PROGESO PRESTACION DE SERVICI0S SOCLES
o FORMATO ACOMPARAME NTO OPERACION DEL SERVICIO OE ALMENTACION MENSUAL

Codigo FORPSS-248

Version 1

Foche Memo 202303042 - 2011272023

Pigme 1085

] SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES

[r0AD oPERATIVA: COMEDOR CAZA

DIRECCION: CARRERA 111 A 13008 ]ruerouomsnmos
OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET 3 4
FEOR: ENERO' |reerero: |marzo: |agriL: wavo: 1] IB] 4 mm IJuua
(Odmmien) AGOSTO: lsevnemz- OCTUBRE: NOVIEMBRE : DICIEMBRE: ]
y—
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO [-PORCENTAJE DE “fINo. (¥
™ 11-04 =200{] cocerro [FaweAB] "onimano V125, [003€0 sweeo] SUROCO DENTE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
@ CONCEPTO ooy [ . SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
TNC/|CINC/|C/NC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINC]|CING]
NA NA | NA NA NA | NA NA_ NA_ | _NA DA A,
El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y termeno
11 de faci drenaje. No existen Resgos de contaminacidn para el serviciol
B debido a las de los (" (
de 8 edificacién
12 |Las éreas del senvicio de se C \
Las instalaciones estén protegidas contra entrada de pohvo, Buvia|
43 [suciedd, ovos contaminantes y el ingreso de plagas y animales| (‘
domésticos. Los sifones o rejiles de drenaje Se encuentran| Q
Las ventanas y pusras, son de material que no generan sustancias|
tSxicas, resistentes, o porosas y con acabados libres de grietas of
14 |defecwos que dificulien la impieza y desinfeccion. Los vidrios se C k
'encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad of
Blgin elemento pars prevenir @l estalido.
Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad|
del prevene & del vapor, pohvo y facilta laf
15 |remocion del calor. Las e gidas con) C (
malas ans-nsectos (anjeo) en buen estado, de material no comosivo)
y taciita su impieza
-.-—‘m, resisienies, N0 porosos, impermeables, nof
n y con fbres de grietas of (4
18 |defectos quo dificuhen ko Empieza y desinfeccién. Cuenta con) (
uniones medondeadas piso-pared y pared-pared de las freas de
on y de Los pisos se mantienen|
sin exeso de humedad Asi mismo;, les estructuras
gnoien oA o X dascoln
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/|CTNC/|CINCI|CINC|CING/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CTNCI|CINCT|CING ]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

21

La undad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado)

C|C

control de y manejo de residuos
s0bdos .
Se encuentran implementados Ios programas del plan de
22 y 5@ vert ol ditige de los
formatos .

23

Bl agua wiizade en el establecimento es potable

24

Bw"mywvm.mwnm;
Ias operaciones

25

Cuenta con tanque de almecenamiento de agus potatie,
egua estd en P (8cusducto-t id
suministro)

ks
Wque-pur

26

Emamammwdw de
meummam. s

il lad wd e

27

Se impia y desinfecta peribdicaments (minimo cada 6
meses), Conirol de lavado de tanques de aimecenamiento de
m.mhmahmmmudm

esta actividad, ol certif 55
con las fiches 16 de los A?" ' (
| utikzados)

La unidad operativa cuenta con canecas con

28 |colorde 8108 resicos g "':f"“"‘“" .

del érea del de ali i6n frex L (.

29

La unidad operativa cuenta con ree de simacenemento
Wbmm.mu.mm

2.10

' y del icio de
Existe drea exchusiva pera los simicos utiizados
il . )y como
Aabd , 3 Ih il se

sados y bajo lave.
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U PROCE SO PRESTACION DE SERVICIDS SOCALES PARA LA NCLUSION SOCIAL (o
T FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Forhw Momo 007107047 - 201272073
R G e e Phgra 2005
211 |No se observan combustibles iquidos dentro de la unidad c, (
wurm(mumumu O
212 |se realizd esta de de la unidad
| operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO | En | Feb | Mar [ Abe | May | Jun | Jul | Ag | oct_| mov | Dk OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINGI|CING/|CINC/ICINC/|CINC/ICINC/|CING/|CINGI|CING/|CING/
NA | NA | Na | NA | NA L NA L NA 1 NA | NA | NA | NA |
3 El personal manipulador cumpla el ciclo de minutas establecido por]
; la SDIS para los participantes L (
Los de % por of
32 m.mamwd ( L
aporte muariclonal establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se siven de scuerdo a o)
33 |estiputado en la minuta patrdn por grupo de edad (apicar formatol ( (
St de
Las de los cumplen con los|
34 |crherios establecidos por la SDIS (aplcar formato evaluacién def ( (
caracteristicas orpanolépticas).
o5 EMMWY“P‘:"’-_‘:M“ ( (
Repore de y tipo de aplique.
amwm.wdlmum
38 cuando aplique, partiendo| m
del estado y pamlogias esp: del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR L ) Mo | My | do | & | N S| On | Ny | Do OBSERVACIONES
CINC/CINCI|CINC/|CINC/|CINC/ICINC/CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal de tione i médico | C
41 |comwoles perddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualzadal (
| ertregada inmediatamente legue 2 s unidad operativa
&mbn—dﬂ-mﬁmbm Muuﬂo
42 sospeche que padezca de ‘
por los © que hendas (
cutaneas o diamea
El contratsta cuemta con regstros que certifiquen un plan de|
43 6 continuo y para ol personal manipulador de ( L
Los manipuladores de aimentos cuentan con las evidencias que|
a4 riifi ol plan de #acion continuo y acorde a laf (
Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién seal ‘
meremo de 10 horas anuales.
s Loz manpuladoros do aimentos utiizan uniformo  completo, dej
color claro, limpio y calzado cemado. %
Los hacen uso y de los
48 de (gormo, acode 3 laf C
nomatividad vigente.) durants la realizacion de ks actividades o k
- 8
o7 Las manos de los manpuladores se encuentran mpias y sin joyas | ‘
3 las ufias estén coras y sin esmakte. (
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las| (
48 |&reas de aimacenamento, preparacion, $6rvido o en donde existal (
nesgo de comaminacion del aimento.
se lavan y desinf: las manos de acuerdo all
49 Mumammmmﬁhmym ( (
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que kdo el personal que ingresa a servicio de
410 |alimentacién cuenta con elemenios de proleccidn como gomo ( \
| tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5.RECiBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | D OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCI[CINCIHCINCI|CINC/[CINCI[CING/[CINCICINCICINCICINCI
NA_ 1 NA NA NA | NA | NA | NA NA NA L NA 1 NA
51 Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones quel
4 eviten su contaminacion, alteracion y danos fisicos. L (
52 Durante ol proceso de descargue de alimentos desde el camol C s
Fansportador s evita el contacto de estos con el piso.
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FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACKIN DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Codgy FORPSS 248

Versidn 1

Focha Mamo ROZWINAZ - 201272023
Phown 109

53

54

TSe mapeccionan los mimentos ® Insumos, para determinar
|cumplen con las especificaciores establecides en las fichas|
|1écnicas. Se reslin verificacion de la calided y cantided de los|
alimentos recbidos. Se revisa el rotulado de los slimentos segun|

Se verffican las. \emperaturas de los alimentos de alo resgo durante
@ recibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los)

55

Se verifica ol peso de fos slimentos rechidos empleando las)
y ol conteo aport

56

Se deweheon s aslimenios que no cumplen con las)
‘especificaciones establecidas en las fichas Ncnicas y se reaiiza laj

anotacién pertnerte en la remisign

87

Se maliza o diigenciamiento del formato de Recepcion de)
| alimentos.

53

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para laj
| recepcitn de alimentos (bascula, gramera, lermémetro y canastillas).

En

Feb

6. ALMACENAMIENTO

CINC/|

C/NC/
NA

CINC/|

C/NC/,
NA

C/NC/|

C/NC/|CINC/|
NA

Los amentos e alo nesgo microbiolégico (licteos y camicos etc.
son stmacenados en un Sempo no mayor a 10 minutos asegurandol
cadena de fno. emparatura maxima 6 °C.

€2

El &we de almacenamiento se mantene Empia, protegida de
que puedan los

€3

Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas dej
os mismos en siios adecuados que eviten su contaminacion y]
]

ALMACENAMIENTO EN SECO

Feb

OBSERVACIONES

C/NC /|

CINC/

C/NC/

C/NC/

CiINC/

CINC/

CINC/CINC/

€4

Se mealza asec y desifeccion semanadl del cuao de
pars evir k2 de plagas.

€5

Exisien estames suficiertes y en buen estado para el
de los y se faciita su lmpieza yj

de are, los estan sobre palés o)

tanmas Empias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15|

€5

Comaminecion  cruzeda, esios  (ecipienies esian  lmpios  y|
dose anies de SU USO.

Los producios en almecenamienio estn rotdados con nombre,
fecha de vencamiento, lote Guando aplique .

68

&hdmwum-Mypmnm
con el fin de garantizar Is rotacion de 1os producios .

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION

CING/

2
il

Nov 1O | OBSERVACIONES
cinci|cine

€9

La capacidad del equipo es suficients pas la frecusncia of
| Pecesidad de los alimentos que began.

6.10

Los equipos de Refl y C

56
onwe 0°C & 4°C ¥

paa
debe ser -18°C o menor.

611

Los equipos de ° se b
sislados de las 2onas de coccién pam evitar ol sumento de lal
del 9

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada B dias.

813

Los equipos dc ylo e
cames crudas, en
mmmmMWMymu-

6.14

Se m!ﬂ el formato Control de tempemtura de equipos de)
y control de de equipos de laf
temperatsra de los alimentos 3 veces durante el dia

8.15

Los alimy se onginal o
‘adecuadaments, wumuum—am

818

Los productos cémicos se Bevan
S a refrigeracidn o congelacion)

817

Los slimentos qus requie i se aim
mperatra menor de 8°C.

~la |

(A1)

Los recipi ° en donde se Ios alim
congelados permanecen tapados y rotulados.

~

a1

Se reakza o proceso de d 2 una vel

m*lmhmmhm
Gongelados & refrigeracién por un tlempo estimado de 24 horas|
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCILE'S PARA LA INCLUSION SOCIAL [ Versidn 1
OPERACION DEL SERVICIO DE AL Forta Mamo Q0230042 - 2011 272023
Pogre 438 5
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, ;';EPARAC:&N COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | Jun I Ag | Sep | Oct | MNev | DR OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINC/|CING/|GINGI|G/NCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccidn se resizan en orden secuencial yl
7.1 |contiruaments, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos) C
Que permitan ol crecimiento de MiCroorganismos. k
El personal manipulador utilizax la asistencia por grupo de edad paral
72 |calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cad: (
| preparacidn, evitando pérdidas de alimentos. L
73 €l personal realiza ol oportuno del|
formato control de entrada y salida de alimentos. 17
El personal manipulador de m verifica la fecha de)
74 ylas Optimas de| (
) ummw‘-wwommmm
caccdn.
E personal de realiza la de las
15 nas primas y ames de rarlos al proceso seginy
la tabla de solucidn L del plan de y sof
diigencis al formato pertinente.
Se evita que los. so clo: al

™ 30 mirutos en las emperatisas de resgo, N’CydO'C).

Ln-n-n(hu jugos, -ul-i-,mlﬂ-) que noj
77 coccion,  se
m-dnur-\dr-yau-mn m.rc

78 E! personal reaiza ol oporuno del}
formato Praparacion de amantos

~I Al | A

El personal manpula con evitando|
el contacto directo con las manos

79

£l personal manpulador hace lavado y desinfeccion de las)
7.10 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cadal

A~ |

En un kapso de Sempo mo mayor a 5 minutos se trasladan los
711 |almentos preparados desde el siio de coccidn hasta el drea de
$ervido yio dsTIDUCION.

El personal manipuiador durante ol servido y distribucién a los|
pariicipanies cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
l"‘-" grupe m y bo d. M ofrecida aplicando los|

do Estandari \
mmmndwawumw
de almentos

N~ |~ |

712

Durarte &a 3on las de las frias| (

713 |se mantienen en un rango menor 0 igual 6°C y las preparaciones|
cabenies s6 mantienen en una lemperatura mayor a 60°C. (

En e comedor el personal manipuador de alimentos hacen uso

714 y ad e los de (gormo, C C
mmummmwym
o pressvide

8_EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Fob | Mar | Abr | May | sun | uu Ag | sep | Oct | Nov | D OBSERVACIONES
CINC/[CINCI|[CINCIHCINC/JCINC/[CINC/|CINCHCI/INC/HCINCICINC/HCINC/CINCI
NA | NA NA | NA | NA | |_NA 1 NA NA NA NA_ 1 NA
Los equipos, mesas y on ol
whmmmmd“mamﬂ
sankano, Ge facl mpieza y desifeccion, no Genen pinlwas u oo}
g1 |0 de mawial desprandibie que represents un riesgo para la C
Inocudad cel dimento. Los equipos del senvicio de alimertacion se|
en Optimas e aseo y u Laj
unidad operalva cuenta con ks equipos, Wensilos y menae paral
prastar ol sercio. \
Los slemenios de cocine, se mantienen Wmpios y organizados, €l
Proceso de impieza, desinfeccitn y secado del manage se realiza del
82 @cuerdo con lo eslablecido en el plan de saneamiento de la unidad| L
npm\lcﬂlqaunoun‘uhd.ubhmdm L
O menaje se 0 espacio sdecuado enf
mm—w
Antes de iniciar la distibucion de cada tempo de comida el personal
83 hmmm“dmonmh
e (wea do mesas y (_ L
silias estén kmpias y organizadas pars los participantes.
84 amam-ommmummw-u
. ambiental, garantizando un comocto desting final C (
CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (ddimm/saaa) 04‘0"“10’0‘\ EMPRESA SE\UCOP sameo |03 IO‘S \101‘1 EMPRESA (ddmmasss) %ﬁm
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (ddmm/azaa) EMPRESA mw‘:g w mc‘"_ cuwm}
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE l y CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaa) Oq lo‘{ m“ EVPREA SG‘OLO? Swmaro |03 lU} L’KJ’N EMPRESA (Gmmvaans) BL"
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO N FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimm/aaaa) SANTARD EMPRE SA (Gmmvaase)
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L PROCESO PRE STACION DE SERVICINS SOCKLES PARA LA INCLUSKON SOCIAL Varsier 1
L il
e mo00TA B¢ FORMATO ACOMPARAME NTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Forte Wemo Q07303042 - 20122023
BLORE TARA OB STEORACR A SO A
Phowa 598 5
OBSERVACIONES

/ ~) ¢ E Y FIRMA CADA MES
/ p 1) . » Q?, B N weslgmuow:mm - - qf(‘
- AA bre Res,
e US4 S 418 L6l L
Nombre (o » M Nombre Respo )
Profesionat- '\ \(CA Fuma: K A ‘ . / M“H“’ f. 'r:v,
g igh o Nombre Respansable
ot e oo Ar s = Coordnador. ___
Nombre Profesional ' Pions zum:ll R:a»pons.h )
Nombre Profesional Pons :_fombu En‘pomabh )
Nombre Profesional. Firma: Nmr:bni::pmwh o o
able
Nombre Profesional: Fme: gum't‘;u Responsable o et
E able
Nombre Profesional Fuma: S R—— —
Nombre Profesionat: Fuma Nombre Responsable o —
- N‘umblo esponsable o ez
Nombre Profesional Flome: - R
Nombmgn sable 0
Nombre Profasional: Fima: Coordis POI Firma:
% Fima: Nombie Eo%pnnuﬁho —
Nombre Profesional: .
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién: 3
Fecha: Memo 1202303942 -
FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 20122028
Pagine 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL / COMEDORES RATIVA i FECHA DE EVALUACION:
pp==svr SUBA l SERVICIO SOCIAL: UNIDAD OPERATIV) COMEDOR CARIZA (DOMWAAAA) 22182024
©ODIGO SIRBE ROL O CARGO -
A
COBERTURA ATENDIDA HOY 300 UNIDAD WBREVDAELLU:RD%;ESON " CAROLINA GIRALDO CORREA SUBDIRECCION
OPERATIVA TECNICA
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE ;
ARG ALMUERZO e 6 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO0O
GRUPO DE ITEMS QUE
EDAD TOTALDE |\ pROGRAMADO | MENUREALZADO |  VOLUMEN EVALUAN LA 1 2] s | a|s|e| 78| |1w0|mn]|2]n|wu|lis]|w]| 7| w|1w CUMPLE |NO CUMPLE
- MUESTRAS A SERVIDO VERIFICACION
ALUADO |~ Evaiuar ESTABLECIDO
PESOOVOLUMEN| ™ |
- CARNE DE RES CARNE DE RES PORCENTAJE
Ea— - ASADA EN TROZOS | ASADA EN TROZOS = 10323 10068 X
CALIFICACION 3| 3|
PESO O VOLUMEN
MUESTR oy [
_ PORCENTAJE
68 AROS 3 ARROZBLANCO | ARROZ BLANCO ol ADECUACION | 101.15| 10348 X
CALIFICACION 3 3l
PESOOVOLUMEN| T ol
|_MUESTREADO
68AROS 3 TAJADA DE TAJADA DE o PORCENTAJE .
AGUACATE AGUACATE | ADECUACION | 1025| 1075
CALIFICACION 3 3
PEMSD OVOLUMEN| 4|
A0S PLATANO MADURO | PLATANO MADURO PORCENTAJE
i . Ccocipe CocCIDO o ACION 10588| 97059 X
CALIFICACION 3 3
PESO %;IROLUMEN T
“ CAZUELA DE CAZUELA DE PORCENTAJE
PR - FRIOLES FRIOLES i A | sos] 1004s] a
CALIFICACION 2l al
PEMSO OVOLUMEN| 1=
" PORCENTAJE
68 ANOS 3 JUGO DE GUAYABA | JUGO DE GUAYABA 20 A 10042 101.25 "
CALIFICACION s .
PESOO vou.usnoen il %
ARROZ CON LECHE | ARROZ CON LECHE PORCENTAJE
BRNOR o Y QUESO Y QUESO - | _aoecuacion | 1o23s| 1a3ss X
CALIFICACION s 3
.|
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el numero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
Carlins ¢
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
INFORMACION: LA VERIFICACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): CAROLINA GIARLDO CORREA NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: 1.012,365,685 CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO: NUTRICIONISTA CARGO:
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Cardlira —
FIRMA PROFESIONAL MC n{jlf‘_

NOMBRES Y APELLIDOS:_CAROLINA GIRALDO,

v Cédigo: FOR-PSS-248
&) PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version 1
m FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
g s Pagina 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: SUBA SERVICIO SOCIAUMODALIDAD: COMEDORES
UNIDAD OPERATIVA: CARNIZA
DIRECCION: TELEFONO: 313 8699805
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/6/2024 OPERADOR: FUNDACION CELESTIN FREINET
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n* COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 8
CARNE DE RES CARNE DE RES > . 9 8 8 g
ASADA EN TROZOS | ASADA EN TROZOS 9 8 9 8 8
3 9 8 9 8 8
1 8 8 9 9 85
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 9 8 8 8 8.25 8
3 9 9 8 8 85
1
TAJADA DE TAJADA DE . 8 5 1 775
AGUACATE AGUACATE 2 9 8 9 7 8 8
3 8 8 9 T 8
1 8
PLATANO MADURO | PLATANO MADURO 2 9 : : . a5 9
cociDo €ociDo 9 9 9 9
3 8 8 8 9 8.25
CAZUELA DE CAZUELA DE 3 z 4 4 g 4
FRIJOLES FRIJOLES 2 4 B 7 7 725 7
3 7 8 8 7 75
1 9 8 9 8 9
JUGO DE GUAYABA| JUGO DE GUAYABA 2 9 8 9 8 9 9
3 8 9 8 8 9
ARROZ CON LECHE | ARROZ CON LECHE Y : 2 2 7 : 2
Y QUESO QUESO 2 8 7 : L 9 9
3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES:

FIRMA COORDINADOR O RESPONSA!

NOMBRES Y APELLIDOS:
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