Licenciatura en Gastronomica
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Este plan de referencia muestra un orden sugerido de como puedes cursar tus materias, el nimero de asignaturas y créditos, asi como, el acomodo por periodo puede variar en funcién de la
programacion académica y la seleccion de materias. La seleccion de cursos se realizara respetando lo senalado en el Compendio Reglamentario Anahuac, Libro Primero, articulos del 68 al 76.
Los nombres de las asignaturas y/o créditos pueden tener cambio sin previo aviso. Consulta el Plan de estudios Registro SEP.
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https://www.anahuac.mx/queretaro/descargables/Compendio_Reglamentario.pdf

