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. El ayudante de cocina podra:

a) Colaborar en la planificacién de mends y cartas

k) Realizar de manera cualificada y auténoma la preparacion y presentacion de
postres y dulces en general, asi como bolleria y masas

¢) Realizar preelaboraciones basicas y procesos simples de produccion culinaria

d) Elaborar informes sobre la gestion de los recursos y procesos de partida y/o
servicio

. El Decreto 22/2008, de 07-03-2006, sobre establecimientos de comidas

preparadas {En adelante D. 22/2006) indica que, los establecimientos de

comidas preparadas, contaran con un almacén para residuos soélidos:

a) Aislado de la zona de manipulacion con contenedores de capacidad suficiente y
cierre hermético

b) Que no es necesaric limpiar ya que es la zona donde se acumulan ios residuos

¢) En el que es inevitable que entren roedores e insectos

d) Todos los establecimientos de comidas preparadas, sin excepcion

. Segin el Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre, por el que se establecen
las normas de higiene para la elaboracion, distribucién y comercio de comidas
preparadas, (En adelante R.D. 3484/2000), los productos de limpieza y
desinfeccion se almacenaran: :

a) Enlugar separado de los productos alimenticios

b) Junto a alimentos que no requieran refrigeracion

¢) Contiguo a los alimentos que requieran 0 no refrigeracion

d) Unicamente junto a alimentos envasados y gue no requieran refrigeracion

. En el Regilamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios {En
adelante R. 852/2004), se indica, que el famario y disposicidon de los locales
destinados a los productos alimenticios:

a) Fomentaran el contacto con materiales tdxicos

b) Favoreceran el deposito de particulas en los productos alimenticios

c) Colaboraran a fa formacién de condensacion

d) Evitaran la acumulacion de suciedad

. De acuerdo con el R. 852/2004, los fregaderos o instalaciones simiiares
destinadas al lavado de productos alimenticios:

a)} Deberan mantenerse limpios y en casec necesario, desinfectados

b) En ningun caso sera necesario desinfectarlos

c) Unicamente deberan desinfectarse semanalmente

d} Se aconseja limpiarlos con una periodicidad mensuai

. La sartén abatible permite ia elaboracion de:
a) Breseados a presion

b) Frituras y Arroces

¢) Glaseados y gratinados

d) Asados.
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7.

Para mantener ias elaboraciones a temperatura de servicio, sin que intervenga
la radiacidn, usaremos:

a} El calientaplatos

b} El microondas

¢) El bafio maria

d) La mesa caliente

. Los generadores de frio son:

a) La maquinaria indispensable para la conservacion de los productos perecederos
gue se recepcionan y de los gue se elaboran con objeto de emplearlos en dias
posteriores

b} Los equipos empleados para mantener a 12 °C la zona de la cocina destinada a
la elaboracién de productos de preparado en frio

¢) Agua potable congelada en condiciones higienicas en forma de cubitos, utilizada
para enfriar bebidas, principalmente refrescos, zumaos y cocteles

d} Unas camaras congeladoras especiales que consiguen que un alimento
elaborado llegue a — 10 °C en una hora.

Para ia confeccidn de fondos, generaimente, utilizamos la:
a) Sauteuse

b) Rustidera

¢} Marmita

d) Besuguera

10.Para extender cremas, en pasteleria, utilizaremos una:

1.

a) Espatula triangular
b) Espatula alargada
c) Espalmadera
d) Espumidera

Es el Gtil especifico para mantener el filo de los cuchilios:
a} La chaira o esbaidn

b} La media luna

¢) Laturbotera

d} El ramigui

12.Cuchilio que se usa para filetear o cortar carnes y pescados...

a) Ceboliero
b) Media luna
¢) Puntila
d) Pelador

13.Entendemos por blanquear:

a} La coccion incompleta de un alimento en agua o caldo con el fin de eliminar
impurezas, mal sabor, olor o color del mismo o desalario

b) La coccidn completa de un alimento a partir de un liquido caliente sazonado y
ligeramente acidulado

¢) La coccién completa de un alimento a partir de un liquido sazonado, hirviendo,
refrescandolo al finalizar 1a coccion

d) Dar brilic a una preparacién culinaria terminada con diferentes elementos segun la
naturaleza de la misma.
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14.Introducir frutas en aicohol para cruzar sabores, es:

a) Marinar
b) Macerar
c) Mojar
d} Napar

15.Mapar un genero con una salsa, que al enfriarse permanezca sobre el género,

es:

a) Saltear
b} Risolar
¢) Sufratar
d) Reducir

16.La pasteurizacion en caliente se realiza a una temperatura:

a) Entre 30 y 40 °C
b) Entre 70y 75 °C
c) Entre 100y 110 °C
d) Superior a 130 °C

17.En el cocinado al vacio:

a) Elenvasado se realiza siempre antes del cocinado tradicional

b) El producto se regenera dnicamenie por medio del microondas

¢) La coccion del producio se realiza directamente metido en una boisa de plastico
especial, por inmersién de la bolsa en agua caliente u horno a conveccidn

d) La coccion se realiza solo en horno a conveccion a temperatura controlada

18.En el método que desarrollé Appert y que sigue utilizandose para la

preparacién de las conservas caseras...

a) Se evitaran los recipientes de vidrio y llenarios completamente

b) Los recipientes seran de vidrio y se dejara, aproximadamente, 1/3 sin llenar
c) Las tapas de los recipientes se colocaran encima de estos, pero sin cerrar
d) Se calienta al bafio maria por tiempo variable, segun los alimentos

19.Se denomina 52 Gama:

a) Productos cocinados, envasados al vacio y congelados
b) Productos frescos o cocinados congelados

¢) Productos cocinados, envasados al vacio y refrigerados
d} La congelacidén de productos envasados al vacio

20.Segan el D. 22/2006, los alimentos que requieran refrigeracion, con vida (tif

21

inferior a 24 horas, se conservaran a una temperatura comprendida entre:
a) -5a0°C

b) -4a0°C

¢} 0ageC

d) 2a10°C

.Como indica el R. D. 3484/2000, ias comidas prepafadas cocinadas, mantenidas

en refrigeracién hasta su utilizacion, se recalentaran de tal manera que se
alcance en el centro del producto una temperatura igual o superior a:

a) 30°C

b} 45°C

c) 60°C

d) 65°C
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22.Se desecharan aquellas conservas:
a} Que en tres meses no se hayan utilizado
b) Cuyo envase presente abolladuras u oxidaciones
¢} Las conservas no se deben desechar puesio que son alimentos totalmente
estables que no caducan
d) Que no hayan sido almacenadas en refrigeracion antes de su apertura

23.1.as verduras que se vayan a consumir crudas:

a} Se desinfectan sumergiéndolas en una solucién de agua con lejia apta para
afimentacion, despues se lavan con abundante agua

b} Solamente se lavan bajo e! grifo. Actualmente no es necesario sumergirias en
una solucion de agua con lgjia, puesto que el agua potable esta clorada

¢) No se deben lavar ya que parte de las vitaminas y sales minerales se pierden en
el agua

d} Se les afiade un poco de bicarbonato para intensificar el color verde

24.Ef término “Brounoise” aplicado a ias hortalizas, se refiere a un...
a}) Corie en laminas
b} Picado muy fino
¢} Picado grueso
d} Torneado

25.El desalado del bacalao debe hacerse...
a) A ser posible, en camara frigorifica entre 5 y 7 °C, introduciendo el bacalao en
agua fria
b) Con las tajadas colocadas con la piel hacia abajo, facilita la salida de la sal
¢) Calculando dos partes de agua por una de bacalac
d)} Durante 20 a 30 horas, aproximadamente, y cambiar el agua un par de veces

26.Haremos una correcta descongelacion de carnes y pescados congelados:
a) Dejandolos a temperatura ambiente, a su amor
b} Metiendolos directamente en agua fria
¢} Introduciendolos en el refrigerador, lentamente
d) Bajo el chorro del agua caliente

27.En cuanto a la descongelacion en microondas de géneros envasados al vacio,
lo indicado es:
a) Pinchar el envase
b) Sacar el producto del envase
c) Evitar congelar productos envasados al vacio, estd desaconsejado
d) Cocinar directamente, en ningun caso se descongelan géneros envasados al
vacio

28.La proporcion mas adecuada para el “escabechado” es:
a) Dos partes de aceite, una de vinagre y una de vino blanco, sal, aztcar, Jaurel,
unos granos de pimienta y unos dientes de ajo
b) Aceite, vinagre y vino a paries iguaies, sal, laurel y unos granos de pimienta
c) Dos partes de aceite, una de vinagre, laurel y unos granos de pimienta
d) Dos partes de vinagre, una de vino, sal, laurel, uncs dientes de ajo y pimienta
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29.En cuanto a las patatas...
a) Se deben desechar las que tienen zonas verdes y las gue estan totalmente
verdes
b) Se deben desechar séio las que estan totalmente verdes
¢) Unicamente desecharemos los trozos verdes
d) El color verde se previene almacendndolas en lugares con mucha luz

30.Se denomina “Mirepoixe” a los cortes:
a) De piezas en cuatro trozos de forma longitudinal
b) Entiras no demasiado largas, pero si igualadas
c¢) Con forma de cestitas con fondo para rellenar
d) En daditos mas grandes que en brunoisse

31.En la manipulacidn de los huevos es importante...
a) Cascarlos en el mismo recipiente gque se vayan a batir
b) Lavarlos perfectamente antes de guardarlos en el frigorifico
¢) Desclararlos pasando la yema de una cascara a otra
d) Lavarnos las manos inmediatamente después de haber estado manipulando
huevos

32.Inactivamos la salmonelia al cocinar el huevo a temperatura minima de:
a) 40-50°C
b) 50-80°C
c) 70-75°C
d) 100°C

33.L.a mezcia al fuego de mantequilla y harina, en principio a partes iguales, es:
a) Bouquet garni
b) Roux
¢) Mantequilla maniere
d) Veloute.

34.La Mantequilla “Maitre d hotel”:
a) Es un tipo de fecula
b) Es un elemento de preparacion para ligar fondo blanco
c) Es una elaboracion que se utiliza para acompanar carnes y pecados a la parrilla
d) Contiene gelatina de carne

35.L.a crema de hortalizas “Parmentier”, es:
a) Un puré ligero compuesto por el doble de patatas que de puerros,
aproximadamente
b) Una crema de judias blancas
c) Una crema de guisantes
d) Una elaboracién de coliflor rehogada en mantequilla, mojada con fondo y
terminada con nata y perejil picado

36.La crema “Esal’” esta elaborada a base de puré de:
a} Garbanzos con arroz y mantequilia
b} Lentejas con arroz, y otros
¢} Alubias blancas con cebolla y puerros
d) Lentejas, terminada con nata semi-montada y quenefas de ave
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37.Para la conservacion de verduras verdes, debemos...
a} Escaldar partiendo de agua hirviendo y refrescar inmediatamente
b) Escaldar siempre en agua fria y enfriar despacio en escurridor para verduras
¢} En ningin caso escaldar las verduras verdes, perderian la clorofiia
d) Refrescar Gnicamente si es urgente servirlas

38.Para elaborar una salsa “Vinagreta”, mezclaremos:
a} Tres partes de aceite por una de vinagre, sal y pimienta
b} Dos partes de aceite por una de vinagre, sal vy pimienta
¢} Aceite y vinagre a partes iguales y sal
d} Tres partes de aceite por dos de vinagre, sal y pimienta

39.Ravigote es una saisa derivada de la...
a) Holandesa
b) Mahonesa
¢) Vinagreta
d)} Maitesa

40.Para aligerar un poco la salsa “Mahonesa” y que resulte mas cremosa...
a) Se afiade aceite
b) Se afiade zumo de limdn
¢) Se escalda con un poco de agua hirviendo
d} Se escalda con agua fria

41.El tiempo de coccion de las judias verdes, aproximadamente, es:
a) Entre 10 - 12 minutos
b) Entre 12 - 15 minutos
c) 40 minutos
d) 15 minutos

42 El tiempo de coccion del hrécol, aproximadamente, esta entre:
a) 5y 8 minutos
b) 12 y 15 minutos
¢} 20y 25 minutos
d) 25y 30 minutos

43.La hierba aromatica gue protege a los alimentos de la oxidacion, es la...
a) Alcaparra
b) Salvia
¢} Canela
d) Mejorana

44.Hierba aromatica que usaria, usted, para aderezar encurtidos y salmon
marinado:
a) Romero
b} Cebollino
¢} Eneldo
d) Oregano
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45, Hierba aromatica, ingrediente principal del “Mojo Picén verde” canario y sus
semilias se utilizan como ingrediente del curry y para aromatizar bebidas como
la ginebra, es el...

a} Cilantro
b) Eneldo
c} Estragon
d} Perifolio

46.Para elaborar un caldo blanco mezclaremos:
a) Agua, harina, zumo de limon, aceite y sal
b) Vino blanco, agua, sal y pimienta
¢) Leche, harina, agua y aceite
d) Fondo blanco, harina, aceite y sal

47.En el empanado, el producto:
a) Se pasa por harina, huevo y pan rallado para luego freirlo
b) Es enharinado para luego freirlo
c) Es pasado por harina y huevo para luego freirlo
d) Se frie directamente, sin pasar por ningln elemento de rebozado

48.El aderezo de las ensaladas siempre debe realizarse justo antes de servirias.
Seguramente, la Unica excepcion a esta regla es la...
a} Ensaladiliarusa
b) Ensalada de aguacate
¢) Ensalada Nicoise
d) Ensalada indiana

49.Las “Natas agrias”, como sazonamiento, se preparan a base de nata...
a) Bien espesa con un chorrito de vinagre balsamico y pimienta
b) Liquida acidulada con zumo de limon, sal y pimienta
¢) Liquida con un poquito de chutneys
d) Espesa con unas gotas de vinagreta

50.El arroz para ensaiadas...
a) Se refresca inmediatamente tras la coccién si se usa tal cual o rehogado
b} Solo se refresca si se va a usar tal cual
¢} Unicamente se refresca si se va a rehogar
d) En ningun caso se debe refrescar, se introduce el recipiente en agua con hielo

51.Para la coccién de arroz para ensaladas o guarniciones, debemos emplear...
a) Doble de agua que de arroz
b) Unas tres partes de agua y una de arroz, aproximadamente
¢) Unas cuatro partes de agua por una de arroz, aproximadamente
d) Se afade agua fria segin vaya necesitando

§2.El tomate, debe recogerse...
a) Maduro para su consumo y conservarlo en camara
b) Verde y dejarlo madurar en camara
c} Maduro y evitar siempre conservar en camaras
d) Verde y dejarlc madurar a temperatura calida para su consumo
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53.Conforme a una presentacion de emplatado clasico, un entrecét con salsa y
guarnicion, lo coiocaremos:
a) Grasa hacia la derecha, falda hacia arriba. Salsa en parte superior izquierda.
Guarnicion a la izquierda
b) Grasa hacia la izquierda. Salsa en parte inferior izquierda. Guarnicion arriba
¢) Grasa hacia izquierda. Salsa parte superior derecha. Guarnicién a la derecha
d) Grasa hacia izquierda. Guarnicién parte superior derecha. Salsa, abajo

54.La coccidn al vacio, requiere:
a} Un ambiente hiimedo
b) Un ambiente seco
¢) Anadir mas cantidad de especias, ya que los alimentos que se cocinan toman
mucho peor el sabor de los condimentos
d) Saber que un alimento cocinado y envasado no se puede congelar

55.Los garbanzos se ponen a cocer...
a) Enagua fria
b) En agua hirviendo
¢) En aguatemplada
d) En agua fria con bicarbonato

56.E] “Fumet” debe hervir como méaximo:
a) Una hora y media
b} Una hora
¢} 45 minutos
d} 3C minutos

57.En el saiteado:
a} Latemperatura de la grasa debe estar a fuego vivo
b) Es importante salar los géneros antes de ser cocinados
¢) En ningin caso pasaremos los géneros por harina
d) Con los pescados aumentaremos el tiempo de coccién para que estén mas

jugosaos

58. Una de las claves para un adecuado asado, es:
a) Haber precalentado el horno, o la parrilla a la temperatura de cocinado.
b} Pinchar o aplastar la pieza para conseguir un asado uniforme
¢} Volteado contintio de la pieza para agilizar
d) Los pescados y los mariscos requieren una temperatura ligeramente menor para
evitar que se peguen

59.En cuanto a las frituras. ..
a) El aceite estara muy fuerte, para formar en e genero una costra en el exterior y
gueden crudos en el interior _
b) Aplicar el rebozado con mucha antelacion para ablandar el producto
¢) Pinchar los frutos, evitar las pinzas
d) Utilizar aceite limpio, preferiblemente, aceite de oliva virgen

60.El “Bafio maria”, es un sistema de...
a) Hervido
b) Asado
- €) Breseado
d) Glaseado
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61.Generalmente, los pescados magros contienen:
a) 80% de agua vy entre 18-20% de proteinas
b} 50% de agua y 50% de proteinas
¢} 80% de proteinas y entre 18-20% de agua
d} 65% de proteinas y 35% de agua

62.Aunque depende de {a especie, en general, podemos decir que la carne es un
alimento compuesto mayoritariamente por: '
a) Proteinas
b) Agua
¢) Hidratos de carbono
d) Lipidos

63.La papada del cerdo se utiliza para...
a} Forjar una musaka
b} Hacer flambres
¢} Preparar ballotinas
d) Eltipico lacén gallego, en salazén

64.Los “Picantones” pesan, alrededor de:
a) 800 gramos
b} 600 gramos
¢) 500 gramos
d} 300 gramos

65. Nombre del ave que se sacrifica entre los 6 y 8 meses de edad, pesa alrededor
de 2 Kilos y su carne resulta tierna y sabrosa:
a) Gallo de corrai
b} Gallina
c¢) Pularda
d} Capdn

66.El “Abadejo” es:
a) Una técnica de adobo tipica de Asturias
b) Un tipo de arroz murciano
c¢) Un pescado parecido al lenguado
d) Un pescado de la familia dei bacalao

67.Si un pescado tiene los ojos brillantes, se dice que esia...
~a) En Palangre
b) Fresco
¢} Pasado
d) En potera

68.Se denominan principios inmediatos:
a) A los alimentos que proporcionan las sustancias necesarias para regular los
procesos metabolicos
b) Al grupo de macronutrientes formado por proteinas, grasas e hidratos de carbono
¢} A toda sustancia o producto gue una vez consumido aporta materiales asimilables
por el organismo

d) A los nutrientes encargados de producir la energia necesaria a nuestro organismo
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69.Segun la piramide de los alimentos estos se dividen en:
a) Proteicos, reguladores y caldricos
b) Las distintas escalas gue forman la piramide
¢) Alimentos proteicos, energéticos, reguladores y bebidas y complementos
alimenticios
dj Carnes y pescados, grasas y aceites, iacteos y legumbres, verduras y frutas Vi
dulces ricos en elementos lipidos

70.Los compuestos organicos que actdan para mejorar el metabolismo de los
principios inmediatos, son:
a) Las proteinas
b} Las vitaminas
¢) Los alimentos
d) Las carnes y pescados

71.La funcién principal de las proteinas, es:
a) Producir y regenerar el tejido corporal y sintetizar las enzimas
b) Se encuentran en la mayoria de los aceites vegetales, sobre todo en el aceite de
oliva
¢) Aportan energia inmediata, se queman durante el metabolismo para producir
energia
d} Se encuentran fundamentalmente en los cereales y los tubérculos

72.Se utilizan en forma de glucosa, principal combustible del cuerpo:
a} Las proteinas
b) Los minerales
¢) Las grasas
d) lL.os hidratos de carbono

73.5u funcidén es la de formar y conservar los huesos, se encuentra
fundamentaimente en la leche y sus derivados, es el;
a) Potasio
b) Fosforo
c) Calcio
d} Acido félico

74.Segun el R. D. 3484/2000, los manipufadores de alimentos...
a) Tomaran una comida ligera en su puesto de trabajo si se prolonga ta jornada
b) Cubriran convenientemente sus cortes y heridas con gasas estériles
¢} Unicamente llevaran reloj en la mufieca para controlar los tiempos
d} Deberan recibir formacién continua en higiene alimentaria

75.Como indica la Guia de Practicas Correctas de Higiene y Manipulacion en

Restauracion Colectiva de Castilla-La Mancha (En adelante Guia de CLM), La

forma adecuada de realizar la limpieza y desinfeccion de las superficies de una

cocina, debe contar al menos con las siguientes fases:

a) Eliminacién de la suciedad mas evidente, aplicacion de detergente, aclarado con
agua, desinfeccion, aclarado con agua y finalmente secado

b) Aplicacion de detergente y aclarado posterior con agua

c¢) Para eliminar las incrustaciones del suelo, las mismas fases, pero el método de
eleccion son las mangueras de agua a presion elevada

d) Podemos realizar la limpieza en seco en ocasiones de mas urgencia
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76.El manipulador de alimentos debe tlevar puesto:
a) Un reloj para controlar los tiempos exactos de cocinado
b} Un gorro silleva el cabello sucio
¢) Eluniforme de uso exciusivo para el desarrolle del trabajo en la cocina
d) Su nombre en |la chagueta

77.De acuerdo al R. 852/2004, se entiende por higiene alimentaria:

a} Por regla general, al hablar de higiene alimentaria entendemos limpieza. No
influye el control de la temperatura de las camaras de refrigeracion, de la estiba,
de los proveedores u otros factores. Si algo esta limpio, sera higiénico

b} El conjunto de medidas y condiciones necesarias para controlar los peligros y
garantizar la aptitud para el consumo humano de un producto alimenticio teniendo
en cuenta la utilizacion prevista para dicho producto

¢} Se refiere a la higiene, habitos y salud del perscnal manipulador

d) Se refiere a los sistemas y métodos de limpieza de los locales, instalaciones y
utillaje

78.E| D. 22/20086 establece que las comidas-testigo, representativas de las comidas
preparadas, se conservaran durante al menos:
a) 2dias
b) 4 dias
¢} 6 dias
d) 8 dias

79.Segln Guia de CLM, para evitar contaminaciones cruzadas:

a) Se recongelaran inmediatamente los alimentos descongelados que no se han
utilizado

b) Las hortalizas y platos preparados ultracongelados antes de ser cocinarlos se
descongelaran siempre por calentamiento de microondas

¢) Muchas enfermedades de origen alimentario se deben a una disposicion
adecuada de los desperdicios

d) Utilizar utensilios distintos para el troceado, fileteado, loncheado, cortado, etc de
cada producto, principalmente para alimentos crudos y elaborados

80.En cuanio a la manipulacién de maquinarias y utensilios:

a) La limpieza de los utensilios de trabajo del cocinero, se llevard a cabo tantas
veces como se cambie de praducto en la manipulacion

b) El menaje de cocina se enjuagara y secara Unicamente para guardarlo limpio

¢) Gracias a los nuevos productos, no es necesario efectuar la limpieza del menaje
con agua caliente

d) El aluminio es el material mas adecuado para los utensilios v el que mejor se
limpia

81.El D. 22/2006 dice que para congelar productos alimenticios se dispondra de un
equipo que permita una congelacion de:
a) 0 a-10°C en un tiempo maximo de 4 horas
b) 0 a-10 °C en un tiempo maximo de 2 horas
¢} 0a-18°C en 4 horas como maximo
d) 0a-18°C en 2 horas como maximo
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82.Como indica el D. 22/2006, Los productos sometidos a tratamiento térmico que
se vayan a conservar o exponer en frio, deberan enfriarse, tras el final del
tratamiento térmico, hasta menos de & °C en un tiempo maxime de:
a} 1 hora
b} 2 horas
¢} 3 horas
d} 4 horas

83.5egun la Ley Organica 3/2007, de 22 de marzo, de igualdad Efectiva de Mujeres
y Hombres, (en adelante Ley de Igualdad), deben las Administraciones Locales
integrar el derecho de igualdad entre mujeres y hombres, en el ejercicio de sus
competencias:
a} Si, en colaboracidn con el resto de Administraciones Plblicas
b) Si, individualmente
¢} No, no lo exige el ordenamiento juridico
d) No, dicho deber corresponde exclusivamente a la Administracién General del

Estado y a las Comunidades Autbnomas

84.La Ley de igualdad indica que, cuando el periodo de vacaciones coincida con
una incapacidad temporal derivada de embarazo, la empleada publica podra
disfrutar ias vacaciones en fecha distinta.
a) Si, antes de la finalizacion del afio natural correspondiente
b) No, en ningln caso
¢) Si, aunque haya terminado el aio natural correspondiente
d) Unicamente si el parto es multiple

85.De acuerdo con fa Guia de CLM, la forma correcta de lavarse las manos es:
a) Enjabonarse las manos, incluidas las mufiecas. Cepillado de las ufas. Aclarado
con agua abundante. Secado con toallas desechables
b} Solo es necesario lavarse las manos tras la manipulacion de residuos o
desperdicios ¢ después de utilizar los servicios higiénicos
c) La utilizacion de guantes de latex evita el lavado continuo de manos
d} En el lavamanos de accionamiento manual
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HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA EASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILA LA MANCHA CASTILLA Ly
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA
HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA Ly
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTHLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA |A MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA
HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA Lt
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA 1A MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA
HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTRLLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA L
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA £ A MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA
JA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA L
ILALA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA
HA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA L/
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA

1A GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILEA LA MANCHA CASTIELA LA MANGHA GASTILLA L/
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA
4A CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA £A MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA Lf
LA LA MANGHA CASTHLLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA tA MANGHA

4A GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA L/
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA GASTILLA LA MANCHA
A GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA L
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA

HACASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTELA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA L7
LALAMANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA
HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA L2
LALA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA

A CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA L2
LALA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA

4A CABTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA
LALA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA

1A CASTLLALA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA L#
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA

1A GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTELA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA

4A GASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILUE L A MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MARYITA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA

4A CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANC A CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTI LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA

HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MAN CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILEA LA MANCHA CASTIRUA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA

4A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHEIC AR 1L LAGANMEHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA
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HA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MA RTRRCAR CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CAS AMANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA

HA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTI LA LA MANGHA CASTILLA LA MA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CAS LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA

+A GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA £ A MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GAS LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA

4A CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MAI ASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANGHA CASTILLA |LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTA_LA LA MANCHA CAS LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA -
4A GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MA ASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CAS LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLA LA MANCHA 1
HA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MA ICASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTRLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CAS LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA 1
4A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTH LA LA MANGHA GASTILLA LA MANG A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA L9 RS TILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA 1
1A CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA
LALAMANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILEA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA 1

A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA C, | LA LA MANCHA CARH MANCHA CASTILLA LA MANCHACASTI | A LA MANCHA CASTRLEA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTHLLA CA; A C ILEA LA ASTIL Ci LA LG WEINCHA  TILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA |
HA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA JRSTILLS L HA CA, NG L CHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LALAMANCHA CASTIELA LA MANCHA CASTILLATER MA L LR~ STIL Yl ILLA EA MANCHA CASTILLA LA MANCHA ¢
+A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA | HA CA NC N L CHA CASTILLA {A MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LAMAN ASTH LA Al C LA LA TILLA'LA MAN C [ A ILLA LAMANCHA CASTILLA LA MANCHA ¢

A GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA (
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTELA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA [A MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTELA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA (
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA ¢
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA (
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA (
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LALA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA €
AA GASTULLALA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LAMANGCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANCHA ¢
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LAMANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA €
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILEA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA ¢
A CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA C
AACASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTE LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA L& MANCHA CASTILLA LA MANCHA C
A GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTIELA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA ¢
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LA LAMANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA C
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LALAMANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA EA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA C
JACASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILA LA D
LA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LAMANCHA C
4A GASTHLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA MANGHA GASTILLA LA #
LALA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA C
A GASTILLALA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA GASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA B
LA LAMANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTHLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANGHA CASTILLA LA MANCHA CASTILLA LAMANCHA C



