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Vanguardia
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Empresarial

Administración y Emprendimiento
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Cultura

Salud

Formación complementaria

Formación socio-humanística

Número de créditos académicos

Res. 26803 - de 2017 por 7 años
SNIES: 91350

TÍTULO: PROFESIONAL EN ARTES CULINARIAS Y GASTRONOMÍA
NIVEL DE FORMACIÓN: PROFESIONAL
NÚMERO DE CRÉDITOS: 163
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*El plan de estudios está sujeto a los ajustes
y a los pre y co requisitos que apruebe
el Consejo Académico


