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MATEMÁTICAS 
APLICADAS A LA 
GASTRONOMÍA 

INFORMÁTICA 
ESTADÍSTICA 

APLICADA A LA 
GASTRONOMÍA 

COSTOS Y 
PRESUPUESTOS 

GESTIÓN DE 
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ORAL Y 
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EXPRESIÓN ORAL 
Y ESCRITA II 

FORMACIÓN  
SOCIOCULTURAL 

IV 
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FORMACIÓN  
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