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AUDITORIA ESPECIAL A LA RECEPCION Y ADMINISTRACION DE LOS
ALIMENTOS EN LA UNIDAD DE LA RIOJA

1. INTRODUCCION
El presente informe es el resultado de la auditoria interna especial solicitada por el Sefior Director del

Instituto, en relacion con la revision del procedimiento en la administracion de los alimentos en la Upi
de la Rioja, debido irregularidades presentadas sobre los mismo.

2. CRITERIOS DE AUDITORIA

e Resolucion No. 375 de 2010, por el cual se asignan obligaciones a los responsables de las Unidades
de Proteccion Integral del IDIPRON.

e Manual de supervision del IDIPRON

e Procedimiento “ Recepcion y almacenamiento de alimentos de las UPIS”

e Procedimiento “Preparacion y Distribucion de los Alimentos de las UPIS”

e Manual de Funciones (Cargo de Jefe de Cocina, Auxiliar de Cocina, Responsable de Unidad)
e Funciones del Componente de Salud

e Sistema Integrado de Gestion del Instituto

3. OBJETIVO

Realizar la evaluacion y seguimiento a la gestion realizada al proceso de manejo, almacenamiento y
preparacion de los diferentes grupos de alimentos (fruver, proteicos, lacteos), en la unidad de la Rioja.
4. ALCANCE

Realizar seguimiento y evaluacion al grado de economia, eficiencia y eficacia a la administracion,

almacenamiento, control y disposicion de los alimentos en la unidad de la Rioja, verificando el
funcionamiento de los diferentes procesos involucrados, revisando el cumplimiento de la normatividad
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vigente, funciones y obligaciones de los funcionarios que hacen parte del desarrollo de las
correspondientes actividades.

5. EQUIPO DE TRABAJO

ROLES EN LA AUDITORIA NOMBRES COMPETENCIAS

Revisién de los  aspectos

AUDITOR LIDER Andrés Ricardo Castillo concerpi_er_ﬂes al Mantepimiento y
Sostenibilidad de Procedimientos

Internos, Riesgos y Controles.
Revision del aspecto referente
talento humano y aprovisionamient
con respecto a la poblacion real
BPM.

AUDITORES DE APOYO Jorge Enrique Rivera

6. METODOLOGIA APLICADA

La auditoria se inicié con la revision y andlisis al proceso de manejo, distribucion y almacenamiento de
los diferentes grupos de alimentos (fruver, proteicos, lacteos), manual de supervision del Instituto,
competencias de los responsables de unidad, funciones de los cargos de los funcionarios que hacer parte
del desarrollo de este proceso e instructivos utilizados para el control y administracion de los alimentos
utilizados por la Unidad de la Rioja.

Posteriormente se realizo la visita por parte de grupo auditor a la unidad de la rioja, con el apoyo de la
Responsable del Economato del Instituto y el asesor delegado por parte de la Subdireccion
Administrativa y Financiera, donde se inspeccionaron documentos y registros, examinando fisicamente
los recursos tangibles en su sitio de almacenamiento, instructivos utilizados e informacion suministrada
por los funcionarios involucrados en el desarrollo del proceso en mencion.

Una vez realizado el trabajo de campo y junto con los insumos utilizados se realizd la etapa de
confrontacidn, analisis y evaluacion de la informacion objeto de la auditoria, a través del informe de
resultados de la misma.

7. CONTEXTO DEL PROCESO A AUDITAR

El IDIPRON en el marco del proyecto pedagogico de inclusion social cuyo propésito es la promocion,
garantia y goce efectivo de los derechos de los nifios, nifias, adolescentes y joévenes en situacion de
vulnerabilidad en el Distrito Capital, tiene entre sus estrategias la garantia de derechos de la Juventud
en Unidades de Proteccion Integral, por medio de acciones orientadas a la organizacion y gestion de la
atencion en salud, asi como de la alimentacion de acuerdo con los requerimientos nutricionales de los y
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las jovenes, segin sexo, edad, condicion fisica y modalidad de atencidn, asi como el estimulo y
formacion de adecuados habitos alimentarios y la vigilancia nutricional de conformidad con la Politica
Publica de Seguridad alimentaria y nutricional para Bogota, Distrito Capital.

En tal sentido, la compra de los diferentes alimentos para proporcionar a los proyectos, convenios
interadministrativos y dependencias del IDIPRON, se realiza a través de la Bolsa para el Mercado de
Compras Publicas previo analisis de las diferentes necesidades del Instituto y el presupuesto asignado
para cada proyecto, una vez la negociacion este legalizada el Economato realiza los diferentes pedidos
de alimentos de acuerdo a las coberturas para cubrir las necesidades en los diferentes proyectos y
convenios en el desarrollo de sus actividades.

8. DESARROLLO DE LA AUDITORIA

En la visita a la unidad se realiz6 una indagacion a la auxiliar de cocina con el fin de evidenciar el
conocimiento sobre las labores realizadas, la aplicacion de los procedimientos establecidos y los
mecanismos de evaluacién y seguimiento utilizados para la solicitud, recepcién, almacenamiento y
administracion de alimentos, teniendo como resultado falencias en los controles y responsabilidades en
el manejo de los alimentos.

8.1. INVENTARIOS

Se realiz6 inspeccion a la bodega de la cocina con el fin de revisar el almacenamiento de los abarrotes,
donde se observaron excedentes en Aceite, Arroz, Atan, Crema de leche, Queso, Pasta conchas, Lasafia
y en algunos productos para la merienda. La auxiliar de cocina realiza las cancelaciones de alimentos al
Economato por via correo electrénico con el fin de disminuir las cantidades que le envian, pero se sigue
presentando excedentes en estos productos, se menciona que estos excedentes se justifican por las
asistencias de los jovenes ocasionales que llegan a la unidad, como es el caso de los operativos del
Bronx que el Instituto realiza actualmente en la zona, asi como las salidas de los Jovenes que no se
tienen en cuenta para la programacion de los alimentos.
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Condiciones de almacenamiento en la bodega de alimentos

Espacio para el almacenamiento de los alimentos
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8.2. SISTEMA DE INFORMACION MISIONAL - SIMI

El SIMI como Sistema de Informacion Misional, est& orientado a conformar una base Unica con toda la
informacion de los beneficiarios NNAJ del Instituto y los procesos asociados para su busqueda, ingreso,
permanencia, egreso y seguimiento, razon por la cual debe estar actualizado con el fin de brindar
informacion confiable y oportuna para la toma de decisiones en atencion a la misionalidad de la
entidad. Una vez verificada la asistencia de los jovenes en las planillas establecidas para tal fin y el
SIMI, se presentan diferencias en lo que corresponde al mes de Septiembre, lo que evidencia que la
informacion de las asistencias en el SIMI no es confiable dado que no se ingresa la informacién de
manera adecuada, tal como lo sefiala el cuadro anexo:

DIAS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Asistencia registrada en el
SIMI 88 91 95 90 86 91 88 94 93 91 89 84
Asistencia registrada en
Planilla de Asistencia 88 93 94 92 87 92 96 95 98 90 89 85

Por otra parte se solicitd la asistencia registrada en el SIMI de los meses junio, julio y agosto con el fin
de soportar la asistencia base para la programacion de los alimentos, encontrando la siguiente

informacion:

ASISTENCIAS DIARIAS UNIDAD LA RIOJA SIMI VIGENCIA 2016

MESES

W B %

PROMEDIO
B 30]  3YASISTENCIA

JUNIO

2000 179 149 2000 142

137

149

129

101]

0] 4] 12) 14 112) 10| 108) 102f 101 102

101]

104 101 9,

% M 0 112

JULIO

103 % 9% % 9%

97

%

100]

97

%

8

970 9] 98 102 % 8| 8] B 9 9%

105

%5 88 %

NIEEE 9

AGOSTO

85 9% 99 % 99

91

9%

97

80

CHEERE 8

PROGRAMACION DE LA UNIDAD PARA ALIMENTOS

MESES ASISTENCIA PERSONAL
JUNIO 75 21
JULIO 120 29

AGOSTO 115 29
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En el cuadro de asistencias no se refleja el aumento de jovenes o altas fluctuacion debido a los
operativos mencionados por el Responsable de la unidad, se observa que la programacién de alimentos
realizada al Economato de acuerdo a los correos enviados por la UPI de los meses evaluados, fue por
encima de lo registrado en el SIMI en los meses Julio y Agosto, mientras que para el mes de Junio fue
inferior al promedio de asistencia, evidenciando que las solicitudes de alimentos no se hacen con una
poblacion real, generando posibles sobrantes y una inadecuada disposicién de los mismos.

8.3. COMPETENCIAS

Jefe de Cocina: En la visita realizada se observo que actualmente en la unidad de la Rioja no se estan
desarrollando formalmente estas obligaciones ya que fueron asignadas verbalmente tiempo atras a la
sefiora Rubiela Guerrero, quien ocupa el cargo en propiedad de auxiliar de cocina y no tiene asignada
la responsabilidad de recepcion y control y manejo de los alimentos en la unidad. Vale la pena resaltar
que en los procedimientos establecidos relacionados con los alimentos, las personas autorizadas para
recibir los alimentos, seran Unicamente los jefes de cocina, coordinadores de comedor, o responsable de
unidad.

Responsable de Unidad: Teniendo en cuenta que la resolucion 375 de 2010 “Por la cual se asignan
obligaciones a los responsables de las Unidades de Proteccién Integral del Instituto Distrital para la
Proteccién de la Nifiez y la juventud — IDIPRON” dentro de las cuales estan:

e Elaborar, desarrollar y hacer seguimiento al Plan de accion operativo anual y al plan de compras de la
unidad, teniendo en cuenta la politica, normas, procedimientos, lineamientos técnicos que regulan la
atencion integral del IDIPRON.

e Cumplir, promover y desarrollar en la unidad de proteccion integral actividades encaminadas al
mantenimiento del Sistema Integrado de Gestion del IDIPRON — SIGID (MECI, CALIDAD, PIGA
Y SIGA) en todos los sistemas que lo componen, evidenciandolo en los registros correspondientes.

eReportar la informacion de los beneficiarios garantizando la calidad, oportunidad, veracidad,
integridad, integralidad de los datos registrados en el sistema de informacion misional, insumo para
la toma de decisiones de la Direccion General.

e Coordinar, informar y controlar el inventario de bienes devolutivos, de consumo controlado y de
consumo, que le haya sido entregado por el area de Almacén e Inventarios, de acuerdo con la
Resolucién No. 073 de 2002, cumpliendo con las normas y el procedimiento establecido y
presentar informes que permitan establecer la proporcion entre los bienes consumidos y las
existencias.
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Asi mismo, de acuerdo a la circular 011 de julio de 2014, donde se establecen directrices relacionadas
con la administracion de los bienes, los responsables de Unidad deben controlar y garantizar el
adecuado uso de los recursos de la Entidad (Alimentos, Inventarios, Transporte, Sistemas y SIMI).

De acuerdo con lo anterior, se indagd al Responsable de la Unidad sobre el conocimiento del
procedimiento para la recepcién de alimentos y las funciones que formalmente tiene el cargo de auxiliar
de cocina, el cual menciond que la programacién de los alimentos la realiza de acuerdo a lo que la
auxiliar de cocina le informa ya que €l desconoce como se calculan los alimentos para atender a la
poblacion de la unidad, por otra parte menciona que esta programacion se realiza bajo promedios de
asistencias y no de acuerdo a la poblacién real, por cuanto la asistencia puede variar. De la misma
manera desconoce el procedimiento para el almacenamiento y control de los bienes de consumo razon
por la cual no se ha implementado el Kardex para la administracion de los alimentos.

8.4. CONTROLES

Buenas préacticas de Manufactura

Con respecto al cumplimiento en BPM en el area de cocina, se realizd recorrido a las diferentes areas
de la unidad, donde se evidencian publicaciones de instructivos, tales como, las tablas de dosificacion
hipoclorito de sodio 5.25% y Timsen, normas bésicas de higiene personal, uso equipo de proteccion
personal, pasos para decepcionar alimentos, pausas activas, pasos para limpiar y desinfectar menaje
después de cada uso, lavado de manos, pasos para limpiar y desinfectar las frutas y las verduras.

Por otra parte se evidencia el diligenciamiento de los formatos Registro Diario de Temperatura de
Alimentos Preparados y Evaluacion Sensorial, Control en Recepcion de Alimentos y Control Diario de
Temperatura de Equipos de Refrigeracion, de acuerdo al procedimiento para recepcion de alimentos.
Asi mismo, el &rea de recepcion de materias primas se encuentra en Optimas condiciones de orden y
limpieza, el personal de la cocina cumple con los exdmenes medicos relacionados con la manipulacion
de alimentos, dotacion y elementos de proteccion personal (EPP).

Teniendo en cuenta el Decreto 3075 (BPM) con relacion al almacenamiento, distribucion, transporte y
comercializacion de los alimentos, se inspeccionaron los equipos necesarios para garantizar la calidad y
el peso de alimentos como son las basculas, termometros, canastillas plasticas y estibas. Desde el punto
de vista de la calibracion no se evidencia un procedimiento que mencione como se debe realizar esta
calibracion con el fin de que se garantice el peso y la temperatura adecuada de los alimentos que se
encuentran en la unidad.
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Control en Recepcién de Alimentos

El formato Control en recepcion de alimentos M-RDE-FT-144, tiene como propdsito el registrar la
fecha de ingreso, cantidad y las caracteristicas de calidad de los alimentos que ingresan a la Unidad,
frente a las remisiones enviadas por los diferentes proveedores.

Se inspecciona el area de cocina con el fin de revisar el procedimiento de recepcion de alimentos,
observando la entrega de Tamales por parte de la empresa ECOALIMENTOS, donde no se registro la
entrega en el formato que formalmente estd establecido en el procedimiento “Recepcion y
almacenamiento de la UPIS”. Por otra parte, una vez revisados y comparados los registros de los
meses de julio y agosto del ingreso de proteicos y lacteos con las remisiones de entrega del proveedor,
se observa diferencias en las cantidades registradas en los productos como queso, pernil, pierna y bagre
en rodaja. Tal como se observa en los siguientes cuadros:

GRUPO : CARNE

JULIO MIAGROS.A.-AD CIALTA SAS OPERACION No. 26247219

PRFCTRA FCHA_PRFCTRA NOMBRE_PRODUCTO CANTIDAD REGISTRO OBSERVACION
CHORIZO ANTIOOUERO Se reporta en el Formato Control en La unu:ad de r;\e;:)llda no d?f?e f?r
431078 08/07/2016 00:00 Q 16 Recepcién de Alimentos 16000 pqt. | Paauetes, se debe especiticar fa
x1000g unidad de medida en su caso
Debe reportase 16000 gramos.
(Gramos)
Se reporta en el Formato Control en La unu;lad de r;\eglda no d?f?e f?r
431078 08/07/2016 00:00 MORCILLA x 100g 15 Recepcién de Alimentos 15000 pqt. | P2auetes, se debe especiticar fa
unidad de medida en su caso
Debe reportase 1500 gramos.
(Gramos)
Se reporta en el Formato Control en
431512 12/07/2011 00:00 CARNES ASAR PORC. 14,36 L " Faltante de 1,8 Kgs.
Recepcion de Alimentos 16.160 Kg.
431512 12/07/2011 00:00|  CARNES ASAR PORC. 4gg9 | Nosetieneingreso en el Formato Faltante de 48,89 Kgs.
Control en Recepciéon de Alimentos

JULIO MIAGROS.A.-AD

GRUPO : POLLO

SERVICIOS Y SUMINISTROS DE COLOMBIA LTDA - OPERACION N°. 26214391

_ FECHA NOMBRE_PRODUCTO KILOS REGISTRO OBSERVACION
. Se registra en el Formato Control en
RO46 11-Ju' PIERNA 34,0 Recepcion de Alimentos 40 Kgs. Faltante de 6 Kgs.
. Se registra en el Formato Control en
R0O46 11-jul PECHUGA 28,5 Recepcion de Alimentos 21 Kgs. Faltante de 7,5 Kgs.
GRUPO : LACTEOS
JULIO CcOMIAGRO CONT 1016/2016 SERVICIOS Y SUMINISTROS - OPERACION N°. 26214956
PRFCTRA FCHA_PRFCTRA NOMBRE_PRODUCTO CANT REGISTRO OBSERVACION
AVENA INDUSTRIALIZADA X Se registra en_ FI Formgto Control en _
38 18/07/2016 200ML 260 Recepcion de Alimentos Se hace doble registro
doblemente.
38 18/07/2016 QUESO CAMPESINO 3 Se registra en el Formato Control en Faltante de 0.95 K,
SEMIDESCREMADO X 2.5KL Recepcioén de Alimentos 2,05 Kgs. altante de 0,95 Kgs.
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AGOSTO MIAGRO S.A. - AD

GRUPO : CARNE

CIALTA SAS OPERACION N°. 26247219

PRFCTRA FCHA_PRFCTRA NOMBRE_PRODUCTO CANTIDAD REGISTRO OBSERVACION
La unidad de medida no debe ser
434470 09/08/2016 04:33 CARNES ASAR PORC. 271 Se reportg ?n el Formato Control en paqgetes, se depe especificar la
Recepcion de Alimentos 3 pqt. unidad de medida en su caso
(Kilogramos)
La unidad de medida no debe ser
434816 12/08/2016 04:33 SALCHICHA 50gramos x 3 Se repor_t,a en el Eormto Control en paqu_etes, se del_oe especificar la
20unidades Recepcion de Alimentos 3000 pqt. unidad de medida en su caso
(Kilogramos)
La unidad de medida no debe ser
435433 19/08/2016 04:33 SALCHICHA_ 50gramos x 9 Se repor_tj’:l en el Formto Control en paqu_etes, se del_ae especificar la
20unidades Recepcion de Alimentos 9000 pqt. unidad de medida en su caso
(Kilogramos)

AGOSTO MIAGRO S.A. - AD

GRUPO : POLLO

SERVICIOS Y SUMINISTROS DE COLOMBIA LTDA - OPERACION N°. 26214391

FECHA NOMBRE_PRODUCTO KILOS REGISTRO OBSERVACION
Se registra en el Formato Control en
R140 03-ago PERNIL 58 Recepcion de Alimentos 56 Kgs. Faltante de 2 Kgs.
La unidad de medida no debe ser
Se registra en el Formato Control en| unidades, se debe especificar la
- PIERNA
R152 05-ago 28,5 Recepcion de Alimentos 188 Unds. unidad de medida en su caso
(Kilogramos)
La unidad de medida no debe ser
Se registra en el Formato Control en| unidades, se debe especificar la
- PECHUGA
R152 05-ago 39 Recepcion de Alimentos 59 Unds. unidad de medida en su caso
(Kilogramos)
Se registra en el Formato Control en
R171 10-ago PIERNA 28,5 Recepcién de Alimentos 25,5 Kgs. Faltante de 3 Kgs.

AGOSTO MIAGRO S.A. - AD

GRUPO : PESCADO

DISTRICORAL - OPERACION N°. 26214387

PRFCTRA FCHA_PRFCTRA NOMBRE_PRODUCTO |CANTIDAD REGISTRO OBSERVACION
Se registra en el Formato Control en
379 31-ago Bagre en Rodaja x 200 g 28,50 Recepcion de Alimentos 15,062

Kgs.

Faltante de 13,438 Kgs.
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GRUPO : LACTEOS
SERVICIOS Y SUMINISTROS - OPERACION N°. 26214956

AGOSTO COMIAGRO CONT 1016/2016

PRFCTRA FCHA_PRFCTRA NOMBRE_PRODUCTO CANT REGISTRO OBSERVACION
Faltante de 3 Uds. Especificar en el
98 01/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 5 Se registra en el Formato Control en| Formato Control en Recepcion de
2.5KL Recepcion de Alimentos 2 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 14 Uds. Especificar en
99 03/08/2016 QUESO CAMPESINO 15 Se registra en el Formato Control en| el Formato Control en Recepcién de
SEMIDESCREMADO X 2.5KL Recepcién de Alimentos 1 Und. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 5 Uds. Especificar en el
99 03/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 25 Se registrla} enel Fgrn‘ato Control en Folrmato Control en Recepcién de
2.5KL Recepcién de Alimentos 6 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 9 Uds. Especificar en el
130 10/08/2016 QUESO CAMPESINO 15 Se registra en el Formato Control en| Formato Control en Recepcién de
SEMIDESCREMADO X 2.5KL Recepcién de Alimentos 6 Unds. Aliementos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 7,5 Uds. Especificar en
130 10/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 125 Se registr.a} en el F_orn‘ato Controlen| el FQrmato Oon_trol en Rece_pcién de
2.5KL Recepcion de Alimentos 5 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 6 Uds. Especificar en el
130 10/08/2016 QUESO DOBLECREMA 10 Se registrla} enel F'ormato Control en Folrmato Oont!'ol en Recepcic’)n de
TAJADO X 2.5KL Recepcion de Alimentos 4 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 3 Uds. Especificar en el
156 16/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 5 Se registra en el Formato Control en| Formato Control en Recepcién de
2.5KL Recepcion de Alimentos 2 Bloques Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
156 16/08/2016 QUESO DOBLECREMA 25 Se registra en el Formato Control en Fa:;??r:tgeoinfgj.erlfsl‘\")eicéfp;i:negeel
TAJADO X 2.5KL ! Recepcién de Alimentos 2 Bloque. . . ,
Alimentos unidad de medidad en
Faltante de 6 Uds. Especificar en el
164 18/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 10 Se registr.a,t enel F_ormato Control en Formato Oont_rol en Recepcién de
2.5KL Recepcion de Alimentos 4 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 3 Uds. Especificar en el
194 22/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 5 Se registrla} enel F'orrr‘ato Control en Forrr‘ato Control en Recepcic’)n de
2.5KL Recepcion de Alimentos 2 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 3 Uds. Especificar en el
220 20/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 5 Se registr.af en el F_ormato Control en Formato Control en Recepcién de
2.5KL Recepcion de Alimentos 2 Unds. Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)
Faltante de 3 Uds. Especificar en el
231 31/08/2016 QUESO DOBLE CREMA X 25 Se registra en el Formato Control en| Formato Control en Recepcién de

2.5KL

Recepcion de Alimentos 1 Und.

Alimentos unidad de medidad en
este caso (Kilogramo)

Como resultado del analisis se puede concluir:

1. En algunos casos se utilizaron diferentes unidades para medir la cantidad recibida o entrega, como
ejemplo, mientras que el proveedor entrego 5 kilogramos de queso registrado en la planilla de
entrega, en el formato utilizado por la unidad se registra 5 paquetes, generando confusién y
diferentes interpretaciones a la hora de efectuar el respectivo control.
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Kardex

Se constituye en una herramienta de control que permite llevar el registro de entrada y salida de los
elementos producto del sistema de almacenamiento de un proceso en particular. Actualmente la unidad
NO ha implementado este control para ningin grupo de alimentos, lo que dificulta la respectiva
revision y seguimiento para el analisis de su comportamiento, la toma de decision y detectar posibles
sobrantes o faltantes de los bienes.

Visitas de Inspeccién

Como parte de visitas de inspeccion, para seguimiento y control al proceso de alimentos en las Upis, el
area de Salud la cual depende de la Subdireccion Técnica de Métodos Educativos y Operativos, dentro
de sus funciones realiza actividades en cuanto a enfermeria, odontologia, fonoaudiologia, Psicologia,
terapia ocupacional, estética, valoracion y seguimiento nutricional a los NNAJ, establecen las Minutas
Patrén y los Ciclos de Menus del Instituto, donde se describen medidas, cantidades y frecuencias de
consumo de acuerdo a la normatividad vigente en temas de alimentacion y nutricion.

Asi mismo cuentan con un grupo de ingenieras de alimentos las cuales realizan visitas mensualmente a
las unidades con el fin de vigilar el cumplimiento de la normatividad en BPM (Buenas Practicas de
manufactura - Decreto 3075 de 2007) en précticas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, almacenamiento y transporte de alimentos, razén por la cual este grupo no tiene como
responsabilidad el seguimiento y control a los gramajes de servido ni a las cantidades recibidas,
almacenadas y programadas de los alimentos.

8.5. PROCEDIMIENTOS

El procedimiento consiste en el seguimiento de una serie de pasos bien definidos que permiten y
facilitan la realizacion de una tarea de manera correcta y que facilita el cumplimiento de los objetivos
de cada uno de los procesos, revisado el proceso de alimentos se observO que se encuentran
establecidos procedimientos como son el de Acompafiamiento Buenas Practicas de Manufacturas
(BPM), Recepcion y Almacenamiento de alimentos en la Upis y el de Preparacion y Distribucion de
Alimentos en las Upis. En cuanto al procedimiento de Recepcion y Almacenamiento de alimentos en la
Upis, no se evidencia un control por parte del Responsable de unidad que permita la buena
administracion y disposicion de los alimentos.

Por otra parte se evidencio que el Economato lugar donde se realizan las actividades de programacion
de pedidos a los proveedores, almacenamiento y distribucion de los alimentos para los NNAJ a las
Unidades, realiza estas solicitudes y programaciones “de acuerdo a los promedios de asistencia”
enviados por los responsables de las unidades mensualmente. Dada la importancia del economato en
cuanto a todo lo relacionado al proceso de alimentos y ante la Bolsa Mercantil Colombiana, No cuenta
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con procedimientos establecidos por el Instituto, donde se pueda dimensionar todas las actividades y
las responsabilidades que se realizan.

De acuerdo a lo anterior se evidencia una ausencia de procedimientos que de alcance a todo el proceso
de alimentos y a la normatividad que la regula, desde su adquisicion hasta su disposicion final, hay que
mencionar ademas que existen debilidades en los controles y responsables de las diferentes actividades
relacionadas con el proceso con el fin de asegurar el buen uso de recursos.

8.6. OBSERVACIONES

8.6.1 La programacion mensual de alimentos se realiza actualmente bajo promedios de asistencia de
las unidades, lo que no permite tener un dato real para el envio de los mismos, por otra parte no se
tienen planeadas las salidas de los NNAJ a la hora de esta programacion, lo que conlleva a que las
unidades y demas proyectos del Instituto tengan faltantes o excedentes de alimentos.

8.6.2 Las funciones del JEFE DE COCINA no estan asignados formalmente, lo que no permite
ejercer el ejercicio de autoridad y responsabilidad frente al bajo rendimiento o la irresponsabilidad de
los funcionarios en la administracién de los alimentos, lo que afecta directamente a la optimizacién de
los recursos.

8.7.NO CONFORMIDADES

8.7.1 Existen debilidades en la funcion de Supervision en la administracion de los alimentos, en la
medida en que no hay control ni seguimiento que garantice la administracion y disposicion de los
mismos, lo que generaria bajo nivel de eficiencia en la ejecucion del recursos y la materializacion del
riesgo en la perdida de los alimentos, incumpliendo con lo establecido en el Manual de Supervisién e
Interventoria del IDIPRON en su articulo 3.6 y el numeral 7.1 de la NTCGP 1000:2009

8.7.2 No se cuenta con un procedimiento formalizado y documentado que su alcance sea desde la
programacion, solicitud de alimentos al proveedor y distribucion de los alimentos a los diferentes
proyectos de la Entidad, lo que permite ser susceptible de interpretaciones diversas, una ausencia de
parametros de rendimiento, asignacion de responsabilidades y el establecimiento de normas de manejo,
asi como el ejercicio del control de forma eficaz y eficiente, incumpliendo con lo establecido con el
numeral 1.2.2 Modelo de Operacion por Procesos, 1.2.5 Politicas de Operacion, 1.3 Componente
Administracion del Riesgo del MECI 1000:2014, 8.2.3 Seguimiento y medicion de los procesos
NTCGP 1000:2009.
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8.7.3 En la unidad de la Rioja existen deficiencias en los controles (Ficha Kardex, Formato Control en
recepcion de alimentos) con el fin de llevar la trazabilidad en el ingresos y egresos de los diferentes
grupos de alimentos de manera organizada, lo que no permite tener un conocimiento y control de los
inventarios, ni verificar el método de administracion de los mismos. Asi mismo debido a esta falta de
control, existe un riesgo en la pérdida de alimentos por desconocimiento de los promedios de consumo,
incumpliendo con los numerales 4.2.4 Control de Registros, 7.4 Adquisicion de Bienes y Servicios de
la NTCGP 1000:2009, 1.2.2 Modelo de Operacion por Proceso y 1.2.5 Politicas de Operacion del
MECI 1000:2014.

9. RECOMENDACIONES

Asignar formalmente las funciones a los Jefes de cocinas en las unidades del Instituto, en la medida que
se le puede exigir cumplimiento y responsabilidad en el logro de resultados.

Realizar programas de capacitacion y socializacion a los Responsables de Unidad, Areas de cocina
sobre las funciones y responsabilidades que tienen a su cargo, con el animo de fortalecer los controles
para la administracion de los alimentos y buenas practicas de manufactura.

Formular e implementar los procedimientos requeridos para el proceso de alimentos, como un
mecanismo facilitador del ejercicio, control y evaluacién, que garantice la eficiencia, eficacia y
transparencia de la gestion en el Instituto.

Implementar mecanismos de control efectivos en las UPIS con el fin de asegurar que las porciones o
gramajes establecidos en las minutas se entreguen adecuadamente a los NNAJ beneficiarios del
IDIPRON, con el acompafiamiento del area de salud como responsables del seguimiento nutricional.

Realizar las programaciones de alimentos basados en sistemas efectivos de informacién, que
contribuyan a una mayor efectividad.

Disefiar un instructivo que facilite el diligenciamiento de la planilla “Control en recepcion de
Alimentos” codigo M-RDE-FT-144, que contribuya a mejorar los controles en el manejo de alimentos y
la disminucion de tachones y borrones en los registros.

Realizar visitas de inspeccion aleatorias a las unidades para realizar el respectivo seguimiento al
desarrollo del proceso en la administracion de los alimentos, con el fin implementar acciones de
mejora para mitigar el riesgo de pérdida de alimentos.
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10. CONCLUSIONES

Como resultado del seguimiento realizado al proceso de alimentos con respecto a su administracion en
la unidad de la Rioja, se evidenciaron debilidades en la planeacion, control y seguimiento en la
administracion de los alimentos, lo que expone a la entidad a un alto riesgo de probabilidad en la
pérdida de alimentos y la afectacion de los recursos destinados para la atencion de los NNAJ.
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