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Estudios con Reconocimiento de Validez Oficial de la Secretaria de Educacion Publica por Decreto Presidencial publicado en el D.O.F. el 26 de noviembre de 1982.
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C = Créditos
261 créditos Bloque Profesional + 42 créditos Bloque Andhuac + 45 créditos Bloque Electivo = 348 créditos en total

*Este plan de referencia muestra un orden sugerido de cémo puedes cursar tus materias y puede variar dependiendo el campus en el que estudies. Puedes hacer los ajustes
que consideres convenientes al planear tus estudios. En su elaboracidn, el personal académico consideré la complejidad y progresidn de los contenidos de las materias.






