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Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad
¿Por qué no le dio la importancia al proceso? Se debe recapacitar y 

realizar seguimiento al control de temperaturas de cocción.
NC-99-2024 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se estaba trabajando de manera empírica? No se 

desarrollaba de manera correcta,  pasando por alto la importancia de 

contar con señalización y rotoludado a la segregación de residuos.  

NC- 90- 2024 Cumplimiento de la acción 1 Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

•Por qué se da el problema? no se encontraba marcada y señalizada 

el área de cocina y panaderia con el protocolo de lavado de manos. 
NC- 95- 2024 Cumplimiento de la acción 1 Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema? Acumulación de hielo en piso, por falta 

de limpieza del cuarto frio. NC-97-2024 Cumplimiento de la acción 1 Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema?

Alimentos sin identificar y sin protección en cuarto frío de 

refrigeración

¿Por qué alimentos sin identificar y sin protección en cuarto frío de 

refrigeración?

No se realiza un adecuado rotulación de materias primas

¿Por qué no se realiza un adecuado rotulación de materias primas?

Falta de compromiso del personal manipulador

¿Por qué falta de compromiso del personal manipulador?

Es necesario capacitar al personal indicando la importancia del 

proceso

NC-98-2024 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema? Deficientes procesos de limpieza en 

zonas de difícil acceso, No se ha realizado una evaluación de riesgos 

para identificar las zonas de difícil acceso que requieren limpieza. 
NC-101-2024 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema?  Diligenciamiento incorrecto de las listas 

de chequeo de limpieza y desinfección

¿Por qué diligenciamiento incorrecto de las listas de chequeo de 

limpieza y desinfección? Plantilla de la lista de chequeo no es clara o 

no está actualizada

¿Por qué plantilla de la lista de chequeo no es clara o no está 

actualizada? No se ha revisado o actualizado la plantilla de la lista de 

chequeo de limpieza y desinfección

¿Por qué no se ha revisado o actualizado la plantilla de la lista de 

chequeo de limpieza y desinfección? Falta de procedimientos para la 

revisión y actualización de las listas de chequeo

NC-102-2024 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

 ¿Por qué se evidencia refrigerador en panadería con 

desprendimiento de recubrimiento. Bases y soportes de equipos con 

desprendimientos. Bandejas en panadería con deterioro. Marco de 

estufa con oxido. Material no sanitario expuesto en entrepaño área 

de panadería - expendio. Bisagras oxidadas en mueble área de 

panadería- expendio, Entrepaño mantenedor con desprendimiento 

de recubrimiento /panadería-expendio.

Deterioro normal de los equipos de panadería, 

 No se encuentran hechos de material resistente a la corrosión, 

además que no se evalúo la necesidad en el momento de la compra 

o adquisición.?

NC-140- 2025 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema? Contenedor sin tapa en panadería, 

canecas sin tapas, se requiere instalar en el área de panadería. NC-141-2025 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema?  Se evidencian deficientes procesos de 

limpieza en zonas de difícil acceso, puntos muertos zona de 

extracción, instalaciones debajo de los equipos. Calle 72 realizado 

una evaluación de riesgos, para identificar las zonas de difícil acceso 

que requieren limpieza

NC-142- 2025 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

Plan_de_Mejoramiento Visitas_de_Secretaría_de_Salud No_Conformidad

¿Por qué se da el problema? El diligenciamiento de las listas de 

chequeo de limpieza y desinfección no coinciden con los evidenciado 

en el momento de la visita. Calle 72
NC-143_2025 Cumplimiento de la acción 100% Acción cumplida 0,00%

INICIO FIN

NC- 90- 2024
Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-_Despacho

Realizar  la socialización del Manual de buenas prácticas 

al equipo del programa de salud, incluyendo al personal 

del aseo general.  

1

Lista de asistencia de la socializacion Manual 

de buenas prácticas y evidencia de  rotulado a 

los recipientes.

1/05/2025 15/05/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC- 90- 2024
Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-_Despacho

Realizar la identificación y rotulado de los recipientes del 

area de la salud, con revisión al año. 
1

Validar a través de fotografias la identificación 

y  verificación del rotulado de recipientes.  
1/05/2025 20/05/2025 Funcionamiento

Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0

NC- 95- 2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar capacitacion del protocolo  lavado de  manos al 

personal de concina y panaderia. 
1

Capacitacion realizada sobre protocolo de 

lavado de manos. 
1/05/2025 15/05/2025 Funcionamiento

Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC- 95- 2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar señalización de protocolo de lavado de manos. 1
Validar a través de fotografias la identificación 

y  verificación del rotulado de recipientes.
1/05/2025 20//05/2025 Funcionamiento

Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00%

NC-97-2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar reunión con la subdirección de  servicios 

generales con el fin de validar los tiempos de limpieza 

acotando los mismos. 

1

Realizar reunion con la subdirección de 

servicios generales para validar tiempos de 

limpieza.

1/05/2025 30/05/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC-98-2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar  capacitación sobre la importancia del rotulado de 

alimentos, para la verificación de su trazabilidad. 
1

Capacitacion realizada sobre rotulado de 

alimentos y BMP.
1/05/2025 30/05/2025 Funcionamiento

Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC-99-2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar  recapacitación sobre la importancia y necesidad 

de  tomar y diligenciar el  formato de toma de  

temperaturas.

1 Realizar  recapacitacion. 1/05/2025 16/05/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC-101-2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar reunión con la subdirección de  servicios 

generales con el fin de concertar  los tiempos para 

realizar la limpieza y desinfección de las zonas de díficil 

acceso del restaurante. 

1
Realizar reunión con la subdirección de 

servicios generales. 
1/05/2025 16/05/2025 Funcionamiento

Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC-102-2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Actualizar y/o crear formato de limpieza y desinfección de 

espacios y utensilios de restaurante y cafeteria.   
1

Documentar los formatos de limpieza y 

desisnfección de espacios y utensilios de 

restaurante y cafeteria. 

1/05/2025 16/05/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC-102-2024

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar  capacitación sobre el diligencimiento de los  

formatos de limpieza y desinfección de espacios y 

utensilios de restaurante y cafeteria.    

1

Realizar recapacitacion sobre los formatos de 

limpieza y desisnfección de espacios y 

utensilios de restaurante y cafeteria.

1/06/2025 15/06/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Admisi

ones_y_Registro
Ninguna 0 0,00%

NC-140- 2025 

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar  Reunión con la Subdirección de Servicios 

Generales  y el grupo de Infraestructura, con el fin de 

identificar las necesidades y cronograma para avanzar en 

la subsanación de la no conformidad. 

1 Reunion realizada 1/05/2025 30/05/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00% I_período_(ene_a_mar) Ninguna

NC-141-2025 

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar estudio de mercado con las cotizaciones 

correspondientes para la definición de la compra de 

canecas. 

1 Realizar estudio y  compra de  canecas 1/05/2025 30/09/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00%

NC-142- 2025

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar reunión con la subdirección de  servicios 

generales con el fin de concertar  los tiempos para 

realizar la limpieza y desinfección de las zonas de díficil 

acceso del restaurante. 

1
Reunión con la subdirección de servicios 

generales. 
1/05/2025 16/06/2025 Funcionamiento

Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00%

NC-143_2025 

Subdirección_de_Bienestar_Univ

ersitario_-

_Programa_Socioeconómico

Realizar  recapacitación sobre el diligencimiento de los  

formatos de limpieza y desinfección de espacios y 

utensilios de restaurante y cafeteria.    

1

Realizar recapacitacion sobre los formatos de 

limpieza y desisnfección de espacios y 

utensilios de restaurante y cafeteria.

1/08/2025 30/08/2025 Funcionamiento
Gestión_de_Bienes

tar_Universitario
Ninguna 0 0,00%
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AS02N179261. 5.3, Contenedor sin tapa en panadería -

expendio Calle 72.

AS02N179261. 5.5. Se evidencian deficientes procesos de 

limpieza en zonas de difícil acceso, puntos muertos zona de 

extracción, instalaciones debajo de los equipos. Calle 72

AS02N179261. 5.6. El diligenciamiento de las listas de chequeo 

de limpieza y desinfección no coinciden con los evidenciado en 

el momento de la visita. Calle 72
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AS02N171038 RESTAURANTE 05-12-2024 5.5 Limpieza y 

desinfección de áreas, equipos y utensilios Se evidencian 

deficientes procesos de limpieza en zonas de difícil acceso 

extractores, debajo equipos, ventiladores, instalaciones cuarto 

frío-congelación 

AS02N171038 RESTAURANTE 05-12-2024 5.6 Soportes de 

documentales de saneamiento El diligenciamiento de las listas 

de chequeo no coinciden con la evidenciado al momento de la 

visita en cuanto a limpieza y desinfección 

AS02N179261. 2.1, Se evidencia refrigerador en panadería con 

desprendimiento de recubrimiento. Bases y soportes de 

equipos con desprendimientos. Bandejas en panadería con 

deterioro. Marco de estufa con oxido. Material no sanitario 

expuesto en entrepaño área de panadería - expendio. Bisagras 

oxidadas en mueble área de panadería- expendio, Entrepaño 

mantenedor con desprendimiento de recubrimiento /panadería-

expendio. Calle72

AS02N171038 RESTAURANTE 05-12-2024 2.1 Condiciones de 

equipos y utensilios, Acumulación de hielo en piso. 

AS02N171038 RESTAURANTE 05-12-2024 4.1 Control de 

materias primas e insumos Se evidencian alimentos sin 

identificar y sin protección en cuarto frío de refrigeración. No se 

evidencia soportes de control de recepción de materias primas 

diligenciados a la fecha 

AS02N171038 RESTAURANTE 05-12-2024 4.3 Manejo y 

temperaturas No sé evidencian soportes de control de 

temperaturas de cocción. 

SB18N016405 CALLE 72-SALUD Y BIOCLINICO 5-12-2024 5.6 

no realiza rotulado de los recipientes utilizados para la 

segregación de los residuos según área o servicio al que 

pertenecen. 

AS02N171038 RESTAURANTE 05-12-2024 1.4 Instalaciones 

sanitarias Faltan protocolos de lavado de manos tanto en cocina 

de elaboración como producción de panadería. 
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