Anexo 1 Anélisis Fisicoquimico de la Materia Prima Acelga

Versién 01
Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Lab io Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos

Red Nacional de Lab de Mi
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

I. INFORMACION DEL SOLICITANTE

[ﬂeme: Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Solicitante: |Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Direccion:  |Barrio La Loma - Calle Edmundo Salazar N° 395
Teléfono/Fax| 75116002 | Correo-e | ssene | codigo | AL 580/22
1. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Acelga Criolla
Codigo de muestreo: M3 |Fecha de vencimiento: 485y | tote: sy
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-21 Hr 8:00
Procedencia (iocslidad/Prov/ Dpto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
IR ble de Alejandro Miguel Tolaba Mogro
o "Obtencién de una Harina Compuesta a Partir de Zapallo Cucurbita Moschata, Zanahoria
Criolla y Acelga Criolla Disponible en el Mercado de Departamento de Tarija"
Codigo de la muestra: 1703 FQ 1258 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-11-21
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-11-21 al 2022-12-05
IIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO |LIMITES ”“M'S'WS* "&R&;ﬁ:?
DE ENSAYO Min. Max,

Ceniza NB 39034:10 % 1,78 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion acida % 0,18 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,16 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbonc Calculo % 5,94 Sin referencia Sin ref cia
Humedad NB 313010:05 % 89,69 Sin referencia Sin referencia
Proteina total {nxe,25) NB/ISO 8968-1:08 % 2,24 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Céiculo Kcal/100 g 34,16 Sin referencia Sin referencia
VB: Norma Boliviong Keal/100 g.: Kiocalorios sobre 100 gramos % : Porcentale
50: ' gani: for

1) Los resultados reportados se remiten a la muestra ensayada en el Laboratario

2) Et presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la wtorizaclén def CEANID

3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por el cliente

Tarija, 05 de diciembre del 2022

Original: Cilente
Copla: CEANID

g

M.Sc. Ing. Freddv G. Lopez Zamora |
JEFE a.i. DEL CEANID

Direccién: Campus Universitario Facultad de Clencias y Tecnologia ona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6845648

Fax: (591) (4) 6643403 - Emali: ceanid@uajms.edubo - Casilla51 - TARUA - BOLIVIA
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Anexo 2 Anélisis Fisicogquimico de la Materia Prima Zapallo

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisién: 2016-10-31

Red Nacional de Lab ios de Mic: ientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO
1. INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: Alejandro Miguel Tolaba Mogro
licif Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Direccién:  |Barrio La Loma - Calle Edmundo Salazar N° 395
Teléfono/Fax| 75116002 | correo-e | senes | codigo | AL 580/22
iI. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcién de la muestra: Zapallo Cucurbita Moschata
Codigo de muestreo: M1 |Fecha de vencimiento: sevs | Lote: =46
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-21 Hr 8:00
Procedencia (Localidad/Prov/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Responsable de muestreo: Alejandro Miguel Tolaba Mogro

"Obtencién de una Harina Compuesta a Partir de Zapallo Cucurbita Moschata, Zanahoria
Proyecto: Criolla y Acelga Criolla Disponible en el Mercado de Departamento de Tarija"
Codigo de la muestra: 1701 FQ 1256 Fecha de recepcién de la muestra: 2022-11-21
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-11-21 al 2022-12-05

HIl. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD RESULTADO s nRMBlBLﬁ RELI;ESRZ!:‘CIIT:I:E
DE ENSAYO Min, Max.

Ceniza NB 39034:10 % 0,70 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién dcida % 0,64 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,07 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 6,18 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 91,17 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (nx6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 1,24 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Calculo Kcal/100 g 30,31 Sin referencia Sin referencia
N8: Norma Boliviana Keol/100 g.: Kilocalorias sobre 100 gromos % : Porcentole
s0: for

1) Los resultados reportados se remiten a la
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, gon la autorizacié

en el Lab

3) Los datos de la yel

Tarija, 05 de diciembre del 2022

Original: Cliente
Copia: CEANID

, fueron por el client:

Direccién: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia Zona “El Tejar” Tel. (591) (4) 6645648

Fax: (591) (4) 6643403 - Emall: ceanid@uajms.edu.bo - Casillasi - TARDA - BOLIVIA

Pégine 1 de 1



Anexo 3 Anélisis Fisicoguimico de la Materia Prima Zanahoria

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Lab ios Oficiales de Andlisis de Ali
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del “SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”

CEANID-FOR-85
Vensidn 01
Feche do emisin: 2016-10-31

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Original) Clients

Copa: CEANID

¥ * tmall: cean Uajms.equ. e »

Direccidn: Campus Universitario Facultad de Ciencias y Tecnologia 2ona “El Tejar® Tel, (591) (4) 6645648

Cliente: |Alejandro Miguel Tolaba Mogro
| Solicitante: [Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Direccidn:  [Barrio La Loma - Calle Edmundo Salazar N° 395
Teléfono/Fax| 75115002 | Correo-s | *ovss | codigo | ALS80/22
il. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcion de a muestra: Zanahoria Criolla
Codigo de muestreo: M2 [Fecha de vencimiento: sese | Lote: tes
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-21 Hr 8:00
Procedencia (ocslidad/Prev/ Opto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Mercado Campesino
Resp ble de t Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Proyecto: "Obtencién de una Harina Compuesta a Partir de Zapallo Cucurbita Moschata, Zanahoria
Criolla y Acelga Criolla Disponible en el Mercado de Departamento de Tarija"
Cédigo de la muestra: 1702 FQ 1257 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-11-21
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-11-21 al 2022-12-05
1ll. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO |UMITES "E"MB‘MS‘ Ri:“mi‘:; .
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 0,97 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion dcida % 0,85 Sin referencia Sin referenda
Grasa NB 313019:06 % 0,03 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Céleulo % 8,84 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 88,78 Sin referencia Sin referencia
Proteina total {n6,25) NB/ISO 8968-1:08 % 0,53 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Céleulo Kcalf100 g 37,75 Sin referencia Sin referencia
NB. Nerma Bolivione Keal/100 g.: KBocolorias sobe 100 gramos % : Porcentale
150:  for
1) Los resultados reportados se ala daenell 0
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parclal y/o total, con la autorizacion del CEANID
3) Los datos de la muestra y el muestreo, fueron suministrados por ¢l cliente ) k g\‘\\ﬁ:s‘ W(};,}_
i ici /o w S
Tarija, 05 de diciembre del 2022 f ¥ //s'?{?“ CEA“\Q %, \\‘
M.Sc. Ing! Freddy G. Lopez Zamora ;g e ] i
JEFE a.i. DEL CEANID ‘\,;\“o‘ ' i
Wz -
N &
\\\W:‘AM.S_ '/
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Anexo 4 Anélisis Fisicoquimico de la Harina de Acelga

CEANID-FOR-88
Version 01
Fecha de emisidn: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID"
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes

Red de Laboratorios Oficiales de Analisis de Alimentos QAL
Red Nacional de Lab ios de Mif i
Laboratorio Oficial del "SENASAG"
INFORME DE ENSAYO

1. INFORMACION DEL SOLICEANTE
Cliente: |Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Solicitante: |Alejandre Miguel Tolaba Mogro
Direccién:  |Barrio La Loma - Calle Edmundo Salazar N° 395
Teléfono/Fax| 75116002 | Correo-e | xovas | codigo | AL 580/22

1I. INFORMACION DE LA MUESTRA
Descripcién de la muestra: Harina de acelga
Codigo de muestreo: M6 ]Fecha de vencimiento: b I Lote: g
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-18 Hr 12:00
Procedencia (Locstiaad/Prov/ Opta) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Resp ble de Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Preiyckn: "Obtencién de una Harina Compuesta a Partir de Zapallo Cucurbita Moschata, Zanahoria

Criolla y Acelga Criolla Disponible en el Mercade de Departamento de Tarija"
Codigo de la muestra: 1706 FQ 1261 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-11-21
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucion de ensayo: De 2022-11-21 al 2022-12-05

11l. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO |LIMITES PERMISI RT::E':A%“E:E
DE ENSAYO Min. Max.

Ceniza NB 33034:10 % 19,05 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion acida % 8,71 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 2,72 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 55,54 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 5,33 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (ns,25) NB/ISO 8968-1:08 % 8,65 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Céiculo Keal/100 g 281,24 Sin referencia Sin referencia
NB: Normia Bolivicnd Keal/10G g.: Kilocalotias sote 100 gromes N ! Porcentale
150! @ on for
1) Los resultados reportados se remiten a la yada en e Lab io

2) £l presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID

3) Los datos de la yel fueron dos por el cliente
Tarija, 05 de diciembre del 2022 7
M.Sc. Ing. Freddy G. Lopez Zamora
a.i. DEL CEANID
Original: Clente
Copie: CEANID "IN R . .rblll 3 14 ¢ N i 2 9 4] 66
Fax: (591) (4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaSl - TARIJA-BOLIVIA

Paging 1 de 3



Anexo 5 Anélisis Fisicoquimico de la Harina de Zapallo

CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID” %

CEANID-FOR-88

Version 01

Fecha de emision: 2016-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE “CIENCIAS Y TECNOLOGIA"

Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Laboratorios Oficiales de Andlisis de Alimentos
Red Nacional de Lab ios de Mic ientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO

REL-OAA

1. INFORMACION DEL SOLICITANTE

Cliente: Alejandro Miguel Tolaba Mogro

Solicitante: |Alejandro Miguel Tolaba Mogro

Direccién:  |Barrio La Loma - Calle Edmundo Salazar N° 395

Teléfono/Fax| 75116002

| correo-e | sxsen | codigg | ALseo/22

1l. INFORMACION DE LA MUESTRA

Descripcion de la muestra: Harina de zapallo
Codigo de muestreo: M4 [Fecha de vencimiento: sovs | Lote: e
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-14 Hr 12:00
Procedencia jLocalidad/Prav/ pts) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Resp ble de e0: Alejandro Miguel Tolaba Mogro
ProveEto: “Obtencién de una Harina Compuesta a Partir de Zapallo Cucurbita Moschata, Zanahoria
Criolla y Acelga Crioila Disponible en el Mercado de Departamento de Tarija”
Cédigo de la muestra: 1704 FQ 1259 Fecha de recepcion de la muestra: 2022-11-21
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2022-11-21 al 2022-12-05
ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO |UMITES PERMISIBLES) Ri;?ﬁ';?&?
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 8,12 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestion acida % 9,01 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,72 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Célculo % 66,79 Sin referencia Sin referenda
Humedad NB 313010:05 % 5,61 Sin referencia Sin referencia
Proteina total (nxe,25) NB/ISO 8968-1:08 % 8,75 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Célculo Kcal/100g 308,64 Sin referencia Sin referencia
NB: Novma Boliviana Kcal/100 g.: Kitocalories sabee 100 gramos % : Porcentale
50: i for
1) Los resultados reportados se iten a la da en el Lab:
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizacién del CEANID i
3) Los datos de la muestra y el , fueron suministrados por el cliente /"A\)WEST N

v /8
/ I
Tarija, 05 de diciembre del 2022 / Z—/ §>

Original: Ctiente
Copia: CEANID

CAY
@\
|

M.Sc. Ing/ Freddy G. Lopez Zamora
JBFE a.i. DEL CEANID

Fax: (591) {4) 6643403 - Email: ceanid@uajms.edu.bo - CasillaSl - TARUA - BOLIVIA Péging 1 de



Anexo 6 Andlisis Fisicoquimico de la Harina de Zanahoria

CEANID-FOR-88
Versién 01
Fecha de emisidn: 2015-10-31

UNIVERSIDAD AUTONOMA “JUAN MISAEL SARACHO”
FACULTAD DE "CIENCIAS Y TECNOLOGIA"
CENTRO DE ANALISIS, INVESTIGACION Y DESARROLLO “CEANID”
Laboratorio Oficial del Ministerio de Salud y Deportes
Red de Lab ios Oficlales de Andlisis de Aliment:
Red Nacional de Laboratorios de Micronutrientes
Laboratorio Oficial del "SENASAG"

INFORME DE ENSAYO
1, INFORMACION DEL SOLICITANTE
Cliente: | Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Solicl Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Direccién:  |Barrio La Loma - Calle Edmundo Salazar N° 395
Teléfono/Fax| 75116002 | Correc-e | serax | codigo | AL580/22
il. INFORMACION DE LA MUESTRA

L A2

Descripcién de la muestra: Harina de zanahoria
Codigo de muestreo: M5 |Fecha de vencimiento: se00 | Lote: *on
Fecha y hora de muestreo: 2022-11-14 Hr 17:00
Procedencia jiociidad/proy/ Deto) Tarija - Cercado - Tarija Bolivia
Lugar de muestreo: Laboratorio de Operaciones Unitarias
Resp ble de Alejandro Miguel Tolaba Mogro
Proyacto: "Obtencidn de una Harina Compuesta a Partir de Zapallo Cucurbita Moschata, anahoria
Criolla y Acelga Criolla Disponible en el Mercado de Departamento de Tarija"
Cédigo de ia muestra: 1705 FQ 1260 Fecha de recepcién de la muestra: 2022-11-21
Cantidad recibida: 400 g Fecha de ejecucién de ensayo: De 2022-11-21 al 2022-12-05
ill. RESULTADOS
PARAMETRO TECNICA y/o METODO| UNIDAD | RESULTADO  [UMITES PERM'S"“-EJ RES:Z:?:{?E
DE ENSAYO Min. Max.
Ceniza NB 39034:10 % 6,32 Sin referencia Sin referencia
Fibra Digestién acida % 5,93 Sin referencia Sin referencia
Grasa NB 313019:06 % 0,89 Sin referencia Sin referencia
Hidratos de carbono Calculo % 73,64 Sin referencia Sin referencia
Humedad NB 313010:05 % 8,36 Sin referencia Sin referencia
Proteina total {wxs,25) NB/ISO 8968-1:08 % 4,86 Sin referencia Sin referencia
Valor energetico Célculo Keal/100 g 322,01 Sin referencia Sin referencia
g,‘nkmnu Boitviany N e Keal/ 100 g.: Kilocatorias sobre 100 gromas % : Forcantole

1) Los resultados reportados se remiten a fa muestra ensayada en el Laberatorio
2) El presente informe solo puede ser reproducido en forma parcial y/o total, con la autorizecidn del CEANID
3) Los datos de la yel streo, fueron por el cliente

,‘Vr‘ ”~
Tarija, 05 de diciembre del 2022 Z_Li? \%&rb' "‘“’9"*4«-
) h“\a ]

M.Sc. Ing/ Freddy G. Lopez Zamora
JFFE a.i. DEL CEANID

Original: Cliente

Copia: CEANID

Fax: (591) (4) 6643403 - Emaii: ceanid@uajms.edu.bo - Casilla’51 - TARUA - BOLIVIA Péging L deo 2




Anexo 7 Resultados de la prueba sensorial de las muestras de harina compuesta

Parametro - Color
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Anexo 8 Resultados de la prueba sensorial de las muestras de harina compuesta

Parametro - Olor
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Anexo 9 Resultados de la prueba sensorial de las muestras de harina compuesta

Parametro - Sabor

o

o Sl Sl R e S S Rl e R R B R R R R e R T I I e

0

S|o|ofoufevfevje|an|efomforf | Ao || ool o]

N~

SRR sl el el Aal Al Y El R I R Al G Y B U RN I KoY

©
w|S|o|@|o|d|m|o|lcfvivlofmja|ofo|ssofm]o]ofo]om
©
=1
S B i B B B B G S Gl Bl Gl Dol Bl A Bl B I U KN Y )
S
=<

AR S E IR Al E G R R Bl Bl el U [T N U [

™

M533355534444344445444

N

o Cad U (el [Tol 1) [ToY [Tl ITo) FEoY (Vo) ITo) fRo} (Vo) JTo) JTo) [To) ITo) fEo} [To) JTo) IR0

—

o Cad U [eY [Tol ITo) [N [T ITo) IEoY (Vo) Vo) fRo} (Vo) ITo) JTo) [T} ITo) [Eo) ITo) JTo) IR0
o o
D S

o|ld|la|m|s|w]|o|~|o|lo|o
s ﬂ@o&mﬁ%m%mwllllllllllzm
m EEEEEEEEEEEO
w a




-z

Anexo 10 Plantacion de Acelga - Foto Referencial




Anexo 11 Plantacion de Zapallo - Foto Referencial




Anexo 12 Plantacion de Zanahoria - Foto Referencial




Anexo 13 Muestras de Harina Compuesta




Anexo 14 Secador de Bandejas usado en la parte experimental




Anexo 15 Molino de Martillos usado en la parte experimental
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Anexo 16 Tamizador usado en la parte experimental




Anexo 17 Tamafio de particulas separados




Anexo 18 Encuesta de conocimiento general sobre la harina compuesta

8/12/22, 12:53 Encuesta Harina de vegetales

Encuesta Harina de vegetales

Este cuestionario esta destinado al conocimiento general sobre las harinas de vegetales. La informacion
proporcionada solo seré utilizada con fines de investigacion.

Nombre completo *

Felicidad Mogro Romero

Sexo: *

() Masculino

@ Femenino

De los siguientes rangos de edad ;En cual se encuentra usted? *
Por favor seleccione un rango de edad.

) entre 18y 29 afios

) entre 30y 39 afios

(O) entre 40y 49 afios

@ mas de 50 afios

https://docs.google.com/forms/d/1crHOA2PNEhGt4plJBtmFLjvX_514Tq8DfifNividfbQ/edit#response=ACYDBNgmvfiXc5GUs2U-Zdf4MW-UAxpWJKeJ... 1/3



8/12/22, 12:53 Encuesta Harina de vegetales

¢, Usted tenia conocimiento sobre la existencia de harinas a base de verduras? *

) si
@No

¢ Alguna vez a consumido una harina de vegetales? *

@ si
() No

En base a un precio de referencia de un kilo de harina de trigo con un costo de 5 Bs. Usted ¥
considera el precio de un kilo de harina de vegetales debe ser:

O Menos de 5Bs

O Igual a 5 Bs

@ Mas de 5 Bs

https://docs.google.com/forms/d/1crHOA2PNEhGt4plJBtmFLjvX_514Tq8DfifNividfbQ/edit#response=ACYDBNgmvfiXc5GUs2U-Zdf4AMW-UAxpWJKeJ... 2/3



8/12/22, 12:53 Encuesta Harina de vegetales

¢, Qué opinidén le merece la harina de vegetales? *
Por favor indique

Nada interesante

1 O
2 O
3 O
4 @©
5 O

Muy interesante

¢, Con que frecuencia estaria dispuesto a comprar una harina de vegetales? *

O Diariamente
@ Semanalmente
O Mensualmente

() Anualmente

Google no creé ni aprobé este contenido.

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/1crHOA2PNEhGt4plJBtmFLjvX_514Tq8DfifNividfbQ/edit#response=ACYDBNgmvfiXc5GUs2U-Zdf4MW-UAxpWJKeJ. ..
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