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Semestre 2026: ya puedes matricularte desde el 27 de octubre de 2025.
Matriculas ordinarias: Desde el lunes 27 de octubre hasta el sabado 14 de marzo de 2026.

Matriculas extraordinarias: Del lunes 16 de marzo al sabado 4 de abril de 2026, con recargo del 10% del
valor total del semestre.

Matriculas especiales: Del lunes 6 al sabado 11 de abril de 2026, con recargo y con peticion especial
con documento de respaldo para justificar la matricula.

Inicio de clases: 6 de Abril



