2025-130-000487-3

Bogota, , 23 de mayo de 2025

De: DIANA CAROLINA BARRERO FLOREZ
Jefe Control Interno

Para: Funcionarios

Asunto: INFORME DE SEGUIMIENTO A CATERING TEQUENDAMA CASINO SOACHA -
FAGECOR

INTRODUCCION

La Oficina de Control Interno en atencién a lo dispuesto en la normatividad vigente en temas de
Control Interno frente a la valoracion del riesgo, en la Ley 1474 de 2011, Estatuto Anticorrupcion
y al Plan Estratégico Avante Il de la SHT, da cumplimiento al seguimiento y control para la
vigencia 2025,

De conformidad con lo anterior y en cumplimiento a la Politica de Administracion del Riesgo, se
realizd el seguimiento a la UEN Catering Tequendama referente al Casino ubicado en el
municipio de Soacha en la fabrica FAGECOR de INDUMIL con el fin de verificar las instalaciones
del punto de produccién e inventario del almacén, asi como fortalecer la cultura de prevencion
para mitigar los posibles riesgos detectados.

METODOLOGIA

Para llevar a cabo el seguimiento a las instalaciones del casino y el inventario del a Imacén, se
llevé a cabo una visita presencial en acompafiamiento con el administrador de punto, el jefe de
cocina, el almacenista y la analista del area de Sistemas Integrados de Gestién (SIG). La anterior
actividad esta enmarcada dentro de la Dimensién de control Interno del Modelo Integrado de
Planeacioén y Gestion MIPG (3 linea de defensa).

Se utilizaron métodos de entrevista, observaciéon y verificacion documental. Asi mismo, se
manejoé un muestreo fisico para el desarrollo del inventario fisico al dia de la inspeccion.

OBJETIVO

Verificar y efectuar seguimiento al cumplimiento de la normatividad vigente relacionada con las
buenas practicas de manufactura (BPM) y cumplimiento con el correcto diligenciamiento de las
entradas y salidas de la materia prima para la restauracion de alimentos en la UEN Catering
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Tequendama, asi como los procedimientos y controles establecidos para el funcionamiento,
manejo y ejecucion de los recursos de la Sociedad Hotelera Tequendama S.A.

RESULTADOS

Con base en lo anterior, a continuacién, se presenta el resultado del seguimiento realizado por
la oficina de Control Interno al Casino Soacha - Fagecor. Se hace claridad que la infraestructura
es suministrada por la Industria Militar (INDUMIL) para la operacion del centro de produccion de
alimentos el cual es operado por la Sociedad Hotelera Tequendama S.A. de acuerdo con las
condiciones establecidas en el contrato suscrito vigente.

l. FORTALEZAS OPERACION COCINA CASINO FAGECOR.

Se evidencio en la visita de inspeccién el cumplimiento por parte de los funcionarios, el manejo
de los elementos de proteccién personal, el almacenamiento y conservacién de la materia prima,
como también al cumplimiento en los estandares de Analisis Microbiologicos, Inspeccion,
Capacitacién y Accidentes de Trabajo definidos por el CECAB, correspondiente al primer
trimestre del afo 2025, cuya calificacion es realizado por el area de Sistemas Integrados de
Gestion (SIG).

GANADOR DEL
CECAB CASINO
CAN 95%

INSPECCION ‘

CAPACITACION

[

Grafica 1. Resultados CECAB primer trimestre 2025.

Il NORMATIVIDAD VERIFICADA SOBRE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.
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De acuerdo con la resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud “Por la cual se
reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones” es

preciso traer a colacién los siguientes apartes:

Capitulo I. Edificacion e instalaciones.
Articulo 6. Condiciones generales.

(...)

2.Diseno y Construccion.

2.1. La edificacion debe estar disenada y construida de manera que proteja los ambientes
de produccioén e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi
como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas donde
se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por otras
operaciones o medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

De acuerdo con el marco normativo descrito, se observa debilidad en la edificacion debido a que
se han evidenciado presencia de ingreso de plagas de mosquito por la ubicacion del centro de
produccién, asi como la separaciéon del espacio que conectan la cocina con la puerta de salida
para el transporte de los alimentos a los puntos de distribucion (Showroom y Salén de

FAGECOR)

Cra 10 N° 26 -21. Piso 4 / Coworking, Bogota
sociedadtequendama.com

Nuestras lineas de negocio son:
o SQLU
< TG -
- 4 Lastronomiav S C?
BA TEQUENDAMA
. OIT Tequendama cio QARKING %L&J)er!‘gaEmsa

Tequendama



Sociedad
Tequendama

' E |
Imagen 1. Pasillo Conexion Cocina y Puerta Trasera (Transporte alimentos)

Continuando con el ejercicio de evaluacién de cumplimiento de normatividad, a continuacion, se
describe en el numeral de la sefialada Resolucién a saber:

“...)

6. Instalaciones Sanitarias

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabén desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de manos, en las areas de elaboracion o proximos a éstas para la higiene
del personal que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la
supervision de estas prdcticas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este

propdsito.”
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Se evidenciod debilidad en el cumplimiento de la instalacion del lavamanos con grifos de
accionamiento no manual en los bafos y vestidores del casino ya que dentro del area de
elaboracion o contiguos no se evidencio este punto de lavado de manos.

Imagen 2. Lavamanos banos y vestidores.

Ahora bien, respecto las areas de produccion, de la Resolucidn en mencién, se debe hacer
alusion al siguiente articulo:

“«...)

Articulo 7. Condiciones especificas de las dreas de elaboracion.

(-..)
1.  Pisos y drenajes.

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanitario.”

En atencidn a lo anterior, se evidencié en la inspeccion realizada, que los pisos y drenajes no
cumple con el tipo de material debido a que el piso de la cocina cuenta con algunas baldosas
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con porosidad, en general el material no es impermeable, es absorbente y no es antideslizante,
asi mismo se evidencioé que cuenta con grietas por posibles golpes.

Imagen 3. Piso de cocina con baldosa fisurada Imagen 4. Piso de cocina con baldosa rota.
y sumida.
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Imagen 5. Piso de cocina con baldosa rota. Imagen 6. Piso de cocina con baldosa rota y
baldosas beige con porosidad.

()

2. Paredes.

2.2. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos, deben estar selladas y tener
forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y
desinfeccion.”

Se evidencié que en el punto de alistamiento de materia prima las paredes no se encuentran con
las uniones correspondientes, también se encontré agrietamiento de estas y el techo por posible
humedad.

V2 —15/04/2024 7
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Imagen 7. Pared agrietada y sin sellamiento para impedir la acumulacion de suciedad.

()

3. Techos.

3.1. Los techos deben estar disenados y construidos de manera que se evite la
acumulacién de suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el
desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos
que se construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con
accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y
desinfestaciéon.”

En la inspeccion realizada, se evidencio que el techo de la cocina y el punto de alistamiento de
materia prima no se encuentran en cumplimiento a la norma en relacién a que estos no son de
un material impermeable, liso y de facil limpieza, asi mismo, se evidencia desprendimiento de
una de las placas del techo falso en la cocina el cual puede ser un foco para la produccién de
plagas.

V2 —15/04/2024 8
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desprendimiento.

V2 —15/04/2024
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Imagen 8. Doble techo de cocina con Imagen 9. Doble techo de cocina con signos de

agrietamiento.
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Imagen 10. Doble techo de pasillo para
transporte de alimentos con presencia de
insectos.

(.er)

5. Puertas.

5.2. No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las adreas de
elaboracién; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las
puertas de las dreas de elaboracién deben ser, en lo posible, autocerrables para mantener
las condiciones atmosfeéricas diferenciales deseadas.”

Con base en lo anterior, se evidencié que la puerta trasera del casino tiene acceso directo al
exterior y no se evidencié una puerta doble hacia las areas de elaboracion, tal como se evidencia
en la “Imagen 1. Pasillo Conexiéon Cocina y Puerta Trasera (Transporte alimentos)”

(.er)
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7. lluminacioén.

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento deben
ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminaciéon en caso de
ruptura y, en general, contar con una iluminacién uniforme que no altere los colores
naturales.”

Se evidencio que las lamparas de la cocina y los pasillos se encuentran sin proteccion para la
prevencion de plagas, asi también, para la prevencion de rupturas accidentales que puedan
ocasionar contaminacién en la produccion de alimentos.

s TP ——

\

Imagen 11. Lampara de cocina sin proteccion y |magen 12. Lampara de pasillo sin proteccién.
presencia de insectos.
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Imagen 13. Lampara de cocina sin proteccion
con foco sin funcionamiento.

(--.)
8. Ventilacion.

8.1. Las dreas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los
cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacioén de estas o a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la
condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocién del calor. Las aberturas para
circulacién del aire estaran protegidas con mallas anti-insectos de material no corrosivo
y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.”

Se evidencio en la cocina debilidad en el sistema de ventilacion ya que se encuentra sin
funcionamiento, no cuenta con salida del aire caliente y tampoco cuenta con malla anti-insectos.
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Imagen 14. Extractor de cocina lzqulerdo sin Imagen 15. Extractor de cocina derecho sin
funcionamiento. funcionamiento.

De oftra parte, en lo relacionado con los equipos y utensilios, la norma en su capitulo Il sefhala lo
siguiente:

“(...)
Capitulo Il. Equipos y Utensilios.

Articulo 8. Condiciones generales.

()

Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricaciéon, preparacion,
envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento, materia prima o
insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccién prevista.
Todos ellos deben estar disenados, construidos, instalados y mantenidos de manera que
se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus
superficies y permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.”
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De conformidad con lo anterior, se evidencié que los utensilios empleados para la preparacion
de alimentos presentan signos de desgaste significativos, por lo cual se recomienda hacer la
respectiva reposicion de dichos elementos, asi como también, ciertas baterias de cocina que
presentan quemaduras considerables susceptibles a mantenimiento preventivo.

3

. : b 3 N
Imagen 16. Bateria de cocina con presencia de |magen 17. Plancha de cocina con presencia de
quemaduras quemaduras.

Imagen 18. Espatula con presencia de
quemaduras en el mango.
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Continuando con la evaluacién, se verificd las condiciones de transporte de alimentos, de
acuerdo con lo dispuesto por la norma en los siguientes términos:

“Capitulo VII. Almacenamiento, distribucién, transporte y comercializaciéon de alimentos y
materias primas para alimentos.

Articulo 29. Transporte.

()

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos o
materias primas, deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpieza y desinfeccion.

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.”

Se evidenci6 en la visita de inspeccién que el vehiculo destinado para el transporte de los
alimentos preparados no cumple con el tipo de material que permita su correcta limpieza y
desinfeccion, asi mismo no cumple con las canastillas o implementos que separen los recipientes
de los alimentos transportados con el piso del vehiculo.
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Imagen 19. Parte exterior vehiculo de Imagen 20. Parte-interior vehiculo de transporte
transporte de alimentos. de alimentos.

Ahora bien, es preciso senalar que se observé otras debilidades respecto a la infraestructura
como en el lavaplatos, la campana de extraccion, tomas de corriente, estufas, mesones y demas
espacios que pueden generar contaminacion fisica a los alimentos por no encontrarse
debidamente protegidos y en materiales inocuos, las cuales se detallan a continuacion:

V2 —15/04/2024 16
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Imagen 23. Sefalizacion en mal estado yobjeto Imagen 24. Pata de mesén con soporte de
punzante. madera para nivelar.

Imagen 25. Borde de lavaplatos con sellante Imagen 26. Tomacorriente.
plastico.
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Imagen 28. Campana de extraccion con
presencia de grasa.

Adicionalmente, se evidencidé que los bafios, las conexiones eléctricas de las neveras y
congeladores y practicas de los operadores que estan susceptibles a acciones de mejora la
calidad de los espacios, para la prevencion de la materializacién de riesgos relacionados con
accidentes laborales, contaminacién cruzada y propension de buenas practicas de manufactura.

“..“ k . A | f | I e
Imagen 29. Dispensador de papel con refuerzo Imagen 30. Gaveta de lavamanos sin puerta.
con cinta transparente.
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Imagen 31. Cableado de conexion de neverasy Imagen 32. Botella de jugo en balde con
congeladores sin proteccion. productos de limpieza.

Imagen 33. Verduras picadas en tabla blanca.  jmagen 34. Elementos de aseo a la entrada de
la cocina.

Igualmente, se recomienda llevar a cabo las acciones referentes a las debilidades previamente
mencionadas para la prevencion de lo contenido en la Resolucion N° 2674 de 2013: “Articulo
31. Expendio de Alimentos. Pardgrafo 1. La persona natural o juridica propietaria del
establecimiento sera el responsable solidario con el fabricante y distribuidor del
mantenimiento de las condiciones sanitarias de los productos alimenticios que se
expendan en ese lugar.” A efectos de evitar sanciones que se encuentran establecidas en la
Ley 9 de 1979 “Por lo cual se dictan Medidas Sanitarias” Articulo 577, en los siguientes literales:
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“b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales
mensuales vigentes.

d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia.
e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacidon o servicio respectivo.”

ll. VERIFICACION RIESGOS LABORALES.
Con base en la inspeccion realizada, se evidencio la suspension del horno pizzero ubicado en la
cocina del casino debido a que este equipo representa un riesgo laboral debido a que desde la
coordinacion de SIG se estan adelantando las investigaciones pertinentes sobre un accidente

laboral frente al uso de este equipo que se encuentra fuera de servicio y con sellamiento del
registro del gas para este.

Imagen 35. Horno Pizzero fuera de servicio.
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Imagen 36. Paso del gas con aviso de “No Tocar”

IV. VERIFICACION ARCHIVO CASINO FAGECOR.

Se evidencid en la inspeccion realizada, que hay presencia de carpetas de gestion documental
fisicas correspondientes a la gestidon del casino desde el ano 2022, por lo que se recomienda a
la administracién hacer la respectiva consulta sobre la disposicién de dicho archivo fisico y hacer
la respectiva transferencia documental al archivo central si es el caso, para la prevenciéon de la
pérdida de la informacion que se encuentra en custodia de la administracién del casino.

Imagen 38. Planilla liberacién de producto e;r
servicio y toma de contramuestras (29/10/2022)

AZ’s y carpetas.
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Imagen 39. Planilla de control higiene personal
y uso de elementos de proteccion. (10/01/2023)

V. VERIFICACION DEL INVENTARIO ALIMENTOS CASINO FAGECOR.

Dentro de la inspeccion realizada al Casino FAGECOR, se realizé un inventario aleatorio de los
articulos en existencia en el almaceén, neveras y congeladores con relacion al inventario expedido
con corte el 30 de abril de 2025 desde el sistema Zeuz, entradas y requisiciones a la fecha de la
auditoria. Dando como resultado lo siguiente:

¢ Debilidad en Toma de Inventario.

Se evidenci6 debilidad en la toma del inventario debido a que el cargue de las entradas y
descargas de las requisiciones no se realizan diariamente sino semanalmente, por lo cual, es un
factor que permite que se presenten diferencias faltantes y sobrantes de producto. El presente
cuadro en la columna de “DIFERENCIAS” se pueden apreciar diferencias con valor positivo que
significa que hay presencia sobrante de producto y los valores en negativo significa que hay
faltantes de producto.

CONCEPTO U':IIIEDSDDADE EXI(SZ-ZE":)CIA ENTRADA  SALIDA TOTAL :Ig:\::i DIFERENCIAS.
zgi-(gﬁETTl Kilogramo 15 0 -11,3 3,7 3,5 -0,2
V2 - 15/04/2024 23
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MAYONESA Kilogramo 7.4 0 -3,7 3,7 5,1 1,4
GALLETA .

MINICHIPS Unidad 60 0 -36 24 60 36
PANELA Kilogramo 97 0 -8 89 80,1 -8,9
ALAS DE POLLO Kilogramo 27,4 0 0 27,4 27,3 -0,1
PIERNA  PERNIL .

DE POLLO Kilogramo 145,1 0 -91,8 53,3 53,1 -0,2
HUEVO AA Unidad 344 0 -52 292 286 -6
CEBOLLA

CABEZONA Kilogramo 14,2 15 -13,13 16,07 16,5 0,43
BLANCA

TOMATE CHONTO Kilogramo 6,4 20 -11,9 14,5 14,9 0,4
ZANAHORIA Kilogramo 8,6 20 -17,6 11 10,9 -0,1
PAPA PASTUSA R- .

12 PAREJA Kilogramo 87,2 0 -60,1 27,1 26,6 -0,5

Los productos que presentaron mayor diferencia faltante fueron:

> Panela, con faltante de 8.9KG.
> Huevo AA, con faltante de 6 unidades.

Y los productos que presentaron mayor diferencia sobrante fueron:

» Galletas Minichips, con sobrante de 36 paquetes.
» Mayonesa, con sobrante de 1,4 KG

Por otro lado, se evidencié debilidad en el registro de salidas del Bocadillo Belefio Pequefio. Con
base en las requisiciones de salidas de producto, se evidenciaron salidas del 03 de mayo de
2025 de 218 unidades de Bocadillo y el 04 de mayo de 34 unidades, sin embargo, en el sistema
Zeuz, no habia disponibilidad de este producto con corte al 30 de abril de la sehalada vigencia.

En entrevista con el Almacenista del Casino, se indicé que se habia hecho el descargue del
producto en el sistema debido a que se requeria este producto para la preparacion del postre,
sin embargo, por motivos de la operacion, este producto no se utilizé sino hasta a partir del mes
de mayo. Por tal motivo, se recomienda a la administracién del casino llevar a cabo capacitacion
sobre el manejo de productos que se requieren reintegrar dentro del sistema de inventarios y que
estos no se consideren como un reconocimiento de costos de materia prima debido a que son
productos previamente costeados en la contabilidad del casino y que no representa una nueva
adquisicion de producto.
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UNIDAD DE T
CONCEPTO MEDIDA EXISTENCIA | ENTRADA | SALIDA | TOTAL | [0 | DIFERENCIAS.
BOCADILLO ,

BELENO PEQUENO | UMdad 0 0 -252 252 |0 252

Por otro lado, se recomienda a la administracion del casino hacer una verificacion de las materias
primas adquiridas y su respectiva parametrizacion en el sistema Zeuz, debido a que se
evidenciaron discrepancias en los nhombres de los productos registrados en el sistema frente al
conteo y verificacion fisica, como ocurrié en los siguientes casos:

CODIGO CONCEPTO UNIDAD DE MEDIDA
10401010 | QUESO DOBLE CREMA Kilogramo

10401013 | QUESO DOBLE CREMA TAJADO BLOQUE |Kilogramo

22101012 | GASEOSA 1,5 Unidad

22101014 | GASEOSA 3,125ML Unidad

22101017 | GASEOSA COCA COLA 1,5ML Unidad

RECOMENDACIONES

1. Se sugiere a la Gerencia de Gastronomia, evaluar con base en la normatividad vigente
sobre buenas practicas de manufactura, las condiciones de la cocina del Casino Fagecor
y realizar las respectivas acciones para el cumplimiento de la misma.

2. Se recomienda a la Coordinacién de Catering, evaluar y realizar el cambio de aquellos
insumos de cocina que presentan desgaste y asi también contar con los insumos
suficientes para el correcto funcionamiento de la cocina segun lo menciona la norma.

3. Se recomienda a la Gerencia de Gastronomia realizar reuniones con la supervisién del
contrato Marco Interadministrativo No. 1-194/2024 respecto a las debilidades encontradas
y las implicaciones que estas conllevan, con la finalidad de cumplir con lo estipulado en
la norma.

4. Se sugiere a la Gerencia de Gastronomia replantear la contingencia de la operacion del
Casino Fagecor junto con la supervision del contrato de INDUMIL analizando diferentes
alternativas para continuar con la operacion del Casino en cumplimiento a los estandares
de infraestructura y buenas practicas de manufactura establecido en la resolucién 2674
de 2013 y evitar la materializacién de riesgos contemplados en la normatividad vigente.
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5. Serecomienda a la Coordinacion de SIG continuar con el seguimiento periddico al Casino
Fagecor con relacién al cumplimiento de las normas de las Buenas Practicas de
Manufactura en alimentos, con la finalidad de garantizar que las acciones que se lleven a
cabo dentro del Casino se realicen adecuadamente y evitar la materializacion de riesgos
referentes a incidentes y accidentes laborales y BPM.

6. Se recomienda a la administracion del Casino, adelantar las respectivas capacitaciones
con el sistema Zeuz, con la finalidad de hacer los ajustes que se consideren para
subsanar los temas referentes a parametrizacion y registro de inventarios.

7. Se recomienda a la administracion del Casino, realizar reuniéon con el area de gestion
documental con el fin de generar adecuadamente la entrega del archivo que se encuentra
en custodia del administrador o en su defecto realizar su destinacion final a la misma.

Cordialmente;
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DIANA CARbLINA BARRERO FLOREZ

Jefe Control Interno
Oficina Control Interno
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Anexos:
Elaboré: KIYOSHI JULIAN MIYAUCHI CORTES / OCI
Aprob6: DIANA CAROLINA BARRERO FLOREZ OCI

Copia: DIANA PRIETO; DAYAN ISAZA
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