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Área de formación básica común obligatoria
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Servico social: 480 horas

Prácticas profesionales: 300       Horas: 20 créditos 

Quinto y sexto
semestre

Sexto y séptimo
semestre

Octavo
semestre

Área de formación básica particular obligatoria 
Área de formación especializante obligatoria 
Área de formación optativa abierta


