
Plan ideal de 9 cuatrimestres*

Estudios con validez oficial ante la SEP. RVOE según acuerdo No. 20171862 con fecha 13 de diciembre de 2017.
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Este es únicamente un ejemplo del plan ideal; el orden y secuencia de las materias está sujeta a disponibilidad de la oferta académica, por lo que puede variar

*Plan de estudios flexible. Programa disponible exclusivamente en Campus Norte - Estado de México. Modalidad mixta.


