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Fecha de elaboracion: 09/09/2024 Auditoria Interna No.

LIDER DE ROCESO Y/O PROCESO, PROYECTO

SERVICIO DE APOYO DE ALIMENTACION — JUAN ALEXIS ARCHILA MANRIQUE- SUBGERENTE
ADMINISTRATIVO Y FINANCIERO

1. OBJETIVO

Evaluar y determinar el grado de cumplimiento del Servicio de Apoyo de Alimentacién de la ESE
Hospital del Sarare contratado con la Empresa Asociativa de Trabajo en la Rama de la Salud
‘EMSOTRASALUD”, segun contrato HS-002 de la vigencia 2024 con los requisitos legales y
reglamentarios, estableciendo su eficacia, eficiencia y efectividad.

2. ALCANCE

Evaluar y determinar el grado de cumplimiento del Servicio de Apoyo de Alimentacion de la ESE
Hospital del Sarare contratado con la Empresa Asociativa de Trabajo en la Rama de la Salud
“‘EMSOTRASALUD”, segun contrato HS-002 de la vigencia 2024 con los requisitos legales y
reglamentarios, estableciendo su eficacia, eficiencia y efectividad.

3. CRITERIOS

Decreto 3075 del 1997

Decreto 539 de 2014

Resolucién 2674 de 2013. Ministerio de Salud y Proteccion social, Art 126 del Decreto Ley 019 de
2012.

Ley 1712 de 2014. Ley de transparencia y acceso a la informacién

Ley 1474 de 20211. Estatuto Anticorrupcion.

4. EQUIPO AUDITOR

Yenny Carolina Suarez Lider de Auditoria / Asesora Control Interno
Geraldine Real Lozano Auditor/ Profesional de Apoyo Control Interno
Reunidén de Apertura Ejecucién de la Auditoria Reunién de Cierre
. ~ 03/09/24 06/09/24| . ~
Dia | 02 | Mes 09| Afio| 2024 | Desd D/M/A Hasta D/M/A Dia | 09| Mes| 09 | Afno| 2024

| 5. INFORME DE VERIFIACION (RESUMEN EJECUTIVO) |

En el presente informe se presentan los resultados de la Auditoria  del servicio de apoyo de
alimentacion realizada en el marco del Plan de Auditoria Interna de Control interno.

La evaluacion se llevd a cabo de acuerdo con normas, politicas y procedimientos de auditoria, el
proceso de auditoria se inici6 con la carta de compromiso, de representacion y reunion de apertura de
la auditoria.

Metodologia

1. Entendimiento y recorrido de:
a) Proceso y flujo de informacion
b) Areas involucradas en el proceso
c) Actividades de control a nivel entidad


https://www.funcionpublica.gov.co/eva/admon/files/empresas/ZW1wcmVzYV83Ng==/archivos/1525712069_2e12ab7c5de10ff904ce54674a3c8081.pdf
https://www.funcionpublica.gov.co/eva/admon/files/empresas/ZW1wcmVzYV83Ng==/archivos/1525712069_2e12ab7c5de10ff904ce54674a3c8081.pdf
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2. Identificacion, valoracion de riesgos y controles clave del proceso.

3. Planeacion y ejecucion de pruebas a controles (disefio, efectividad, detalle).

4. Identificacién de posibles brechas de control y oportunidades de mejoramiento.

¢ Revision de expediente de contratacion (Requisitos del personal)

¢ Revision de formatos de captura de informacion, y listas de chequeo actuales

o Verificacion del ciclo de actividades del servicio de Alimentacién (Infraestructura,
abastecimiento de agua, disposicion de residuos, instalaciones sanitarias, requisitos higiénicos
de fabricacion, almacenamiento y distribucion).

e Revisidon de procedimientos, manual, instructivos del servicio

e Revision del cumplimiento normativo

5. Discusién y validacion del informe con el del lider del proceso y definicion de planes de accién

estructurales para su mejoramiento.

Cada etapa de auditoria (entendimiento del proceso, evaluacion del riesgo, evaluacién y prueba de
controles) sera desarrollada mediante:

1.
2.
3

4.
5.

Lectura de la documentacion relacionada con proceso contractual.

Inspeccién de documentos relacionados con la ejecucién del proceso;

Observacion del ciclo de actividades del servicio de alimentacion (Verificacion de
infraestructura, dotacién, insumos).

Entrevistas/observacion con el personal involucrado en el mismo;

Verificacion de la prestacion del servicio de alimentacion

Cronograma

Las fechas estimadas para el desarrollo de este trabajo son las siguientes:

Actividad Fechainicio
Reunién de Inicio de la Auditoria 02 de septiembre del 2024
Planeacion 02 de septiembre del 2024

Ejecucion (cotejar los registros y/o controles que
amparan las diversas actuaciones de los | 03 de septiembre del 2024
subprocesos)

Socializacion informe preliminar 09 de septiembre del 2024
Emisién de Informe Final 13 de septiembre del 2024
Entrega de Plan de Mejoramiento 13 de septiembre del 2024
Seguimiento Plan de Mejoramiento 13 de octubre del 2024
Actividad Fecha inicio
Reunion de Inicio de la Auditoria 02 de septiembre del 2024

Planeacion 02 de septiembre del 2024
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Ejecucion (cotejar los registros y/o controles
gue amparan las diversas actuaciones de los | 03 de septiembre del 2024

subprocesos)
Socializacion informe preliminar 09 de septiembre del 2024
Emision de Informe Final 13 de septiembre del 2024

Entrega de Plan de Mejoramiento 13 de septiembre del 2024




SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

':ﬂ'; HOSPITAL 00 gE|01-FO1 INFORME DE AUDITORIA INTERNA

D ;EL SARARE ’ REVISION No. 1

—

Evolucionamos pensando en usted

TRD. 302.13.60 Péagina 4 de 26
Contenido
L. METODOLOGIA ...ttt sttt a st s s et an et enseassnesessananeas 5
2. ASPECTOS GENERALES.......o oottt ettt st s te s te s te e st s e st e s teeste e baesaeasneesnseenseensens 5
1.1 Informacion dOCUMENTATA..........cccueiiieieie ittt 5
1.2 Sistema de iNfOrMACION .........cviiiieieeee et 6
1.3 Concepto sanitario para funCioNaMIENTO ..........cccccueiieiiiieie e 6
1.4 Verificacion de hojas d€ VIH@.........cceiiiiiiiiiiieie ettt be e nre s 7
1.5  Plan de CapaCItACION ........ccciiuiieiieieiee ettt se et ene s 8
1.6 Sistema de Seguridad y salud en el trabajo..........cccceveiiiiiiiiiie 9
3. INFRAESTRUCGTURA . ...ttt ettt et s e e s e e e s te e e te e e s ateeeabaeesabaesataeessaeansaeesateeenseeessaesnseeensees 9
1 A Mo Tor=1 [ 1= T (o] g B VA= ot o7 =< o L OSSPSRV RRURPPRN 9
3.2  Ambientes, diSENO Y CONSIIUCCION ........c.coveiiiieiieeie e 9
3.3 ADASIECIMIENTO U8 AQUA ......cue ittt sttt 10
3.4 Disposicion de residuos lHquidoS Y SOIAOS .........ccuciiiiiiiiiee e 10
3.5 INStalaCiONES SANITAMAS .....c.oiviiviiiiiieieie et sttt es 11
4. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION.......ccooiiieereeeeeeeeesesnen, 11
4.1 RecepcCion de MAaterias PriMAS.........ccceiiveiueiieeiieiiesieese e e e e seeste e sre e e eresreesteeeesrees 11
b. Almacenamiento de Materias PriMAS.........ccccveiviiieiicie e 12
4.2 Limpiezay Desinfeccion de alimentos ... 15
G B o (=T o= U= (o (o] [OOSR RTRURORRSRN 15
5. DISTRIBUCION DE ALIMENTOS .....oiiuiiieiieiteesesesesssesssssssssessssssse st ssssssssssesssessssssesssesssessssssssssssnes 16
5.1 Verificacion €N 10S SEIVICIOS ........uuuiiiieriiiiiie sttt sttt ene e s 16
6. ACTIVIDADES DE ASEQ Y LIMPIEZA. ...ttt ettt sttt sttt snteesteesbeesaeesanesns 16
6.1 CONLIOl A8 PIAGAS. ... cveeeiticiectieiee ettt ettt st sre e s e e neeneeneas 17
7. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS. ....eoveeeeeeeeeeseeeeeeeesesseeesesesseeesessessesessesses 17
8. CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO ..ottt sttt sieesteesteesetesatesbesbeessaesseesseesnsesnsesnsessseesanesns 17
0. FORTALEZAS ...ttt ettt sttt ettt e st st s st e e te e s beesbeesatesatesabeenbeebeesbeesatesatesnsaesbeesaeesanesas 18
10. ASPECTOS POR MEJORAR/ RECOMENDACIONES. ..ottt sttt 18
11. NO CONFORMIDADES Y/O HALLAZGOS/ ...ttt ettt ettt testeesteeste e stae e stesteete e nn e 20

11.1 No conformidades identificadas en la Auditoria interna realizada en la vigencia 202420
12. CONCLUSION GENERAL.......ocvieeteeeeeeeeeeesesessesesessesesses s sssessesassasssssssssssasssssssssssssssasssssssssssssssssssessnes 20

13. ANEXO EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS..........ooooiiiiiiiiii i s 21



': '; HOSPITAL €00 SEi01-FO1
D”EL SARARE REVISION No.

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

al del Estadoy 1

INFORME DE AUDITORIA INTERNA

Evolucionamos pensando en usted

TRD. 302.13.60

1. METODOLOGIA

Pagina 5 de 26

El equipo auditor interno realizé visita a la cocina del Hospital del Sarare ESE, la auditoria fue
atendida por el funcionario administrador y la profesional de Nutricion, se realizd entrevista al
personal encargado de la cocina y de la dispensa, se indag6 sobre el ciclo operativo desde que se
toma la orden de los servicios hasta la entrega en los mismos, asi como la disposicion final de los
residuos.

Se inspeccionaron los documentos registros, se inspecciond directamente las neveras, armarios,
alacenas de depdsitos de alimentos, asi mismo el estado de equipos de trabajo como lavaplatos,
estufas ollas, neveras, congelador, etc.

Se aplicé una lista de chequeo con los siguientes capitulos:

No CAPITULO

1 | ASPECTOS GENERALES

2 | LOCALIZACION Y ACCESO

3 | DISENO Y CONSTRUCCION

4 | ABASTECIMIENTO DE AGUA

5 | DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS

6 | INSTALACIONES SANITARIAS

7 | CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE
ELABORACION

8 | PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

9 | REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

10 | ALMACENAMIENTO FRIO

11 | ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SECOS

12 | ALMACENAMIENTO DE TUBERCULOS

13 | CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

14 | DISTRIBUCION

EVALUACION TOTAL: SE APLICARON 95 ITEMS DE LOS

CUALES DIO CUMPLIMIENTO A 69 PREGUNTAS
% DE CUMPLIMIENTO: 72.63%

2. ASPECTOS GENERALES

1.1

Informacién documentada

La informacion documentada se ubica de manera digital y en fisico anexa al proceso de contratacion.

Manual de almacenamiento alimentos perecederos; contiene la clasificacion de alimentos

secos, refrigeracion y congelacion.

Manual de bioseguridad: uniforme gorro, tapaboca, guantes delantal impermeable, zapatos
Desinfeccion: documenta hipoclorito de sodio de uso comudn concentracion 5.25% mezclan

500cm con 500 cm de agua Ver tabla dilucion solo lo hacen con verduras.
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e Manual de buenas préacticas: documentado del personal lavado de manos con agua y jabén
antibacterial, uso de cepillo para ufias y yema de dedos, toalla desechable. Examenes
médicos minimo uno al afio, andlisis coproparasitorscopico.

e Control de plagas: documenta formato control de vectores FT CV. Método quimico fumigacion
semestral, los demas no dice periodicidad los demas métodos técnicos insecticidas,
nebulizacion, aspersion, insecticidas en gel.

e Manual de dietas: se actualiza periddicamente, se evidencia conformacion de cada dieta.

¢ Manual de limpieza y desinfeccion: relacionar pagina 6 areas: recepcion materias primas no
tiene, si tiene identificado y sefalizado area de procesamiento, area de refrigeracion y
congelacion, cocina area administrativa, locker, bafio comedor y cuarto de almacenamiento
seco.

¢ Manual manipulacion de alimentos con definicion de cursos y examenes.

e Manual recibo y control de materia prima: utilizar termometro de punzén limpio seco y
desinfectado para controlar temperatura mercaderia, parece no se evidencia. PAGINA 7
Temperatura de los alimentos.

¢ Manual manejo de residuos: se evidencia colores de canecas actualizado, bolsas y lavado de
manos.

¢ Manual de emergencias

¢ Formatos: registro de temperatura, formato de pedidos viveres, formato cambio de minutas,
formato

1.2 Sistema de informacion

Se realiza de manera manual, a través del insumo generado en el censo de lo servicios,
posteriormente lo registra en el formato de minutas y lo remiten al personal de cocina. En cuanto a
temas administrativos, se realiza digitacion de la informacién en formato Excel en el cual totalizan las
cantidades diarias.

13 Concepto sanitario para funcionamiento

Se evidenci6é acta de inspeccion con enfoque de riesgo para establecimiento de preparacion
de alimentos expedido el 15/12/2023 con un porcentaje de cumplimiento de 82% con hallazgo
de:

» 4.4. condiciones de almacemiento (ordenar &rea de almacenamiento).

» Recipientes solidos.
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Notificacién del 16/05/2024 con resultados emitido por laboratorio de salud publica fronterizo
con muestra de alimentos con resultado de: cumple todos los criterios.

1.4  Verificacién de hojas de vida

Descripcion Observacion
Hoja de vida de nutricionista Se presenta Hoja de vida de Judith Liseth Soler Martinez, se
verifica RETHUS se encuentra vigente.
Hoja de vida de operarios Cuenta con 10 Operarios, de las cuales se toman dos hojas de vida

de manera aleatorio.

Luz Miryam Duarte Olaya: carnet de  manipulacion de alimentos
de 2018.

Esquema de vacunacion: No se evidencio carnet de vacunas
Examenes de laboratorio: 08/03/2024 (Coproldgico, Parcial de
orina, KOH de ufias y lesiones de piel ) no se evidenci6 Frotis y
cultivo de garganta.

Se evidencia examen periédico ocupacional del 14 de junio de
2024

Jasbleidyz Mireya Patio Toloza: carnet de manipulacion de
alimentos de 2018.

Esquema de vacunacion: No se evidencid carnet de vacunas
Exéamenes de laboratorio: 26/03/2024 (Coproldgico, Parcial de
orina, KOH de ufias y lesiones de piel ) no se evidencio Frotis y
cultivo de garganta.

Se evidencia examen ocupacional periodico del 13 de junio de
2024

REQUISITOS DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

De acuerdo al documentado en el Manual de Manipulacién de Alimentos pagina 13 describe que el
personal debera contener las siguientes especificaciones:

e Las caracteristicas del personal manipulador deberan tener un reconocimiento meédico el cual
se realizar4 cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiol6gicas,
especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion segun el
Decreto 3075 de 1997.

MEDIDAS DE TIEMPO DESCRIPCION
CONTROL
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e Coprologico
Realizar cuando ingresa y se e Parcial de orina
Examenes repiten cada 3 meses e Frotis y cultivo de garganta
e KOH de ufas y lesiones de piel
1 dosis cada 10 afios e Tétano — Difteria
1 dosis cada 20 afios e Fiebre Amarilla
1 dosis cada 3 afios e Tifoidea
Dosis 0,6-12 meses
Esquema de e Hepatitis A
Vacunacion 3- Dosis control e Hepatitis B
Titulos después de vacunacion
_ . ¢ Influenza
1 dosis anual con cepa del afio e Covid 19
3 dosis

Actualmente la normativa vigente no establece un plazo de caducidad especifico para el carnet o
certificado de manipulacion de alimentos, la academia de formacion, o las propias empresas
contratadoras, eligen qué plazo de renovacién recomendar para actualizar la formacion en
manipulacién de alimentos.

Generalmente, el periodo de renovacién mas habitual es de 4 afos, pero depende de varios factores,
uno de los motivos principales son las posibles actualizaciones o cambios en los procesos de
seguridad alimentaria y sus rutinas. Otro motivo de gran importancia son los posibles cambios en la
normativa vigente.

Se realiz6 verificacion de dos hojas de vida seleccionadas de manera aleatoria y se pudo evidenciar.

» No se cuenta con una Unica hoja de vida consolidada, se evidencié una parte en magnético,
en fisico, pero en diferentes sitios los examenes, vacunas, cursos y otra en el Sistema de
Seguridad y salud en el trabajo.

En cuanto a la presentacion y uniforme se evidencio6:

» Cuenta con uniforme completo impermeable, calzado cerrado.

» Cuenta con un uniforme para el area de preparacion y otro para la distribucién de alimentacion
en los servicios del Hospital.

» Se evidencio uso de gorro, algunos con tapabocas, pero el calor afecta mucho el uso de este
altimo.

15 Plan de capacitacién

Cuenta con un cronograma de capacitacion anual, en que se realizan en el horario de 6-7 pm
para que todo el personal se encuentre disponible, asi mismo se logré evidenciar que para la
ultima capacitacion del mes de agosto fue la de postura en el sitio de trabajo con 11 personas
en lista de asistencia y se realizan pausas activas dependiendo del turno del dia.
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Se conto6 con el acompafiamiento de técnico de SST, se evidencié expediente con los requisitos del
sistema, plan de capacitacion y demas aspectos de las hojas de vida laborales relacionadas al SST.

El sistema se encuentra actualizado a la fecha, se evidencié matriz de riesgos y peligros; no se
evidencia registro de entrega de EPP, se evidencia porcentaje de implementacién del Sistema.

3. INFRAESTRUCTURA

3.1 Localizacion y acceso

El servicio se encuentra ubicado en la Sede principal del Hospital del Sarare, aislado de cualquier
foco de insalubridad, sus accesos estan limpios, sin basuras con superficie pavimentada y

sefalizado.

3.2 Ambientes, disefio y construccion

AMBIENTES:
En cuanto a los ambientes se evidencio:

AMBIENTE SE EVIDENCIA
Se evidencia ambiente de administracion del servicio SI
Se evidencia ambiente para recepcion NO
Se evidencia ambiente para almacenamiento: viveres secos, refrigeracion para Sl
viveres perecederos, despensa diaria.

Se evidencia ambiente de preparacion, coccion Si
Se evidencia ambiente de distribucion NO
Se evidencia ambiente comedor SI
Se evidencia ambiente parqueo y lavado de carros termos NO
Se evidencia ambiente para lavado de ollas, utensilios y de vajilla  en forma | Si
separada

Se evidencia ambiente para vestuario de personal SI
Se evidencia unidad sanitaria con ducha NO
En instituciones de cierta magnitud, deberan contemplarse una oficina para personal NO
nutricionista dietista a partir de 50 camas. Las oficinas para administracion del
servicio y

para nutricionista y dietista seran independientes.

Se evidencia en las areas extintores y botiquin para primeros auxilios. Sl
Se evidencia suficiente iluminacién para poder trabajar de forma segura y que no NO
altere las caracteristicas de los alimentos
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INFRAESTRUCTURA:

TECHO: Se evidencia techo con cielorraso el cual tiene irregularidades que ameritan proceso de
mantenimiento correctivo.

PAREDES: Se evidencia pintada, con ceramica.
PISO: Se evidencia con ceramica, limpio.
Respecto a los ambientes, el administrativo es compartido con la profesional de Nutricion.

El &rea administrativa no permite visualizacién hacia el interior de la cocina para facilitar la inspeccion
visual.

Se evidenciaron extintores en adecuadas condiciones, libres de obstaculos y sefializados, también se
evidenci6 botiquin de primeros auxilios.

La recepcion se realiza donde estan ubicados los refrigeradores, y la distribucién se ubica al ingreso
en los carritos de alimentos.

La temperatura se ve afectada por el estado regular de extractores de aire, y el area reducida para
el servicio. Sin embargo, se facilita la operacién de limpieza.

Se evidencié puerta de ingresos adecuada, ventanas y aberturas para circulacion de aire estan
protegidas por mallas, las mesas empleadas para el manejo de alimentos son de acero inoxidable
lista y bordes sin aristas.

La iluminacién no es adecuada requiere mantenimiento correctivo, y las paredes y pisos por ser una
edificacion antigua tiene su desgaste, sin embargo, se evidencia actividades periddicas de limpieza,
lavado de superficies.

3.3 Abastecimiento de agua

Se evidencia disponibilidad de agua potable, se dispone tanque de almacenamiento de agua el cual
es con el que cuenta el Hospital para todas sus actividades, a este tanque se le realiza su
mantenimiento preventivo, y lavado periédico, asi como las pruebas de laboratorio que garantiza la
calidad adecuada del agua.

No se evidencio grifos de agua caliente.

3.4 Disposicion de residuos liquidos y sélidos

Dentro de la cocina se evidencié recipientes improvisados para recoleccion de sobrantes de comida.

Se evidencia punto temporal de almacenamiento de residuos, posteriormente se traslada al centro de
acopio de residuos de la ESE, con separacion adecuada.
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Se evidencid sanitario independiente del Vestier, en este se evidencidé dispensador de jabén, no se

evidencié dotacidn con toallas de papel, ni papel higiénico.

El lavamos esta ubicado dentro de las instalaciones del bafio.

4. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION

4.1 Recepcién de materias primas

En la pagina 6 del MANUAL DE ALMACENAMIENTOS DE ALIMENTOS PERECEDEROS describe

las especificaciones para el recibo de materia prima.

PROCEDIMIENTO

RESPONSABLE

1. Alistarse para el recibo
El area como el personal deben estar preparados con anticipacion al
momento del recibo.

Auxiliar de dietas

Nutricionista

2. Inspeccionar la mercancia

e Cantidad: todos los productos deben contarse
cuidadosamente para cerciorarse de que si llego la cantidad
solicitada

e Peso o volumen: cuando se reciben productos en bloque se
deben remover el exceso de papel o de hielo antes de pesar

e Calidad: comparar los productos con las listas de
especificacion, con el fin de verificar que si se ajustan a ellas

o Temperatura: debe tomarse la temperatura de los alimentos
gue se estan recibiendo, viendo que la misma sea la que se
indica en las especificaciones

Tengan en cuenta los siguientes pasos:

e Utilice un termémetro de punzén limpio, seco y desinfectado
para controlar la temperatura de su mercancia

¢ Antes de cada toma de temperatura desinfecte el termometro,
pasando un algodon embebido en alcohol 70° o equivalente

e Asegurese de tomarla en el centro del producto recibido o
entre paguetes, especialmente si se trata de alimentos
congelados, espere a que los nimeros se estabilicen antes de
realizar la lectura de la temperatura.

e Si usa el termémetro para medir la temperatura de comida
caliente y fria, espere a que el termémetro vuelva a
temperatura ambiente entre una medicion y otra.

Auxiliar de dietas

Nutricionista
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Temperaturas de los alimentos en la recepcién

Alimento T° de recepcion (°C)
Carne fresca vacuna Menor o igual a 7°C,
o de cerdo ideal 5°C
Carne envasada al -1°C a 3°C o0 segun
vacio indicaciones del envase
Pollos -2°Ca2°C

0°C a 7°C o segun
indicaciones del envase

Lacteos (leche fluidas,
yogurt, postres,
crema, quesos)

Verduras

4°C a 9°C o segun
indicaciones del envase

De acuerdo a lo anterior tiene documentada la recepcion de materias primas, y en la verificacion se
evidencio:

» No se cuenta con ambiente para la recepcidn de materia prima, se realiza en la entrada de la
cocina.

» Se verific6 libro de recepcidn evidenciando no registro de datos para los dias de septiembre.

» El formato de registro de recepcion de materias genera datos en cuando a cantidad, pero no
condiciones de calidad.

» No se evidencia verificacion de temperatura en la recepciéon de materia prima, a nivel
documentado se menciona que se realiza con un termometro de puncién, pero actualmente
cuentan con una pistola de medicién de temperatura, este es utilizado en la medicion del
interior del congelador, pero no es utilizado en la recepcion de materia prima carnes o
pescado.

» No se realiza rotulacion de la materia prima con fecha de recepcién para contar con la
trazabilidad del tiempo de almacenamiento y asi poder garantizar una adecuada rotacion de
alimentos almacenados.

b. Almacenamiento de materias primas

En la pagina 9 MANUAL DE ALMACENAMIENTO SDE ALIMENTOS PERECEDEROS se registran
las condiciones adecuadas para el almacenamiento de productos.

Peligro potencial al Condiciones de Razones para Signos de Destino de
ALIMENTOS adquirirlo tiempo maximo de | limitar el pérdida de alimentos
almacenamiento almacenamiento calidad y sospechosos
sugerido alteracion
Escaso si la cascara Refrigeracion 15 Absorcion de olores | Claray yemamuy | Desechar
Huevos con esta integra, firme y dias de otros alimentos. liquidas y
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polvo entera
o descremada

sometida a
pasteurizacion

fresco y seco: Leche
descremada, 18

sabor

cascara limpia. Huevos con Penetracion de membranas que se

derrames del bacterias a través rompen facilmente.

contenido son de las cascara Enturbiamiento,

peligrosos, pueden olor y sabor

presentar desarrollo desagradable

de salmonella

Ninguno si se compra | En envase cerrado, Leche descremada: | Olor, colory sabor | Desechar
Leche en leche que ha sido hermético, lugar alteraciones de Nno propios.

acidos:
carnes,
pescados,
tucos, pates,
hortalizas etc.

fue correcta:
Clostridium botulium,
en los enlatados no
acidos.

almacenamiento
indicada por el
fabricante

microbiologicas y
quimicas.
Contaminacion por
perdida del a
integridad del

lata, con
deformacién en
tapas y/o corrosion
interna.

meses. Leche entera:
Leche entera, 3 enranciamiento de
meses. las grasas.
Enlatados no | Sila esterilizacion no Duracion de Alteraciones Hinchamiento de la | Descartar frente a

la menor
sospecha de
alteracion

siendo inocua.

de 7°C, puede ser
peligrosa, aunque
no presente signos

Otro tipo de envase debido a: Ennegrecimiento
Enlatados crecimiento golpes, abolladuras, | del producto, olor
acidos: bacteriano, en los corrosién o mala putrido, textura
frutas, enlatados acidos. manipulacion desmenuzable.
tomate, anana después de abierto.
etc.
Fuente de transmisién | Aproximadamente Deterioro Manchas, Seleccionar y
Frutas y de enfermedades de una semana enzimatico y machucamiento, descartar
hortalizas origen microbiano y dependiendo de los | microbiano acorchamiento, inservibles
frescas parasitario vegetales podredumbre,
pueden ser
peligrosos si no se
someten a lavado
riguroso
Puede contener: En refrigeracién -1°C | Desarrollo Formacion de limo | Desechar
Carne fresca | Salmonellas, a4°Cde3abdias microbiano, aun color pardo
en cortes clostridium perfringes cuando no hubiera grisaceo con olor a
grandes staphylococus aureus signos vitales de viejo al principio y
alteracion. Carnes putrefaccion franca
de color oscuro se después
deterioran més
rapido que las de
color rojo brillante
Puede contener: En refrigeracion 24 a | Desarrollo Formacion de limo | Desechar
Carne fresca | Salmonellas, 48 horas microbiano rapido color pardo
picaday clostridium perfringes por mayor grisaceo con olor a
Carne muy staphylococus aureus contaminacion viejo al principio y
trozada inicial por aumento putrefaccion franca
de superficie después
expuesta
Puede contener: -10°C, 6 meses Puede producirse Color, olory Las carnes
Salmonellas, enranciamiento de textura no propios. | descongeladas,
clostridium perfringes grasas y perdida de | Sidurante o conservadas a
staphylococus aureus cualidades de después de temperatura
Carne textura, aunque descongelarse ha mayor a 7°C son
congelada puede continuar mantenido a mas sospechosas y no

deben emplearse.
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de alteracion.

Son productos

Refrigeracion de 1 a

Desarrollo

Manchas de color

En caso de duda

sea peligrosa pero
la textura pierde
calidad

frio”

Jamones curados. Pueden 2 semanas, si no se | microbiano puede verde grisaceo, desechar
cocidos y contener ha manipulado en alterar calidad desagradable o no
embutidos staphylococus aureus | forma erréneay comercial y tipico,
0 sus toxinas, siendo piezas sanitaria ablandamiento,
estreptococos enteras. pegajoso al tacto.
termorresistentes Congelacion: 3
meses
Fundamentalmente En refrigeracion 48 Deterioro rapido por | Desarrollo de limo Descartar
Pollos Salmonellas, C. horas actividad viscoso sobre la
frescos perfringes y microbiana o superficie.
staphylococus aureus enzimatica Aparicién de
manchas y olor
desagradable
Pollos Fundamentalmente 3 meses El almacenamiento | Aparicion de Carnes
congelados Salmonellas, C. muy prolongado no | manchas por descongeladas
perfringes hace que la carne “quemadura por mantenidas a

mas de 7°C son
sospechosas y no
deben emplearse

Se evidencié ambientes de almacenamiento:

ALMACENAMIENTO DE CARNES Y PESCADO:

» Se evidencia uso de congelador en regular estado, sin hoja de vida de mantenimiento, el
registro diario de temperatura se realiza con una pistola de mediciéon. Las tapas del
congelador tienen irregularidades que impide su adecuada limpieza y por su vida util podria
generar riesgo de fallas.

» Los alimentos crudos se encuentran separados de los cocidos.

» Se evidenciaron carnes en buen estado, pescado en el momento de la auditoria no se tenia
almacenado.
» No se evidencia rotulacién con fecha de recepcion para garantizar la adecuada rotacion de
materias primas.

ALMACENAMIENTO DE VERDURAS:

» Se evidencia nevera para refrigerar verduras, sin termohigrometro, no se realiza registro
diario de temperatura. Esta nevera es de tipo casero no industrial.
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» Lanevera se evidencia limpia, la organizacion se podria mejorar rotulando la fecha de
recepcion, separando lo que se encuentra un poco deteriorado de lo mas fresco.

ALMACENAMIENTO DE TUBERCULOS.

» Se evidencian recipientes en la parte inferior de los mesones de preparacion, se ubican en
diferentes espacios, repartido a lo largo de todos los mesones.

» Se evidencia uso de canastas ubicadas en diferentes espacios, no se encuentran rotuladas
por tipo de producto

» Los productos se evidencian libres de hongo.

ALMACENAMIENTO DE VIVERES

» Se evidenci6 espacio protegido de roedores, limpio, con estanteria donde se ubican los
viveres, separando los insumos para dietas hospitalarias de lo utilizado para el comedor, para
fines de inventarios.

> No se evidencio rotulacion de fecha de apertura de lo que se encuentra en uso.

4.2 Limpiezay Desinfeccion de alimentos

» Se evidencio procedimiento de desinfeccion de verduras y frutas con uso de hipoclorito con
tabla de dilucion, el hipoclorito para uso se evidencio en recipiente reenvasado sin registro de
fecha de apertura ni marcado segun su contenido, no se evidencié utensilio para medicion de
la mezcla de desinfeccion a realizar.

» No se evidencié atomizador con solucion desinfectante.

4.3 Preparacion

UTENSILIOS: ollas, sartenes evidencian gran tiempo de uso, se encuentran en buen estado.

PLATOS: se evidencid loza en porcelana de color blanco y platos desechables. Se indag6 por la
gran cantidad de desechables y argumenté la nutricionista que los desechables son utilizados para
los pacientes del servicio de Urgencias por no contar con diagndstico definido, para el servicio de
UCIM y para casos de aislamiento. Los demas son en loza de porcelana.

AMBIENTE PARA PREPARACION

El ambiente de preparacion tiene sefalizada la division de preparacion de vegetales, tubérculos y
carnes.
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Tiene sefializado ambiente para lavado y secado, en esta Ultima es donde queda ubicada la loza
limpia para el siguiente dia.

Sobre el meson de acero inoxidable realizan la actividad de emplatado, se evidencié uso de una
gramera para verificar la racion de cada plato.

AGUA PARA BEBIDAS: Es tomado de un filtro ozono para el agua.

COCINA CON CAMPANA DE EXTRACTOR: Se evidencia en funcionamiento, la temperatura
ambiente se ve aumentada cuando estan realizando la coccion de los alimentos.

5. DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

Se realiza en dos ambientes:

Comedor: al cual se brinda el servicio de alimentacion a funcionarios de la ESE, este comedor se
encuentra separado de la cocina, debidamente sefalizado, con su respectivo extintor, no se ubica
lavamanos.

A nivel intrahospitalario se realiza a través de los carros de alimentos térmicos: se inspeccionaron se
evidencian en buen estado y limpios

El personal utiliza un uniforme diferente al utilizado en preparacion de los alimentos

5.1 Verificacién en los servicios

El equipo auditor interno realiz6 ronda en los servicios de Urgencias, internacion durante el horario
del almuerzo, se indag6 con los usuarios sobre la percepcién frente a la alimentacion, los adultos
expresaron recibir un menu conforme, algunos expresaron el tema del arroz sin sal, pero
comprendian porque se debe consumir de esta manera.

En general no se presentaron inconformidades por la alimentacion.
En cuanto al menu infantil se identific6 el mismo entregado a los adultos, pero en menor cantidad. En

algunos casos los padres expresaron que le llevaron alimentacion al menor desde la casa y el adulto
consumié el almuerzo entregado por el Hospital.

6. ACTIVIDADES DE ASEO Y LIMPIEZA

Se evidencia cronograma de aseo y limpieza en cada turno, y todos los lunes aseo general de cocina.
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Los utensilios para barrer y trapear son de uso exclusivo del servicio, se almacenan en el bafio, los
valdes se encuentran en regular estado, no cuenta con percheros ni lavatraperos.

Los insumos para lavado de loza, estufa y ollas se ubican en espacio debajo del mesén, sin rotulado
y en regular estado.

El hipoclorito se identific6 un recipiente reenvasado el cual no tiene rotulacién ni marcado de
contenido.

La loza limpia se almacena sobre un mesén, expuesto al ambiente durante las horas nocturnas, por lo
cual deben realizar nuevo lavado al siguiente dia.

Se evidencié un pequefio stand de elementos de limpieza, desinfeccion e insecticida, si rotulo de
fecha de apertura, vencimiento.

6.1 Control de plagas

Las plagas entendidas como artrGpodos y roedores deberan ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la aplicacién
armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de
orden preventivo.

Se evidenci6 la actividad a través de una empresa certificada, cada seis meses lo realiza, y a través
de uso de insecticidas.

La informacién documentada esta desactualizada respecto a lo implementado.

7. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS Y SOLIDOS

Existe una adecuada segregacion de residuos segun lo estipulado por el proceso de gestion integral
de residuos hospitalarios, se separan adecuadamente.

Los elementos y recipientes para manejo de residuos no manejan el codigo de colores y no estan
rotulados adecuadamente.

Los recipientes de residuos estan limpios, tienen bolsas, estan tapados y seleccionados
adecuadamente.

No se verifico la disposicion final del aceite.

8. CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
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Se evidenci6 ejecucion del contrato HS 010 del 2024, se evidencio control y verificacion de las
raciones entregadas, facturadas segun tipo de dieta terapéutica.

Se evidencié cumplimiento del horario de comidas a los pacientes, gramaje.

| 9. FORTALEZAS |
Se evidencidé personal asignado para recibir la auditoria en el servicio de alimentacion con buen
animo y presto para las recomendaciones.

Se observo limpieza para almacenamiento de materia primay viveres.

Para los pedidos de evidencia uso de formatos, con implementacion de controles para los inventarios.
Se evidencié adecuado ambiente laboral, cada operario tiene clara su tarea o rol.

Se ha dado cumplimiento al requisito de concepto sanitario para el funcionamiento.

Se cuenta con el profesional de Nutricion con experiencia en servicios de alimentacion hospitalaria.
La presentacion personal y dotacion es adecuada.

Se evidencié implementacién del Sistema de Seguridad y salud en el trabajo.

La localizacién y ubicacién de la cocina es apropiada para el acceso a los servicios de
hospitalizacion.

| 10. ASPECTOS POR MEJORAR/ RECOMENDACIONES |
e La informacion documentada requiere actualizacién, la fecha de elaboracion es del 2014 o
2016 y en la implementacion se identific6 cambios tales como en la actividad de recepcién de

materia prima, al igual que la actividad de control de plagas.

e Los soportes de hoja de vida del personal operario es necesario organizar el aspecto
documental, donde evidencié cumplimiento de los requisitos para personal manipulador de
alimentos, es necesaria una Unica hoja de vida. En dicha hoja de vida anexar el carnet de
vacunas que permita su adecuada visualizacion, los examenes de laboratorio requeridos con
la periodicidad definida en el manual de manipulacion de alimentos y en la normatividad
vigente. Ademas, el curso o carnet de manipulacién de alimentos fueron expedidos en el afio
2018 lo cual genera la necesidad de actualizacion.

e El plan de capacitaciéon no solo es SST es necesario temas propios para la manipulacién de
alimentos.

e Se evidencia necesidad de mejora de la infraestructura para lo cual la ESE se encuentra
actualmente formulando un proyecto, la recomendacion es tener en cuenta los aspectos
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Empresa

particulares de la cocina para la distribucion de espacios y areas, asi como lo definido
normativamente.

e Para algunos tipos de preparacion requiere agua caliente, y no se evidencié grifo para este
tipo de agua, por lo cual se hace necesario evaluar la posibilidad de contar con este.

e Adquirir recipientes para el manejo de residuos con el color normativo, y no ubicar estos
dentro de la cocina.

e Ubicar en el lavamanos insumos para su actividad tales como toalla de papel, el jabén liquido
rotularlo con la fecha de apertura y fecha de vencimiento.

e Fortalecer el procedimiento de recepcion de materia prima: aunque no se cuenta con un area
definida, ubicarlo podria ser en una mesa de facil lavado donde realicen verificacién de la
temperatura de ingreso de carnes, pescados, rotular la fecha de recepcion de cada insumo
para garantizar su adecuada rotacioén.

¢ Implementar un formato de recepcion en el que se registren las novedades de la calidad de
presentacion y hora, ejemplo se recibe congelado, fresco, empacado.

e Mejorar el almacenamiento de materia prima: establecer medidas de orden, definir areas fijas
de almacenamiento, marcar las canastas.

e Establecer un plan de renovacion de red de frio, paulatinamente va renovando congelador,
neveras.

¢ Implementar la utilizaciéon de hojas de vida de equipos industriales para contar con el historial
de mantenimientos.

e Se evidencia riesgos en la red de frio, puede tener perdida de materia prima en horas
nocturnas si estos refrigeradores fallan por su regular estado en las tapas y demas.

e Al no rotular la materia prima genera riesgos en la rotacién de insumos.

e Se debe realizar el rotulado de viveres e insumos con su fecha de apertura y vencimiento,
teniendo en cuenta que las condiciones cambian a la apertura los empaques, asi se cuente
con una larga fecha de vencimiento, el largo tiempo de insumos en uso, puede afectar sus
propiedades.

e Es necesario el uso de recipiente con aspersor para realizar de manera permanente limpieza
mientras realizan las actividades de preparacion.

e Mejorar las condiciones de utensilios e insumos de las actividades de aseo, limpieza y
desinfeccion.

e Mejorar las condiciones de almacenamiento de residuos, renovar los recipientes utilizados.
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| 11. NO CONFORMIDADES Y/O HALLAZGOS/ |
11.1 No conformidades identificadas en la Auditoria interna realizada en la vigencia 2024

Requisito
Normativo y/o de proceso
Decreto 3075 del 1997

No. | Descripcion

1 Hojas de vida de operarios incompleta, requiere organizacion
documental.

2 Recepcién de materia prima sin registro de informacion de | Decreto 3075 del 1997
sus condiciones, temperatura de recepcion.

12. CONCLUSION GENERAL

La auditoria se ejecutd de acuerdo con lo previsto en el Plan de Auditoria y, a la vez, se cumpli6 con el
objetivo y alcance programado gracias a la disposicion de los colaboradores del servicio de apoyo de
alimentacion.

Se dejan las recomendaciones y hallazgos detectados en desarrollo del proceso de auditoria conforme
los cuales forma parte integral del presente informe.

No habiendo controversias en el presente informe, queda en firme dentro del proceso de auditoria. Se
requiere se efectué el levantamiento del plan de mejora y se suscriba e implementen las acciones que
conlleven a contrarrestar los hallazgos y observaciones presentadas, en el formato institucional SGI-01-
FO1 PLAN MEJORAMIENTO.xIsx, el cual se encuentra en \\192.168.1.4\lideres-sig\3.

Para constancia se firma Saravena, a los nueve dias del mes de septiembre del afio 2024.

APROBACION DEL INFORME DE AUDITORIA

Nombre Completo Cargo Firma
‘Ii/IL,JAAI\\INRI UI'EA‘LEXIS ARCHILA Subgerente  Administrativo  y | Firma en original
Q Financiero / Supervisor del
contrato HS-002.
YENNY CAROLINA SUAREZ Asesora Control Interno Firma en original

GERALDINE REAL LOZANO Profesional de Apoyo Firma en original
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Lugar donde colocan el pedido de las
carnes

Refrigeradores en mal estado, tapas
sin cauchos y sin seguridad, se
encuentran oxidadas.

7__, 4 =

No se encuentran las carnes
marcadas, ni rotuladas, no se evidencia
separacion en los refrigeradores.

Guardan las carnes en contenedores
plasticos y bolsas plasticas.

Nevera 1: guardan verdura para 2-3
dias

Canastas donde guardan una parte
de la verdura

Espacio de verdura

Zona de preparacion
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Recipiente  donde  envasa
hipoclorito, el cual no
rotulacion.

el
tiene

Recipientes de los residuos organicos
y NO organicos

Tomas corrientes tapados con cinta
adhesivas.

Cielo razo en mal estado

Extractor de aire sin limpieza

Donde realizan el jugo con agua con
filtro
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Actividad de Emplatado

l'llill HRERERN I |- |- ol

| |
[ 5" "I L Iélall !‘i

Extractor de cocina un poco
deteriorado

Secado de los platos y vasos

Almacenamiento de viveres

Almacenamiento de viveres Inventario de los viveres
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Almacenamiento de la papa Locker de los trabajadores

Almacenamiento donde guardan los
elementos de limpieza

Puerta nueva acceso a la cocina

. Extintor se encuentra en el comedor
Canastas con frutas en el espacio de

los lockers

‘«,\,u,‘) ?.'r

e Jud
NO

Stand de limpieza y desinfeccion

Deposito de los residuos
En el bafio guardan los elementos de
aseo como: escobas y traperos
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Se encuentra 1 solo lavamanos y Se encuentra ubicado en la parte del
esta ubicado en el bafio comedor

o Asistencia de capacitaciones
Cronograma de capacitaciones de la

vigencia 2024

Toma de temperatura

Registro de lavado genera del dia .
Registro de temperatura de los

refrigeradores
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Tapas de los refrigeradores en mal
estado

Proveedor entregando los viveres

Certificado de control de fumigacion de
vectores y roedores




