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2. REQUISITOS PREVIOS
No se han establecido

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La asignatura Bi ia Agroali ia ofrece al alumnado la oportunidad de comprender los ambitos de la biotecnologia aplicada a la produccion de alimentos frescos y procesados, el papel de los microorganismos
que intervienen en la producmon de estos y las mejoras a nivel génico realizadas en los mismos. Se centra en la descripcion de los procesos biotecnoldgicos dirigidos a la produccion, transformacién y conservacion de
alimentos “from de farm to the fork™ bajo los mejores estandares de calidad y seguridad alimentaria. Una parte de la asignatura se dedica a la aplicacion de la biotecnologia al desarrollo de nuevos alimentos funcionales y
compuestos nutraceuticos.

Esta asignatura forma parte, junto con las asignaturas Procesos y productos biotecnoldgicos, Biotecnologia de la reproducciony Biotecnologia forestal y ambiental de la materia Biotecnologia Aplicada, en la que el alumnado
conocera el papel de los microorganismos para la obtencién de productos de interés industrial. Asimismo, esta asignatura requiere de los conocimientos adquiridos en las asignaturas Microbiologia, Quimica
biomolecular, Ingenieria genética, Técnicas instrumentales, Ingenieria de procesos biotecnoldgicos 1y II, y Biorreactores.

Representa asi una apuesta estratégica de futuro para impulsar la investigacioén y la innovacioén en dos sectores productivos clave para el desarrollo econémico y social, que son el sector agroalimentario y el biotecnolégico.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion
Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele
CBO1 encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de

su campo de estudio
Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de

CcB02 la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CBO3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexiéon
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB04 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no especializado

CB05 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

CE20 Conocer y aplicar la manipulacion de los microorganismos en la produccién de productos y servicios biotecnoldgicos en los &mbitos alimentario y agrario.

CE21 Aplicar los conocimientos y las distintas técnicas biotecnoldgicas en el &mbito forestal, ambiental, agroalimentario y de la reproduccién animal, asi como con la calidad y
la seguridad de los productos agroalimentarios.

CGo1 Capacidad de organizacion y planificacién.

CG02 Capacidad de andlisis y sintesis.

CGo03 Capacidad para trabajar en equipos multidisciplinares de forma colaborativa y con responsabilidad compartida.

CGo4 Sensibilidad hacia temas medioambientales.

CG05 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica.

CTO1 Conocer una segunda lengua extranjera.

CT02 Conocer y aplicar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC).

CT03 Utilizar una correcta comunicacién oral y escrita.

CT04 Conocer el compromiso ético y la deontologia profesional.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Ser capaz de detectar elementos transgénicos.

Ser capaz de valorar la adecuacién de un microorganismo para llevar a cabo aplicaciones biotecnolégicas concretas.

Utilizar herramientas bibliograficas e informéticas.

Conocer las aplicaciones biotecnolégicas en los diferentes campos: forestal, ambiental, agroalimentario y de la reproduccién animal.
Conocer las técnicas de mejora genética de iniciadores microbianos.

Disefar y ejecutar protocolos practicos basicos sobre procesos biotecnolégicos y de produccién primaria.

Conocer los parametros de calidad y seguridad alimentaria.

Resultados adicionales

Describir los mecanismos generales de obtencién de los principales alimentos de origen animal y vegetal, asi como cuéles son los riesgos mas frecuentes para la seguridad alimentaria a lo largo de su
cadena de produccién.

Saber usar técnicas y métodos para la detecciéon de contaminantes biéticos y abiéticos en los alimentos

6. TEMARIO

Tema 1: BIOTECNOLOGIA APLICADA A LA PRODUCCION Y MEJORA DE ALIMENTOS
Tema 1.1 Introduccién a la biotecnologia agroalimentaria
Tema 1.2 Plantas modificadas genéticamente para la mejora en la produccién de alimentos
Tema 1.3 Microorganismos beneficiosos en alimentacion
Tema 1.4 Prebidticos, probidticos y otros bidticos



Tema 1.5 Alimentos funcionales, compuestos nutracéuticos, complementos alimenticios y fitoquimicos
Tema 1.6 Enriquecimiento y fortificacion de los alimentos
Tema 1.7 Enzimas de interés en la industria alimentaria
Tema 1.8 Aspectos biotecnolégicos de las fermentaciones en la industria alimentaria
Tema 2: BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTARIA. CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Tema 2.1 Calidad alimentaria
Tema 2.2 Aspectos generales de higiene y seguridad alimentaria
Tema 2.3 Riesgos biéticos en alimentos
Tema 2.4 Riesgos abiéticos en alimentos
Tema 2.5 Sistemas de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

Los contenidos del temario teérico se completan con la realizacién de practicas de laboratorio.

Los contenidos teéricos de este temario se impartiran de forma presencial y/o con apoyo de presentaciones, videos, y resolucion de casos breves en aula con ayuda de dispositivos de respuesta
multiple. Se complementan también los contenidos tedricos con la celebracion de seminarios impartidos por expertos, lecturas, un cineforum y la realizacién de un trabajo de grupo sobre un
tema de la asignatura. Por su parte, los contenidos practicos se desarrollaran en el laboratorio en varias sesiones. Algunas actividades practicas podran tener una duracion de mas de una sesion al

ser necesario el seguimiento de las muestras problemas.

Los contenidos teérico/practicos se ajustan a la descripcion de contenidos de la memoria verificada del Grado de Biotecnologia (Introduccién a la biotecnologia agroalimentaria (Tema 1.1). Calidad y
seguridad alimentaria (Temas 2.1 a 2.5). Deteccién de elementos transgénicos (Tema 1.2). Mejora genética de iniciadores (Temas 1.3, 1.4, 1.7 y 1.8). Aplicaciones biotecnolégicas en plantas

(Tema 1.2). Desarrollo de alimentos funcionales y compuestos nutraceuticos (Tema 1.5y 1.6)

DAD O BLOQ D A DAD ODOLO
Comp ias relacionadas (para
titulos anteriores a RD 822/2021)

Actividad formativa Metodologia

ECTS

Horas |[Ev

Ob

Descripcion

CB01 CB03 CB04 CE20 CE21
Método expositivo/Leccién magistral CG02 CG03 CT01 CT02 CTO3
CT04

Ensefianza presencial (Teoria)
[PRESENCIAL]

25 S

P4

Leccién magistral participativa. Combinada con
actividades de repaso o resolucién de casos
breves individualmente y/o en grupo mediante
uso de TurningPoint, Perusall u otras
herramientas disponibles en Campus Virtual
que permitan evaluar la resolucion de estos
casos.

Ensefianza presencial (Practicas) - CB01 CB02 CB05 CE20 CE21
Préacticas
[PRESENCIAL] CG03 CG05 CTO1 CT0o4

0.8

20| S

(%2

Clases practicas en laboratorio. La evaluacion
de la realizacion de las actividades practicas se
complementara con la entrega (en fecha
indicada en Campus Virtual) de informes de
practicas que tendran formato de Cuestionarios
on line en Campus Virtual y que serviran para
evaluar la adquisicion de competencias del
alumnado. Dado que esta actividad es
obligatoria para aprobar la asignatura, y que
las actividades no se pueden repetir, se
facilitard al alumnado que no hubiese realizado
y/o superado la actividad, material (guion de
précticas, asi como algunos recursos
audiovisuales en Campus Virtual, etc.) para la
preparacion de la prueba a realizar en
convocatoria ordinaria (estudiantes de
evaluacion no continua) y/o extraordinaria
(estudiantes de ambas modalidades) sobre los
contenidos trabajados en practicas.

CB02 CB03 CB04 CB05 CE20

Talleres o seminarios [PRESENCIAL] CE21 CTO1

0.2

z

Seminarios impartidos por especialistas en
calidad, seguridad alimentaria y/o
biotecnologia agroalimentaria. Al finalizar estos
seminarios se planteard un caso breve
relacionado con el tema del seminario que el
alumnado debera resolver respondiendo a
Cuestionarios on line alojados en Campus
Virtual que servirdn para evaluar las
competencias adquiridas.

CB02 CB03 CB04 CB05 CE20
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] Tutorfas grupales CE21 CG01 CG02 CG03 CG04
CG05 CT01 CT02 CT03 CT04

0.2

En estas tutorias se trabajara en grupo sobre
dos actividades principales: Actividad 1:
Presentacion y defensa de un trabajo
preparado en formato de video corto (3 min)
sobre un tema del bloque tematico Il propuesto
por el profesorado. Actividad 2: Previa lectura
de un breve texto a través de la herramienta
Perusall, se dedicara una sesién al debate y
discusion de una pelicula/documental
(Cineforum), valorandose la capacidad de
resolver los casos planteados en este
Cineforum.

Elaboracién de informes o trabajos CB02 CB03 CB05 CE20 CE21
[AUTONOMA] Trabajo auténomo CG01 CG02 CG03 CGO5 CT02
CT03 CT04

25| S

P4

Realizacién de informes en formato texto y/o
audiovisual sobre actividades practicas y
actividades planteadas en los talleres, tutorias
y/o seminarios. Podran ser individuales o en
grupo dependiendo de la actividad planteada.
Los informes en texto consistiran en entregas
de documentos en pdf o en la cumplimentacién
de cuestionarios on line en Campus Virtual. Los|
informes audiovisuales consistiran en videos
de duraciones no superiores a 3 min. La
deteccion de plagio en la elaboracién de estos
informes y trabajos podré ser penalizada con
repercusion en la calificacion final de la
asignatura.

CB01 CB02 CB03 CB04 CB05
Estudio o preparacion de pruebas Trabaio auténomo CE20 CE21 CG01 CG02 CG03
[AUTONOMA] ) CG04 CG05 CTO1 CT02 CT03
CT04

2.6

65 S|

Tiempo dedicado por el alumnado para el
estudio y preparacién de pruebas

CB01 CB02 CB03 CB04 CB05

Se realizaran dos pruebas: 12 PRUEBA: a mitad
de cuatrimestre, en fecha anunciada en
Campus Virtual y web de ETSIAMB. En esta 12
prueba se evaluaran los contenidos teéricos
impartidos en el Tema 1. 22 PRUEBA:




Evaluacién Formativa [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacion CE20 CE21 CG05 CT01 CTO3 0.2 S| N|Coincidiendo con la fecha de la convocatoria

CT04 ordinaria. En esta 22 prueba se evaluaran los
contenidos tedricos impartidos en el Tema 2.
Ambas pruebas tendrén el mismo peso (30%)
sobre el total de la evaluacién de contenidos
tedricos (60%).

[&)]

Total: 6| 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo autonomo: 3.6 Horas les de trabajo 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacién obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8 R RIO D A A O ALORA O
. A2 Evaluacion Evaluacioén no N
Sistema de evaluacion N P Descripcion
continua continua
ltem 1: Entrega de un trabajo realizado en grupo en formato audiovisual (video
3 min) que tendra un valor de un 6%.
Elaboracién de trabajos teéricos 8.00% 0.00%

ltem 2: Entrega en Moodle de un informe breve de grupo sobre los aspectos
mas relevantes debatidos en el Cineforum (2%).

En la modalidad de EVALUACION CONTINUA, el alumnado debera demostrar
las competencias adquiridas en las sesiones de laboratorio mediante la
realizacién de un informe en formato de cuestionarios de Moodle en los que
describiran los principales resultados obtenidos durante las mismas.

El alumnado que opte por la EVALUACION NO CONTINUA sera examinado
Elaboracién de memorias de practicas 20.00% 20.00% mediante prueba escrita, oral y/o practica en el laboratorio para evaluar la
adquisicion de las competencias desarrolladas en las mismas, siendo el valor
de esta prueba del 20%. No obstante, podra realizar las practicas y ser
evaluado como el alumnado sujeto a evaluacién continua, siempre que lo
solicite previamente por email al profesorado. En este caso, no seria examinado
en la convocatoria ordinaria de la Parte 2 de la prueba final planificada para el
alumnado de evaluacién no continua.

El alumnado sujeto a EVALUACION CONTINUA realizara dos pruebas
presenciales que evaluaran los contenidos tedricos de la asignatura. La Prueba
1 se celebrara a mitad de cuatrimestre en fecha anunciada a principio de
cuatrimestre y versara sobre los contenidos del Tema 1 (30% de la nota final), y
la Prueba 2 evaluara los contenidos del Tema 2 (30% de la nota final) y se
Prueba 60.00% 60.00% celebrara coincidiendo con la fecha de la convocatoria ordinaria.

El alumnado que opte por la modalidad de EVALUACION NO CONTINUA se
examinara en la fecha de la convocatoria ordinaria de la totalidad de los
contenidos teéricos de la asignatura (60%).

Para alumnado en EVALUACION CONTINUA existiran 3 items evaluables en
este apartado:

ltem 1: Resolucién de cuestiones planteadas durante las lecciones magistrales
y seminarios mediante dispositivos de multi-respuesta o cuestionarios en
Campus Virtual a resolver individualmente o en grupo (4%).

ltem 2: Resolucién de un caso practico propuesto al alumnado para que lo
Resolucién de problemas o casos 12.00% 20.00% resuelva en grupo, que sera expuesto en clase en formato audiovisual y

p s s defendido en esa sesion presencial (5%)
ltem 3: Resolucién de casos propuestos al alumnado en tutoria de grupos en
formato de debate/cineforum (3%).

Para los casos de EVALUACION NO CONTINUA, se evaluaran las
competencias adquiridas en estas actividades mediante pruebas orales y/o
escritas que se celebraran en fecha de convocatoria ordinaria y que tendran un
valor, en su conjunto, del 20%.

Total: 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segtn lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la UCLM, que establece que debe facilitarse
a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2
convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria (evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
La asignatura podra superarse en la convocatoria ordinaria, bien por evaluacién continua, bien por evaluacién no continua. Salvo solicitud expresa por parte del alumnado (ver apartado de
Evaluacién no continua), la modalidad asignada por defecto sera la evaluacion CONTINUA.

Se entendera por evaluacion CONTINUA aquella que permita al alumnado acreditar que ha adquirido conocimientos, destrezas o habilidades de la asignatura durante el desarrollo del curso.

La calificacion final del estudiante serd el resultado de la suma de las valoraciones obtenidas en los distintos sistemas de evaluacién. Para aprobar la asignatura bajo esta modalidad se debera
obtener un minimo de 50 puntos en el conjunto de actividades evaluables realizadas a lo largo del periodo formativo (puntuacién total 100 puntos), y para ello el alumnado debera: (i) haber
superado, con al menos una puntuacién minima del 40% de la posible, las pruebas parciales (nota media del conjunto de pruebas parciales), asi como (ii) haber realizado y haber superado con
ese minimo del 40% la evaluacién de todas las actividades evaluables obligatorias (practicas). Todas las pruebas parciales eliminaran materia siempre que se obtenga una puntuacién igual o
superior al 40% de la calificacion posible en cada una de ellas. En ninglin caso debe entenderse superada una asignatura con esa nota minima. En caso de que un estudiante no supere una
actividad evaluable obligatoria con menos de 4.0 en el bloque, se valorard como suspenso (4.0) en el acta de calificacion.

Evaluacion no continua:
Se entenderd por evaluacion NO CONTINUA cuando el alumnado no haya participado durante el periodo de imparticiéon de clases en actividades evaluables que supongan en su conjunto al
menos el 50% de la evaluacion total de la asignatura. El alumnado que desee ser evaluado/a bajo esta modalidad debera comunicar por e-mail al profesorado de la asignatura su intencién de ser
cambiado/a a la modalidad de EVALUACION NO CONTINUA, asi como cumplimentar el formulario de solicitud de modalidad de Evaluacién No Continua facilitado por la ETSIAMB. Por otro lado, si
un/a estudiante hubiese alcanzado el 50% de actividades evaluables o si, en cualquier caso, el periodo de clases hubiera finalizado, se considerara en evaluacién continua sin posibilidad de
cambiar de modalidad de evaluacion.

Para aprobar la asignatura bajo esta modalidad NO CONTINUA el alumnado debera realizar una prueba final dividida en varias partes:

- Parte 1: Prueba escrita, de estructura similar a la de las pruebas de evaluacién realizadas en la modalidad de evaluacién continua, que evaluara la totalidad del temario teérico impartido en la
asignatura y tendra un valor del 60% de la nota final. Esta parte es obligatoria.

- Parte 2: El alumnado sera evaluado por el equipo de profesoras mediante una prueba que podréa ser escrita, oral y/o practica en el propio laboratorio sobre los contenidos impartidos en précticas.
Esta parte tendra un valor del 20% de la nota final. En el caso que el/la alumno/a hubiese solicitado permiso para realizar las practicas junto al alumnado de evaluacién continua, se valorara este
apartado como a los alumnos de evaluacién continua, no pudiendo optar a una nueva evaluacién en esta convocatoria. Esta parte es obligatoria.

- Parte 3: Prueba escrita y/u oral con el equipo de profesoras en la que el alumnado debera exponer y defender una propuesta sobre el mismo tema planteado bajo el sistema de evaluacion
continua en las tutorias grupales. Esta parte tendra un valor del 15 %.



- Parte 4: Prueba escrita y/u oral con el equipo de profesoras en la que el alumnado debera defender y/o debatir un argumento planteado por las profesoras en relacién con un tema de la
asignatura. Esta parte tendra un valor del 5%.

Para aprobar la asignatura es imprescindible obtener una media mayor o igual a 50/100 puntos. Para ello se aplicara el sumatorio de las calificaciones obtenidas en cada parte, y sera
imprescindible obtener una calificacion media minima del 40% de la puntuacion posible en las partes obligatorias (1 y 2) de la prueba de evaluacién no continua. En ningln caso debe entenderse
superada una asignatura con esa nota minima. En caso de que un estudiante no supere una actividad evaluable obligatoria con menos de 4.0 en el bloque, se valorara como suspenso (4.0) en el
acta de calificacion.

ADVERTENCIAS SOBRE PLAGIO:

- La prueba de evaluacién efectuada por un/a estudiante en la que se haya constatado la realizacién de una préactica fraudulenta llevara consigo el SUSPENSO, con una calificacion final de cero (0)
en la convocatoria correspondiente de la asignatura. En ningin caso corresponderd la calificacion de "No Presentado” a una prueba en la que se haya detectado fraude. (Art. 8.3 del Reglamento de
Evaluacion del Estudiante).

- La deteccién por el profesorado de que un trabajo, ensayo o prueba similar no han sido elaborados por el/la estudiante supondré la calificaciéon numérica de cero (0) TANTO EN LAS PRUEBAS
FRAUDULENTAS COMO EN LA ASIGNATURA en la que se hubiera detectado, con independencia del resto de las calificaciones que hubiera obtenido. (Art. 8.5 del Reglamento de Evaluacion del
Estudiante).

Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

El alumnado que no hubiese realizado alguna de las actividades evaluables obligatorias podra recuperarlas (no repetirlas) en esta convocatoria extraordinaria. Para ello debera realizar el mismo tipo
de pruebas especificadas en los criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria para la modalidad NO continua para esa actividad evaluable no realizada.

El alumnado que no hubiese superado alguna de las actividades evaluables que exigen una puntuacién minima en la convocatoria ordinaria podra recuperarlas realizando el mismo tipo de pruebas
especificadas en los criterios de evaluacién de la convocatoria ordinaria para la modalidad NO continua para esa actividad evaluable no superada.

Todas aquellas actividades evaluables superadas por el alumnado en la convocatoria ordinaria seran conservadas en la convocatoria extraordinaria, entendiendo como actividad evaluable |a totalidad
de las actividades y no las partes (p €j., se entiende como actividad evaluable el conjunto de pruebas de evaluacién de teoria o el conjunto de actividades practicas, y no las partes individuales).
El/La estudiante que no hubiese realizado las précticas en la convocatoria ordinaria, ni presentado los correspondientes informes, ni trabajos requeridos, realizara el mismo tipo de pruebas que las

descritas en la convocatoria ordinaria para la modalidad NO continua.

En el caso de las actividades practicas que hayan sido superadas por el/la estudiante se conservara la calificacion obtenida hasta un méximo de dos cursos académicos, no siendo necesario su
repeticion, salvo que las précticas o los criterios de evaluacion publicados en la guia docente se modificasen en esos cursos, sin perjuicio del derecho del alumnado a volver a realizar las practicas.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Podran acceder a esta convocatoria solamente los alumnos que cumplan los requisitos expuestos en el Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la UCLM, seran evaluados de acuerdo con los
criterios aplicados en la convocatoria extraordinaria.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Lecciéon magistral] 25
Ensefanza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 20

Talleres o seminarios [PRESENCIAL]] 5

Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 5
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo autébnomo] 25

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 65
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 5

Tema 1 (de 2): BIOTECNOLOGIA APLICADA A LA PRODUCCION Y MEJORA DE ALIMENTOS

Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAM y Campus Virtual de la asignatura al principio de cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas
del mismo)

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 5
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 20

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 65
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][] 5
Elaboracion de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 25
Evaluacién Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 5
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccion magistral] 25

Total horas: 150

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es m‘:’ Enlace £ yiorial PoblaciénISBN Afio Descripcion
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