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1. CONTINGUTS

¢ Introduccié a la gastronomia
e Caracteritzacio dels establiments i empreses de restauracio
e La organitzacio de les empreses de restauracio

e Propietats dietétiques i nutricionals dels aliments

e La oferta gastronomica i la prestacio del servei

e Elmenu

La carta
Calcul de costs i fixacio de preus

. CRITERIS D’AVALUACIO

Classifica les empreses de restauracio analitzant la seva tipologia i
caracteristiques.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat els diferents tipus d’establiments.

b) S’han descrit les diferents formules de restauracio.

c) S’han identificat les tendéncies actuals en restauracio.
d) S’han caracteritzat els diferents departaments, les seves
funcions i llocs de treball.

e) S’han reconegut les relacions interdepartamentals.

f) S’han identificat els documents associats als diferents
departaments i llocs de treball.
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Interpreta propietats dietétiques i nutricionals basiques dels
aliments, relacionant-les amb les possibilitats d’oferta.
Criteris d’avaluacio:

a) S’han caracteritzat els grups d’aliments.

b) S’han identificat els principis immediats i altres nutrients.
c) S’han reconegut les necessitats nutricionals de I'organisme
huma.

d) S’han descrit les dietes tipus.

e) S’han reconegut els valors per a la salut de la dieta
mediterrania.

f) S’han caracteritzat les dietes per a possibles necessitats
alimentaries especifiques.

Determina ofertes gastrondmiques caracteritzant les seves
especificitats.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han relacionat les ofertes amb les diferents formules de
restauracio.

b) S’han caracteritzat les principals classes d’oferta.

c) S’han tingut en compte les caracteristiques i necessitats de la
clientela.

d) S’han valorat els recursos humans i materials disponibles.
e) S’han aplicat criteris d’equilibri nutricional.

f) S’ha considerat I'estacionalitat i la ubicacié de I'establiment.
g) S’ha comprovat i valorat I'equilibri intern de I'oferta.

h) S’han definit les necessitats de variacio i rotacio de l'oferta.
i) S’han seleccionat els productes culinaris i/o de
pastisseria/rebosteria, reconeixent la seva adequacio al tipus
d’oferta.

Calcula costos globals de 'oferta analitzant les diverses variables
que els componen.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat la documentacié associada al calcul de costos.
b) S’han identificat les variables implicades en el cost de I'oferta.
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c) S’ha interpretat correctament la documentacio relativa al
rendiment i escandall de matéries primeres i a la valoracié
d’elaboracions culinaries.

d) S’han valorat i determinat els costos de les elaboracions de
cuina i/o pastisseria/rebosteria.

e) S’ha emplenat la documentacioé especifica.

f) S’han reconegut els métodes de fixacio de preus.

g) S’han distingit els costos fixos dels variables.

h) S’han realitzat les operacions de fixacié de preus de l'oferta
gastrondmica.

i) S’han utilitzat correctament els mitjans ofimatics disponibles.

3. DESCRIPCIO DE LA PROVA / CRITERIS DE QUALIFICACIO
La prova consistira en un examen tipus test de 35 preguntes
relacionades amb els continguts del modul i completar una taula
amb els calculs de Menu Engineering

- La puntuacié total de la prova és de 10 punts i esta formada per
2 parts:

Part 1: Consisteix en 35 preguntes tipus test
Cada resposta correcta suma 0,25 punts
Cada resposta incorrecta resta 0,1 punts
Les preguntes no contestades ni sumen ni resten
Part 2: Consisteix a completar una taula de Menu
Engineering: Aquesta pregunta val com 5 preguntes tipus
test.
Oerrors=5punts//102errors=4punts// 304 errors =3
punts /506 errors=2punts// 708 errors=1punt//90
meés errors = 0 punts
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4. DURADA DE LA PROVA
55 minuts
5. MATERIAL NECESSARI
Boligraf

Calculadora

6. BIBLIOGRAFIA RECOMANADA
Llibre: Ofertas gastronémicas
Editorial: Altamar
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Departament | Hoteleria Cicle Técnic de Cuinai
Gastronomia

Modul Seguretat i higiene en la manipulacio d’aliments

Professor/a + | Enric Degollada Ripoll
correu edegolladaripoli@ibeducacio.eu
electronic

1. CONTINGUTS
¢ Neteja i desinfeccio d’equips i instal-lacions. Control de plagues
¢ Manteniment de les bones practiques alimentaries
e Aplicacio de les bones practiques alimentaries
e Sistemes d’autocontrol
« Ultilitzacié eficag dels recursos
e Recollida selectiva de residus

2. CRITERIS D’AVALUACIO

1. Neteja/desinfecta utillatge, equips i instal-lacions, valorant la seva
repercussio en la qualitat higienicosanitaria dels productes.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat els requisits higienicosanitaris que han de complir
els equips, utillatge i instal-lacions de manipulacié d'aliments.

b) S’han avaluat les consequéncies per a la innocuitat dels productes i
la seguretat dels consumidors d’'una neteja/desinfeccioé inadequada.

c) S’han descrit els procediments, frequéncies i equips de neteja i
desinfeccio (N+D).

d) S’ha efectuat la neteja o desinfeccidé amb els productes establerts,
assegurant la seva eliminacié completa.

e) S’han descrit els parametres objecte de control associats al nivell de
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neteja o desinfeccio requerits.

f) S’han reconegut els tractaments de Desratitzacio, Desinsectacio i
Desinfeccié (DDD).

g) S’han descrit els procediments per a la recollida i retirada dels
residus d’una unitat de manipulacio d’aliments.

h) S’han classificat els productes de neteja, desinfeccid i els utilitzats
per als tractaments de DDD i les seves condicions d’us.

i) S’han avaluat els perills associats a la manipulacié de productes de
neteja, desinfeccié i tractaments DDD.

2. Manté Bones Practiques Higiéniques avaluant els perills associats als
mals habits higiénics.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han reconegut les normes higienicosanitaries de compliment
obligatori relacionades amb les practiques higiéniques.

b) S’han identificat els perills sanitaris associats als mals habits i les
seves mesures de prevencio.

c) S’han identificat les mesures d’higiene personal associades a la
manipulacié d’aliments.

d) S’han reconegut tots aquells comportaments o actituds susceptibles
de produir una contaminacio en els aliments.

e) S’han enumerat les malalties de declaracio obligatoria.

f) S’ha reconegut la vestimenta de treball completa i els seus requisits
de neteja.

g) S’han identificat els mitjans de proteccio de talls, cremades o ferides
del manipulador.

3. Aplica Bones Practiques de Manipulacio dels Aliments, relacionant-les
amb la qualitat higienicosanitaria dels productes.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han reconegut les normes higienicosanitaries de compliment
obligatori relacionades amb les practiques de manipulacio.

b) S’han classificat i descrit els principals riscos i toxiinfeccions d’origen
alimentari relacionant-los amb els agents causants.

c) S’ha valorat la repercussio d’'una mala manipulacié d’aliments en la
salut dels consumidors.
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d) S’han descrit les principals alteracions dels aliments.

e) S’han descrit els diferents métodes de conservacio dels aliments.

f) S’ha evitat el contacte de matéries primeres o semielaborats amb els
productes processats.

g) S’han identificat al-lergies i intolerancies alimentaries.

h) S’ha evitat la possible preséncia de traces d’al-lergens en productes
lliures d’aquests.

i) S’han reconegut els procediments d’actuacié davant alertes
alimentaries.

4. Aplica els sistemes d’autocontrol basats en TAPPCC i el control de la
tracgabilitat, justificant-ne els principis associats.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat la necessitat i transcendéencia del sistema
d’autocontrol per a la seguretat alimentaria.

b) S’han reconegut els conceptes generals del sistema d’Analisi de
Perills i Punts de Control Critic (APPCC).

c) S’han definit conceptes clau per al control de possibles perills
sanitaris: punt critic de control, limit critic, mesures de control i mesures
correctores.

d) S’han definit els parametres associats al control dels punts critics de
control.

e) S’han emplenat els registres associats al sistema.

f) S’ha relacionat la tragabilitat amb la seguretat alimentaria.

g) S’ha documentat i tracat I'origen, les etapes del procés i el desti de
I'aliment.

h) S’han reconegut les principals normes voluntaries implantades en el
sector alimentari (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 i altres).

5. Utilitza els recursos de manera eficient, avaluant els beneficis
ambientals associats.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha relacionat el consum de cada recurs amb I'impacte ambiental
que provoca.

b) S’han definit els avantatges que el concepte de reduccié de consums
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aporta a la proteccié ambiental.

c) S’han descrit els avantatges ambientals del concepte de reutilitzacio
dels recursos.

d) S’han reconegut aquelles energies i/o recursos la utilitzacié dels
quals és menys perjudicial per al medi ambient.

e) S’han caracteritzat les diferents metodologies existents per a I'estalvi
d’energia i la resta de recursos utilitzats en la industria alimentaria i de
restauracio.

f) S’han identificat les no conformitats i les accions correctores
relacionades amb el consum de recursos.

6. Recull els residus de forma selectiva reconeixent les seves
implicacions a nivell sanitari i ambiental.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat i classificat els diferents tipus de residus generats
segons el seu origen, estat i necessitat de reciclatge, depuracio o
tractament.

b) S’han reconegut els efectes ambientals dels residus, contaminants i
altres afeccions originades en el procés productiu.

c) S’han descrit les técniques de recollida, seleccio, classificacio i
eliminacié o abocament de residus.

d) S’han reconegut els parametres que permeten el control ambiental
en els processos de produccio dels aliments relacionats amb residus,
abocaments o emissions.

e) S’han establert per ordre d’'importancia les mesures preses per a la
protecciéo ambiental.

f) S’han identificat les no conformitats i les accions correctores
relacionades amb la gestié dels residus.

3. DESCRIPCIO DE LA PROVA / CRITERIS DE QUALIFICACIO

La puntuacio total de la prova és de 10 punts i esta formada per 1 sola
part.
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Part 1: Consisteix en 40 preguntes tipus test. Cada resposta correcta
suma 0,25 punts. Cada resposta incorrecta resta 0,1 punts. Les
preguntes no contestades ni sumen ni resten.

4. DURADA DE LA PROVA

55 minuts

5. MATERIAL NECESSARI
Boligraf
6. BIBLIOGRAFIA RECOMANADA

Llibre: "Seguridad e higiene en la manipulaciéon de alimentos".
Editorial: Parainfo
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PROVES LIURES 2025-26
Departament | Hoteleria i turisme Cicle GM Cuina i Gastronomia
Modul Modul professional 0046: Preelaboracié i conservacio d’aliments

Professor/a + | Miquel Toni Clar Sureda
correu mclarsureda@ibeducacio.eu
electronic

1. CONTINGUTS

Els establerts a 'Ordre ESD/3408/2008, de 3 de novembre, pel qual s'estableix el curriculum
de cicle formatiu de Grau Mitja corresponent al titol de Técnic en Cuina i Gastronomia i es

fixen els seus continguts basics.

Recepcié de matéries primeres.

Emmagatzemar i distribucié de matéries primeres.
Preparacio de les maquines, bateria, utils i eines.
Preelaboracié de matéries primeres en cuina.

Regeneracio de matéries primeres.

o kW N =

Conservacié de géneres crus, semielaborats i elaborats.

2. CRITERIS D’AVALUACIO

Els establerts al Reial Decret 1396/2007, de 29 d’octubre, pel qual s'estableix el Titol de

Técnic en Cuina i Gastronomia i es fixen els seus continguts basics.

1. Recepciona matéries primeres distingint les seves caracteristiques

organoléptiques i aplicacions.
Criteris d'avaluacio:

a) S'ha reconegut la documentacié associada a la recepcié de comandes.
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b) S'han reconegut les matéries primeres i les seves caracteristiques.

c) S'ha interpretat I'etiquetatge dels productes.

d) S'ha comprovat la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

e) S'han determinat els métodes de conservacio de les matéries primeres.

f) S'’han emmagatzemat les materies primeres en el lloc apropiat per a la seva conservacio.
g) S'han col-locat les matéries primeres en funcio de la prioritat en el seu consum.

h) S'ha mantingut el magatzem en condicions d'ordre i neteja.

i) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.

2. Emmagatzemar matéries primeres analitzant els documents associats amb Ila

produccio, com ara fitxes técniques, ordres de treball i altres.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han reconegut els tipus de documents associats a I'apilament.

b) S'ha interpretat la informacié.

c) S'ha emplenat el full de sol-licitud.

d) S'han seleccionat els productes tenint en compte la prioritat en el seu consum.

e) S'ha comprovat la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

f) S'han traslladat les matéries primeres als llocs de treball.

g) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de

seguretat laboral i de proteccié ambiental.

3. Prepara maquinaria, bateria, utils i eines reconeixent el seu funcionament i

aplicacions, aixi com la seva ubicacié.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han caracteritzat les maquines, bateria, utils i eines relacionades amb la producci6
culinaria.

b) S'han reconegut les aplicacions de les maquines, bateria, utils i eines.

c) S'han realitzat les operacions de posada en marxa de les maquines seguint els

procediments establerts.
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d) S'han realitzat les operacions de funcionament i manteniment de la maquinaria, bateria,
utils i eines.

e) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.

4. Preelabora matéries primeres en cuina seleccionant i aplicant les técniques de

manipulacio, neteja, talltall i/o racionat en funcié de la seva posterior aplicacio o Us.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat les necessitats de neteja i preparacions prévies de les matéries primeres.
b) S'han relacionat les técniques amb les especificitats de les matéries primeres, les seves
possibles aplicacions posteriors i els equips, utils i/o eines necessaris.

c) S'han fet les tasques de pesat, preparacié i neteja prévies al tall, utilitzant correctament
equips, utils i/o eines, seguint els procediments establerts.

d) S'ha calculat el rendiment de cada génere.

e) S'han caracteritzat els talls basics i identificat les seves aplicacions a les diverses matéries
primeres .

f) S'han executat les técniques de talls basics seguint els procediments establerts.

g) S'han caracteritzat les peces i talli especifics, relacionant i identificant les seves possibles
aplicacions a les diverses materies primeres.

h) S'han executat les técniques d'obtenci6 de peces i/o talls especifics seguint els
procediments establerts.

i) S'han desenvolupat els procediments intermedis de conservacid tenint en compte les
necessitats de les diverses matéries primeres i el seu Us posterior.

j) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de

seguretat laboral i de proteccié ambiental.

5. Regenera matéries primeres seleccionant i aplicant les técniques en funcié de les

caracteristiques del producte a regenerar.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat les matéries primeres en cuina amb possibles necessitats de regeneracio.
b) S'han caracteritzat les técniques de regeneracié de matéries primeres en cuina.

c) S'han identificat i seleccionat els equips i técniques adequades per a aplicar les técniques

de regeneracio.
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d) S'han executat les técniques de regeneracié seguint els procediments establerts. €) S'han
realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat

laboral i de proteccié ambiental.

6. Conserva géneres crus, semielaborats i elaborats, justificant i aplicant el métode

triat.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han caracteritzat els diversos métodes d'envasament i conservacié, aixi com els equips
associats a cada métode.

b) S'han identificat i relacionat les necessitats d'envasament i conservacié de les matéries
primeres en cuina amb els métodes i equips.

c) S'han executat les técniques d'envasament i conservacié seguint els procediments
establerts.

d) S'han determinat els llocs de conservacié idonis per als géneres fins al moment del seu
us/consum o desti final.

e) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de

seguretat laboral i de proteccié ambiental.

3. DESCRIPCIO DE LA PROVA /CRITERIS DE QUALIFICACIO

La prova consta de dues parts:

e La part teorica amb preguntes: 20 preguntes tipus test (0,25P resposta correcta, -
0,125P resposta incorrecta, i OP sense resposta); 10 preguntes de vertader/fals,
(0,25P resposta correcta, -0,125P resposta incorrecta i OP sense respondre); i 6
preguntes (total 2,5P) de resposta curta i/o d’emplenar espais, cada pregunta tindra el
seu valor al final de I'enunciat.

Té un valor del 50 % de la nota final.

e La part practica, es desenvolupara a l'aula taller (cuina): identificacié de matéries
primeres, preelaboracio i conservacio de diferents tipus d’aliments.

S’han de complir les mesures de seguretat i higien durant tot el desenvolupament de
la prova.

Té un valor del 50% de la nota final.
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La part teorica es eliminatoria, és a dir, per poder realitzar la part practica s’ha d’obtenir
una nota minima d’'un 5, en cas contrari no podra realitzar la part practica. Per superar el

modul cal obtenir una nota minima d’un 5 de cada part.

L’arrodoniment de la qualificacié final s’efectuara a partir de x,51 cap a 'enter superior (ex.,

6,51 —>7,0)

4. DURADA DE LA PROVA

Les proves tenen una durada total de 2,45 hores, distribuides de la seglient manera:
e La part tedrica: 55 minuts.

e La part practica: 110 minuts.

5. MATERIAL NECESSARI

e Prova tedrica: boligraf de tinta blava o negre. No es permet tenir/utilitzar el mobil en
cap cas, ni I'us de rellotges intel-ligents i d’altres aparells.

e Prova practica: uniforme complet (sabates, pantalons, jaqueta de cuina i gorra), estoig
de ganivets complet, boligraf de tinta blava o negre i retolador permanent. Queda

totalment prohibit I'is del mobil.

6. BIBLIOGRAFIA RECOMANADA

Infantes, D., & Bartra, G. (2019). Preelaboracion y conservacion de alimentos. Altamar.
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INFORMACIO PROVES LLIURES
2026

Departament | HOTELERIA Cicle Técnic en Cuinai
Gastronomia

Modul Empresa e Iniciativa Emprendedora. Cddigo: 0050.

Professor/a + | Maria Isabel Abad Ucles — mabaducles@ibeducacio.eu
correu
electronic

1. CONTINGUTS

Iniciativa emprendedora:

— Innovacién y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de la innovacion en la
actividad de cocina (materiales, tecnologia, organizacion de la produccion, etc)

— Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y formacion.

— La actuacion de los emprendedores como empleados de una empresa de cocina.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios de una pequefia empresa en el
sector de la cocina.

— El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito de la cocina.

La empresa y su entorno:

— Funciones basicas de la empresa.

— La empresa como sistema.

— Analisis del entorno general de una “pyme” de cocina.

— Andlisis del entorno especifico de una “pyme” de cocina.

— Relaciones de una “pyme” de cocina.

— Relaciones de una “pyme” de cocina con el conjunto de la sociedad.

Creacion y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa.

— Lafiscalidad en las empresas.

— Eleccién de la forma juridica.

— Tramites administrativos para la constitucion de una empresa.

— Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una “pyme” de cocina.

— Plan de empresa: eleccién de la forma juridica, estudio de viabilidad econémica y
financiera, tramites administrativos y gestion de ayudas y subvenciones.
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Funcién administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones basicas.

— Anadlisis de la informacion contable.

— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Gestion administrativa de una empresa de cocina.

2. CRITERIS D’AVALUACIO

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los
requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relaciéon con el progreso de la sociedad
y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de
creacion de empleo y bienestar social.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad
emprendendora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y actitudes necesarios para
desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relacionandola con los objetivos de la empresa.
i) Se ha definido una determinada idea de negocio del ambito de la cocina, que servira de
punto de partida para la elaboracién de un plan de empresa.

2. Define la oportunidad de creacion de una pequefia empresa, valorando el impacto sobre
el entorno de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

d) Se han identificado los elementos del entorno de una “pyme” de cocina.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su
relacion con los objetivos empresariales.

f) Se ha analizado el fenédmeno de la responsabilidad social de las empresas y su
importancia como un elemento de la estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con la cocina y la
restauracion, y se han descrito los principales costes sociales en que incurren estas
empresas, asi como los beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas de cocina y restauracién, practicas que incorporan
valores éticos y sociales.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de una empresa,
seleccionando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa en
funcion de la forma juridica elegida.

¢) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de
la empresa.

d Se han analizado los tramites exigidos por la legislacién vigente para la constitucion de
una “pyme”.)

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccién de la forma juridica,
estudio de viabilidad econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y
subvenciones.

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una “pyme”,
identificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la
documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de
registro de la informacion contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial
en lo referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

e) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable.
(facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una “pyme”
de cocina, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.

3. DESCRIPCIO DE LA PROVA / CRITERIS DE QUALIFICACIO

La prova del modul Empresa i Iniciativa Emprenedora sera teoric-practica i constara de
dues parts obligatories:

e Part A: Prova tedrica de desenvolupament
e Part B: Suposit practic

La qualificacio final es calculara sobre 10 punts, distribuits de la seglient manera:
e Parttedrica: 7 punts
e Part practica: 3 punts

Per poder superar la prova sera imprescindible:
e Obtenir un minim de 3,5 punts sobre 7 a la part tedrica.
e Sino s’assoleix aquest minim, la part practica no sera corregida.

La qualificacié final sera la suma de totes dues parts, sempre que es compleixi el requisit
minim establert per a la part tedrica. En cas contrari, la prova es considerara no superada.
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4. DURADA DE LA PROVA

55 minuts.

5. MATERIAL NECESSARI

L’alumnat haura de portar:

e Boligrafs (blau o negre).
e Corrector (opcional).
e Calculadora no programable.

No es permetra I'is de dispositius electronics, telefons mobils ni materials de consulta.
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Aparisi Gloria.
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Hill.



