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Diseño de Pastelería

UNIDAD DE 

INTEGRACIÓN 

CURRICULAR

Servicio Comunitario

Emprendimiento y  Plan 

de Negocios

Prácticas Pre-

profesionales

TÉCNICO SUPERIOR EN PANADERÍA Y REPOSTERÍA

1er. PERIODO 2do. PERIODO

Pastelería Nutritiva y 

Saludable

UNIDAD 

PROFESIONAL

Bollería
Técnicas Avanzadas de 

Panadería

UNIDAD BÁSICA

Técnicas Básicas de 

Panadería

Técnicas Básicas de 

Pastelería

Técnicas de Decoración

Elaboración y 

Conservación de 

Productos Dulces

Confitería y Galletería
Técnicas Avanzadas de 

Pastelería

Segurirdad Alimentaria


