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Guayaquil, 22 de Julio de 1994

Sra. Dra.

GLORIA BAJARNA

COORDINADORA DEL PROGRAMA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ESPOL

Ciudad

De mis consideraciones:

Por medio de la presente pongo a su consideracién el informe de
practicas profesionales, elaborado conforme a las disposiciones y
recomendaciones exigidas por el Programa.

Las prédcticas fueron realizadas durante un tiempo de 4 meses en la
INDUSTRIA DE ALIMENTOS COMIEXPRES3, concesionaria del Comedor de

Ingenierias de esta Universidad, entre otros.

Esperando satisfacer sus expectativas, gquedo de Usted.

Atentapente,

FABI RDUGA R.
mat.# 04-91010-5
c.i. 09-1070592-0
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Guayaquil, Julio 10 de 1994

CERTIFICADO

Por la presente certifico que la Srta. Fabiola Verduga Regalado,
con cédula de identidad # 09-1070592-0 realizbé sus practicas

profesionales en la empresa durante un lapso de 3 meses,

comprendidos entre el 07 de marzo y 07 de julio del presente afio.

Durante este tiempo la Srta. Fabiola Verduga demostré gran
responsabilidad y motivacién para realizar las diferentes labores

dentro de cada &area.

Extiendo este certificado a peticién de la interesada y autorizo

hacer uso del mismo en la forma que estime conveniente.

y v
4
MARTHA RIOS K.

GERENTE ENCARGADA
COMIEXPRESS

DE | 5 1ECNOLOGICAS
MR/jt

Cdla. ADACE, Calle A No. 609 entre Sa. y 10a. Teléfonos: 350663 -269271
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RESUMEN

El siguiente informe de préacticas profesionales incluye las
principales formas de organizacién para una empresa que da

servicios de catering, es decir entrega de comidas.

Este tipo de empresas se topa con innumerables problemas, ya que
dependiendo de los menus que incluyan en su lista, serd el numero

de procesos diferentes para elaborar productos diferentes.

Aproximadamente, se trabaja con 316 materias primas, cada una de
las cuales debe almacenarse en diferentes condiciones, aunque para
el efecto se las puede agrupar segun la temperatura a la cual deben

mantenerse.

Finalmente, cabe resaltar que la calidad es una caracteristica
psicolégica antes que material, y muy subjetiva en lo que a comidas
se refiere, es por ello que hay que estudiar no sélo los procesos
sino cémo deben ser los menus en cuanto a fondo y forma, es decir,
que contienen y cual es la combinacién adecuada para cada grupo

humano.




INTRODUCCION

Dentro de las diferentes &reas que componen COMIEXPRESS, pude
aplicar los conocimientos adquiridos, en tres areas diferentes: en

el area de produccién, de control de calidad y de mercadeo.

El area de producciéon esta compuesta basicamente por lo que es la
bodega, la cocina y la linea de servicio. Produccién se encarga de
programar la produccién semanal, formular, realizar la preparacioén
de las materias primas para su utilizacién, preparar el producto

(comida), servirlo, y finalmente realizar la limpieza del lugar.

El &rea de control de calidad incluye controles antes, durante y
después del proceso. Es decir, verifica la calidad de las materias
primas que se adquieren, su forma de almacenamiento, el proceso que
sigue cada ingrediente segun el menu del dia, la preparacioéon de la
comida en las diversas etapas, la presentacién y sazén final de la
misma, ademas del control de desperdicios. Cabe recalcar que sin la
aprobacién de Control de Calidad la comida no puede salir a

venderse en la linea.

Finalmente tenemos la seccién de mercadeo, la cual se encarga de
llegar hasta el propio cliente y realizar todas las investigaciones
necesarias para conocer los gustos y preferencias de la mayoria. Se
halla intimamente ligada a las dos &reas anteriores porque es la
encargada de retroalimentar toda esta informacién de modo que
Control de Calidad la analice, busque la solucién mads adecuada y la
transmita a Produccién para que ésta a su vez haga los correctivos

del caso. o,




DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Durante los 4 meses que realicé mis practicas, el horario de
trabajo fue de 8h00 a 17h00 de Lunes a Viernes. Laboré desde el 07
de Marzo hasta el 07 de Julio de 1994. Cabe recalcar que aunque mi
cargo fue sélo el de practicante, se me reconocié una cantidad
mensual correspondiente al sueldo basico, ya que se considerdé mi

trabajo util para los fines de la empresa.

A continuacién explicaré brevemente las principales funciones

asignadas y la manera en que se desarrollaron.

* Programacién semanal y mensual de la produccién:

Para ello se elaboré un menu general de 4 semanas de 7 dias (ya que
hay empresas que laboran los 365 dias del afio), basandonos siempre
en las opiniones y deseos de la mayoria. Cada dia incluye (Ver

anexo # 1):

COMPONENTE: PESO
* gopa O crema: 310 g

¥ plato fuerte:

- arroz 220 g
— racién proteica (carne,
pollo o pescado) 100 g
* acompafiante 100 g
¥ jugo 250 ml

Hay que tomar muchos puntos en cuenta para poder elaborar este
menu, tales como son:

1.-balance nutricional de la comida.

2.-costos

3.-preferencias y hadbitos alimenticios de los clientes

4.-disponibilidad de la materia prima.




Luego de un anadlisis relacionando todos estos factores y teniendo
un tiempo de prueba se pudo concluir lo siguiente para establecer

el menu:

a.-combinacién de sopas, plato fuerte, acompafiantes y jugo.

b.-combinacién de los platos durante la semana.

b.1 1 vez por semana pescado
5 b.2 1 vez por semana pollo
b.3 2 veces carne

b.4 1 vez plato variado: chaulafan, llapingacho, guatita.

c.—tipo de acompafante:

c.1 1-2 veces por semana ensalada
c.2 2-3 veces por semana frituras

c.3 1 vez por semana productos hornados

d.—-ademé&s, por lo menos 1 vez por semana debe haber 1

plato tipico.

¥ Andlisis nutricional del servicio de alimentacion:

El cé&lculo de la cantidad de calorias, proteinas, carbohidratos,
grasas, y magnesio de las comidas elaboradas en la empresa, se
realizé en base a la Tabla de Composicién de los Alimentos

Ecuatorianos.

Segun recomendaciones sobre el aporte de nutrimentos, un hombre de
23-50 afios requiere entre 2300-3100 Kecal. diarias.’

' BUENA NUTRICION: Aporte diario recomendado de nutrimentos.
pag. 509.




Dado que la mayoria de los consumidores se hallan dentro de este
grupo, y realizan una alta actividad fisica, los menus tienden a
cubrir sus necesidades en un porcentaje mayor al 50%, ya que el
resto deberan recibirlo de sus otras comidas, como son el desayuno

y la cena.

REQUERIMENTOS NUTRICIONALES APORTE NUTRICIONAL DE
DIARIOS COMIEXPRESS
CALORIAS 3100,0 Kcal 1604,14 Kecal  51,74%
PROTEINAS 56,0 g 49,70 g 88,75%
GRASAS 120,5 g 49,60 g 41,16%
CARBOHIDRATOS 426,2 g 222,20 g 52, 13%
MINERAL (Mg) 800,0 mg 636,40 mg 79,55%

Para la observacién de los calculos respectivos y ejemplos Ver
Anexos # 2 y # 3.

* Elaboracién, ejecucién, analisis y conclusiones de encuestas

evaluativas sobre el servicio que da la empresa:

En el caso concreto del Comedor de Ingenierias, la propia
Universidad realizé una encuesta en la cual obtuvimos una
calificaciéon de 80/100, Hasta el momento no se ha realizado otra,
ya que el mejor momento para realizarla seria al final del
semestre, de manera que se pueda evaluar en forma global el

servicio.




Sin embargo, para poder mejorar cada dia y corregir errores, se

realizan encuestas diarias, ya sea a través del buzén de
sugerencias, o a través del contacto personal con los estudiantes

y los profesores.

Por otro lado, COMIEXPRESS da servicios también en otros lugares,
en los cuales si hemos realizado encuestas para saber cuales son
los puntos a favor y en contra en cada comedor, y si estas se
repiten en todos o son particulares de cada uno de ellos (Ver anexo
# 4). De la misma forma se han instalado buzones de sugerencias que

nos permitan llevar un control diario del servicio (Ver anexo # 5).

* Elaboracién, ejecucién y andlisis de resultados de sondeos de

opiniéon para identificar tendencias de alimentacién colectivas:

Se lleva a cabo de manera parecida a las encuestas y cumple 2

funciones (Ver anexo # 6):

-Los gustos varian con el tiempo, y a medida que nuestro
paladar se acostumbra a un mismo sabor, la persona empieza a
sentirse cansada de la comida. He alli la importancia de estos
sondeos para que nos permitan detectar a tiempo cuando debemos

hacer cambios, y de qué tipo deben ser estos.

—Cada vez que la empresa ingresa a dar servicios a un comedor,
se realiza una encuesta de gustos y preferencias, la cual nos
permite realizar ciertas variaciones en su menu, para satisfacer a

la mayoria.

X Supervisiéon e inspeccion del servicio en otros locales:

Incluye lo que es la movilizacién hacia el local de los clientes
para verificar que todo marche bien, dialogar con los clientes,
remediar posibles fallas en el servicio, prevenir futuros

contratiempos y constatar la calidad del servicio.



* Control de calidad mediante pruebas de degqustacion:

Todos los dias, por lo menos 2 personas realizan un control de
degustacién de las comidas, las cuales deben ser de Control de

Calidad, Produccién, u otras personas entrenadas para el efecto.

Las muestras se cogen al azar y en caso de paradas diferentes, se
toman varias muestras, segun el numero de paradas. Cada persona
escribe sus opiniones y luego se comparan criterios, de modo que se
puedan realizar correcciones en caso de ser necesarias antes de que

la comida se envie a la linea.

Todos los dias se realiza un control de desperdicios, el cual
consiste en inspeccionar las sobras que quedan en los platos. Por
medio de este control podemos detectar la aceptacién que tiene cada
plato de nuestro menu, o si ese dia la preparacién fue mejor que en

otras ocasiones o en caso contrario hubo algun error. Ej:

DIA: LUNES XX DE XXXX DE 199X

Platos vacios 30%
De sopa 10%

De segundo 20%
Platos que han dejado carne 5%
Mucha carne 1%
Poca carne 4%
Platos que han dejado acompafiante 5%
Mucho 3%
Poco 2%
Platos que han dejado arroz 50%
Mucho arroz 3%
Poco arroz 30%
Algo de arroz 17%

Platos con desperdicios no comestibles 20%




Como conclusién podemos decir que en promedio la comida de ese dia

ha tenido una buena aceptacién. El porcentaje de personas que han
dejado el acompafiante o pedazos de carne alcanza apenas un 5% que
no es tan representativo. En lo que respecta al arroz, el
porcentaje es bastante elevado, sin embargo la mayor parte lo dejé
en pocas cantidades, lo cual sugiere que probablemente se esté

girviendo mucho, mads no que éste no haya sido de su agrado.

Con desperdicios no comestibles me refiero a huesos, tusas de
choclo, cueros, entre otros, que se encuentran principalmente

cuando se trata de sopas y segundos utilizando pollo.
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EJEMPLO DEL PROCESO DE UN MENU
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BREVE DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

COMPRAS: "

Las compras de materias primas puede realizarse por diversas vias,

tales como son:

* Por medio de proveedores fijos.(mayoristas)
* En el mercado.(minoristas)

* En tiendas determinadas. (mayoristas)

* En el supermercado

* A empresas productoras.

Estas se realizan en su mayoria los dias Sabados, y algunas se
realizan entre semana, debido a que no se consigue lo que se busca,
o por su alta perecibilidad, tal es el caso de las frutas, como por

ejemplo guineo, mandarina, etc.

RECEPCION DE MATERIA PRIMA:

El encargado de receptar la materia prima es el bodeguero. El es
guien elaborara las ordenes de ingreso de la misma bajo el visto
bueno de control de calidad, que debe hacer una .revisiéon previa
del estado en el cual llegan los productos, ya que si éstos no son
de la calidad adecuada, el producto final gque vamos a obtener

tampoco serd de la calidad que esperada por los clientes.

SELECCION:

Consiste en escoger la materia prima de mejor calidad y rechazar la
de baja calidad es decir, aquella que no cumple con los sestandares
de calidad de la empresa. Asi mismo se procede a eliminar cualquier
tipo de impureza de naturaleza biolégica tal como producto en
proceso de descomposicién, o no biolégica como es el caso de

piedras, plasticos, piolas, etc.



PESADO Y EMPAQUETADO:

Una vez seleccionado el producto, se procede a registrar su peso al
ingreso, y en caso de ser necesario, empaguetarlo convenientemente

de acuerdo con las normas que sigue la empresa.

Asi, la pata se suele envolver en papel termoadherible, el cual es
impermeable al agua, pero permeable al oxigeno, y protege al

alimento de cualquier contaminacién.

ALMACENAMIENTO:

El almacenamiento de las materias primas se realiza de la siguiente

manera:

— Las carnes y productos cadrnicos se guardan en el congelador,

a temperaturas de aproximadamente —-18°C.

- Los lécteos se mantienen generalmente en refrigeracién,
siempre y cuando se usen en la semana, caso contrario, se mantienen
en congelacién, excepto el caso de helados que siempre se almacenan

a temperaturas de congelacién.

- Los vegetales al igual que los huevos, se mantienen

refrigerados.

— Los productos secos abarcan todos aquellos que se mantienen
al ambiente, tal es el caso de la papa, arroz, polvos como

condimentos, sal, harina, etc.

*Control de Calidad debe verificar el almacenamiento adecuado de
los productos, asi como el estado de los mismos al salir de bodega

y pasar al &area de produccién.



ORDEN DE PRODUCCION:

vl &

De igual manera que al ingreso, al salir los alimentos de la bodega
se elabora una orden de egreso, la cual sé6lo se realiza con la

correspondiente orden de produccién.

Esta orden de produccién consiste en la lista de materiales
necesarios para la elaboracién del menu de ese dia, y viene dada

por las macro y micro férmulas predeterminadas de la empresa.

PROCESO:

Aqui es donde se empieza con las operaciones unitarias tales como
pelado, cortado, troceado, para luego seguir con la mezcla de
ingredientes, coccién, o cualquier otro procedimiento requerido

para el menu del dia.

Todo el proceso es supervisado por el jefe de produccién, verifica
que se cumplan los procesos segun los manuales, y Z¥control de
calidad, quien a su vez determina la presencia de fallas en la

produccién, y si un producto debe o no salir a la venta.

SERVIR:

La atencién es por medio de lineas de autoservicio, es decir que el
propio estudiante pasa a través de la linea, mientras se le sirve

cada componente del menu.

Las sefioritas que atienden deben entrenarse previamente para que
sepan porcionar correctamente las cantidades de modo que sean
equitativas, y ademés deben distribuir bien la comida para resaltar

la presentacién del plato.




REINGRESO DE PRODUCTO NO UTILIZADO:

Se refiere estrictamente al caso en que la materia prima
preelaborada no se haya utilizado, con esto me refiero a zanahoria
pelada, papa, carne no cocinada, en fin todo producto que no haya
sido mezclado ni sufrido temperaturas que les puedan afectar.

*Como siempre Control de Calidad debe dar su visto bueno.
RECOLECCION DE VAJILLAS:

Una vez que se recogen los platos se procede a analizar los
desperdicios y luego eliminarlos, para poder efectuar la limpieza
adecuada.

LIMPIEZA:

El tipo de limpieza que se da es:

Para la vajilla:

- Los platos se enjuagan con un detergente y la ayuda de un
estropajo, para luego introducirlos en la lavadora de platos. Esta

se encarga de realizar el lavado automadticamente con agua caliente.

Para los pisos:

- S5e usa un detergente con mayor concentracién y un enjuage
con un desinfectante como PINOKLIN, Finalmente, se trapean con agua

caliente y otra persona se encarga de secarlos



Para los utensilios:

- Muy similar al caso de la vajilla con la diferencia de que

en este caso es necesario aplicar un mayor esfuerzo para eliminar

los residuos que se queden en el fondo de las ollas.

Para el local:

- Se realizan 2 tipos de fumigaciones cuyo fin principal es
atacar cualquier posible invasiéon de cucarachas u otro insecto. Una
es la fumigacién diaria, la cual se hace solo en los bordes
inferiores de las paredes, especialmente en Areas mads expuestas a
la contaminacién. La segunda es una fumigacién general la cual
incluye el &area de todo lo que es bodega, cocina, comedor de
profesores y de los estudiantes. Esta se realiza al final de cada

semana.




ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

ANTECEDENTES :

INDUSTRIA DE ALIMENTOS COMIEXPRESS nace con la visién de proveer un
servicio de alimentacién diferente al sector industrial. Cuenta a
la fecha con un grupo de Tecnélogos en Alimentos graduados en la
ESPOL y Chefs con experiencia culinaria en los mejores hoteles y

restaurantes de nuestra ciudad.

En sus inicios COMIEXPRESS atendia aproximadamente 50 almuerzos al
dia, al cerrar el afo 1993 ya servia 1200 comidas diarias, y en la
actualidad provee mas de 1300 comidas, gracias a la confianza que

le han brindado empresas como:

- ESPOL: Comedor de Ingenierias de la Universidad por 2 aftios
consecutivos. (500 personas)
EMPESEC: Elaboradora de atun STAR-KIST. (460 personas)
= AUTOLASA: Compafiia Vendedora de Vehiculos.(75 personas)
TECAUTO: Compafiia Vededora de Vehiculos. (35 personas)
CORPORACION FINANCIERA NACIONAL: Empresa de caracter mixto

estatal-privada.(90 personas)
- BALROSARIO: Elaboradora de balanceados de pescado. (30

personas)

LOCALIZACION:

Dependiendo del tipo de industria o empresa que sea y las
instalaciones que ésta posea, los alimentos pueden prepararse bien
en la cocina de la misma empresa, como es el caso de la ESPOL, o en
caso contrario, se elaboran en una cocina central propiedad de
COMIEXPRESS desde la cual se despacha la comida a los diferentes
locales. Dicha matriz se halla ubicada en el parque industrial LOS
SAUCES Km 10 1/2 via Daule 6 Km 25 via Perimetral.




El servicio de comida se puede presentar de 3 maneras:

- Por medio de lineas de autoservicio cuando la compafiia

dispone de ella.

= Por medio de servicio en el mismo local y mantenimiento de
la temperatura por medio de una cocineta y de termos segun sea el

caso.

- Por medio de servicio en platos de microonda, los cuales se

calientan a medida que las personas llegan a servirse su plato.

TAMANO FISICO:

En el caso de la ESPOL, la cocina tiene un tamafo fisico de

300 m? aproximadamente, &rea que incluye:

* Bodega de productos secos: polvos, productos de baja
perecibilidad.

* Congeladores y refrigeradores: productos perecibles.

*¥ Area de cocina: hornos, mesones, cocinas, sartén basculante,
freidoras, cortadoras.

* Comedor de profesores

¥ Oficina

TAMANO DE PRODUCCION:

En la cocina de la ESPOL existe capacidad instalada para dar
gervicio de alimentacién a 1000 personas aproximadamente, pero esta
capacidad es subutilizada, ya que el promedio diario de comensales
llega a 450 - 500 como maximo en las épocas altas de ventas, y a

100 - 200 en las épocas bajas, como son las vacaciones y examenes.




En cifras, esto demuestra un rendimiento sumamente bajo, como

podemos observar:

500
x 100 = 50%
1000

Para llegar entonces a cubrir 1000 almuerzos diarios, deberia
incrementarse el Area de la bodega, ya que aumentaria

considerablemente la cantidad de materias primas a adquirir.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Es notorio el gran interés que ha despertado en nuestra ciudad este

tipo de industrias. La competencia desde hace 1 afo se ha
incrementado répidamente, es asi como actualmente existen
aproximadamente unas 12 empresas que se dedican a este tipo de

servicios.

La rentabilidad puede ser muy buena si se lleva un buen control y
organizacién, pero igualmente requiere de mucho sacrificio vy
constancia, ya que los riesgos son muy elevados y peligrosos en el

caso de fallas en los puntos de control.

Para los empresarios, un servicio de este tipo ha tenido muy buena
acogida, pero aun existe cierto escepticismo en gran parte del
sector industrial, quienes no consideran la importancia que tiene
una buena nutricién y los efectos positivos que conlleva tales

como:

- mejorar rendimientos
- crear un ambiente favorable de trabajo

- mejorar la disposicién para el trabajo

Para mi ha sido una experiencia muy interesante, sobre todo en lo
que a manejo de materias primas respecta, pero dado que este tipo
de industrias son completamente nuevas en nuestro pais, aun les
falta aplicar sistemas mads eficaces para el control de sanitacién
y conseguir mejores proveedores de alimentos, para obtener asi una

me jor calidad.
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ANEX0 # 2

CALCULO DE REQUERIMENTOS

CALORIAS TOTALES:

Kilocalorias
2900
2700

PROMEDIO: .

PROTEINAS:
Generan 4 Kcal por gramo.
Requerimentos: 56 g diarios’
56 g * 4 Kcal/g = 224 Kcal
(224 Kcal / 2800 Kcal) ¥ 100

8% del total de Kcal

CARBOHIDRATOS:
Generan 4 Kcal por gramo.
Requerimentos: 55% del total de Kcal’
(2800 Kcal * 55/100) = 1540 Kcal
1540 Kcal / 4 Kcal/g = 385 g

GRASAS:

Generan 9 Kcal por gramo.

Requerimentos: 35% del total de Kcal’l
(2800 Kcal * 35/100) = 980 Kcal
980 Kcal / 9 Kcal/g = 108,88 g

! BUENA NUTRICION: Normas sobre el aporte de nutrimentos.
Pag 505.

! BUENA NUTRICION: Pag 110, 45, 75. ‘

|
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ANEXO # 4

EVALUACION DEL SERVICIO

A nuestra distinguida clientela:
Su opinién es muy importante para nosostros, necesitamos conocerla,

por favor ayudenos, poniendo una (x) en la opcién que crea

conveniente.

a) El sabor de las sopas y cremas me parece:
Pésimo ... Malo ... Bueno ...
Muy Bueno ... Excelente ...
b) Considero que generalmente los jugos son:
Pésimos ... Malos ... Buenos ...
Muy Buenos ... Excelentes ...
c) Considero que el plato fuerte (2 plato) es:
Pésimo ... Malo ... Bueno ...
Muy Bueno ... Excelente ...
d) De manera general, considera que el sabor de las comidas es:
Pésimo ... Malo ... Bueno ...
Muy Bueno ... Excelente ...
e) Considero que el personal que me sirve la comida es amable:
Nunca ... Rara vez ... De vez en cuando ...
Frecuentemente ... Siempre ...
f) El piso, los cubiertos, las vajillas en general se encuentran
limpios:
Nunca ... Rara vez ... De vez en cuando ...
Frecuentemente ... Siempre ...
XXX Sugerencias **X
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ANEXO # 5

Fecha

;Qué te parecio la comida de hoy?

Elprimero @ @S o %

Elsegunto . ° it o 0 L g
Acompanamte & v Lld fe




ENCUESTA DE _PREFERENCIAS

Definir CALIDAD en un producto que comemos depende de si nos
sentimos satisfechos con lo recibido. Siendo Usted quien decide lo

que quiere comer, es muy importante su opinién para nosostros.

Para poder utilizar sus opiniones necesitamos que sea lo mas
imparcial posible y muy concreto al responder a las siguientes

preguntas:

a) Cuando me sirven la comida espero:
- comer muy poco, mi dieta es restringida
- comer poco, pero que me permita seqguir trabajando /
- comer bastante hasta quedar satisfecho
- comer lo suficiente como para no cenar en casa
b) Cuando como, la cantidad de grasa:
- no me importa
- me importa un poco
- me importa mucho ./
- es sumamente restringida por mi salud
c) El pescado wme gustaria verlo en mis comidas:

= nunca

- una vez cada 15 dias
- una vez a la semana
- dos veces a la semana v/
d) Marque en orden de preferencia las siguientes opciones:

- carne

|
- pescado ‘
- pollo |
|
l



e) Con qué frecuencia quisiera ver ensaladas en sus comidas:
= nunca
- una vez cada quince dias
- dos veces a la semana
- mas de dos veces a la semana /
f) Para comer en casa sSOy una persona:
- muy exigente
- exigente
- como de todo /
g) Su edad fluctua entre:
- 20 y 30
- 31y 40 7/
- 41 y 50
- 50 o mas
h) Imagine comidas que lo harian sentirse feliz y déjenos saber
cuales son:

sSopa plato fuerte

i) Indique 2 comidas que detestaria encontrar en su plato:




