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DIRECCION:

Calle. 4§ #91-1%

ITELEFM: 246 3§20

'OPERADOR:

Corporateon  ASIS de Colambic

{(odimmiaa)
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

| _(dinnaey)
FECHA DOS (2) CONCEPTOQ SANITARIO

FECHA:

enero 28/elLS [Fesrero: [marzo:

[asruL

JUNIO:

suio:

AGOSTO:

[sepriemene:

OCTUBRE:

D

240\ 13

PGRCENTAE DE
CUMPLIMIENTO

Favoiw

AsoeN 1326

Norte

__(dd/mm/aaza)

PORCENTAE DE
CUMPLIMIENTD

SUBRED

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

May Jun Jul

Dic

OBSERVACIONES

C/NC/ICINCI[C/NCIC/NCIC/NC/|C/NC/|CINC/
MNA NA NA NA

C/NCH

CINC/
NA

1.1

1.2

alrededores de [a edificacion

El eslablecimienic esld ubicadu en silio weco, no Inundabie y|
terrenc de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion paral
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los|

Las dreas del servicio de

Las instalaciones estan prolegidas contra entrada de polvo, luvia,
|suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran
aseguradas y en buen estado

Las venlanas y puettas, son de material que no
sustancias toxicas, resistantes, no porosas y con acabados libres|
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccian. Los|
vidrios se encuentran en buen estado, cubieros con pelicula del
seguridad o aigun elemento para prevenir al estallide.

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad|
del personal, previene la condensacién del vapor, polvo y facilita la)
remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con|
mallas anti-nsectos (anjeo) en buen estado, de material nol
comosivo y facilita su kmpieza.

o5 3 y
toxicas,

‘son
no porosos,

que no general
no|

o 4", ¥.con, Jibres de gristas of
Gefedlos qué dificulien fa FnpieZs ¥ desitfeccidn. Cuenla cony
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de|
preparacion y almacenamiento de almenlos. Los pisos se|
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo, las estructuras|

cumplen con lo descrifo,

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb | Mar May

En
CINCH

CINCIHCINCICINC/|CINCIICINCHCINCICINCICINC/
NA. NA. NA A NA

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado|
a la unidad op y con los p
establecidos tales como manejo de agua, Impieza Y|
desinfeccion, control de vectores y maneje de residuos
solidos.

22

Se los progr del plen de
saneamiento y s verifican el coecto diigenciamiento de los
formatos.

23

E) agua Utiizada en &l establecimiento es potabie

24

£l suministro de agua y su presion es adecuado pare todas las|
operaciones

Cuenta con tanque de amacenamiento de agua potable, el
BCUEIUCIO-BNGUS-PUNOS |

26

25 |agus estd en constante cireulacion. (i
suministro)
El tanque de de agua esta gido y es de

capecidad suficiente para un dia de operacion.

:BiaRlallalalNa

27

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cade 6 meses),
Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta acfividad, e cerlificado de mantenimiento del tanque. con
las respectivas fichas técnicas de los productos utiizados)

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
color de acuerdo a los residucs generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

28

La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento
temporal de residuos solidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del senvicio de

210

Existe area

s paralos pr 7 quimicos

) 3 ¥ como
escobas, fraperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidemente rotulados y bajo lave.
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21

1 | No se observan combustibles liquides dentro de la unidad
operstive (gasoing, aicohol)

2y

Control de Fumigacion. (refacionar la fecha de fumigacién, si
se realizd esta activided de acuerdo a necesidad de la unided
cperativa)

2

3. APORTE ALIMENTARIO

O
i

31

El personal manipulador cumple i ciclo de minutas establecido por|
la SDIS para los participantes.

CINC/

C/INC/

OBSERVACIONES

32

Los intercambios de alimentos se encueniran autorizades por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asagurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patran.

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lof
|estipuiado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formatof
inspeccién pian de muestreo de porciones senvidas).

34

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion|
de caracteristicas organolépticas).

35

El personal manipulador conoce y esta pendisnte de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

%phnr"z

ase

ammm-mmdumamm

por clando  apiqus,
mumhm«nwmmmmnmm
participarte

Z
>

PRACTICAS DE MANUFACTURA

4. PERSONAL MANIPULADOR

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

May

Jun

Jul

Dic

CINC/|

CINC/
NA

CINC /|
NA

CINC/
NA

CINCH
NA

CINC/
NA

C/NC

C/NC

C/NC/|
NA

CINC /|

CINCH

(OBSERVACIONES

41

ammummwﬁmmy
controles periddicos vigentes, asi coma, Hoja de Vida actualizadal
entregada inmediatamante llegue a la unidad operativa

42

almmm‘mmhﬂm wa-np-n
sospeche que padezca de
por los alimentos, omwmalﬁhuﬁﬁmﬁu.m
cutaneas o diarrea.

43

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan dej
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador|
de alimentos.

44

meﬁmﬂaﬂmummh:m:m

@l plan de continuo y ‘acorde al
hMMAhmﬂysumwlmm
323 minmo 8¢ 10 horas anusies.

45

Los manipuiadores de aimentos utilizan uniforme compieto, de|
color claro, limpio y calzado cerrado.

48

Los

de

(gorre, acarde a
wmﬂﬂwm}&mnlreﬂam de ias actividades al
cargo.

h-nunmn y

47

Las manos de los manipuladores se encuentran impias y sin
ioyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

48

Los empleados evitan practicas como comer, bebar, o fumar en las{
areas de aimacenamiento, preparacion, servido o en donde existal
riesgo de contaminacidn dal alimento.

48

Los maniputadores se lavan y dasinfectan las manos de acuerdo all
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y|
antes de entrar en contacto con los alimentos.

410

Scma-mmupmuwmﬂww;k
cuenta con como gofro,
|tapabocas y bata

nr*PpnPnr’ﬂf‘

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIEO

Feb

May

Jun

Jud

Ay

C/NC /|

C/INC

i

C/NC /|

CiINC /|
NA

CiINC/|
NA

CINC /|
NA

CINC/
NA

CINC|

OBSERVACIONES

Los alimentos sa reciban en un lugar impio y &n condiciones que|
eviten su contaminacion, alteracién y daflos fisicos.

52

Durante e proceso de descargue de alimentos desde el camo|
|transportador se evita el contacto de estos con & piso.

Pf‘i%g‘
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53

54

normatividad vigente.

Se inspeccionan los abmenios e insumos. para determinar si|
cumpien con las especificaciones establecidas en las fichas)
técnicas. Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de los|
alimentos recibidos. Se revisa el rolulado de los alimentos segun|

Se verifican las tempersiuras da lox akmentos de 380 riesge
durante el recibo ( 4 °C +~ 2°C) y se revisa la fecha de

delos p

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empieando las|
basculas y realizando el conteo oportuno.

586

Se devuetven los alimentos que no cumplen con fas)
espscificaciones establecidas en las fichas tecricas y se realiza la|
anotacign pertinente en la remision

57

Se realiza el diigenciamiento del formatc de Recepcion del
alimentos.

58

Se cuenta con los elementos necasarios y en buen estado para la|
recepcion de alimentos (bdscula, gramera, termimetro

canastilias).

o inin |00

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. ALMACENAMIENTO

En Feb May Jun Jul Ag

CINCHCINCICINC /|
NA

CINCI|CINC |

NA

C/NC /|

C/NC/|CINCJ|
NA NA

NA

C/INC /]

CINC/|

CINC/

CINC/
NA

OBSERVACIONES

=

Los alimentos de ako riesgo microbiologico (tcteos y camicos
eic.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos]
‘asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C

6.2

El drea de almacenamiento se mantiene kmpia. protegida de|
insectos o elementos que puadan contaminar ios alimentos.

83

‘Se aimacenan los productos de acuerdo con las caractaristicas de|
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y|

C
C
C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

Feb Jun Jul

CINC
NA

CINC /|
NA

C/NC/[CINC/|C/NC/CINCICINC /| CINC/
NA NA NA NA

CINC

CINC /|
NA

CINCH

CINC /|
NA

OBSERVACIONES

B84

amm-mywmmumu

para evitar la de plagas

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facifita su limpieza y|
circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre paiés of
tanimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 centimetros de manera que se permita Ia inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.

P

86

Se utilizan envases y para los|

contra faj
contaminacion cruzada, c!nl recipientes estan lmpios |
antes de suuso.

a1

Los productos en aimacenamiento estan rotulados con nombre,)
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

68

Se lleva el formato control de primeras entrades y primeras salidas)
con el fin de garantizar ia rotacion de los productos.

ecrr

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

o

Feb

May Jun Jul Ag
C/NC/|CINC/|CINC I CINCICINCI|
NA NA NA NA

s
g

CINC/|CINC /]
NA

CiNC /|

CINC |

C/NC /|

‘OBSERVACIONES

:-3-]

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
necesidad de los aimentos que llegan.

Los equipos de

¥y G se
enire 0°C a 4°C y|

para
G beur-!!'ﬂommw

Los equipos de ubicados|
dlhmduhsmshmdnpmmdmuh

del equipo

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de yio
organizados: En congelacion: cames crudas, en
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipcs dej

y control de te equipos de congelacion|
hwhmmzmmqm

Los alimentos se almacenan en su empague original o protegidos;
|adecuadaments, asegurando el registro de fa fecha de vencimiento |

Los productos camicos se llevan a refrigeracién o congelacion)
inmediatamente se reciben

oWl ol pIn|M s

Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
temperatura menor de 6°C.

n

Los en donde se los

congelados mmyrﬂum

n

Se reafiza el proceso de descongelacién a una veiocidad
controlada para evitar el desarrolio de mi pasando]
ios aimentos congelados a refrigeracién por un tismpo estimado de!

24 horas antes de su preparacion.

r
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

En Feb Mar Abr | May Jun Jul Ag

el OBSERVACIONES

CINC/|CINCICINC/|CINCI/|C/NC/|CINCIICINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA

CINC /)

CINC /]
NA

CINC/|

CINC /|

Las operaciones de produccion se rsaiizan en orden secuencial yj
continuamente, con e fin de que no se prodwwan retrascs|
Indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

El personal manipulador wtiizar la asistencia por grupo de edad
para caicular fa cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

El personal realiza el
formato control de entrada y salida de afimentos.

oportuno del

ﬂpmmmwmmm«-hmm

fisicas y Gptimas|
mmmmm-mnmmmamdwmm-
coccién.

~nirs "

El personal maniputador de alimentos realiza la desinfeccién de las|
mmsynmmudulwamsum
del pian de v

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores al
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

Lmlimoi(ladmimmm wmldﬁ)qu.m
requieren coccion. se

mmm“wwmnnlm munarls‘c

78

El personal reafiza el
formato Preparacion de afimentos.

oportuno deil

El personal manipulador manipula con utensiios adecuados|
evitando el contacto directo con las manos

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
superficies, equipos y menaje utifzados antes y después de cadal
proceso.

7.1

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladen los|
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea del
senvido ylo distribucion.

7.12

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los|
conocimientos  adquiridos  durante  fa  socialzacion  de]
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipuador de akmentos

C {p|p|p PP PP

Durante fa las de las frias|
s& mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones)

se enuna mayor @

4

7.14

&umummmuummmm

de los de (gorro,|
dmm)ymmmnmymbuman

tapabocas
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Fab Mar May Jun Jul

Dic OBSERVACIONES

CINC/|CINC /|
NA_ | NA

CINC/{CINCI/CINCI

NA

CINC /]
NA

CINC/| CINCH
NA

CiINC/

C/INC

81

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
mansic de alimanfos contacte directo con el afmenio son del
material sanitario. de facil impieza y dasinfeccidn, no tienen|
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente unj
riesgo para la inocuidad del alimento. Los squipos del servicio de|

se en dptimas de aseo y|

La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el senvcio.

Los de cocina, se fimpios y E
proceso de limpieza, mmymuwmpum
de acuerdo con lo en el plan de
mmnm.wnmumumawmd
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacicf

&n busnas nigienico

83

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida ef
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que|
los participantes consuman los alfimentos (area de consumo),|
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los paticipantes.

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del drea)
ambiental, garantizando un cotrecto destino final.

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (ddimm/aaaa)

CONCEPTO

EMPRESA SANITARIO

FECHA DEL CONCEFTO
EMPRESA (ddmvasss)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa)

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimnVaass)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA

MJjoijis

(dd/mm/aaaa)

CONCEPTO

EMPRESA SANITARIO

SROACOATIT

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mrnvesss)

121 124

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA

(dimmvasas)

CONCEPTO

EMPRESA SANTARIC

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dnevasas)
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=gy e
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
4+
N Nombre Responsable o N
Ahq Mo ™M Anq M Mo ‘ i @z Z’Wﬁ vrted g
3
Nombre Profesional Firma ks RW 9 Fitma:
Nombre Responsable X
Nombre Profesional. Firma: c ; Firma:
Rk Nombre Responsable o k
Nombre Profesional: Firma: Coordinador Firma:
joray ; Nombre Responsabie o X
Nombre Profesional Firma: c g Firma:
Eooy: . Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: c radr Firma:
ol " Nombre Responsable
Nombre Profesional Firma blmbdie, Fir:
- . Nombre Responsable o )
Nombre Profesional: Firma: Coordi = Firma:
iGnek Nombre Responsabie o )
Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
N " Nombre Responsable o
Nombre Profesional Firma: o Firma:
-
? 4 Nombre Responsable o ‘
Nombre Profesional: Firma: Coordinador- Firma
- . Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: o Fima.




= Cédigo. FOR-PSS-248
E: 3 PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 1
e g FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE INTECRACION SOCWL Pﬂglna, 1de1
SUBDIRECCION LOCAULOCALID.AD: ENGATIVA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO .
UNIDAD OFERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO LUIS CARLOS GALAN
DIRECCION: CALLE 95 #91-18 TELEFONO: 3146353040
FECHA (dd/mm/aaaa): 28/01/2025 OPERADOR: CORPORACION ASIS DE COLOMBIA
ALIMENTO O ALIMENTO O -
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
Fitbtad 1 8 9 9 9 8,75
ilete de mojarra . .
d Filete de mojarra dorada 2 8 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 8,75
1 9 9 9 9 9
Arroz blanco Arroz blanco 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
o . cu . 1 8 9 9 9 8,75
alabaza guisada con| Calabaza guisada con
arveja fresca y perejil | arveja fresca y perejil 2 8 * 2 L 875 3
3 8 9 9 9 8,75
ban . _ 1 9 9 9 9 9
apa sin cascara | Papa sin cascara cocida
cocida con perejil con perejil 2 s 9 3 2 g 3
3 9 9 9 9 9
1 8 9 9 9 8,75
Sopa de avena Sopa de avena 2 8 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 8,75
Banano en trozos con| Banano en trozos con 1 9 9 9 9 9
queso doble crema en| queso doble crema en 2 9 9 9 9 9 3
porcion porcion 3 9 9 g 9 9
1 9 2] 9 9 9
Jugo d:r":'o‘l"“ de | jugo de tomate de arbol 2 9 9 9 9 9 3
3 9 2] 9 9 9
OBSERVACIONES:
Py oy o
FIRMA PROFESIONAL : \OIBATHDS Y FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: vico

NOMBRES Y APELLIDOS:ANA MARIA MORENO FERNANDEZ

NOMBRES Y APELLIDOS;MONICA ZAMORA Mowtea Zid 40 (2A

PR @ y: ' nmegnade P b oY

T R (T




Codigo: FOR-PSS-252
' PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version 3
ALCALDIANAYOR Fecha: Memo 1202303842 -
0 BXOTADS FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREQ PORCIONES SERVIDAS hankesd
SECRFTAR A DF INTYTEAL N SOCIN m 1ds1
SUBDIRECCION LOCAL / ; FECHA DE EVALUACION:
LOCALIDAD: ENGATIVA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA CC LUIS CARLOS GALAN (DDMMAAA) 28/01/2025
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY ’2 qo . UNIDAD 113608 mz\?ﬁumfm ANA MARIA MORENO FERNANDEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA TECNICA
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE y
VERIFIGAR: ALMUERZO promid 12 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO O
GRUPODE | yo7a pE MENU - — VOLUMEN JIma S
EDAD IZADO UAN LA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 1" 12 13 14 16 | 17 8 | 19 | 20 | CUMPLE |NOGUMPLE
EvALUADO | MVESTRASA | PROGRAMADO SERVIDO VERIFICACION
EVALUAR ESTABLECIDO -
PESO O VOLUMEN
Filete de Filete d ) 2 2 -
mojarra | Fil e mojarra PORCENTAJE
6a8ahos 3 dorada 2 104 | 100 109 %
CALIFICAGION 3 3 3
PESOOVOLUMEN| oo | g5 | ga
|__MUESTREADOQ
PORCENTAJE
Gafafos 3 Arroz blanco Arroz blanco a7 ADECUACH 100 | 99 a7 X
CALIFICACION 3 3 3
- PESOOVOLUMEN | 40 | 42 | 20
Calabaza guisada| Calabaza guisada | MUESTREADO
6aBafios 3 con arveja fresca | con arveja fresca 40 PORgE"TME 100 | 108 | 98 X
y perejil y perejil
CALIFICACION 3 3 3
PESOOVOLUMEN| o | 19 | 40
Ui
Papa sin cascara | Papa sin cascara PORCENTAJE
% 0isfon 3 cocida con perejil| cocida con pereil 42 AC T | @3 | ® X
CALIFICACION 3 3 3
PESO OVOLUMEN [ 45 | 200 | 208
| MUESTREADQ
PORCENTAJE
6 a8 afios 3 Sopadeavena | Sopadeavena 210 CION 101 96 95 X
CALIFICACION 3 3 3
PESOOVOLUMEN| o | a5 | &
. Banano en trozos | Banano en trozos M
628 anos 3 con queso doble | con quesa doble 85 PO 'CENT'EE 102 | 100 | o8 X
crema en porcidn | crema en porcion
CALIFICACION 3 3 3
PESO OVOLUMEN| .00 | 244 | 240
| MUESTREADO
Jugo de tomate | Jugo de tomate PORCENTAJE
6aB8afhos 3 o atbol 4o 1ol 240 OAGON 103 | 102 | 100 X
CALIFICACION 3 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las sigulentes convenciones y marque en calfficacién el ndmero correspondiente. Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA - FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA g
INFORMACION: %ﬂ @2 : LA VERIFICACION: Pra - ro@o W IoO4Bs §
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S). MONICA ZAMORA NOMBRE: ANA MARIA MORENO FERNANDEZ
CEDULA DE CIUDADANIA 62.504 504 CEDULA DE CIUDADANIA: 1.018.474.855
CARGO! COORDINADORA CARGO NUTRICICNISTA




