
I

Cocina 
Fusión

II

I I I I

II IIIIII

IIIIII III III

IV IV IV IV

El Politécnico Nacional, se reserva el derecho de actualización del pensum académico a través de las directrices y aprobación de la Secretaría de Educación Municipal.  Así mismo, 
se rige bajo el Decreto 1075 Artículo 2.6.2.2 Educación para el Trabajo y el Desarrollo Humano; el cual establece: “Comprende la formación permanente, personal, social y cultural,
que se fundamenta en la concepción integral de la persona, que una institución en un proyecto educativo institucional y que estructura en currículos flexibles al sistema de niveles y
grados propios de la educación formal”. Por lo tanto, la formación laboral está sujeta a presentar cambios en el orden establecido de las módulos y/o asignaturas. 
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