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MAYO:

JUNIO:

lJuuo

(ddimaiaa) |acosto |sepriever

E:

OCTUBRE:
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FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

11082023

CONGCEPTO

FAVORABLE | PORCENTA!E DE
CON REQUER! | CUMPLIMIENTO

835

No.
ACTA

AS02C111066

SUBRED

SERVICIOS DE SALUD SUR OCCIDENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

(defmm/aaaa) A00H

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
FAVORABLE CUMPLIMIENTO

92

No.
ACTA

AS02C134303

SUBRED

SERVICIOS DE SALUD SUR OCCIDENTE

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Abr May

Jun

Jul

Ag

Sep Oct Nov

CINC/ICINC/

CINC/ICINC/HCINC/
NA MA

CINC/|
NA

CINC/,
NA

C/NC/ICINC/ICINC/ICINC]

NA

NA

MA 1 NA

CINC/

OBSERVACIONES

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable ¥
terrenc de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de I edificacion

Las dreas del servicio de ali ion se izada:

0

Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, luvia,
suciedad, olros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

O

C
C
C

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
ftoicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
aigin elemantin nara prevenir al sstallidy.

Cuenta con ventilaciin directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacién del vapor, polve y facilita la
remocin del caior. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza,

o
N o 0o

O

16

Los pisos, paredes y techos son de mateniales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietes o

|defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con,

uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de

prey ion y al iento de alimentos. Los pisos se

mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estucturas
ntarias cumplen con lo anteriormente descrito.

Q
()

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Jun

Jul

Dic

CINC/ICINC/

CINCHCINCHCINCT,

CINC/i

CINC/

CINC/CINCHCINCHCINC]

3

CiNC/

OBSERVACIONES

21

La unidad opérativa cuanta con pian de saneamientd ajustado
a la unidad operativa y actualizado con los progi

establecidos tales como manejo de agua, limpieza y!
desinfeccion, controf de vectores y manejo de residucs
stlidos.

22

Se er impi dos ios prog del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

Ol o

Ei agua ulilizada én & esiabiecimiento es polabie

El suministro de agua y su presién es adecuado para todas las|
operaciones

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacién. (acueducto-tanque-puntos
suministro)

286

El tanque de almacenamiento de agua estd protegidc y es de
capacidad suficiente para un dia de operacién.

OO0 o

27

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamianto de
agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para realizar esta
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo 2 los residuos generados y son remavidos del
drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

O

29

La unidad operativa cuenta con 4rea de almacenamiento
temporal de residucs sélides, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe érea exclusiva para los productes quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debi te rotulados y bajo llave.

D
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21

No se observan combustibles liquides dentro de la unidad

operativa (gasoling, alcohol)

212

C

C|C

Control de Fumigacién, (refacionar la fecha de fumigacién, si
se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad
operativa)

C

C

HVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

Jun

Jul

Dic

/JCINC/|CINC]

CINC/|CINC/]

3
5

CINC/|

C/NC/

CINCHCINC/

CINCH

CINC/|
NA

CINC/|
NA

OBSERVACIONES

31

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
ia SDIS para los participantes

32

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el
aporte nutricionat establecido en la minuta patrén.

OO 3

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato,
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los
criterios. establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de

P ]

a0

35

Et personal manipulador conoce yestapendiemedesoﬁcitaraNA

Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique,

36

El personal manipulador conoce e implementa ef Listado de Dietas

establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,[@‘

partiendo del estado nutricional y patoiogias especificas del
participante

BUENAS PRACTICAS

DE MAMUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

Feb Mar

Abr | May

Jun

Jul

Ag | Sep

Dic

CINC/

CINCHCINC/

NA

CINCIICINC/
NA NA

CINCI!
NA

CINC/|
NA

CINC/[CINC/,
NA NA

CINC/

CINC/|

CINC/|
NA

OBSERVACIONES

41

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico ¥
controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada)
entregada inmediatamente liegue a fa unidad operativa

o

C

Semnﬁnbsmexﬁdasnmaﬂascon!aspersonasquesesepao
sospectie que padezca de enfermedad plible de i
por los ali , O que p heridas i , irritaciones
cutdneas o diarrea.

2
pd

43

El confratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
capacitacion continuo y per para el personal manipulador|

de alimentos.

44

Los manipuladores de efimentos cusntan con las evidencias que
certifiquen ef plan de capacitacitn continuo y p te acorde a
Ia Resolucitn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion sea
minimo de 10 haras anuales.

45

Los manipuladores de alimentos wtilizan uniforme completo, de
color claro, fimpio y calzado cerrado.

45

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
normatividad vigente ) durante la realizacion de las actividades a
cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
fas ufias estdn cortas y sin esmalte.

48

Los empleados evifan practicas como comer, beber, o fumar en las
dreas de aimacenamiento, preparacion, servido o en donde exista
riesgo de contaminacion del alimento.

clolo[ola o

Los manipuladores se favan y desinfectan las manos de acuerdo al
poiecols de favado de manos en cads cambio de actividad ¥
antes de entrar en contacto con los alimentos.

410

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de proteccién como gorro,
tapabocas y bata.

OO
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

Feb Mar

~ Jun

Jul

Dic

CINCi

CINC/CINC/

CINCHCINC!

CINC/

CINC/
NA

CINC/

Q
§§§’

CiNC/
NA

CINCH

CINC/

OBSERVACIONES

5.1

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos

O
D)
M

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con e pisa.

O
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53

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segin
normatividad vigente.

54

S verifican 1as MpERItUIG U6 108 AIMENIos de ain resgs
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C} y se revisa I fecha de vencimiento
de los preductos

55

Se verifica el peso de los alimentos reciidos empleando las
bésculas y realizando el conteo oportuno.

56

Se dewselven los alimentos que ne cumplen con  las|
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacion pertinente en la remision

57

Se realiza el diligenciamiento dei formato de Recepeitn del
alimentos.

5.8

Secuentaconbsetememosnecesamsyenmenestadoparala
fecepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro yi

canastilias).

6. ALMACENAMIENTO

O

£7 |8

oyt ol
[OF 2 OF)

NA

OBSERVACIONES

6.1

Los afimentos de alto riesgo microbiolégico (facteas y camicos etc.)
son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

Ei 4rea de almacenamiento se mantiene umpua, pmgtda de:
insectos o que puedan contami

63

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
los mismos en sitics adecuados que eviten su contaminacion ¥

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

§

g -

CINC/

NA

CINCHCINCACINCT

CINC/

CBSERVACIONES

6.4

Se realiza asec y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

65

Emtenestadessuﬁcientesyenbummdoparae(
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza ¥
circulacion de aire, fos afimentos estdn dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, sies el caso.

86

Se utilizan envases v recipientes apropiados para almacenar fos

s, confiiendo  una  pr ion apropiada conira la
inacién  cruzeda. estos recipientes estdn limpies vl
daslrﬂeaadosanbsdesuuso

6.7

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

6.8

Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacion de los productos.

o | 0
DO L Nl N 10 |:

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

@
g

Wiy

Jb_| AJ | 8ep

okt

(]
—
5
-~

CINC/

NA

NCINCHCINCICINGY
NA NA

g

CINC/

MNA

OBSERVACIONES

68

La capacided del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.

6.10

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se en

funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C ¥y
Congelacion debe ser -18°C o menor.

6.1

LO8 SUipos U8 FeMMIgeracion o ConGeIaCion &k ENCUBHTSR UDICatos
aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de fa
temperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

6.13

organizados; En congelacién. cames crudas, en refrigeracion;
tcteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verdtras

Los equipos de refrigeracion yio congelacién se encuentran|

6.14

Se registra en o formate Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion,
fa temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

6.15

adecuadamente, asegurando el registro de fa fecha de vencimiento,

Los alimentos se almacenan en su empaque originai o protegidos|

6.16

Los productos céricos se llevan a refrigeracion o congelacién
inmediatamente se reciben

6.17

Los alimentos que requieren remgeraclm se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

618

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados.

Ol oOo C‘ﬁ(\(\(ﬂ(ﬁg
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NVEL DE CUMPLIMIENTO

PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic
DISTRIBUCION

C/NC/ICINC/ICINCHCINCHCINCHCINCCINCICINCICINCACINCHCINCHCING
NA NA NA NA MA NA NA NA

g
g
§
g

OBSERVACIONES

71

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial ¥ d
continuamente, conelﬁndequenosepruduznanreu'asosc
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismes.

M
~

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para caloular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada C
preparacitn, evitando pérdidas de alimentos.

=

73

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formata control de entrada y salida de alimentos. NM

[
>

74

El personal manipuiador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de

los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa (/
€OCTIoN.

75

El personal manipulador de ali realiza la desinfeccion de ias
materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso
segin {2 tabla de solucion desi del plan de iento y
se diligencia ef formato pertinente.

o

78

Se evita que los ali se i Por espacios superi a

30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

-

77

Los alimentos ( l4cteos, jugos, ensaladas, camnes frifas) que no
Tequieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

o

78

El p i or realiza el diligenciami oportuno def
mrmabe Prepefmon de aiimenios.

79

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

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

711

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el 4rea de
servido y/o distribucion.

712

El personal manipulador durante el servido y distribucidn a los!
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segln grupo efario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializecion  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

A IOANNg|loN | o @ |0

DO o0&

~
3

Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias
S8 manlienen sn un rango menor © igual 8% y les preparaciones (/
cafientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

7.14

permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas desechable) y tiene un trato respetucso y amable hacia
los participantes y profesionales.

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso C-

O D
A O IITNE DD A

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Aor | May | Jun | Ju | Ag | sep | oct | Nov | Dic
C/INCHCINCHCINC/HCINCIHCINCHCINCI|CINCI|CINC|[CINCHACINGICING G NG ]

OBSERVACIONES

81

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de *
material sanifario, de facil limpieza y desinfeccion, no tieren C
pinfuras ¢ otro ipo de material desprendible que represente un

riesgo para fa inccuidad del alimento. Los equipos def servicio de

alimentacion se encuenfran en optimas condiciones de aseo y

desinfeccion. La unidad operativa cuenta con ios equipos, utenssbos
y menaje para prestar el servicio.

Los elementos de cocina, se mantienen fimpios y organizados, E1 C
proceso de limpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza Q

de acuerdo con lo establecido en el pian de saneamiento de la C
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tefa para ef

secado. Bl menaje se encuentra en un recipiente o spac;o
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

83

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida e \
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que C

los participantes consuman ios alimentos (area de consumaj,
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

84

El proceso de descomide se realiza segn las indicaciones del 4rea (/ ( (4

ambiental, garantizando un correcto destino final
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Iy =3
e oy (neoloo@ | o s o= NEGWOIAAL (=] \(IONDEA
Nombre Profesional: ok Firma: : mm:mnsaue ° i <\ | Fmel [
Nombre Profesional: J'é" (‘E‘\ % I (3" Firma: %{B‘:que 9 /v\ ! Firma: | U\k\NI ’]
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Nembre Profesional: Fima: mirs;ipcnsaue 0 Firma:
Nombre Profesional Fime: i Firme:
Nombre Profesional: e (hgrbfe Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: CNZ:!;;'; l::ponsab!e 0 Fime:
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T’em:'g: FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Facha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
P e e FoS—
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE
DIRECCION: CLL 56D # 72G O5 TELEFONO: 3134589772
FECHA (dd/mm/aaaa); 310312025 OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
PECHUGA DE POLLO | PECHUGA DE POLLO A 1 10 10 10 10 i,
A LA PLANCHA EN LA PLANCHA EN 2 10 10 10 10 10 3
ROZOS AROZOS 3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
ARROZ ATOMATADO | ARROZ ATOMATADO 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 9 10 9
ENSALADA DE ENSALADA DE 1 10 10 10 10 10
ESPINACA, MANGO, | ESPINACA, MANGO, 2 10 ) 10 10 ) 3
MANZANA Y MIEL MANZANA Y MIEL 5 = = m o o
1 10 10 10 10 10
YUCA FRITA YUCA FRITA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
SOPA DE FIDEOS SOPA DE FIDEOS 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
SORBETE DE SORBETE DE
GUANABANA GUANABANA 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
1 10 10 10 10 10
FRESAS CON ‘
ek FRESAS CON YOGURT 2 10 10 10 10 10 3
3 10 10 10 10 10
OBs i
= e in e
FIRMA PROFESIONAL ; FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: U\ VAL

NOMBRES Y APELLIDOS: YERIFER CANIZALES CIFUENTES

NOMBRES Y APELLIDOS: LAURA PENA QUINTERO,
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/ LOCALIDAD: BOSA SERVICIO SOCIAL: COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: NUEVO CHILE (DD/MM/AAAA) 3/03/2028
CODIGO SIRBE NOMBRE DEL ROL O CARGO
i e 272 UNIDAD 113829 PROFESIONAL | YENIFER CANIZALES CIFUENTES | SUBDIRECCIO| NUTRICIONISTA-DIETISTA
. OPERATIVA: EVALUADOR: N TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE '}
s DO
VERIFICAR: ALMUERZO MENU: NUMERO DE MUESTRAS RESULTAI
GRUPO DE T"(?T"AELR& — PESOOVOLUMEN|  ITEMS QUE -
EDAD MUESTRAS | PROGRAMADO MENU REALIZADO SERVIDO EVALUAN LA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 (10|11 | 12| 13| 14 | 16| 16| 17 | 18 | 19 | 20 | CUMPLE CUMPLE
evaLuapo | MUESTRAS ESTABLECIDO | VERIFICACION
PESC O VOLUMEN
PECHUGADE | PECHUGADE MUESTREADO | 51 | 50 | 62 | 86 | 62
DE9A13 POLLOA LA POLLOA LA PORCENTAJE
ANOS s PLANCHA EN PLANCHA EN B0 ADEcuacion | 192 | 100 104 | 110 | 104 3
TRO208 TRO208 cAuFicACON | 3 | 3 | 3 | 3 | 3
P e | 136 | 140 | 150 | 155 | 150
DESA13 ARROZ ARROZ PORCENTAJE
ARoS 5 ATOMATADO | ATOMATADO 147 Apecuacion | 918 | 95:2| 102 106 | 102 /] 3
cAuFicAaCON | 3 | 3 | 3 | 3 | 3 4
PFESO O VOLUMEN
ENSALADADE | ENSALADA DE | muesTreapo | 48 | 47 | 80 | 54 | 80 /
DEBA13 ESPINACA, ESPINACA, PORCENTAJE
ANOS s MANGO, MANZANA MANGO, 50 £ 92 | 84 | 100 ] 108 100 3
Y MIEL MANZANA Y MIEL cvcacon | 21 a1 31 31 3 //
PESO O VOLUMEN
. 25 | 24 | 28 | 25 | 26 4
DE9A13 PORCENTAJE
AR08 5 YUCA FRITA YUCA FRITA 26 AbecuAcen | 98 | 92 | 100 98 | s 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 /
PESO O VOLUMEN
MUESTREADO 220 | 230 | 235 | 240 | 240 /
DE9A13 PORCENTAJE
o 5 SOPA DE FIDEOS | SOPA DE FIDEOS 240 oacon | 92| 88 | 98 | 100 | 100 / 3
cauricacion | 3 | 3 | 3| 3 | 3
PESGOVOLUMEN | o0 | 200 | 280 | 300 | 290 7
s
DESA13 SORBETE DE SORBETE DE PORCENTAJE
afios 8 GUANABANA GUANABANA 00 ApEcuacion | 93 | 97 | 83 | 100 o7 / 3
cAauFicACON | 3 [ 3 | 3| 3 | 3 /
PESOO VOLUMEN | 140 | 102 | 104 | 102 | 102 /’
DEBA13 FRESAS CON FRESAS CON PORCENTAJE
Aflos ¢ YOGURT YOGURT 101 ApEcuacion | 98 | 101 103 | 101 | 101 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 /
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el niimero correspondiente; Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

INFORMACION:

CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

(g 23N

T

LAURA PENA QUINTERO

1.030.641.808

RESPONSABLE DEL SERVICIO

FIRMA PROFESIONAL QUE
REALIZA LA VERIFICACION:

NOMBRE:

CEDULA DE CIUDADANIA:

¥.012.424.651

CARGO:

NUTRICIONISTA DIETISTA
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