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(*) Confirmar disponibilidad de la carrera en Sede.
El esquema de asignaturas es referencial y puede sufrir modificaciones. Las condiciones de ejecucion de las
distintas actividades practicas y de titulacion se encuentran descritas en el respectivo reglamento.

TiTULO / Administrador Gastrondmico ESS[IJEIE{%#UDREAS

2
8
g
2
5
3




