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Al terminar el 3er. semestre (o alcanzar 102 créditos)
deberás tener acreditado el nivel 3 del idioma inglés.

Al terminar el 5º semestre (o alcanzar 205 créditos)
deberás tener acreditado el nivel 6 del idioma inglés.

A partir de 5º semestre (o alcanzar 171 créditos)
podrás cursar el servicio social.

• Al terminar tu último semestre deberás tener acreditada una tercera lengua
• Al terminar tu último semestre deberás presentar y aprobar el EGEL.
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BLOQUE ANÁHUAC BLOQUE PROFESIONAL BLOQUE INTERDISCIPLINARIOMapa de referencia sujeto a cambios en orden a la demanda Para inscribir esta asignatura se requiere tener aprobado el
examen diagnóstico o el curso remedial correspondiente

Debes acreditar 480 horas de prácticas profesionales. Pregunta en tu Escuela cómo hacerlo


