Servicios Gastronémicos 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Fundamentos de Vitivinicultura 4 Dr. Salvador Omar Espino Manzano
Admon. de Alimentos y Bebidas 5 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Reposteria 7 Mtra. Amairani Soridi Guerrero Zuiiga
Integradora | 2 Ing. Edgar Orta Blanco
Inglés IV 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Francés | 6 Lic. Yedid Alejandra Guerrero Zuiiga
Formacién Sociocultural IV 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Formacioén Integral de Lideres Emprendedores II 4 Ing. Edgar Orta Blanco
Tutorias 1 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LAHUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
INTEGRADORA | ADMINISTRACION DE FUNDAMENTOS DE FRANCES
7:00-7:50 SALON G6 ALIMENTOS Y BEBIDAS VITIVINICULTURA SALON G1
SALON G6 SALON G4
INTEGRADORA | ADMINISTRACION DE FUNDAMENTOS DE FRANCES
7:50-8:40 SALON G6 ALIMENTOS Y BEBIDAS VITIVINICULTURA SALON G1
SALON G6 SALON G4
ADMINISTRACION DE FRANCES REPOSTERIA FUNDAMENTOS DE MERC:E[;?/TCEE)’:'A bE
8:40-9:30 ALIMENTOS Y BEBIDAS SALON G2 TALLER REPOSTERIA VITIVINICULTURA GASTRONOMICOS
SALON G6 SALON G4 .
SALON G6
ADMINISTRACION DE FRANCES REPOSTERIA FUNDAMENTOS DE MERC:E[;?/TCEE)’:'A bE
9:30-10:20 ALIMENTOS Y BEBIDAS SALON G2 TALLER REPOSTERIA VITIVINICULTURA GASTRONOMICOS
SALON G6 SALON G4 .
SALON G6
FORMACISSIEI'L\I;EGRAL DE|  ADMINISTRACION DE REPOSTERIA MERC:E[;C\)/TCES\;IA DE FORMACISSIEI'L\I;EGRAL DE
10:20-11:10 ALIMENTOS Y BEBIDAS TALLER REPOSTERIA -
EMPRENDEDORES SALON G6 GASTRONOMICOS EMPRENDEDORES
SALON G4 SALON G7 SALON G5
11:10-11:40 RECESO
FORMACISSIEI'L\I;EGRAL DE TUTORIAS REPOSTERIA MERC:E[;C\)/TCES\;IA DE FORMACISSIEI'L\I;EGRAL DE
11:40 12:30 SALON G6 TALLER REPOSTERIA -
EMPRENDEDORES GASTRONOMICOS EMPRENDEDORES
SALON G4 SALON G7 SALON G5
FRANCES INGLES IV REPOSTERIA INGLES IV FORMACION
12:30- 13:20 SALON G2 SALON G1 TALLER REPOSTERIA SALON G1 SOCIOCULTURAL IV
SALON G5
FRANCES INGLES IV REPOSTERIA INGLES IV
:20-14: . SALON G1 TALLER REPOSTERIA SALON G1
13:20-14:10 Bpp
REPOSTERIA
14:10 -15:00 TALLER REPOSTERIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: C
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: CUARTO
TURNO : MATUTINO |TUTOR: Dr. Salvador Omar Espino Manzano
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Mercadotec. de Servicios Gastronémicos 4 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Fundamentos de Vitivinicultura 4 Dr. Salvador Omar Espino Manzano
Admon. de Alimentos y Bebidas 5 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Reposteria 7 Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
Integradora | 2 Ing. Edgar Orta Blanco
Inglés IV 4 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Francés | 6 Lic. Yedid Alejandra Guerrero Zuiiga
Formacién Sociocultural IV 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Formacioén Integral de Lideres Emprendedores II 4 Ing. Edgar Orta Blanco
Tutorias 1 Ing. Alfredo Cruz Cruz
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

FORMACION INTEGRAL DE | FORMACION INTEGRALDE| ~ FUNDAMENTOS DE
7:00-7:50 LIDERES EMPRENDEDORES | LIDERES EMPRENDEDORES VITIVINICULTURA
SALON G4 SALON G4 SALON G5
. FORMACION INTEGRAL DE | FORMACION INTEGRALDE| ~ FUNDAMENTOS DE
7:50-8:40 REPOSTERIA LIDERES EMPRENDEDORES | LIDERES EMPRENDEDORES VITIVINICULTURA
. . TALLER REPOSTERIA B B .
SALON G4 SALON G4 SALON G5
. FUNDAMENTOS DE ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE
8:40-9:30 REPOSTERIA VITIVINICULTURA ALIMENTOS Y BEBIDAS ALIMENTOS Y BEBIDAS
: : TALLER REPOSTERIA . . .
SALON G5 SALON G4 SALON G5
9:30-10:20 | _ FEPOSTERA UTVNICULTORA | AUMENTOSY sEaioNs | AUMENTOSveaipRs | | 'NTESRADORA!
. . TALLER REPOSTERIA . . . SALON G4
SALON G5 SALON G4 SALON G5
10:20-11:10 REPOSTERIA TUTORIAS INGLES IV INGLES IV INTEGRADORA |
. : TALLER REPOSTERIA SALON G5 SALON G1 SALON G1 SALON G6
11:10-11:40 RECESO
REPOSTERIA ADMINISTRACION DE FORMACION
. . INGLES IV INGLES IV
11:40 12:30 TALLER REPOSTERIA ALIMENTOS Y BEBIDAS SALON G1 SALON G1 SOCIOCULTURAL IV
SALON G5 SALON G4
MERCADOTECNIA DE MERCADOTECNIA DE
12:30- 13:20 REPOSTERIA FRANCES SERVICIOS SERVICIOS FRANCES
. : TALLER REPOSTERIA SALON G2 GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS SALON G2
SALON G5 SALON G5
MERCADOTECNIA DE MERCADOTECNIA DE
13:20-14:10 REPOSTERIA FRANCES SERVICIOS SERVICIOS FRANCES
. : TALLER REPOSTERIA SALON G2 GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS SALON G2
SALON G5 SALON G5
FRANCES FRANCES
14:10 - 15:00 SALON G2 SALON G2
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: D
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: CUARTO
TURNO : MATUTINO | |TUTOR:Ing. Edgar Orta Blanco
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Mercadotec. de Servicios Gastronémicos 4 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
Fundamentos de Vitivinicultura 4 Dr. Salvador Omar Espino Manzano
Admon. de Alimentos y Bebidas 5 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Reposteria 7 Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
Integradora | 2 Ing. Edgar Orta Blanco
Inglés IV 4 Lic. Rebeca Ocampo Reyes
Francés | 6 Lic Gisela Merelyn Vazquez
Formacion Sociocultural IV 3 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Formacion Integral de Lideres Emprendedores Il 4 Ing. Edgar Orta Blanco
Tutorias 1 Ing. Edgar Orta Blanco
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
COCINA MEXICANA |
14:10-15:00 LABORATORIO
DE GASTRONOMIA
BEBIDAS DESTILADAS COCINA MEXICANA | ADMINISTRACION DE
15:00-15:50 MEXICANAS LABORATORIO PROCESOS 'NG%E’S v 'NGFE,S v
: : SALON G1 DE GASTRONOMIA GASTRONOMICOS SALON G1 SALON G1
SALON G1
BEBIDAS DESTILADAS COCINA MEXICANA | ADMT&?&@%?N bE INGLES VI INGLES VI
15:50-16:40 MEXICANAS LABORATORIO GASTRONOMICOS SALON G1 SALON G1
SALON G1 DE GASTRONOMIA .
SALON G1
BEBIDAS DESTILADAS COCINA MEXICANA | ADMINISTRACION DEL
16:40-17:30 MEXICANAS LABORATORIO PATRlM;Tg)NCglL'NAR'O PATR'M;TSNCGUFNANO TIEMPO
SALON G1 DE GASTRONOMIA SALON G1
ADMINISTRACION DE .
COCINA MEXICANA | ADMINISTRACION DEL
17:30-18:20 GAS")I";gf\IEO'SI\O/ITCOS LABORATORIO PATRIMSOAI\EIO/ONCéJ:IL.INARIO PATRIM;I\:IO’ONCGUlLINARIO TIEMPO
. DE GASTRONOMIA SALON G1
SALON G1
ADMINISTRACION DE COCINA MEXICANA | ADMINISTRACION DEL
18:20 -19:10 PROCESOS LABORATORIO PATRIMONIO CULINARIO TIEMPO
' ' GASTRONGMICOS DE GASTRONOMIA SALON 61 SALON G1
SALON G1
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: A
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 7MO
TURNO : VESPERTINO | |TUTOR: Mtra. Amairani Soridi Guerrero Zufiiga
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Cocina Mexicana | 6 Mtra. Amairani Soridi Guerrero Zufiga
Patrimonio Culinario de México 5 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
Administracion de Procesos Gastronémicos 4 Lic. Ivan Hernandez Ramirez
Bebidas Destiladas Mexicanas 3 Dr. Salvador Omar Espino Manzano
Ingles VI 4 Lic. Cristian Arturo Diaz Iruegas
Administracion del Tiempo 3 Ing. Edgar Orta Blanco
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
COCINA MEXICANA |
14:10 -15:00 LABORATORIO
DE GASTRONOMIA
ADMINISTRACION DEL BEBIDAS DESTILADAS COCINA MEXICANA |
15:00-15:50 TIEMPO MEXICANAS LABORATORIO PATRIM;'::;)NCEZL INARIO
SALON G2 SALON G2 DE GASTRONOMIA
ADMINISTRACION DEL BEBIDAS DESTILADAS COCINAMEXICANA || o o010 CULINARIO | PATRIMONIO CULINARIO
15:50-16:40 TIEMPO MEXICANAS LABORATORIO SALON G2 SALON G2
SALON G2 SALON G2 DE GASTRONOMIA
ADMINISTRACION DEL BEBIDAS DESTILADAS COCINA MEXICANA |
16:40-17:30 TIEMPO MEXICANAS LABORATORIO PATR'M;TSNCGUZL INARIO PATRIM;'::;)NCEZL INARIO
SALON G2 SALON G2 DE GASTRONOMIA
ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE
17:30-18:20 PROCESOS PROCESOS CO?:‘&“;?;QQA ! INGLES VI INGLES VI
: : GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS DE GASTRONOMIA SALON G2 SALON G2
SALON G2 SALON G2
ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE COCINA MEXICANA |
18:20 -19:10 PROCESOS PROCESOS LABORATORIO INGLES VI INGLES VI
. . GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS DE GASTRONOMIA SALON G2 SALON G2
SALON G2 SALON G2
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: B
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 7MO
TURNO : VESPERTINO | |[TUTOR: Ing. Edgar Orta Blanco
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Cocina Mexicana | 6 Lic. Carlos Calderén Hernandez
Patrimonio Culinario de México 5 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
Administracion de Procesos Gastronémicos 4 Lic. lIvan Hernandez Ramirez
Bebidas Destiladas Mexicanas 3 Lic. lvan Hernandez Ramirez
Ingles VI 4 Lic. Cristian Arturo Diaz Iruegas
Administracion del Tiempo 3 Ing. Edgar Orta Blanco
[TOTAL: 22
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LAHUASTECA HIDALGUENSE
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

COCINA MEXICANA |

14:10 -15:00 LABORATORIO

DE GASTRONOMIA

ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE COCINA MEXICANA |
15:00-15:50 PROCESOS PATRIMONIO CULINARIO PROCESOS PATRIMONIO CULINARIO LABORATORIO
: : GASTRONOMICOS SALON G3 GASTRONOMICOS SALON G3 DE GASTRONOMIA
SALON G3 SALON G3
ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION DE COCINA MEXICANA |
15:50-16:40 PROCESOS PATRIMONIO CULINARIO PROCESOS PATRIMONIO CULINARIO LABORATORIO
: . GASTRONOMICOS SALON G3 GASTRONOMICOS SALON G3 .
) ) DE GASTRONOMIA
SALON G3 SALON G3

INGLES VI PATRIMONIO CULINARIO BEBIDAS DESTILADAS ADMINISTRACION DEL COCINA MEXICANA |

16:40-17:30 . . MEXICANAS TIEMPO LABORATORIO
SALON G3 SALON G3 SALON G3 SALON G3 DE GASTRONOMIA
INGLES VI INGLES VI BEBIDAS DESTILADAS ADMINISTRACION DEL COCINA MEXICANA |
17:30-18:20 < . MEXICANAS TIEMPO LABORATORIO
SALON 63 SALON 63 SALON G3 SALON G3 DE GASTRONOMIA
INGLES VI BEBIDAS DESTILADAS ADMINISTRACION DEL COCINA MEXICANA |
18:20-19:10 SALON G3 MEXICANAS TIEMPO LABORATORIO
SALON G3 SALON G3 DE GASTRONOMIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: c
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 7MO
TURNO : VESPERTINO | |[TUTOR: Ing. Edgar Orta Blanco
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Cocina Mexicana | 6 Lic. lvan Hernandez Ramirez
Patrimonio Culinario de México 5 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
Administracién de Procesos Gastronémicos 4 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
Bebidas Destiladas Mexicanas 3 Lic. lvan Hernandez Ramirez
Ingles VI 4 Lic. Cristian Arturo Diaz Iruegas
Administracion del Tiempo 3 Ing. Edgar Orta Blanco
[TOTAL: 22
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

irect

" Tagle Reyes
as carreras de

Agrobiotecnologia, Gastronomia y
Procesos Alimentarios

M.C.
Directora Aca

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ALTA COCINA MEXICANA
14:10-15:00 TALLER DE REPOSTERIA
15:00-15:50 g;‘iﬁg!ﬁm INGLES IX GESTION EMPRESARIAL | ALTA COCINA MEXICANA INGLES IX
: : . SALON G4 SALON G4 TALLER DE REPOSTERIA SALON G4
SALON G4
15:50-16:40 g;‘iﬁg!ﬁm INGLES IX GESTION EMPRESARIAL | ALTA COCINA MEXICANA INGLES IX
—L s : . SALON G4 SALON G4 TALLER DE REPOSTERIA SALON G4
SALON G4
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
16:40-17:30 INTEGRADORA | GESTION EMPRESARIAL CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS
: : SALON G4 SALON G4 GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS
SALON G4 SALON G4
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
17:30-18:20 INTEGRADORA | GESTION EMPRESARIAL CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS
: : SALON G4 SALON G4 GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS
SALON G4 SALON G4
DESARROLLO DE
18:20 -19:10 GESTION EMPRESARIAL ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS
: : SALON G4 TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS
SALON G4
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: A
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 10MO
TURNO : VESPERTINO | |TUTOR: Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Desarrollo De Conceptos Gastronémicos 5 Lic. Karina Hernandez Solis
Alta Cocina Mexicana 6 Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
Gestion Empresarial 5 Lic. Itzel Berenice Cabrera Salazar
Integradora | 2 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Inglés IX 4 Lic. Cristian Arturo Diaz Iruegas
Negociacion Empresarial 2 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
ALTA COCINA MEXICANA NEGOCIACION INGLES IX GESTION EMPRESARIAL
15:00-15:50 TALLER DE REPOSTERIA EMPRESARIAL SALON G5 SALON G5
SALON G5
ALTA COCINA MEXICANA NEGOCIACION INGLES IX INGLES IX GESTION EMPRESARIAL
15:50-16:40 ! EMPRESARIAL . . )
TALLER DE REPOSTERIA . SALON G5 SALON G5 SALON G5
SALON G5
DESARROLLO DE
16:40-17:30 ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS GESTION EMPRESARIAL INGLES IX GESTION EMPRESARIAL
. . TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS SALON G5 SALON G5 SALON G5
SALON G5
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
17:30-18:20 ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS GESTION EMPRESARIAL CONCEPTOS INTEGRADORA |
. . TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS SALON G5 GASTRONOMICOS SALON G5
SALON G5 SALON G5
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
18:20 -19:10 ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS CONCEPTOS INTEGRADORA |
. : TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS SALON G5
SALON G5 SALON G5
X , ALTA COCINA MEXICANA
19:10 -20:00 TALLER DE REPOSTERIA
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: B
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 10MO
TURNO : VESPERTINO | |TUTOR: Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Desarrollo De Conceptos Gastronémicos 5 Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
Alta Cocina Mexicana 6 Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
Gestion Empresarial 5 Lic. lvan Hernandez Ramirez
Integradora | 2 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Inglés IX 4 Lic. Cristian Arturo Diaz Iruegas
Negociacion Empresarial 2 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
|ToTAL: 24
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
GESTION EMPRESARIAL
14:10 -15:00 SALON G6
NEGOCIACION .
ALTA COCINA MEXICANA GESTION EMPRESARIAL
15:00-15:50 TALLER DE REPOSTERIA EMPRESARIAL SALON G6
SALON G6
15:50-16:40 INGLES IX ALTA COCINA MEXICANA | ALTA COCINA MEXICANA ';';‘iigsﬁﬂ GESTION EMPRESARIAL
— XK : SALON G6 SALON G6 TALLER DE REPOSTERIA . SALON G6
SALON G6
DESARROLLO DE
16:40-17:30 INGLES IX CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA | GESTION EMPRESARIAL INTEGRADORA |
: : SALON G6 GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA SALON G6 SALON G6
SALON G6
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
17:30-18:20 CONCEPTOS CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA | GESTION EMPRESARIAL
: : GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA SALON G6
SALON G6 SALON G6
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
18:20 -19:10 CONCEPTOS CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA INGLES IX
: : GASTRONOMICOS GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA SALON G6
SALON G6 SALON G6
INTEGRADORA | INGLES IX
19:10 -20:00 SALON G6 SALON G6
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: C
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 10MO
TURNO : VESPERTINO | |TUTOR: Lic. lvan Herndndez Ramirez
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Desarrollo De Conceptos Gastronémicos 5 Lic. lvan Hernandez Ramirez
Alta Cocina Mexicana 6 Lic. Carlos Eduardo Seydlitz Rodriguez
Gestion Empresarial 5 M.C. Yuridia Sanchez San Juan
Integradora | 2 Lic. Carlos Calderén Hernandez
Inglés IX 4 Lic. Rebeca Ocampo Reyes
Negociacion Empresarial 2 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
|ToTAL: 24
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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA HUASTECA HIDALGUENSE

DISTRIBUCION DE CARGA ACADEMICA

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL GOBIERNO DEL ESTADO

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
. . ALTA COCINA MEXICANA
14:10-15:00 TALLER DE REPOSTERIA
15:00-15:50 ';;i?é;ﬂ&' INGLES IX GESTION EMPRESARIAL | ALTA COCINA MEXICANA INGLES IX
. . . SALON G7 SALON G7 TALLER DE REPOSTERIA SALON G7
SALON G7
15:50-16:40 g;iig:ﬁ&': INGLES IX GESTION EMPRESARIAL | ALTA COCINA MEXICANA INGLES IX
: : . SALON G7 SALON G7 TALLER DE REPOSTERIA SALON G7
SALON G7
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
16:40-17:30 INTEGRADORA | GESTION EMPRESARIAL CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS
. . SALON G7 SALON G7 GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS
SALON G7 SALON G7
DESARROLLO DE DESARROLLO DE
17:30-18:20 INTEGRADORA | GESTION EMPRESARIAL CONCEPTOS ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS
: : SALON G7 SALON G7 GASTRONOMICOS TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS
SALON G7 SALON G7
DESARROLLO DE
18:20 -19:10 GESTION EMPRESARIAL ALTA COCINA MEXICANA CONCEPTOS
. . SALON G7 TALLER DE REPOSTERIA GASTRONOMICOS
SALON G7
PERIODO: Septiembre - Diciembre 2020 GRUPO: D
CARRERA: GASTRONOMIA GRADO: 10MO
TURNO : VESPERTINO | |[TUTOR: Ing. Alfredo Cruz Cruz
MATERIA HORAS/SEMANA PROFESOR
Desarrollo De Conceptos Gastronémicos 5 Lic. lvan Hernandez Ramirez
Alta Cocina Mexicana 6 Lic. Carlos Calderon Hernandez
Gestion Empresarial 5 Ing. Ingrid Damara Mayorga Pérez
Integradora | 2 Ing. Alfredo Cruz Cruz
Inglés IX 4 Lic. Rebeca Ocampo Reyes
Negociaciéon Empresarial 2 Lic. lliana Beatriz Escamilla Seydlitz
[ToTAL: 24
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