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	Fecha de elaboración:  8/ 11  /2016 


ASPECTOS GENERALES DEL PROCESO DE AUDITORIA

OBJETIVO: 
Determinar el grado de cumplimiento  de las actividades establecidas en los procedimientos del área de Nutrición que sean ejecutadas con la eficacia y eficiencia que brinden  herramientas  para cumplir con la normatividad existente que permitan mejorar e incrementar la oportunidad, eficacia y eficiencia  definitivos para  optimizar la prestación del servicio en el HUEM. 

ALCANCE: 
Se auditara la vigencia comprendida desde el 1° de enero hasta el 30/09/2016  

METODOLOGÍA:
La Auditoría se realizara a cada uno de los  procedimientos  y responsables  establecidas en el respectivo proceso, tomando como referencia y criterio  las normas de Auditoría generalmente aceptadas. Se evaluará el grado de cumplimiento  de los objetivos particulares del área.

CRITERIOS.
Los elementos de verificación, confrontación y evaluación en la presente Auditoría, están determinados por: Manual de procesos y procedimientos, Resoluciones: 2082 de 2.014 por la cual se dictan disposiciones para la operatividad del sistema único de acreditación en salud, Resolución 412 de 2000 Por la cual se establecen las actividades, procedimientos e intervenciones de demanda inducida y obligatorio cumplimiento y se adoptan las normas técnicas y guías de atención para el desarrollo de las acciones de protección específica y detección temprana y la atención de enfermedades de interés en salud pública, Resolución 3075 de 1997 Por la cual se reglamenta parcialmente la Ley 9 de 1979 y se dictan otras disposiciones y la Resolución N° 00002003 de 2014  Por la cual se definen los procedimientos y condiciones de inscripción de los Prestadores de Servicios de Salud y de habilitación de servicios de salud, Manual de Funciones, Códigos, planes de mejoramiento y normatividad tanto interna como externa que afectan el Proceso objeto de la evaluación.
· La auditoría de control es un elemento fundamental del sistema de control interno de evaluación  que permite  realizar un examen sistemático, objetivo e independiente de los procesos, procedimientos, actividades, operaciones y resultados de la entidad, así mismo permite emitir juicios basados en evidencias  sobre los aspectos mas importantes  de la gestión de los resultados obtenidos y la satisfacción de los diferentes grupos de interés, generando recomendaciones que permitan con su aplicación, acciones de mejora continua, que conlleven a la entidad  a cumplir con las metas y objetivos para el logro de la misión. 
PERSONAL QUE APOYA EL PROCESO
	· Esperanza Moncada P                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
	· Coordinadora de Nutrición

	· Luz María Calderón
	· Lactario

	· Lazarine Escalante
	· Agremiación- Nutricionista

	· Graice Botello
	· Agremiación- Nutricionista

	· Cindy Carrero
	· Agremiación- Nutricionista 

	· Irma Gil Ortiz
	· Agremiación-Auxiliar Administrativo

	· Nancy Niño
	· Agremiación- Cocina 

	· Johana Castro
	· Agremiación- Cocina 


· PROCEDIMIENTO: PLANIFICACIÓN, PREPARACIÓN Y DISTRIBUCIÓN DE ALIMENTOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN 
Tras la inspección documental realizada  que conforman los soportes  se evidencia que,  cumple satisfactoriamente con las actividades y  registros establecidos  por el procedimiento entre los que se cuentan:
· Planificación de la minuta: establecen los requerimientos de calorías y nutrientes, intercambios de alimentos según los tiempos de comida establecidos en la minuta patrón integrada por los siguientes elementos: Fórmula Sintética y Fórmula Desarrollada  que componen cinco (5) tiempos de comida……………………………………………………….C 

· Se elabora el Plan de Necesidades o Plan de compras donde se definen los insumos requeridos ………………………………………………………………………………………….C
· Recepción administrativa de alimentos: verifica el registro sanitario y fecha de vencimiento cuando se requiere. Revisa alimentos perecederos y no perecederos que cumplan con los requisitos establecidos en el contrato u orden de pedido. En el formato AA-FO-UN_053 se descarga la información requerida….………………………………………………..………….C

· Recepción técnica de alimentos: se verifica los insumos confrontando cantidades, y especificaciones técnicas requeridas. Si presentan inconformidad se devuelven a Almacén diligenciando el formato AA-FO-UN- 054………………………………………………………C
· Ingreso de insumos al inventario: se realiza cotidianamente el ingreso de productos al software DGH se realiza el diligenciamiento del formato AA-FO-UN-053 Igualmente se elabora el comprobante de ingreso………………………………………………………………C

· Almacenamiento: los productos son almacenados de acuerdo a sus características orgánicas y fechas de vencimiento, cumpliendo con los estándares de cadena de frio. En los cuartos fríos se lleva control diario de la temperatura, que permite garantizar la conservación óptima de los productos. Se evidenció el diligenciamiento diario en cada uno de los cuartos fríos  del punto de control ( temperatura )formato AA-FO-UN_ 055……..….C
· Programación de  producción: se toma como base el  censo diario de pacientes, el porcentaje de variación para la preparación de dietas y alimentos  oscila desde el 0 al 10%   tomando como criterios el ciclo de minutas  y el formato de solicitud de dietas de cada servicio. Estas actividades están soportadas en el diligenciamiento de los siguientes formatos: 

1. Censo diario, mensual de comidas distribuidas : AA-FO-UN- 051

2. Control de despacho a producción AA-FO- UN-052

3. Formato censo diario de dietas AA-FO-UN- 050
Constatados los puntos de control se concluye que se cumple con actividades y registros. ………………………………………………………………………………………………………C
· Despacho de Insumos: se controla mediante el diligenciamiento de el formato AA-FO- UN-052 que se realiza diariamente y se evidencia el descargue en el Kardex, permitiendo un control acertado y permanente de los productos entregados …………………………………C

· Lavado y Desinfección: se le da aplicación al instructivo que establece las condiciones de manipulación, tratamiento y conservación de los alimentos que serán suministrados a los pacientes  según registros identificado con formato AA-MA-UN-057……..………………….C

· Preparación preliminar: se realizó acompañamiento a las actividades diarias evidenciándose  que  se ejecutan actividades de lavado, desinfección,  pelado, picado y porcionado. Conservando las condiciones establecidas por la Resolución 412 de 2000………………………………………………………………………………………..………C
· Preparación de Alimentos: se realizan de acuerdo a las indicaciones del ciclo de minutas, según el método requerido ( cocción, preparación de jugos y de ensaladas) manteniendo las condiciones de conservación y temperatura adecuada ………………….………………..C 

· Solicitud de dietas:  tras la  inspección documental practicada se constataron  las evidencias compuesta por los puntos de control a saber:
1. Formato  censo diario de dietas AA -FO-UN- 050 diligenciado por las nutricionistas dicho formato es entregado  en el servicio de alimentación  antes de las 10.30 am (almuerzo)  y a las 4.30 p.m. (comidas) con las especificaciones necesarias.

2. Formato de solicitud de dietas AA-FO-UN- 058  donde se registran las observaciones necesarias …………………………………………………………………………………………C
· Despacho de Dietas- Entrega de alimentos al paciente: los alimentos son entregadas en el carro termo, la entrega se realiza confrontando el nombre del paciente y número de cama. Las novedades de pacientes no registrados, y dados de alta son reportados oportunamente por las operarias a la nutricionista o al servicio……………………………….C
· Recolección del menaje, desechos, de comidas, lavado y desinfección: se realiza la actividad  tres (3) veces al día y los desechos son depositados en los canecos y bolsas   rojas del respectivo piso o área ……..…………………………………………………………C 
· PROCEDIMIENTO CLÍNICO ATENCIÓN NUTRICIONAL
Procedimiento aprobado en el Comité de Calidad de agosto de 2.016, donde se evidencia el cumplimiento de los requisitos para su aprobación entre los que se cuentan: Caracterización: Objetivo, Alcance y Marco normativo que regula el procedimiento, de la misma manera describe las actividades descripción, responsables y registros o punto de control …………………………C

Se practicó, revisión de los soportes generados donde se evidenció el cumplimiento de las actividades contempladas  y  el diligenciamiento de cada uno de los formatos que integran el procedimiento,  a saber: 
· Hoja de tamisaje o encuesta NRS para adultos y Stamp para pediatría……………………C

· Orden de interconsulta…………………………………………………………………………..C

· Formato de Valoración Nutricional DTFOAS- 013…………………………………………....C

· Fórmula médica SAF-FFMSET -2.007-49. …………………………………………………...C

· Formato NO POS……………………………………………………………………………..…C

· Registro en DGH…………………………………………………………………………………C
· Hoja de registro individual. Control de medicamentos HRICM-2.00763…………….………C 

· Protocolo de preparación de mezclas enterales DTPTAS-013…………………………….OBS
· Orden de nutrición parenteral SF-F-PE-2.007-001-02-78………………………………..…OBS
· Plan Nutricional o recomendaciones Historia Clínica………………………………………….C

· Ficha  de asignación de citas médicas  CEFAACM-200770………………………………….C
Tras la revisión documental practicada (Muestra) de  las Historias Clínicas,  en los servicios de Urgencias: adultos,  pediatría, y los servicios de hospitalización en cada uno de los pisos  se pudo constatar el registro de las evidencias, valoraciones nutricionales  y enterales en atención a las conductas definidas por las nutricionistas asignadas a cada uno de los servicios verificados……..C  
	N°
	DESCRIPCIÓN 

DEL HALLAZGO
	PROCEDIMIENTO
	C
	NC
	OBS
	CRITERIOS DE AUDITORÍA

	01
	Se incluyó en el  procedimiento los siguientes  formatos como punto de registro o control: Minuta patrón – Plan de compras 
	Planificación, preparación y distribución de alimentos en el servicio de alimentación 

	X
	
	
	Manual de Procesos y Procedimientos. 

	02
	Actividades soportadas adecuadamente: recepción administrativa, técnica, ingreso al inventario, almacenamiento, programa de producción, despacho de insumos, lavado y desinfección, preparación de alimentos, solicitud y despacho de dietas y entrega de alimentos al paciente.
	Planificación, preparación y distribución de alimentos en el servicio de alimentación 

	x
	
	
	Manual de Procesos y Procedimientos

	03
	La codificación de los formatos    Protocolo de preparación de mezclas enterales DTPTAS-013 y Orden de nutrición parenteral SF-F-PE-2.007-001-02- No guardan concordancia con el nombre y ubicación del procedimiento 


	Procedimiento clínico atención nutricional


	
	
	x
	Manual de Procesos y Procedimientos. Acción Correctiva 

	04
	Se evidenció que el personal de Nutrición conoce con claridad los elementos del Componente Estratégico
	Nutrición
	x
	
	
	Componente Estratégico- Misión- Visión- Acreditación – Habilitación- Principios y Valores- Normas que afecta el procedimiento

	05
	El estado de las instalaciones, denota aseo, orden y distribución adecuada tanto de equipos como espacios interiores. 
	Nutrición
	x
	
	
	Manual de Procesos y Procedimientos

	06
	Las cocinas periféricas comparten con el personal de Aseo y Mantenimiento las áreas de limpieza de elementos de aseo  
	Nutrición- Recursos Físicos- 
	
	x
	
	Manual de Procesos y Procedimientos. Acción Correctiva


CONSIDERACIONES GENERALES DEL PROCESO 
Se practicó encuesta referida con temas a la conceptualización del Componente Estratégico, (misión, visión, política de calidad, Acreditación, Habilitación y  Normatividad) que afecta el proceso producto de la evaluación, la conclusión es favorable y amerita ser destacada por esta Auditoría, por cuanto se evidenció un acertado  conocimiento por parte del personal que labora en Nutrición. Denota sentido de pertenencia y dedicación al conocimiento de estos conceptos.     

El servicio cuenta con nueve (9) carros termos,   en funcionamiento,   permiten el transporte y entrega de los alimentos en condiciones establecidas por la norma. Realizada la inspección ocular a los espacios físicos y equipos en el área de nutrición  se evidencia que se encuentran en buen estado, hay buena luminosidad y aireación.  
Que los inventarios de productos son controlados mediante tarjetas de Kardex y son llevados al unísono con el software D.G.H. que permiten buen control de las existencias reales de productos, se tomó muestra de productos como aceites, harina, granos , salsas, leche, encontrándose cuadre en los saldos de existencias físicas v/s D.G.H. 
De la misma manera se verificó el uso de elementos de protección a saber: 

· Gorros – Guantes – Tapa boca -  Uniformes – Calzado que permitan garantizar que las actividades sean desarrolladas con el pleno cumplimiento de requisitos de protección 

Las instalaciones y equipos encontrados en el Lactario requieren de mejoramiento, por cuanto sus instalaciones y algunos equipos (ollas, recipientes, escritorios, ventiladores, etc)  presentan unas instalaciones que no están acorde con los requerimientos establecidos en las Resoluciones 0002003 de 2.014 y 412 de 2.000 por la cual se definen los procedimientos y condiciones de inscripción, habilitación, de los prestadores de servicios de salud la primera, y la segunda Por la cual se establecen las actividades, procedimientos e intervenciones de demanda inducida y obligatorio cumplimiento y se adoptan las normas técnicas y guías de atención para el desarrollo de las acciones de protección específica , detección temprana y la atención de enfermedades de interés en salud pública.
CONCLUSIONES
El procedimiento  de Nutrición, cumple con las actividades y registros establecidos en el mismo, el personal conoce sus responsabilidades, que permiten optimizar o mejorar la prestación del servicio. 
Se observó que se presenta mejora en la oportunidad de entrega, sabor, temperatura, de alimentos en las diferentes servicios, tal y como se evidencia en las encuestas de satisfacción realizadas a los usuarios por SIAU donde se evidencia que el 93% de los mismos manifestaron  su conformidad  con los alimentos suministrados.

RECOMENDACIONES
· Realizar adecuaciones en el área de Lactario

· Revisar y ajustar la codificación de los formatos o puntos de control determinados

· Independizar las áreas de limpieza de utensilios de las cocinas periféricas 
· El área de Nutrición debe presentar el respectivo Plan de Mejoramiento dentro de los ocho (8) días hábiles  siguientes, a la entrega del presente informe,  tomando como criterio las evaluaciones y hallazgos calificados con Observación (Obs) Acción preventiva  o No Conformidad ( N.C.) Acción Correctiva 
	Elaboro: Martín Mora Hernández –-  P.U.E. Auditor Control Interno de Gestión- 


	Aprobó: Álvaro Becerra Flórez  -                    -  Asesor de Control Interno-


	Fecha:   13/12/2016
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