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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacién educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la

calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde m Pretendemos que los nuevos

11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO

& . . W -

™ | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del

profesionales que hardn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda

experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
+/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

DELNCALIDAD AHBENTAL IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones Publicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
3 |

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cudl se adapta mas a tu perfil!

o/ B o/ B
25 Al AﬁMHI 20 /n DEE?EMPLE'U
0/ Beca 0/ Beca
1 5 A‘J EMPRENDE 15 ‘AJ RECOMIENDA
O/ Beca O/ Beca
1 5 /ﬂ GRUPO 20 A FAMILIA
NUMEROSA
0/ Beca 0/, Beca
20 A’ DIVERSIDAD 20 AJ PARA PROFESIONALES,
FUNCIONAL SANITARIOS,
COLEGIADOS/AS

Solicitar informacion
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA
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MF1061_3 Procesos de reposteria
DURACION
@ 150 horas
MODALIDAD
AN | onUne

PERSONALIZADO

ACOMPANAMIENTO
W

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF1061_3 Procesos de reposteria regulado en el Real
Decreto 526/2011, de 31 de octubre, por el que se establece el Certificado de Profesionalidad
Direccién y Produccién en Cocina. De acuerdo a la Instruccién de 22 de marzo de 2022, por la que se
determinan los criterios de admision de la formacion aportada por las personas solicitantes de
participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales de formacién. EUROINNOVA

FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo
y Economia Social.
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

como centro acreditado i6n de acciones formativas

expide el presente

5 NOMBRE DEL ALUMNO/A

vvvvvvvvvv de documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre del curso

vvvvvvvv duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Euroinnova International Online Education.

tulo propio

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.

Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (ario).

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Fitma del Alumno/a La Direccién Académica

Descripcion

En el dmbito de la hosteleria y turismo, es necesario conocer los diferentes campos de la direcciéon y
produccién en cocing, dentro del drea profesional de la restauracion. Asi, con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para la realizacion de decoraciones de procesos de
reposteria.

Objetivos

Los objetios de este Curso Online de Reposteria son:

- Supervisar el desarrollo de los procesos de preparacién de masas basicas de multiples aplicaciones,
necesarias para hacer productos de reposteria. - Supervisar los procesos de preparacién de
elaboraciones complementarias y especificas de multiples aplicaciones para reposteria, de acuerdo
con las técnicas basicas, de modo que resulten aptas para su consumo directo o para completar platos
y productos. - Controlar el desarrollo de los procesos de elaboracion de productos hechos a base de
masas, postres de cocina y helados, aplicando las técnicas inherentes a cada proceso. - Desarrollar
procedimientos de supervisién de procesos de elaboracién de todo tipo de productos de reposteria
tradicional, de autory creativa, controlando los resultados intermedios y finales derivados de los
mismos.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de la hosteleria y turismo, concretamente en los
procesos de reposteria, dentro del area profesional de restauracion, y a todas aquellas personas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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interesadas en adquirir conocimientos relacionados con los procesos de reposteria.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MF1061_3 Procesos de
reposteria, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en élincluidas, y va
dirigido a la acreditacion de las Competencias Profesionales adquiridas a través de la experiencia
laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente
Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las
distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 659/2023,
de 18 dejulio, que desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional y establece un
procedimiento permanente para la acreditacién de competencias profesionales adquiridas por
experiencia laboral o formacién no formal).

Salidas laborales

Con este Curso Online de Reposteria el alumno podrd ampliar sus conocimientos dentro del ambito de
la hosteleria. Ademads, te permitira desarrollar tu actividad profesional tanto en grandes como en
medianas y pequeinas empresas, principalmente del sector de hosteleria y, en concreto, del subsector
de restauracién, pudiendo actuar en los pequenos establecimientos, en muchas ocasiones, como
propietario y jefe de cocina simultdaneamente. Aunque tu actividad profesional se desarrolla
habitualmente en establecimientos de caracter privado, también puede desarrollarla en
establecimientos publicos, fundamentalmente cuando se ubica en el sector educativo, sanitario o de
servicios sociales. Cuando no actla por cuenta propia, realiza sus funciones bajo la dependencia del
director del establecimiento, sea éste un hotel u otro tipo de alojamiento, o un establecimiento de
restauracion.

EUROINNOVA
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TEMARIO

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

MODULO 1. PROCESOS DE REPOSTERIA

UNIDAD FORMATIVA 1. PREPARACION DE MASAS Y ELABORACIONES COMPLEMENTARIAS
MULTIPLES DE REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA, EQUIPOS Y UTENSILIOS BASICOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA

1. Clasificacién y descripciéon segln caracteristicas, funciones y aplicaciones.
2. Ubicacion y distribucion.
3. Procedimientos de puesta en marcha, regulaciéon y parada de los equipos: fundamentos 'y

caracteristicas.
4. Aplicacion de técnicas, procedimientos, modos de operacion y control caracteristicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS MAS UTILIZADAS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS

DE REPOSTERIA

1. Definicion, clasificacion:
1. - Las harinas:

1.
2.
3.

* Harina fuerza.
* Harina media.
* Harina floja.

2. - Los azucares:

1.

vhwn

6.

* Azucar invertido.

* Glucosa.

* Destrosa.

* Sorbitol.

* Azucar lustre.
* Sacarosa.

3. - Los lacteos:

1.
2.
3.

. -Lasal.

. - El huevo.

. -Elchocolate:

(o) WV, RSN

* Leche.
* Mantequilla.
* Nata.

1. * Blanco.
2. * Negro.
3. * Con leche.

2. Caracteristicas y aplicaciones de las diferentes materias primas.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES Y TECNICAS BASICAS EN REPOSTERIA

1. Batido, mezclado, amasado, emulsionado, tamizado y otras.

2. Preparacion de latas y moldes.
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3.
4.
5.
6.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Manejo del rodillo.

Manejo de espatula.

Trabajos con manga pastelera.
Trabajos con cartucho.

UNIDAD DIDACTICA 4. MASAS Y PASTAS

nhwn =

11.
12.
13.
14.

15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.
22.
23.

24.
25.
26.
27.

28.
29.
30.
31.

SN

Definicién del término masa.
Fundamentos de la elaboracion de masas.
Coccién de masas y pastas: horneado, fritura y sartén o plancha.
Refrigeracion y/o conservacion de productos obtenidos.
Tipos de masas:
1. - Hojaldradas:
. Materias primas.
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Tipos de hojaldre: Hojaldre comun, hojaldre invertido, hojaldre rapido, hojaldre mitad/mitad.
. Principales elaboraciones: vol-au-vent, cornete, palmera, cana.
1. - Batidas o esponjadas:
. Materias primas.
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Tipos de Bizcochos: Bizcochos cocidos al vapor, bizcochos ligeros, bizcochos superligeros,
bizcochos pesados.
. Principales elaboraciones: Magdalenas, sobaos, soletilla.
1. - Amasadas:
. Materias primas.
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Principales elaboraciones: pasta brisa, pasta sable, tejas.
1. - Escaldadas:
. Materias primas.
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Principales elaboraciones: La pasta choux, churros, bunuelos.
1. - Azucaradas y pastas varias:
. Materias primas
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Principales elaboraciones: pastas de te, diamantes, lenguas de gato, otros.
1. - Masas fritas:
. Materias primas.
. Proceso de elaboracion.
. Influencia de los distintos ingredientes.
. Principales elaboraciones: churros, pestinos y bartolillos, flores y otros.

UNIDAD DIDACTICA 5. CREMAS Y RELLENO

1.

Principales tipos de cremas:

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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1. - Cremas con huevo:
1. * Crema pastelera.
2. * Crema pastelera para hornear.
3. *Yema.
4. * De mantequilla.
5. * Otras.
2. - Cremas batidas:
1. * Crema de almendras.
* Crema muselina.
* Crema de moka.
* Crema de trufa.
* Nata montada.
6. * Otras.
3. - Cremas ligeras:
1. * Chantilly.
2. *Fondant.
3. * Otras.
Fundamentos de la elaboracién de cremas.
Ingredientes y formulacién para cada tipo de elaboracion.
Secuencia de operaciones.
Conservacion.
Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

iAW

UNIDAD DIDACTICA 6. RELLENOS SALADOS

PN =

g

6.
7.

Cremas base para rellenos salados.

Ingredientes y formulacion de los rellenos salados.

Secuencia de operaciones. Realizacion.

Determinacién del punto de montaje, batido, consistencia y caracteristicas propias de cada
elaboracioén.

Conservacion.

Consistencia y caracteristicas.

Utilizacién en los distintos productos de reposteria.

UNIDAD DIDACTICA 7. POSTRES DE COCINA

1
2
3
4
5

)

. Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes.
. Preparacion de postres de cocina y helados significativos.
. Justificacién y realizacién de posibles variaciones.
. Fasesy caracterizacién de la produccién de postres y del servicio de los mismos en restauracion.
. Reposteria a base de masas:

1. - Clasificacion y descripcion de las elaboraciones mas importantes.

2. - Esquemas de elaboracion de tartas y pasteles caracteristicos.

3. - Principales tartas:

1. * Procesos de ejecucion.

. Postres a base de semifrios y helados:

1. - Maquinarias y equipos basicos.
2. - Clasificacion.
3. - Proceso de elaboracion.

EUROINNOVA
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N

. - Principales materias primas de los helados:
1. * Grasas.
* Lacteos y derivados.
* Ovoproductos.
* Frutas.
* Chocolates y coberturas.
* Frutos secos.
7. * Azucares y varios.
. - Procesos de elaboracion en los helados.
. - Clasificacion de los helados:
1. * Sorbetes.
2. *Helados de frutas.
3. *Helados crema.
. - Realizacion de operaciones necesarias para la obtencion de elaboraciones especificas,
aplicando las respectivas tecnicas y procedimientos de ejecucion y control.
8. - Postres en cocina a base de pasteleria salada, lacteos y huevos:
1. * Clasificacion y descripcion de los productos.
2. * Procesos de elaboracion: fases, instrumentos, tecnicas y procedimientos
aplicables, riesgos en la ejecucion, resultados y controles.
3. * Descripcion de la elaboracion mas significativa.
4. * Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental.
5. * Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.
9. - Aplicacion de Normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos
laborales y de proteccion ambiental

ounpkwnN

A U

~

UNIDAD FORMATIVA 2. REALIZACION DE DECORACIONES DE REPOSTERIA Y EXPOSITORES

UNIDAD DIDACTICA 1. DECORACION Y EXPOSICION DE ELABORACIONES DE REPOSTERIA

NoukrwbN =

11.

Normas y combinaciones basicas.
Control y valoracién de resultados.
Necesidades de acabado segun tipo de elaboracién
Modalidad de comercializacién y tipo de servicio.
Normas y combinaciones organolépticas basicas.
Realizacién de motivos decorativos.
Teoria y valoracion del color en reposteria:

1. - Contraste y armonia.

2. - Sabor.

3. - Colory sensaciones.

. El dibujo aplicado a la reposteria:

1. -Instrumentos.
2. - Utiles.
3. - Materiales de uso mas generalizado.

. Diseno de bocetos y modelos graficos aplicando las técnicas correspondientes.
. Realizacién de operaciones necesarias para la decoracién y presentacién de helados y otros

postres de cocina de acuerdo con su definicion y estandares de calidad predeterminados.
Justificacién de posibles variaciones.
Experimentacion y evaluacién de resultados.

EUROINNOVA
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UNIDAD DIDACTICA 2. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE ELABORACIONES DE
PASTELERIA Y REPOSTERIA

Decoracién y presentacion de postres emplatados.

Normas y combinaciones basicas.

Experimentacién y evaluacién de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados.

PN

UNIDAD DIDACTICA 3. DECORACION Y EXPOSICION DE HELADOS

Modalidad de comercializacién y tipo de servicio.

Realizacién de motivos decorativos.

Teoria y valoracion del color en heladeria.

Contraste y armonia.

Sabor, color y sensaciones.

Realizacién de operaciones necesarias para la decoracién y presentacion de helados de acuerdo
con su definicién y estdndares de calidad predeterminados. Justificaciéon de posibles variaciones.

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. CUBIERTAS

. Definicién.
. Tipos:
- Chocolate.

2. - Preparados a base de frutas y otras.

3. - Glaseados.

4. - Pasta de almendra.

5. - Pasta de azucar.
Ingredientes y formulacion.
Secuencia de operaciones.
Consistencia y caracteristicas.
Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes. Posibles correcciones.
Conservacion y normas de higiene.
Utilizacién en los distintos productos de reposteria y galleteria

N =
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UNIDAD FORMATIVA 3. APLICACION DE LOS METODOS DE CONSERVACION Y REGENERACION DE
LOS PREPARADOS DE REPOSTERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION Y REGENERACION DE GENEROS
CRUDOS, SEMIELABORADOS Y ELABORACIONES BASICAS PARA REPOSTERIA

Clases y caracterizacién.

. Identificacién de equipos asociados en la conservacién:

Equipos de almacenamiento.

Etapas de los procesos, riesgos en la ejecucién y control de resultados.

. Identificacién de necesidades basicas de conservaciéon segiin momento de uso o consumo,
naturaleza del género o elaboraciéon basica en cuestion.

Deduccién de la técnica o método apropiado para la regeneracion.

. Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion de géneros y elaboraciones basicas

SIE NI
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para reposteria, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados.
8. Regeneracion y/o acondicionamiento de materias primas para las elaboraciones
complementarias de pasteleria y reposteria.
9. Equipos asociados para la regeneracion.
10. Identificacién, manejo y pardmetros de control de los equipos asociados.

UNIDAD DIDACTICA 2. DESARROLLO DE PROCESOS DE APROVISIONAMIENTO INTERNO Y
REGENERACION DE MATERIAS PRIMAS, PREELABORACIONES Y ELABORACIONES BASICAS DE
MULTIPLES APLICACIONES PARA LA ELABORACION DE HELADOS

1. Deducciény célculo de necesidades de géneros, preelaboracionesy elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones.
2. Aprovisionamiento interno
Formalizaciéon de documentacién y realizacion de operaciones.
4. Ejecucion de operaciones de regeneracién que precisen los géneros, preelaboraciones 'y
elaboraciones basicas.
1. - Normas de control.
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

Telefonos de contacto
Espaina @ +34900 831 200 Argentina @ 54-(11)52391339
Bolivia Q  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @ +57 601 50885563 Mexico @ +52-(55)11689600
CostaRica Q  +506 40014497 Panamé Q  +507 8355891
Ecuador QQ  +593 24016142 Peru Q  +51117075761

ElSalvador Q  +50321130481 Republica Dominicana )  +1 8299463963

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.com

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @@@@
Latino America @
Reublica Dominicana @

PROINNO,
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EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION


https://www.euroinnova.com/mf1061_3-procesos-de-reposteria-online
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.youtube.com/@euroinnova
https://www.linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
https://www.facebook.com/Euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.tiktok.com/@euroinnova
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.instagram.com/euroinnova/
https://www.facebook.com/euroinovalatinoamerica
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.instagram.com/euroinnovard/
https://www.facebook.com/Euroinnovard
https://www.euroinnova.com/mf1061_3-procesos-de-reposteria-online

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

By

EDUCA EDTECH
Group


https://www.euroinnova.com/mf1061_3-procesos-de-reposteria-online

