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ECOLOGÍA EN 
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CONSERVACIÓN Y
MANTENIMIENTO
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NÚCLEO SUSTANTIVO
OBLIGATORIAS

CURSAR Y ACREDITAR 37 
UA

   66  HT
   98  HP
230  CR

NÚCLEO BÁSICO
OBLIGATORIAS

CURSAR Y ACREDITAR 14 
UA

38 HT
20 HP
96 CR

TOTAL DEL NÚCLEO 
SUSTANTIVO

 37  UA PARA CUBRIR  
 230 CRÉDITOS

TOTAL DEL NÚCLEO BÁSICO
14  UA PARA CUBRIR   

96 CRÉDITOS

SIMBOLOGÍA

HT = HORAS TEÓRICAS

HP = HORAS PRÁCTICAS

CR = CRÉDITOS

*  NO SE CONTABILIZA LA 
CARGA HORARIA DE LA 
ACTIVIDAD ACADÉMICA 
(ESTANCIA PROFESIONAL)

NÚCLEO  INTEGRAL OPTATIVAS: 
LÍNEA DE ACENTUACIÓN 

INNOVACIÓN EN LA 
GASTRONOMÍA

NÚCLEO        
INTEGRAL OPTATIVAS: LÍNEA 

DE ACENTUACIÓN 
GASTROTECNOLOGÍA

NÚCLEO INTEGRAL 
OPTATIVAS: LINEA DE 

ACENTUACIÓN COCINA 
INTERNACIONAL

ACREDITAR DE 5 A 7 UA DE LA 
LÍNEA DE ACENTUACIÓN 
ELEGIDA  PARA CUBRIR 
42 CRÉDITOS O 
COMPLEMENATRLOS CON UA DE 
OTRAS LÍNEAS DE ACENTUACIÓN.

TOTAL DEL NÚCLEO INTEGRAL DE 13 
A 15 + 1 ACTIVIDAD ACADÉMICA 

(ESTANCIA PROFESIONAL) UA PARA 
CUBRIR 122 CRÉDITOS

NÚCLEO INTEGRAL
OBLIGATORIAS

CURSAR Y ACREDITAR  8 UA + 1 
ACTIVIDAD ACADÉMICA (ESTANCIA 

PROFESIONAL)

18 HT*
14 HP*
80 CR

TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

UA OBLIGATORIAS          59  + 1 ACTIVIDAD ACADÉMICA (ESTANCIA PROFESIONAL)   
UA OPTATIVAS                   5 A 7 
UA A ACREDITAR            64 A 66 + 1 ACTIVIDAD ACADÉMICA (ESTANCIA PROFESIONAL) 

CRÉDITOS       448
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