
Forma parte de la 
industria alimentaria 
con una visión  
sustentable, ética  
y saludable.
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*Si ya cumpliste el requisito del idioma inglés que el ITESO solicita, no es necesario tomarlo; si quieres estudiar otras lenguas el ITESO 
te ofrece francés, italiano, alemán o chino. Consulta el requisito en la sección de preguntas frecuentes del sitio admision.iteso.mx. Las 
materias del plan de estudios están sujetas a actualización constante y pueden haber cambios respecto de su orden o su contenido.
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