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PROCESO O FECHA INICIO HORA DE FECHA HORA
PROCEDIMIENTO | INICIO TERMINACION TERMINACI
AUDITADO - ! ON
Contrato de 15/06/2018 | 9:00a.m. 18/06/2018 2:30 p.m.

concesion 013 de I
2017- Nutriéndote
S.AS

Evaluar el cumplimiento de las obligaciones derivadas del Contrato No. 013-
OBJETIVO 2017 y requisitos legales aplicables en SST, por parte del Concesionario.

RESPONSABLE DEL PROCESO AUDITADO Andrés Felipe Caballero Martinez

EQUIPO AUDITOR FUNCIONARIOS ENTREVISTADOS

Rosa Maria Buitrago Barén Andrés Felipe Caballero Martinez

Johana Lozada Acosta

DOCUMENTOS DE REFERENCIA O NORMATIVIDAD APLICABLE

Ley 80 de 1993. Por la cual se expide el Estatuto General de Contratacién de la Administracion |
Publica.

Ley 1150 de 2007. Por medio de la cual se introducen medidas para la eficiencia y transparencia en
la Ley 80 de 1993 vy se dictan otras disposiciones sobre la contratacién con recursos publicos.

Resolucion 144 de 2014. Por la cual se actualiza el Manual de Contratacién Administrativa de la
Escuela Tecnoldgica Instituto Técnico Central.

Decreto 1072 de 2015. Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del sector
Trabajo. Capitulo 6. Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el trabajo.

Decreto 1072 de 2015. Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo,

Resolucion 1111 de 2017. Por la cual se definen los Estandares Minimos del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo para empleadores y contratantes.

Contrato 013 de 2017. Cuyo objeto es la regulaciéon de las relaciones juridicas entre las partes,
derivadas del permiso de uso que hace EL CONCEDENTE al CONSECIONARIO para la instalacién
de un restaurante, panaderia y cafeteria para que este ultimo desarrolle bajo su propio riesgo el
servicio denominado restaurante, panaderia y cafeteria, cuyas caracteristicas se encuentran
definidas en la oferta y sus anexos.

"~ FORTALEZAS

El contratista cumple con la obligacion No. 1 derivada del contrato, en donde se establece “Desarrollar
la prestacién del servicio, por su cuenta y riesgo y bajo su vigilancia y control, siendo de su exclusiva
responsabilidad la invitacién, planeacion, ejecucién, terminacion y liquidacion”.

En virtud de la obligacion No. 2 derivada del Contrato, en la que se establece: “Responder cien por
ciento (100%) por las instalaciones locativas y equipos de recibo, produccién y suministro de alimentos,
mantenerse en éptimas condiciones de limpieza y desinfeccion, incluyendo pisos, paredes, techos y superficies
de mesa cuyo aseo y desinfecciéon debera hacerse antes de iniciar labores y al terminar las mismas”, el
contratista ha realizado capacitaciones a su personal sobre buenas practicas para la manipulacion de
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guimicos y segun lo manifestado por la administradora, la limpieza y desinfeccién se realiza de
manera diaria. De igual manera, se evidencio que se cuenta con la plantilla denominada “Control y
desinfeccién”, de la cual se evidencié su registro hasta el dia 19 de abril de 2018, asi como la planilla
denominada “Control de soluciones de limpieza y desinfeccion”, de la cual se evidencié su registro
hasta el dia 12 de marzo de 2018.

En respuesta a la obligacién No. 3 derivada del Contrato, a la fecha no se han presentado dafios o
perjuicios a la ETITC por parte del contratista, por lo cual, no ha sido necesario realizar la
indemnizacién establecida en dicha obligacion.

El contratista cumple con la obligacion No. 5 derivada del contrato, en donde se establece: “Proveerse
de toda la dotacién suficiente de equipos, vajillas, utensilios y demas implementos necesarios para la prestacién
del servicio, asi como los viveres, productos de panaderia, comestibles y bebidas que se expendan en la
cafeteria”.

El contratista cumple con la obligacion No. 6 derivada del contrato, en donde se establece: “Pagar al
concedente la remuneracién acordada por el uso del espacio dado en concesién, en las condiciones y plazos
previstos en la clausula quinta de este contrato”.

En virtud de la obligacion No. 7 derivada del Contrato, en la que se establece: “Prestar el servicio en
forma esmerada en cuanto a la higiene, calidad, preparacién y presentacion de los alimentos, ofreciendo la
mejor atencién de los usuarios”, el contratista ha efectuado los examenes médicos para la manipulacion
de alimentos al personal.

En virtud de la obligaciéon No. 9 derivada del Contrato, en la que se establece: “E/ aseo del local a cargo
del CONCESIONARIO, seré permanente y los residuos de basura producidos por la preparacién y consumo,
deberén ser evacuados del local permanentemente y a diario, debidamente empacados y depositados en el
sitio destinado para tal fin, teniendo en cuenta la aplicaciéon de la normatividad vigente para ello”, el contratista
ha efectuado capacitaciones al personal sobre el manejo de los residuos.

E! contratista cumple con la obligaciéon No. 10 derivada del contrato, en donde se establece: “Decorar
el salén comedor al igual que la cocina para la prestacion del servicio en forma eficaz e higiénica”.

En virtud de la obligaciéon No. 11 derivada del Contrato, en la que se establece: “Atender en forma
inmediata las sugerencias y recomendaciones que sobre el funcionamiento del restaurante y cafeteria le haga
la Rectoria o quien se delegue u el supervisor’, el contratista se compromete a acatar las
recomendaciones, asi como formular e implementar las acciones de mejoramiento derivadas de los
hallazgos de la presente Auditoria.

El contratista cumple con la obligacién No. 13 derivada del contrato, en donde se establece: “No podra
vender dentro de la cafeteria y deméas dependencias del Instituto, bebidas alcohdlicas, revistas, loterias,
cigarrillos y en general prestar servicios y suministrar o vender elementos diferentes del objeto del contrato”.

El contratista cumple con la obligacion No. 16 derivada del contrato, en donde se establece: “Mantener
debidamente uniformado y limpio, con elementos necesarios para prestar un servicio higiénico, al personal que
contrate para el funcionamiento del restaurante y cafeteria”.




cODIGO: GCI-FO-05

) VERSION: 5
INFORME DE AUDITORIA

VIGENCIA: ABRIL 11 DE 2016

Escuela Tecnoldgica PAGINA: 3de8
Instituto Técnico Central

El contratista cumple con la obligacion No. 17 derivada del contrato, en donde se establece: “En
ningtin caso el CONCESIONARIO puede crear exclusividad para la venta de gaseosas y no se podra vender
gaseosas a nifios menores de diez (10) afios”.

El contratista cumple con la obligacion No. 18 derivada del contrato, en donde se establece: "EL
CONCESIONARIO no podra tener en el local de la cafeteria sustancias venenosas, téxicos, materiales
explosivos o inflamables o cualquier otro elemento que pueda acarrear perjuicios a las personas o las
instalaciones del edificio”.

El contratista cumple con la obligacién No. 19 derivada del contrato, en donde se establece: "El menu
semanal y los precios de los productos seréan fijados en sitios visibles al publico. Se debe variar quincenalmente
el mend”.

El contratista cumple con la obligacion No. 20 derivada del contrato, en donde se establece: “Prestar e/
servicio acatando las normas del reglamento interno del Instituto e higiene y seguridad”.

El contratista cumple con la obligacién No. 21 derivada del contrato, en donde se establece: “No se
permite en ningun caso el reciclaje de alimentos preparados del dia anterior para ser servidos nuevamente. EL
CONCESIONARIO debera establecer y presentar un programa de proteccion y conservacion de alimentos que
obedezca con todas las condiciones higiénicas y sanitarias que se deben cumplir durante el transporte,
almacenamiento, produccién, manipulacién y distribucion de alimentos”.

El contratista cumple con la obligacion No. 22 derivada del contrato, en donde se establece: “EL
CONSECIONARIO cuando se requiera o solicite colaborara con el CONCEDENTE en la celebracion de eventos
especiales y programas de impulso social segun sefiale el érea de Bienestar de la Institucion”.

El contratista cumple con la obligacion No. 23 derivada del contrato, en donde se establece: “En caso
de cese de actividades académicas en la Instituciéon por cualquier motivo EL CONCESIONARIO cancelara
normalmente la contraprestacién correspondiente”.

El contratista cumple con la obligacion No. 24 derivada del contrato, en donde se establece: “Mantener
en perfecto estado de funcionamiento el extractor de olores en el inmueble arrendado”.

El contratista cumple con la obligacion No. 25 derivada del contrato, en donde se establece: “No podré
elaborar alimentos para ser vendidos o distribuidos fuera de la Institucion”.

El contratista cumple con la obligacion No. 26 derivada del contrato, en donde se establece: “El pago
del servicio de gas mensual estaré a cargo de EL CONCESIONARIO”.

E! contratista cumplira con la obligacién No. 27 derivada del contrato, en donde se establece: “Restituir
el espacio dado en concesién en las mismas condiciones de recibo, salvo el deterioro natural por el uso a la
terminacién del contrato de concesién, suscribiendo la respectiva acta de entrega’, una vez finalice el
| contrato de concesion.

El contratista cumple con la obligacion No. 28 derivada del contrato, en donde se establece:
“Responder por cualquier dafio causado por EL CONCESIONARIO a los estudiantes, profesores, personal
administrativo, y demas miembros de la Comunidad Institucional’.

En cumplimiento con el Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo se ha elaborado el reglamento
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de higiene, las Politicas de Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como de Alcohol y Drogas, la Matriz
de identificacién de peligros, evaluacién y valoracién de riesgos. De igual forma se cuenta con un
cronograma de actividades, dentro de las que se encuentran relacionadas las actividades en SST, la
| capacitacién al personal y las inspecciones a ejecutar.

ASPECTOS POR MEJORAR (RECOMENDACION O DEBILIDAD)

Se recomienda tener a la mano y socializar con los trabajadores las hojas de seguridad de los
| productos utilizados para el aseo y limpieza de las instalaciones locativas.
Se recomienda incluir dentro de la “Ficha Técnica del desengrasante industrial Bonsoft” el porcentaje
de concentracién requerido para el aseo y limpieza de las instalaciones locativas.

Se recomienda incluir dentro de la “Ficha Técnica del Blanqueador — Hipoclorito” el porcentaje de
concentracion del producto con el fin de garantizar las diluciones a realizar de acuerdo al
procedimiento de lavado y desinfeccion.

Se recomienda contar con los soportes — evidencias de las actividades que se realizan con el
| personal y mantenimiento de equipos.

Se recomienda realizar la evaluaciones de todas las capacitaciones que se den al personal.

Se recomienda hacer pruebas de aseo en las superficies o instalaciones locativas del
establecimiento, para garantizar que se realiza un 6ptimo aseo y limpieza de las mismas.

Se recomienda realizar campanias publicitarias para incentivar a los usuarios a consumir alimentos
balanceados.

Se recomienda realizar la ruta sanitaria para el traslado de residuos sélidos ordinarios al shut y la
entrega de los EPP especificos para la realizacion de dicha actividad, con el fin de que el personal
NO use los mismos implementos con los que manipulan los alimentos y se genere una contaminacion
cruzada.

| Se recomienda dejar registros de la induccion que recibe el personal en el area de trabajo.
Se recomienda dejar registro de la entrega al personal de los elementos necesarios para desarrollar
la labor, incluyendo la entrega de los Elementos de proteccién personal y dotacion.

Se recomienda dejar registro del mantenimiento realizado al extractor de olores y a la trampa de
| grasa interna.

NO CONFORMIDADES O HALLAZGOS
(Incumplimiento de un requisito interno, normativo o de parte interesada)

TIPO
No. NORMA DESCRIPCION MAYOR MENOR
1. [ Contrato 013- | Segun lo manifestado por la administradora, x |
2017. la limpieza y desinfeccion se realiza de

Obligacién No. 2 | manera diaria, sin embargo, en las plantillas
de registro denominadas: “Control de
soluciones de limpieza y desinfeccion”, asi
como, “Control y desinfeccion” se evidencio
su registro hasta los dias 12 de marzo y 19
de abril de 2018, respectivamente, lo cual,
denota debilidades en el control de la
limpieza y desinfeccion de las instalaciones
locativas.
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Asi  mismo, se inform6 que el
mantenimiento a la Trampa de Grasas
Interna se realiza todos los viernes y se
efectué un mantenimiento a la Trampa de
Grasas Externa por parte de un proveedor,
sin embargo, NO se evidenciaron registros
de los mantenimientos realizados, asi como
tampoco la Certificaciéon de la disposicion
final de los residuos peligrosos.

De acuerdo a lo manifestado por el
representante legal el mantenimiento de los
equipos y de las instalaciones locativas no
se realiza, puesto que es responsabilidad
de la Escuela efectuarlo. Por lo anterior se
incumplen las obligaciones 2 y 29 del
contrato, donde se establece: Obligacién
No. 2 “Responder cien por ciento (100%) por
las instalaciones locativas y equipos de recibo,
producciéon y  suministro de  alimentos,
mantenerse en optimas condiciones de limpieza
y desinfeccién, incluyendo pisos, paredes,
techos y superficies de mesa cuyo aseo y
desinfeccién debera hacerse antes de iniciar
labores y al terminar las mismas” y Obligacion
No. 29 “Responsabilizarse por el inventario
entregado por la entidad’.

2. | Contrato 013 -
2017.
Obligaciones
No. 4y 12.

Se evidenciaron diferencias en los precios
de los siguientes productos:

Empanadas: Se vende a $ 1.600, sin
embargo, en la propuesta del contratista se
encuentra este producto por $ 1.500.

Hobby y Aloha (Paleta): Se vende a $ 700,
sin embargo, en la propuesta del contratista
se encuentra este producto por $ 600.
Tostacos: Se vende a $ 1000, sin embargo,
en la propuesta del contratista se encuentra
este producto por $ 800. Sobre este precio
el representante legal informé que se debe
al tamanfo del paquete que ahora se vende
de 38 gr (grande).

Donas ramo: Se vende a $ 2.200, sin
embargo, en la propuesta del contratista se
encuentra este producto por $ 1.800. Sobre
este precio el representante legal informé
que por error quedo en la propuesta con
ese precio, el cual, no es real.
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Asi mismo se evidenciaron algunos .

productos que NO estan dentro de la
propuesta inicial del contratista, tales como:

Jugo Tutti fruti: por $ 1.200.
Milo: por $ 2.000

Vive 100 (Bebida energizante): por $ 1.800
Speed mix (Bebida energizante). por $
1.500

Por lo anterior se incumplen las
obligaciones 4 y 12 del contrato, en las que
se estable: Obligacién No. 4 “Suministrar el
servicio de cafeteria, panaderia y restaurante —
desayunos, almuerzos, platos a la carta y
comidas en el horario acordado con las
Directivas del Instituto a los precios y menus
ofrecidos en la propuesta”. Obligacion No. 12
“Los precios oficiales de los articulos que se
expendan deben mantenerse durante la
gjecucioén del contrato de concesion y no podran
ser mayores a los establecidos en el comercio”.

3. | Contrato 013 -
2017.
Obligaciones
No. 7y 15.

Como soporte de la idoneidad del personal X
para la manipulacién de alimentos se
suministraron las evaluaciones del personal
sobre buenas practicas de manipulacién de
alimentos, sin embargo, dichas
evaluaciones no cuentan con la firma de
quien los capacitd, ni con la certificacion
correspondiente emitida por el personal
idoneo y soportes de dicha idoneidad, asi
como tampoco se evidenciaron soportes de
capacitacion al personal en atenciéon al
cliente, incumpliendo con las obligaciones 7
y 15 del contrato en las que se establece:
Obligacion No. 7 “Prestar el servicio en forma
esmerada en cuanto a la higiene, calidad,
preparacién y presentacion de los alimentos,
ofreciendo la mejor atencién de los usuarios”.
Obligacion No. 15 “El proponente debe
acreditar la experiencia e idoneidad de las
personas responsables de la manipulacion de
los alimentos y del servicio de atencién a los
usuarios de la cafeteria’.

4. | Contrato 013 -
2017.
Obligacion No.
8.

De acuerdo a la informaciéon suministrada X
por el Representante Legal, ha sido dificil
que los estudiantes compren el menu
balanceado ofrecido, lo cual, les ha
generado pérdida, por lo anterior, se




cODIGO: GCI-FO-05

) VERSION: 5
INFORME DE AUDITORIA
VIGENCIA: ABRIL 11 DE 2016

Escuela Tecnolégica PAGINA: 7de8

Instituto Técnico Central

incumple la obligacién No. 8 en la que se
establece “Dado que la poblacién beneficiaria
de este servicio son nifios, adolescentes y
jovenes es necesario que el servicio prestado
tenga un alto contenido nutricional
DEBIDAMENTE BALANCEADO conforme a las
normas  aplicables que  mayoritariamente
‘beneficien a la poblacién descrita”.

5. | Contrato 013- | No se evidencidé la ruta sanitaria ni los X
2017. horarios en los que se sacan los residuos,
Obligacién No. incumpliendo lo estipulado en la obligacion
9. No. 9 en la que se establece: “El aseo del

local a cargo del CONCESIONARIO, sera
permanente y los residuos de basura
producidos por la preparacién y consumo,
deberan ser evacuados del local
permanentemente y a diario, debidamente
empacados y depositados en el sitio destinado
para tal fin, teniendo en cuenta la aplicacion de
la normatividad vigente para ello”.

6. | Contrato 013 - No se evidenciaron soportes sobre la: X
2017. afiliacion a seguridad social de - los
Obligacién No. trabajadores, sobre lo cual el
14. Representante Legal indicé que se

encuentra en proceso esta actividad y se
espera que al 1° de julio de 2018, todo el
personal se encuentre  asegurado
socialmente; Por lo anterior, se incumple la
obligacién No. 14 en la que se establece:
“Contratar por su cuenta y bajo su exclusiva
responsabilidad el personal necesario y
suficiente para el correcto cumplimiento del
servicio de cafeteria y restaurante. En
consecuencia, sera de cargo del
CONCESIONARIO el pago de sueldos del
personal y lo correspondiente a prestaciones
sociales, de igual forma debera afiliarlos y
protegerlos con seguridad social de acuerdo a
las normas que a la firma del contrato estén
vigentes”.

De igual manera se incumplen los articulos
2.2.1.6.4.3 del Decreto 1072 de 2015.
Decreto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo, donde se establece: “La afiliacién
del trabajador a los Sistemas de Pensiones,
Riesgos Laborales y Subsidio Familiar sera
responsabilidad del empleador y se realizaré en
los términos que establecen las normas
generales que rigen los diferentes sistemas, a
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través de las Administradoras de Pensiones,
Administradoras de Riesgos Laborales y Cajas
de Compensacién Familiar autorizadas para
operar’ y Articulo 2.2.1.6.4.16 en el que se
establece: “Las normas sobre salarios, jornada
de trabajo, prestaciones sociales, vacaciones y
demas que les sean aplicables en virtud de lo
establecido en el Cédigo Sustantivo del Trabajo,
constituyen el minimo de derechos y garantias
consagradas en favor de los trabajadores a
tiempo parcial, por lo tanfo no produce efecto
alguno cualquier estipulacién que pretenda
afectar o desconocer tales derechos”.

Por dultimo, con respecto al Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
-SST no se evidenciaron soportes de las
_inducciones realizadas al personal.

OBSERVACIONES

NIA n

gl \“&

RESPONSABLE DEL Phoceso

Nota 1: Definicién de No Conformidad Mayor:
Incumplimiento de un requisito normativo, propio de la institucion y/o legal, que vulnera o pone en serio riesgo la integridad del sistema de
gestion. Puede corresponder a la o aplicacién de una cldusula de una norma (requerida por la organizacién), el desarrollo de un proceso sin
control, ausencia consistente de registros declarados por la organizacion o exigidos por la norma, o la repeticién permanente y prolongada
a través del tiempo de pequerios incumplimientos asociados a un mismo proceso o procedimiento.
Ejemplos de no conformidad Menor: No realizacién de las auditorias y Ausencia de un documento de procedimiento para el Control de

Documentos.

Nota 2: Definicion de No Conformidad Menor:

Desviacién minima en relacion con requisitos normativos, propios de la organizacién y/o legales, estos incumplimientos, son esporadicos,
dispersos y parciales y no afecta mayormente la eficiencia e integridad del sistema de gestion.

Ejemplos de no conformidad Menor: Ausencia de una firma en un registro de un conjunto de varios registros. Incumplimiento
esporadico de una actividad dentro de un procedimiento o proceso.

Nota 3: Definiciéon de Hallazgo: El hallazgo de auditoria es un hecho relevante que se constituye en un resultado determinante en
la evaluacion de un asunto en particular, al comparar la condicién [situacion detectada- SER] con el criterio [deber ser]. Igualmente, es una
situacién determinada al aplicar pruebas de auditoria que se complementara estableciendo sus causas y efectos.




