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1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb Mar Bbr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov

CING
IMA

CINC|C/NC|C/NG|C/NC|C/NC|CING}C/NC]C/NC|C/NC|C/NG
L1 LR INA 1 INA IS | INA INA LNA_ L THA [HNA

Dic
C/NC
IMA

CBSERVACIONES

El establecimiento estd ubicado en sitic seco, no nundable y|
terreno de fécil drenaje. No existen riesgos de confaminacién para
e servicio de alimentos debldo 2 las condiciones sanitarias de los)
alrededores de fa edificacion

£

Las éreas del servicio de alimentacién se encuentran sefializadas

13

Las instalaciones estn protegidas conira enfrada de polvo, luvia,
suciedad, olros contaminantes y & ingreso de plagas y animales,
domeésticos. Los sifones o refitas de drenajs se encueniran
asegurados y en buen estado.

las ventanas y puertas, son de malerial que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosas y con acabados fibres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los
vidrios se encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de
seguridad o elgdn elemento para prevenir af estalido.

Cuenta con venfilacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del perscnal, previene la condensacién del vapor, polvo y facil
remocion del calor. Las abertwas s& encuentran protegidas con
malles anf-insectos {anjec} en buen estado, de material no
corresivo y facilita su impieza,

Tos pisos, paredes y 1echos son G¢ matenales que no generan,
sustancias ioxicas, resistentes, no porosos, Impemmeables, ne
absorbentes, no deslizardes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y parec-pared de [as areas de
preperacién y almacenamiento de afimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Ast mismo; las estructuras

complementarias cumplen con lo anteriormente descrilo

£ € 1Yy 1Oy

MIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb Mar Abr May Jun Jui Ag Sep Oct Nov

Dic

C/INC
LA

C/NCTC/NCTC/NCICINC]CTNC T C/NC|C/NC|C/NC]C/NC|C/NC
(A fopwa oA | iNA Lo rwa | e | /NS L /NA L ANA L IR

G/NG
INA

OBSERVACIONES

ta unidad operativa cuenta con plan de saneamiento|
ajustado 2 la unidad operativa y actuslizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccidn, control de vectores y manejo de
residuos sdlidos.

22

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el

agua esta en con én. (acueducto-t
puntos suministro)

2.6

El tanque de almacenamiento de agua esta protegidc y es
de capacidad suficients para un dia de operacién.

27

Se limpia y desinfecta periddicamenta (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tangues de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizatién de la empresa para
realizar esta actividad, el certficado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productes
utilizados)

O lololom

e allelle ]l

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa
de color de gcuerde a los residuos generados y son
removidos del &rea del sarvicio de alimentacién
frecuentements.

29

S

La unidad operativa cuenta ¢on area de almacenarmiento
temporal de residuos sslidos, en buenas condiciones
higiénico itarias y i ia del servicio

de ali i

o
)

210

Existe area exclusiva para los preductos quimices
utilizados (detergentas, desinfectantes, plaguicidas) v
elementos como escobas, fraperos y recogedores, los
productos quimicos se encuentran debidamente rotutados v

bajo llave.

ol e o ooon|o
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21

Mo se obsevan combustibles fiquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol)

212

C

-

o

e

Centrol de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacidn,
si se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

C

C

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIC

Feb

Mar

May Jun Jul Ag

Sep

Cct

Nov

CINC
INA

CINC
fNA

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
I NA

CINC CINC | C/INC
{NA INA | INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
IINA

CINC
INA

OBSERVACIONES

31

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por!
la SDIS para los participantes

C

32

Los intercambies de aimentos se encuentran aulorizedos por el
profesional Nuricioniste-Dietista a cargo dei sesvicie asegurando)
e} aporte nuiricional establecido en la minuta patrén.

33

En le unidad operafiva las porclones se sirven de acuerdo a io
esfipulado en fa minuta pairén por grupo de edad {apiicar formato)
inspeccién plan de muestreo de porciones senvidas).

34

Las caracteristicas organolépicas de los alimentos cumplen con)
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion
de caracteristicas organoiépticas).

C

35

El personal meripuador conoce ¥ estd pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

N

G
C
“
KA

36

El personal manipulader conoce € implementa ef Listado de Dietas
establecido por el profesional Nutricionista cuando apﬁque
parfendo del estado r i ¥ p g

cipante

Ny

NA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

Feb

May Jum Jul Ag

Sep

CINC
1A

CINC
IMA

CINC
FNA

CINC
INA

C/NC
FHA

CInC
FNA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
TN

CINC
£NA

CINC
INA

OBSERVACIONES

4.1

El personal manipulader de almentos tiene certificado médico y
confroles perniddicos vigentes, asi como, Hoja de Vide actualizada
enfregada inmediatamente Begue a la unidad operativa

o

O

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmifirse
por los alimentos, o que presente heridas Infectadas, imitaciones
cutdneas o diamea

43

El contrafista cuenta con registros que certifiguen un plan da
itacitn continuo ¥ para el personal manipulador,
de afimentos.

44

Los manipufadores de afmentos cuentan con fas evidencias que|
certifiquen e plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
fa Resolucion 2674 de 2013 y se garanfizan que esta formacién|
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuadores de almentos ufiizan uniforme compse‘bo de|
color clarc, impic y calzado cemado.

48

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
elementos de proteccion (goro, tapabocas desechable, acorde a
la normathvidad vigente ) duranie la realizacion de las actividades a|
carngo.

a7

Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias y sin
ioyas; las ufias estdn cortas y sin esmaite.

48

Los empieados evitan practicas como comer, beber, o fumer en las
dreas de almacenamiento, preparecion, servido o en donde exista
riesge de contaminacion del aimento.

49

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada camblo de actvidad y
2ntes de entrar en contacto con los aimentos.

4.10

Se observa que todo el persenal que ingresa al senvicio de

5n cuenta con de p £OMO gorro,
tapabocas y bata.

Oooooof’@o

e wllalie el o fel o e

& R ELiel >l Tl 2=

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

& RECIBO

ey | Jun Jut Ag

Bt

Die

cinNC
1A

C/NC
1NA

CINC
INA

5.1

Los alimentos se reciben en un lugar implo y en condiciones que
eviten su contaminacidn, elteracion y dafios fisices.

fNA

C/NC}CiNC

INA

CI/NC
1A

C/NC
I NA

C/NC
INA

CINC
INA

CJ/NC
FNA

CING
INA

OBSERVACIONES

o
3

Durante el proceso de descargue de amentos desde el camo
transportador Se evita f contacto de estos con el piso.
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53

Se inspeccionan los alimentos e inswmos, pare determinar si

pren con las espec idas en las fichas|
tecnicas. Se realiza verificacion de i calidad y canfidad de los
alimentos recibides. Se revisa el rolulado de los aimentos segin

nomatividad vigente.

Se verifican las lemperaturas de Jos alimentos de akio resgo,
durante el reciso { 4 °C +- 2°C) vy se revisa la fecha de,
vencimiento de los productos.

55

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
basculas y realizando el conteo oporkino.

5.6

Se deweiven los alimentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacion pertinente en la remisién

57

Se realiza & diligenciamiento del formaio de Recepcion de
alimentos.

Oleolee | O

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para i
recepcidn de alimentos (bascula, oremera. temdmetro v
canastilas).

oloolnelO
O OO~

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTC

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

OBSERVACIONES

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NG
INA

GING
INA

CING
TNA

CiINC
INA

G/NC
TNA

C/NC
TNA

G/INC
INA

CING
INA

CINC
INA

61

Los afimentos de affo nesgo microbiclégico (Hcteos y camicos
ete.) son aimacenados en un tempo 0o mayor @ 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura méxims 6 °C.

G

62

£l area de amacenamiento se manfiens impla, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar s aimentos.

Se aimacenan los productos de acueida £on las caracteristicas de
los mismos en sitios adecuados que evited su contaminacion v,
afteracion.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECGQ

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

OBSERVACIONES

C/NC
FNA

C/NC
FNA

C/INC
SNA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
FHA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
SHA

C/NC
INA

C/NC
INA

6.4

Se realiza aseo y desinfeccidn semanal del cuarie de
almacenamiento para evitar fa presencia de piagas.

68

Existen estantes suficientes ¥ eén buen estado para el
aimacenamiento de los productos y se faciita su Hmpieza y
circuiacion de eaire, los alimenios estén dispuestos sobre pakés o
tarimas impias y en buen estado, elsvadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita fa inspeccion, impieza |
fumigacién, si es el caso.

6.6

Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar (os
alimentos, confiendo una protecclén apropiada conta 1a
contaminacién cruzada, estos reciplontes estin lmpios y
dasinfectados antes de su uso.

87

Los en air i e5tan rolilados con nombre,
Techa de vencimiento, fote cuando apique.

&8

Se leva el formato control de primeras entradas ¥ primeres safidas
con el fin de garantizar la rotacion de los preductos.

aisife

el il

NIVEE DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION

z
)

May

Jun

Jul

Ag

oct

C/NC
INA

(’;h
z
O

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

GINC
INA

C/NC
TNA

C/NC
INA

CINC
TNA

CINC
INA

OBSERVACIONES

- 689

La capacidad del equipo es suficiente para ke frecuencia o
necesidad de ios aimentos que liegan.

6.10

Los eguipos de Refrigeracién y Congelacién se encuentran|
funcionando correctamente, para refrigeracicn entre 0°C a 4°C |
Congelacion debe ser -18°C o menor,

611

Los equipos de refrigeracion o congelaciéh se encuenfran|
ubicados aislados de las zonas de coctidn para evitar 2l aumento
de la tsmperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dies.

613

Los equipos de refrigeracién yio congelacidn se encuentran
organizados; En congelacitn. carnes crudss, en refrigeracion:
léctens, cames crudas en refrigeracion, frufas y verduras

814

Se registra en el formalo Control de temperatura de equipos de

la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

refrigeracidn y control de temperaturas de equipes de congelacion|

Los abmenios se aimacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamenie, asegurando el registe de la fecha de

Los productos cémicos se llevan a refrigaracion o congelacion
inmediatamente se reciben

6147

Los afimentes que requieren refrigeracion se almacenan a una
{emperatura menor de 6°C.

818

Los recipientes o empaques en donde se mantenan los 2l
congelados permanecen tapados y rotulados,

g

controlada para evitar ef desarrolio de microorganismos pasando

Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad)

los alimentos congelados a refrigeracion por i iempo estimado de

OO | AD [T ah
C IO IO 2 Ol |:

24 horas antes de suprep t
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDOY
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

May Jun

Jut Ag Sep

Nov

CINC
FNA

CINC
TNA

CINC
FNA

C/INC
A

CINC|C/NC
INA | INA

C/NC |C/NC|C/NC
7 NA S NA INA

C/NC
TNA

CING
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

Las operaciones de produccién se realizen en orden secuencial |
7.1 |jcontinuamente, cen e fin de que nc se produzcan refrasos
Indebidos que permitan e crecimiento de microorganismos.

O

(@

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
7.2 |paera calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

73 El perscnal manipulador realiza ef diigenciamiento oporiune del
B formato control de entrada v salida de aimentos.

£l personal manipiador e elimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas
de los aimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccitn.

74

B personal marg de reaiiza f desi ion de las
75 materias primas y utensfios antes de incorporaries al proceso|
h segl.‘m la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiente v

sedi ia el formato perti

Se evita que los alimentos se marnipuien por espaclos superiores a

T8 |30 miustos en las temperaturas e nesgo, (-6°C y <60°C)

Los slimentos { lécteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
7.7 |requersn coccidn, se mantienen en reciplentes o empagues
protegidos antes de ser servidos ¥ a una temperatura menor a 6°C

El personal ¥ realiza el diigenciami opertuno del

78 formato Preparacién de alimentos.

El personal manipulador menipula con utensiios adecuados|

9 evitando el contacto directo con las manos

El personai manipulador hace levado y dasinfeccién de las
7.10 |superficies, equipos y menaje uliizados antes y después de cads
proceso.

amhpsadstmommaynrafvmnubssatms{adenm
EAL preparados desde el sifio de coccién hasta el drea de
servido yio distribucién.

El personal manipulador durante el servido y distibucion a los
pericipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
se@in grupc efano y fipo de diela ofrecida apficando los
conocimientos  adquiridos  durante  la  scciafizacion  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de aimentos.

712

O MO Ty e |0l O

€ I VIrs g (O By O3 O s &

Durante fa distribucion fas temperaturas de fas preparauonas frias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las prep
caientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

o
e

En el comedor ef personal manipuiador de alimenios hacen uso)
permanente y adecuado de lés elementos de proteccién (gorro,
tapabocas desechable) v fiene un frato respetuoso y amabie hacla
los participantes y profesicnales.

714

(o

CRICT | 3 Y IresOsiers 02 O 6 050 16

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

B EQUIPOS Y UTENSILIOS

En

Feb

Mar

May Jun

Jul Ag Sep

Nov

CINC
LNA

C/NC
INA

CINC
1NA

C/NC
INA

C/NC{CINC
[NA | INA

CINC|C/NC|CINC
ANA | /NA | TNA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleades en el
manejo de aimentos contecto diracto con e elimento son de
material sanifario, de facl fmpleza y desinfeccion, no fienen
pinturas U ofro fipo de material desprendible que represente un
riesgo para a inocuidad del almerto. Los equipos del servicio de
alimentacién se encuentran en Gptimas condiciones de aseo y

. La unidad op cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el sarvicio.

a4

C

Los elementos de cocina, se mantienen fimpios ¥ organizados. E
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en ef plan de saneamienfo de fa
unidad opsrativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el
secado. £} mengje se encuenira en un recipiente o espacio)
adecuado en buenas condiciones higinico sanitarias.

az

Antes de iniciar la distnbucion de cada fiempo de comida el
personal de sefvicios genereles garantiza que el espacio para que
los participanies consuman los afimentos (drea de mnsum)
mesas y sillas estén impias y or para los par

83

¢

C

C

El proceso de descomide se realize segn las indicaciones del
érea ambiental, garantizando un carrecto destino final.

C

G

L

FECHA UNO {1) DE FUMIGACION
(ddimmiaaaa) 26[ ,2}24

EMPRESA

fmdigini

CONCEPTO
SANITARIO

Favoidole

s |l

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(dd/mmvanaa)

EMFRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/ssas)
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EMPRESA

Famdaghi) =

joidble

s 12 Jog oz

FECHA Do:gg;am c: :}ANQUE DE 20[ 0 2, 26

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

Favorble
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OBSERVACIONES
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LOMO DE CERDO | LOMO DE GERDO MUESTREADO | O 52 52 s s \
_ ENTROZOSEN | EN TROZOS EN PORCENTAJE ~
9-13 ANCS 5 SALSADE SALSA DE 50 ADECUAGIGN 102% | 104% 104 100% 100% 3
PRI, HARANIA CALIFICACION 3 3 a 3 3
PESO G VOLUMEN
it G 147 147 150 o
. ARROZ CON ARROZ CON PORGENTAJE
2eEtios ] PIMENTON PIMENTON 182 ADECUACION | % | B4% | 100% | 100% | 102% N s
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \
PESO O VOLUMEN \
3
ENSALADA CON | ENSALADA CON MussTREADO | 3 | 4 5 € . -
LECHUGA, LECHUGA, PORGENTAIE 08% | 108% 2
9-13 AROS 5 FRESA, MANZANA | FRESA, MANZANA 50 apecuacion | ! e loow | oo i 1o0% 3
Y CREMA DE ¥ CREMA DE \
LECHE LECHE CALIFICAGION 3 3 3 3 3 N
) PESO O VOLUMEN ~
' mussTrReaDe | *® # Y 8 48 M,
y TAJADA DE TAJADA DE PORCENTAJE - \
#114 ANOS 8 PLATAQ MADURO | PLATAO MADURO 2 ADECUAciOoN | 100% | 104% | 88% | oa% | 100% 3
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \
PESOOVOLUMEN § wap | 5ig 250 260 240 N
SOPA DE SOPA DE MUESTREADD S
9- 13 ANOS 5 CUCHUCODE | CUCHUCO DE 240 EOEEENT%JE 96% | 1000% | 104% | 1083% | 100% \ 3
CEBADA CEBADA RECUACION
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \
PESOOVOLUMEN | 50 | ogn 280 20 | 300 \‘\\
| MUESTREADQ
. SORBETEDE | SORBETEDE PORCENTAJE
B ANGH R MORA MORA 0 ADECUacion | '00% | 100% | 9% | a9 | f00% N N ¥
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \
PESO O VOLUNEN
1
e 02 103 104 104 104 \\
. UVAS CON UVAS CON PORCENTAJE
5 5 A 104 -
9-13ARCS b e noconcioy, | %% | oo | 00w | to0% | oo% N 3
CALIFIGACION 3 3 3 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):

CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

Joand 4 Ot lozda.

A
]
Doy

O QY TAU Y-

G

NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

SEmaen R A (ST
@l ronda




\ )
Codigo: FOR-PSS-246
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Versién: 1
AR ¥ FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANGLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE INTEGRALION SO0AL Péginﬂ 1 ds 1
SUBDIRECCION LOCALILOCALIDAD: Engativa SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: Comedor comunitario
UNIDAD OPERATIVA: LAS FERIAS
DIRECCION: Calle 79 #89Q- 55 TELEFONO: 3107297808
FECHA (de/mm/aaaa): 26/03/2025 OPERADOR: FUNDACION PASOS FIRMES
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA PROGRAMADA
LOMO DE CERDC EN| LOMO DE CERDO EN 1 g 9 9 9 9
TROZOS EN SALSA | TROZOS EN SALSA DE 2 9 9 9 9 9 3
DE NARANJA NARANJA 2 5 3 o 5 2
 con 1 9 9 g 9 9
ARRO.
PIMENTON ARROZ CON PIMENTON 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
ENSALADA CON ENSALADA CON 1 8 o 8 8 e
LECHUGA, FRESA, | LECHUGA, FRESA, 5 . 5 " ” -~ 3
MANZANA Y CREMA | MANZANA Y CREMA DE
DE LEGHE LECHE ” < i 5 - 5
DE PLATAQ | TAJADA DE PLATA ! e - : 2 :
TAJADA AJADA DE PLATAO
MADURO MADURO 2 9 g 9 o 8 3
3 9 g 9 9 9
cueHUo |sop " i 9 9 9 8 9
SOPA DE CUCHUCO |SOPA DE CUCHUCO DE
DE CEBADA CEBADA 2 g 9 2 i 9 3
3 9 9 9 8 9
1 8 9 9 9 9
SORBETE DE MORA | SORBETE DE MORA 2 8 9 9 9 9 3
3 8 9 9 9 9
1 9 9 9 9 9
UVAS CON YOGURT | UVAS CON YOGURT 2 g g 9 2 : 3
3 9 9 g 9 9
OBSERVACIONES:

FIRVIA PROFESIONAL __CIONGL_ OCIL ]t N o63)

NOMBRES Y APELLIDOS: E\[mq Ta

ronda Schdnet -

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

\ @
gapd T Ole oweda

NOMBRES Y APELLIDOS: lgqxt} Jdnek Cera \o7sdla




