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Integracion Social

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

INFORMACION UNIDAD OPERATIVA

Ne Convenio/Vigencia: ___9195/2022 Nombre del Asociado: Corporacion Razon de Ser

Nombre Comedor - Cocina Popular: San Martin la Fiscala ALTA

Fecha Acta de Inicio: 23 de noviembre de 2022  Fecha Final Operacion: 22 de Marzo de 2023

Concepto Sanitario: Favorable con observaciones. Porcentaje de Cumplimiento: 84,5 % Fecha Visita: Dia: 15 Mes: 12 Afio: 2022 No de Acta: AS02E734615 Hospital/Subred:

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

RESPONSABLE DE

HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS LAS ACCIONES

FECHA DE INICIO

ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacion y disefio.

Resolucion 26742013,

Articulo 6, Numerales 1.1, 1.2,

13,21,2.3y 26, Articulo 32
. Numerales 1,
Articulo 33 Numeral 8.

a6y

El establecimiento esté ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agual
estancada, sitios de anidamiento de plagas u olros que puedan contaminar el alimento; en todol
caso la construccion s resistente al medio ambiente  impide el ingreso de_ plagas y animales|
domésticos. El establecimiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en|
una edificacion que es también vivienda, esta separado fisicamente de ésta. Las operaciones|
propias del establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de la comunidad. Las|
diferentes dreas del establecimiento permiten un flujo adecuado de materia prima, producto y|
personal.

Se realizan acciones locativas para tapar las entradas de aure que
tienen las puertas principales y el ducto de campana de extraccion
de la cocina

Entradas sin proteccion, puerta de entrada con aberturas que no garantizan ALFREDO RODRIGUEZ

hermeticidad,

15/12/2022

SEGUIMIENTO A LOS REMACHES Y ARREGLOS REALIZADOS EL DIA 18 DE FEBRERO DE 2023,
PERIODICIDAD DE DIA DE POR MEDIO

1.2. Condiciones de Pisos y.
edes.

Resolucion 267412013,
Articulo 7, Numeral 1,
2Articulo 33, numerales 1,2
y3

Las areas de preparacion de alimentos y otras dreas que puedan afectar la higiene del proceso e|
inocuidad del producto deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad que facilie la
acumulacion de suciedad ylo afecte su impieza, en las areas de preparacion y almacenamiento de|
alimentos las uniones entre paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. Las superficies|
son de color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es, que no permita el paso d
ningan tipo de Liquido y de fécil eliminacion de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente|
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la)
conducci6n y recoleccion de aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior de|
cavas 0 cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de sellado, que puedan ser removidos|
para faciltar las labores de limpieza y desinfeccion.

Se realizan los rezanes pertinentes en las areas de conina y bafio | ALFREDO RODRIGUEZ

Esquinas de pisos sin reanar
A P de participantes

15/12/2022

18/02/2023

Se realiza seguimiento constante de los esquineros y guardaescobas del comedor.

1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucion 267412013,
Atticulo 7, Numerales 3,4,5,
7,8. Atticulo 33 numeral 4

Las 4reas de preparacion de alimentos y otras dreas que puedan afectar la higiene del proceso e|
inocuidad del producto, deben contar con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen poivo o suciedad y favorezcan el crecimiento de|
hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el
ingreso de plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos, estos deben ser|
construidos en material impermeable, resistente, liso, con acceso ala camara superior para labores,
de limpieza, desinfeccién y desinsectacion.

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que produzcan acumulacion de
Suciedad. Aquellas que lo requieran deberdn contar con una malla que evite el ingreso de plagas y|
que sea de facil limpieza. €I flujo de aire debe ser unidireccional (de una zona limpia a una sucia).
Esta debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor, acmulo de polvo y faciltar a)
remoci6n del calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion ylo extractores de aire,
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la caida de materias extranas,
ademas de ser de facil limpieza y eliminacién de la condensacion que produzca goteo sobre los|
alimentos.

Buertas: Ser resistentes, de superficie lisa y o absorbente, su disefio debe impedir el ingreso de|
plagas al establecimiento,

lluminacion: La luminacion puede ser natural o artficial, as lamparas deben encontrarse en buen)
estado de mantenimiento, sef de faci limpieza y estar protegidas para evitar Ia caida de particulas|
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el alimento, sobre el alimento y sobre los|
manipuladores.

NINGUNO NINGUNO NINGUNO

NINGUNO

NINGUNO

NINGUNO

14, Instalaciones sanitarias.

Resolucion 267412013,

Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,

63,64; Art.32 Numeral 9,
11,

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material higiénico sanitario y vestidores en|
cantidad suficiente con respecto a la cantidad de personal que labora en él, independientes para)
-ada sexo y separados de las dreas de almacenamiento. En caso de no contar con més de seis (6)
manipuladores, puede disponer de un bafio mixto.

Debe contar con servicios saniarios suficientes para el piblico separados por sexo, si el
establecimiento se encuentra ubicado en un centro comercial el publico podra hacer uso de los|
bafios del centro comefcial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen limpios y estén
dotados de los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico,
dispensador con jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las 4reas de preparacion de alimentos o cercano a estas se cuenta con lavamanos de|
accionamiento no manual, dotados con dispensador que contenga jabon desinfectante,
implementos desechables o equipos automaticos para secado de manos para la higiene del
personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no deben ser usados para fines diferenes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador Ia necesidad del lavado de manos luego de|
usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las|
labores diarias.

NO APLICA NO APLICA NO APLICA

NO APLICA

NO APLICA

NO APLICA

EQUIPOS Y UTENSILIOS

OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS e e

FECHA DE INICIO DE
LAS ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO
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o Somott o
s
Integracin Social FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
21 Condiciones do quipes | Curta co 105 cquips y ulnslios recesaris para dearollr e actidades propis do
y utensilios. establecimiento, estén disefados, construidos, nstalados y son mantenidos de forma que se evita
I coniminacén del almeno.» son de hc impieza.y dedrlccion. Los malrses on e sad
Resolucion 26742013, | consiruidos los equipos y utensilos son resistntes l uso y aa Gorrosion, asi como al contacto con NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO
Articulo 8, Articulo 8, |productos empleados de limpieza y desinfeccion
Numerales 16,8y 9,
Aniculo 10Numeraies 2y [ estableimiento cuena con instumentos o accesoris que permian la mediion de les
3Atticulo 34, durante Ia coccion, refrigeracion
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento cumplen con Io establecido en fas|
Resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustityan
22 Superfcies de contacto
con el alimento. Resolucion Las superfcies de I0s equipos y utensiios que eniran en contacto directo con [os alimentos son de
2674/2013 Articulo 8, | acabado liso, no poroso, nio absorbente y o poseen delectos, grietas o espacios donde puedan|
Aticulo 9 Numerales  |acumularse particulas de alimentos. Las superlicies que entran en contacto directo con los NINGUNO NINGUNO NINGUNG NINGUNG NINGUNG NINGUNG
¥ 10; Articulo 34 . [alimentos son de facil acceso para realizar las actvidades de mpieza y desinfeccion necesarias;
tituio 53 Nameral By 10 |12 supericies s enven en cotac iectscon ol slmeni y o sean e 4 aceead deben s
Resoluciones 683, 4142 4143 |desmontables para garantizar procesos de lmpieza y desinfeccion. Estas superficies no deben
12012, 834y 835 de 2013 | desprender residuos o cuerpos extrafos que puedan adherirse al alimento y afectar su inocuidad,
Las superficies donde se corten o fraccionen los alimentos , se encuentran en buen estado del
conservacien y son de material saniario
En caso de utizar utensiios de material desechable, estos son de primer y tnico uso,
RESPONSABLE DE LAS |FECHA DE INICIO DE| FECHA FINAL DE
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. RVACI I REVENTIVAS Y CORRECTI SEGUIMIENTO
OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS eenes i e || i e
31 Estado desalud | El establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesatias, como cambio de}
(signosflesiones) | actiidad o envio del manipulador a reconocimiento medico para ser evaluado, con el fin de evitar|
aue un manipulador de aimentos que padece o es portador de una enfermedad suscepible de| No cuenta con protocolo de medidas preventivas y correctivas del estado de
Resolucion 267412013, | transmitrse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, iritaciones cutaneas o diarrea, trabaie en NINGUNO NINGUNO 1501212022 2610212023 Serealiza el respectivo protocolo y se incluye en el plan de saneamiento
Atticulo 11; Numeral 1, 2,4, |las zonas o dreas de manipuiacion de alimentos con probabilidad de contaminar los alimentos,
5. Articulo 14, Numeral 12. | envases de alimentos, superficies de equipos y utensiios con microorganismos patogenos.
€1 establecimiento cuenta con los certficados medicos de los manipuladores, en los cuales consial
Ia apitud de éstos para manipular alimentos, estos certficados deben tener na vigencia maximal
de un afio a partir de su realizacion.
32 Reconacimiento MEdico | oo 1. alerscitn del médicn al manipulador, en caso de ser necesario se cuenta con resultados
Resolucion 2674 de 2015, |0 1800ra010 clinco u aros que sean necesarios para establecer Ia aptiud del manipulador en Presenta certiicado medico del personal Noviembre 2022 NINGUNO NINGUNO 1511212022 31/01/2023 NINGUNO
. los aliment
Articulo 11, Numeral 1,2,3, 4 a rasmisile 2
En caso que el médico haya ordenado un tratamiento &l manipulador, el establecimiento debel
contar con certficado en el cual conste Ia apitud para la manipulacien de alimentos una vez
finalizado el ratamieto.
Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las précticas higiénicas|
necesarias en sus lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los alimentos, superfcies del
contacto, materiles de envase y embalaje. Mantienen las unas cortas, limpias y sin esmalte, nol
consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las dreas donde sean manipulados los|
alimentos. Las personas encargadas de Ia preparacien o de los servicios de alimentos, nol
manipulan dinero simultancamnete. Al servr los alimentos, se realiza con utensiios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del aimento con las manos
33, Précticas higiénicas
Dotacion: EI establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabaio al personal manipulador]
Resolucion 267412013, | 200rde con la actvidad que realce. La vestimenta es e color laro, con ere, remalera o roche
o o treraec %, - |(@0 botones). B calzado es cerrado,de mateial esistente @ mpermezbl. Cuando es necesari, el NINGUNO NINGUNO NINGUNG NINGUNG NINGUNG NINGUNG
e eetes b % & | manipuiacor martiene el cabello cuberto ttamente y usa tapabocas dependiendo del riesgo de
5888011 13y i B covindau e, € it s i o a1
i CZ" e “; o ingresa al establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al iniciol
umeral 5y de sus actividades, se retiran todos los objelos que puedan caer en los alimentos, equipos o
utensilos, como joyas, relojes u olros accesorios. Si se Usan guantes para manipular s alimentos,
estos deben ser de malerial Impermeable, mantenerse mpios y en buen estado.
Lavado de manos: Los maripuladores de alimentos se lavan con agua y jabén desinfectante las|
manos, antes de iniciar sus labores, después de retrarse del area e trabajo y en cualquier ocasion|
donde las manos se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado)
higiénico de las manos (lavado y desinfeccion)
establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimenos acorde con a acividad que realiza
El plan tiene una duracién de por Io menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados con
buenas practicas de manufactura y préctcas higiénicas (Manipulacion higiénica de los alimentos,
Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Conlrol de plagas, prevencién de la contaminacion
24 Educaciony cruzada, control de proveedores, control de temperatura, Amacenamiento y tansporte de)
P alimentos, enve otes) Contere o mencs o sk, sspectos Melodia, drc
del impacto. Como evidencia del Se realizan los respectivos pretest y post test relacionados a las capacitaciones que se le hacen al personal
Resolucion 267am01a, |cumplimiento del pan Gusnta Son regienos de asisencia y evauacion do cada o e loo| PrESenta plan de Capacitacion pero no presenta evaluacion de impacto NINGUNO 151212022 2210812023 NINGUNO manipulador de alimentos
Articulos 12y 13. Articulo 36 [PATIPaMeS
€1 responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, Ia capacitacion puede ser impartdal
por el mismo establecimiento, por personas naturales o uridicas o por la autoridad sanfaria
Lox s de sinenos comprrden o prtos el prceso e esn b 34
fad y Ias acciones correctivas a fomar cuando existan desviaciones, y se evidencial
ovéedo 1 praccas o maripaacin ave este relz . s e oryevis
RESPONSABLE DE LAS |FECHA DE INICIO DE| FECHA FINAL DE
4 REQUISITOS HIGIENICOS SEGUIMIENTO
Q OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS oohEs i || e e




PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

A MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES FORMATO NO CONTROLADO
o)
Integracién Social FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

4.1, Control de materias | DUrante la recepcion de las materias primas hielo) se evita su
primas einsumos |alleracion o dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente rotuladas segin la
sanitaria vigente. EI cuenta con los documentos que soporten el

Decreto 561 de 1984, Articulo | O71gen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como previo al uso se inspeccionan las

o Resuiicion 26941 2015, | materias primas e insumos en cuanto a caracteristicas organalépicas, temperaturas, condiciones|
fe envase, enlre olros, para garaniizar su calidad e inocuidad.

Articulo 16, Numerales 13,4

y Sarticulo 35 Nameres 1.2 NINGUNA NINGUNA NINGUNA NINGUNA NINGUNA NINGUNA
¥3  Resolucion 5109 de 2005, |
Resolucion 1506de 2011,
Resoluciones 683 , 4142y
4143de2012; 834y 835 de

2013

s materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desinfectadas al previo|
revio al usoy

noson recange\ads

Los productos de la pesca son descargados y almacenados de manera répida evitando la pérdidal
de temperatura y contaminacion de estos.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzav‘ extraer, batir, secar, entre

otros, se realiza de manera tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la|
contaminacion. Durante las estapas de refrigeracién, :unge\acl n y coccién se garantiza que los

2c 6n cruzada | tiemp peraylas empétaira no e o conamnen os amentos

Resolucion 267412013,

Articulo 16, Numeral7; | El establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o quellos que estan listos| NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO.

Articulo 18 Numeral 7;  |para ser servidos (curados o cocinados), por contacto directo o indirecto con materias primas|

Articulo 20, Numeral 5; |crudas que no hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre en contacto

Articulo 35, Numeral 4. i otable.

Los equipos y utensiios que hayan entrado en contacto con materia prima o elementos|
contaminados, se lavan y desinfectan antes de ser usados nuevamene.

Los alimertos que requeran coccion lcanzan una emperaura mayor de S0 L coeidn de
contacto por Ia llama o p alimento.

43 Manejo de temperaturas || L fi on i Jacio i ' "
Ley 5 de 1975, Articulo29, |L0S dimentos que requieran refrigeracion ylo congelacion se mantienen a las temperaturas|

498 Resolucion 267412013, | ©46idas por la normatividad saniaria vigente segun el o de producto. Una vez descongelado el NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO
alimento, estos no son recongelados o refrigerados.
Articulo 18, Numeral 3132y
s

Cuando se requiere esperar entre na actividad y otra, el alimento se mantiene protegidol
garaniizando que se conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a 4°C +1-2, segin el
tipo de alimento.

NINGUNO

44cond de  [los q ) aliment un sito exclusivo para este fin
igiénicas y q su

Resolucior Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados para la NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO

68312012,267412013 Articulo |preparacién, se aimacenan en sitios que aseguran su proteccion de la contaminacién y alteracién.
16, Numeral 5 6. Articulo |No se amacenan sustancias peligrosas en la cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en
33, Numeral . areas de almacenamiento de materias primas
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PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE LAS

FECHA DE INICIO DE|

FECHA FINAL DE

0 d
realizados para garanizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del plan de saneamiento,
incluidos aquellos que permitan evidenciar que los sistemas de almacenamiento de agua potable|
son lavados y desinfectados de acuerdo a lo establecido en la normatividad sanitaria vigente en lal
materia.

SEGUIMIENTO
ACCIONES LAS ACCIONES LAS ACCIONES
5.1 Suministro y calidad de
agua potable.
Decreto 1575 de o0y, | slbleciminto dispone de suministo de agua polble en canidad sulient par as
Articulo 10, Numeral 3. . esi como para las
Resolucion 2674/2013, s y
At b Moot 3 3.2, |En caso de contar con un sistema de almacenamiento e agua, éste es de ficil acceso, garantiza la No presenta soporte de limpieza y desinfeccion del tanque NINGUNO NINGUNO 15/1212022 280212023 Ya se cuenta con el respectivo certificado
- -32 |potabiidad del agua, estd construido con materiales Sanitarios. fesistentes, no_porosos,
33,351,352y353,
oy 3% |impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que diicuten su
rticulo 26, Numeral limpieza y desinfeccion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucion 2115 de 2007,
Articu
5.2. Residuos liquid
e510u0s 1IquIdos: g establecimiento cuenta con los sistemas de desague que permiten la evacuacion répida y
Resolucion 2674/2013 | Cfciente de los residuos liquidos, evitando el actmuio de éstos, la contaminacien de los alimentos
Artioulo 6. Numerat 4 |tas superlicies que eniran en contacto con éstos timos. El sistema debe garantizar que no exista NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO
Artiotlo 32, Numerates by | devolucion de las aguas servidas. Ol un mal
riiculo 32, NMETales 5 | sistema de desagle
53 Residuos sslid tiene las medidas necesarias para la disposicion adecuada y el
retiro oportuno de los residuos solidos, de manera que no se acumulen en las areas del
Resolucion 267azorg _|epatacion, amacenamieno y )se(r:vnda , de los alimenus (ke . soeas descanes envases
Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2 | Trc de embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los| NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO
residuos solidos, de material saniario debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar|
¥ 53, Articulo 33, Numerales
donde se preparan, almacenan o se sirvenlos alimentos,
6y 7.Articulo 18, Numeral
. Los residuos sdlidos se disponen que se impide el p de plagas.
5.4. Control integral de
plagas. En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o dafios ocasionados por éstas y se|
cuenta con medidas de control integral depnpu pvevennvi :am tar s priion ’ NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO
Resolucion 26742013 g
Articulo 26, Numeral 3.
€l establecimiento implementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilos|
55 Limpiezay después que éstos se limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza
desinfeccion de dreas, |desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almcenamiento, preparacion y|
equipos y utensilios. | servido de alimentos, y estén debidamente rotulados e identificados , Los implementos empleados
en las labores de limpieza y desinfeccion de los implementos de aseo se realiza en un sitiol Deficiencia de limpieza en esquinas de pisos NINGUNO NINGUNO 15/12/2022 31/01/2023 NINGUNO
Decreto 267412013, Articulo 6 | diferente a las dreas de manipulacion de afimentos.
Numeral 65; Articulo 26
Numeral 1. Los agentes quimicos wiizados para las operaciones de limpieza y desinfeccion son preparados|
de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas por el fabricante o proveedor
€1 establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual
debe contener como minimo os siguientes programas:
a Limpieza Incluye las sustancias empleadas, de uso.
5. Sopores documentaes | DeSeEhos s6idos: ncuye o procedinint de rcolecein,conduceién,maneio, aimacenairto
e eamionts, interno, clasificacion y disposicion fina
Pl I
Decreo s575s 2007, % SO ‘::‘oplagas Incluye las diferentes medidas de control preventivo necesarias para el N i de Slaneaw‘uenlu incomp el‘o idad NINGUNO NINGUNO 151212022 3012028 NINGUNO
Antiuto 10 Resolusion (0 se evidencia la implementacion de todas las actividades.
267412013
tabl
Pt 0 sumiist Incluye las fuentes de captacion y los tratamientos|
















