ANEXO N° 1
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Descripcion del Objeto: Prestar el servicio de alimentacion preparada bajo la modalidad de racion
diaria con destino a todas las Personas Privadas de la Libertad (PPL) que se encuentran en la Carcel
Distrital de VVarones y Anexo de Mujeres de Bogota D.C.

MARCO JURIDICO Y NORMAS ICONTEC

Congreso de Colombia. Ley 9 de 1979 y las normas que lo modifiquen, reemplacen, reglamenten o
complementen; por la cual se dictan medidas sanitarias.

Congreso de Colombia. Ley 65 de 1993y las normas que lo modifiquen, reemplacen, reglamenten o
complementen; por medio de la cual se expide el Cédigo Penitenciario y Carcelario

Congreso de Colombia. Ley 1355 de 2009. Por medio de la cual se define la obesidad y las
enfermedades cronicas no transmisibles asociadas a esta como una prioridad de salud publica y se
adoptan medidas para su control, atencidn y prevencion.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 2674 de 2013 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012
y se dictan otras disposiciones, cuyo objeto establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas
de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segin
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y salud de las personas”.

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura FAO. Documento técnico Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la poblacion
colombiana mayor de 2 afios.

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar. Tabla de composicion de Alimentos de Colombianos
(TCAC) 2018.

Ministerio de Proteccion Social. Resolucion 003803 de 2016 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establecen las Recomendaciones de Ingesta de Energia
y Nutrientes —RIEN para la poblacion colombiana y se dictan otras disposiciones”.

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 5109 de 2005 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos
para consumo humano”.




Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 333 de 2011 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano”.

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion, Resolucién 0000810 de 2021, Por la cual se establece
el reglamento técnico sobre los requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los
alimentos envasados 0 empacados para consumo humano.

Ministerio de la Proteccion Social Resolucion 2492 de 2022, Por la cual se modifican los articulos
2,3,16,25,32,37 y 40 de la Resolucion 810 de 2021 que establece el reglamento técnico sobre los
requisitos de etiquetado nutricional y frontal que debe cumplir los alimentos envasados y empacados
para consumo humano

Presidencia de la Republica. Decreto 616 de 2006 y las normas que lo modifiquen, reemplacen o
complementen; Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir
la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercializa,
expenda, importe o exporte en el pais.

Presidencia de la Republica. Decreto 2478 de 2018, Por el cual se establecen los procedimientos
sanitarios para la importacion y exportacion de alimentos, materias primas e ingredientes
secundarios para alimentos destinados al consumo humano, para la certificacion y habilitacion de
fabricas de alimentos ubicadas en el exterior o del sistema de inspeccion, vigilancia y control del
pais exportador.

Ministerio de la Proteccion Social. Decreto 1500 de 2007, y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios
y de inocuidad que se deben cumplir en su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese,
procesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion, expendio, importacion 0
exportacion.”

Ministerio de la Proteccién Social. Resolucion 240 DE 2013, Por la cual se establecen los requisitos
sanitarios para el funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies bovina, bufalina
y porcina, plantas de desposte y almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte,
importacion o exportacion de carne y productos carnicos comestibles.

Ministerio de la Proteccidn Social. Resolucion 4282 DE 2007, por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos sanitarios y de inocuidad de la carne y productos carnicos comestibles
de la especie porcina destinada para el consumo humano y las disposiciones para su beneficio,
desposte, almacenamiento, comercializacion, expendio, transporte, importacion o exportacion.

Ministerio de la Proteccion Social. Decreto 1575 de 2007 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el sistema para la proteccion y control de
calidad del agua para consumo humano”.

Ministerio del Trabajo, Decreto 1072 de 2015, por medio del cual se expide el decreto Gnico



reglamentario del sector trabajo; y las demas normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. SG-
SST.

Secretaria Distrital de Salud. Resolucion 2190 de 1991 y las normas que lo modifiquen, reemplacen
o complementen; por la cual se reglamentan las condiciones para transporte de agua en
carrotanque, lavado y desinfeccion de tanques de almacenamiento domiciliario y Empresas que
realizan la actividad de lavado y desinfeccion de tanques domiciliarios.

Ministerio de Transporte. Resolucion 2505 de 2004 y las normas que lo modifiquen, reemplacen o
complementen; “Por la cual se reglamentan las condiciones que deben cumplir los vehiculos para
transportar carne, pescado o alimentos facilmente corruptibles”.

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 779 de 2006 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que se deben cumplir en la produccion y comercializacion de la panela para consumo
humano y se dictan otras disposiciones.

Ministerio de la Proteccion Social. Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial.
Resolucion 2115 de 2007 y las normas que lo modifiquen, reemplacen o complementen; “Por medio
de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y
vigilancia para la calidad del agua para consumo humano

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 776 de 2008 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
fisicoquimicos y microbioldgicos que deben cumplir los productos de la pesca, en particular
pescados, moluscos y crustaceos para consumo.”

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 122 de 2012, Por la cual se modifica parcialmente la
Resolucién numero 776 de 2008 “Por el cual se establecer el reglamento técnico a través del cual
se sefialan los requisitos fisicoquimicos, microbiologicos y de algunos contaminantes quimicos que
deben cumplir los productos de la pesca, en particular pescados, moluscos y crustaceos frescos,
congelados, ultracongelados, precocidos, pasteurizados, cocidos y en conserva, destinados para
consumo humano.”

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 0148 (enero 24 de 2007) Por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos que debe cumplir el atdn en conserva y las preparaciones
de atln que se fabriquen, importen o exporten para el consumo humano.

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 2195 de 2010 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos que
se deben cumplir durante el proceso térmico de alimentos envasados herméticamente de baja
acidez y acidificados, que se fabriquen, transporten, expendan, distribuyan, importen, exporten y
comercialicen para el consumo humano.

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 1511 de 2011 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que debe cumplir el chocolate y productos de chocolate para consumo humano, que se



procese, envase, almacene, transporte, comercialice, expenda, importe o exporte en el territorio
nacional”.

Ministerio de la Proteccion Social. Resolucion 2154 de 2012 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los aceites y grasas de origen vegetal o animal que se procesen,
envasen, almacenen, transporten, exporten, importen y\o comercialicen en el pais, destinados para
el consumo humano y se dictan otras disposiciones.

Ministerio de la Proteccion Social, Ministerio De Ambiente, Vivienda Y Desarrollo Territorial.
Resolucion 2155 de 2012 y las normas que lo modifiquen, reemplacen o complementen; Por la cual
se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir las hortalizas
(ue se procesen, empaquen, transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 4142 de 2012 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos metélicos destinados
a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”.
Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 4143 de 2012 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y
elastoméricos y sus aditivos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano en el territorio nacional’.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 3929 de 2013 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicién de jugo (zumo) o pulpa de fruta o
concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezclas de estos que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional’.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 683 de 2012 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados
a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

El Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 834 de 2013 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales objetos, envases y equipamientos celul6sicos y sus
aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 719 de 2015 y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; “por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo
humano de acuerdo con el riesgo en salud publica”.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 4506 de 2013y las normas que lo modifiquen,
reemplacen o complementen; Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en
los alimentos destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones.



Ministerio de salud y proteccion social. Resolucion 2465 de 2016. Por la cual se adoptan los
indicadores antropométricos, patrones de referencia y puntos de corte para la clasificacion
antropometrica del estado nutricional de nifias, nifios y adolescentes menores de 18 afios, adultos
de 18 a 64 afios de edad y gestantes adultas y se dictan otras disposiciones.

Ministerio de Salud y Proteccion Social. Resolucion 3806 de 2016, Por la cual se establecen las
recomendaciones de ingesta y nutrientes RIEN, para la poblacion colombiana y se dictan otras
disposiciones.

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar. Tabla de composicion de alimentos colombianos. 2018

Ministerio del Trabajo. Resolucion 312 de 2019. Por la cual se definen los Estandares Minimos del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Ministerio de Trabajo. Resolucion 4020 de 2019. Por medio de la cual se establecen las
especialidades, condiciones de trabajo penitenciario en la modalidad indirecta, su remuneracion, los
parametros de afiliacion al sistema de riesgos laborales y se dictan otras disposiciones.

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos-INVIMA. Circular externa DAB 400-
0201-17. Orientacion de los requisitos sanitarios que deben cumplir los fabricantes, procesadores,
envasadores, bodegas de almacenamiento, transportadores, distribuidores y comercializadores de
alimentos y bebidas para ser proveedores de alimentos y bebidas de los programas sociales.

Ministro de Ambiente y Desarrollo Sostenible, Secretaria General del Ministerio de Vivienda, Ciudad
yTerritorio. Resolucion 2184 de 2019. “Por la cual se modifica la resolucion 668 de 2016 sobre el uso
racional de bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones’

Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible. Resolucion 0316 de 2018, por la cual se establecen
disposiciones relacionadas con la gestion de los aceites de cocina usados y se dictan otras que
aplican a los productores, distribuidores y comercializadores de aceites vegetales comestibles,
generadores (industriales, comerciales y servicios) y gestores de Aceite de Cocina Usado (ACU), que
realizan actividades de recoleccion, tratamiento y/o aprovechamiento de aceites de cocina usados,
dentro del marco de la gestion y cumpliendo con los requerimientos de la normativa vigente.

Demas reglamentacion sanitaria vigente especifica, que aplique al sector de alimentos.

NTC 2859-1. Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Planes de muestreo
determinados por el nivel aceptable de calidad (NAC) para inspeccion lote a lote.

CODEX ALIMENTARIUS. CAC/RCP 39-1993. Codigo de Practicas de higiene para los alimentos
precocidos y cocidos utilizados en comidas colectivas.

ICONTEC. Norma Tecnica Colombiana NTC -671:2001. Arroz elaborado blanco para consumo.
ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC -1325:2008. Productos carnicos procesados no
enlatados. ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC -750:2009. Productos lacteos. Queso.
ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC -1240:2011. Huevos de Gallina frescos



para consumo. ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC -1055:2014. Pastas

alimenticias.
ICONTEC. Norma Técnica Colombiana NTC - 2885:2009. Extintores portatiles contra incendios.

|. COMPONENTE ALIMENTARIO Y NUTRICIONAL
1. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA ALIMENTACION

El servicio comprende todas las actividades enfocadas en la prestacion del servicio de alimentacion,
mediante el suministro de alimentos por el sistema racion alimentaria, para las personas privadas de
la libertad (PPL), recluida en la Cércel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de Bogotd D.C. La
Carcel Distrital, tiene una capacidad de albergue de 1.050 personas privadas de la libertad - PPL, de
los cuales aproximadamente un 90% consumen alimentos de la alimentacion normal y
aproximadamente un 10% cuentan con dieta terapéutica y/o por conviccion religiosa derivadas de la
alimentacion normal. La racion estd conformada por seis (06) tiempos de comida: desayuno,
almuerzo, cena, dos refrigerios (medias nueves y onces) y una bebida caliente al final del dia.

Se establecié una Minuta Patron, la cual tiene por objeto cubrir los requerimientos nutricionales de
las personas privadas de la libertad (PPL), de acuerdo con lo establecido en las Recomendaciones
de Ingesta de Energia y Nutrientes para la poblacion colombiana RIEN (Resolucién 3803 de 2016).
La minuta patron establece el suministro de una dieta equilibrada, la cual contiene todos los alimentos
necesarios para conseguir un estado nutricional 6ptimo, cumpliendo los siguientes objetivos: a)
Aportar una cantidad de macronutrientes que generen la energia (calorias) suficiente para llevar a
cabo los procesos metabdlicos y de trabajo fisico; b) Suministrar suficientes nutrientes con funciones
estructurales y reguladoras (proteinas, minerales y vitaminas); ¢) Ser variada, debido a que no existe
ningln alimento que contenga todos los nutrientes esenciales, y d) Que las cantidades de cada uno
de los macronutrientes se encuentren en las proporciones establecidas en los Rangos de Distribucion
Aceptable de Macronutrientes — AMDR. La minuta patron define tiempos de comida, componentes,
gramaje de los alimentos, frecuencia de consumo de los alimentos. Anexo MINUTA PATRON.

A continuacion de presentan los rangos de distribucion aceptable de macronutrientes — AMDR y los
requerimientos de energia y nutrientes de las Personas Privadas de la Libertad (Grupo de edad
Hombres de 18 a 59,9 afios), las cuales se cubren por medio de la minuta patrén:

Tabla 1. Rangos de distribucion aceptable de macronutrientes - AMDR. Metas de ingesta de nutrientes para
la poblacion colombiana expresadas en AMDR.

AMDR en porcentajede _
energia total diaria Observaciones

Valores ajustados a la dieta mixta colombiana
: 14-20 % teniendo en cuenta los valores de digestibilidad

Proteinas . , o

(80%) y cdmputo aminoacidico (90%)-

Macronutriente

20-35 % Se recomienda minimizar la ingesta de Acidos
Grasa Total Grasos Saturados, trans y colesterol dietético.




Se recomienda una mayor ingesta de hidratos de
carbono complejos. Se adopta un valor guia de
ingesta de azucares libres para la poblacion

_ 50-65 % colombiana correspondiente al  10% del
Carbohidratos Requerimiento Promedio de Energia porgrupo
fotales de edad y género, exceptuando los azucares

propios de lacteos, frutas y verduras.
Fuente: Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes (RIEN), Resolucion 3803 de 2016 del
Ministerio de Salud y Proteccién Social

Tabla 2. Requerimientos de energia y nutrientes para Personas Privadas de la Libertad mayores
de 18 afios de edad.

RANGO ACEPTABLE DE DISTRIBUCIONDE
- REQUERIMIENTO MACRONUTRIENTES (AMDR)
© h RANGO MICRONUTRIENTES EAR, UL, Al
o) i f
o DE ENERGIA (ER) 14-20% 20-35% 50-65%
o
o CALORIAS
2 TOTALES PROTEINA | GRASA cHO | cALcio | HIERRO | zINnc | SOP! | VIT.
& (Kcal) ) @ @ mg) | mo | mo | O, | &

(mg) | (ER)

o EAR= | _,o_g | EAR= | A= | EAR=
=, 800 12 | 1500 | 625
S < 95 60, | 106 44
o ® 2736 + | 136,8 | 342 | a4
Lo 8 8 4 6
Nole)]
EY uL= - - U= | uL=
S o500 | YLE45 | UL=40 | 5300 | 3000

Fuente: Recomendaciones de Ingesta de Energfa y Nutrientes (RIEN), Resolucion 3803 de 2016 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. AMDR: Rango aceptable de distribucion de
macronutrientes. EAR: Requerimiento promedio estimado. UL: Nivel de ingesta maximo tolerable. Al: Ingesta adecuada.

A partir de la minuta patrén, se definio un ciclo de 21 mends, los cuales conforman la Dieta Normal,
es decir, la dieta que se ofrece a la mayoria de la poblacion carcelaria quienes no tienen restricciones
alimentarias. El Contratista debera suministrar los alimentos y las preparaciones de acuerdo con el
ciclo de veinte y un (21) dias en las cantidades y condiciones establecidas en el presente documento.
Anexo DIETA NORMAL

1.1 COMPOSICION DE LA MINUTA PATRON

DESAYUNO

Corresponde al primer tiempo de comida suministrado en el dia y se compone de:

° Bebidas calientes

Las bebidas ofertadas en el desayuno deben contener leche entera pasteurizada o0 UHT de vaca en
las cantidades establecidas en la Minuta Patron. No se encuentra permitida la sustitucion de este
ingrediente por suero lacteo 0 mezclas lacteas. Las bebidas se ofreceran endulzadas con azucar.




Tabla 3. caracteristicas de la bebida en el desayuno

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Café con leche

Bebida elaborada con café molido y leche entera pasteurizada o UHT,
endulzadas con azcar blanca refinada o morena

Chocolate con leche

Bebida elaborada con chocolate con azlcar y leche entera pasteurizada
0 UHT.

Agua de Panela

Bebida elaborada con panela, agua.

Agua de panela con leche

Bebida elaborada con panela y leche entera pasteurizada o UHT.

La leche de vaca adicionada a las bebidas debe ser leche entera pasteurizada o ultrapasteurizada UHT.
No se permite el empleo de leche cruda de vaca. Debe cumplirse con lo establecido en el Decreto 616

del 28 de febrero de 2006 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

o Alimento fuente de proteina animal

Los desayunos deben incluir alimentos fuentes de proteina tales como queso (campesino o doble
crema), huevo de gallina, chorizo de cerdo, carne de res y pollo.

Tabla 4. caracteristicas del alimento proteico

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Carne de res, carne de pollo
en caldos

Los caldos son preparaciones liquidas de baja viscosidad elaborados
coningredientes basicos como carne de res o carne de pollo, papa sabanera
0 pastusa (esta no reemplaza el suministro del derivado de cereal),
cebolla,cilantro y sal. Tanto la carne de res como la de pollo deben ser
adicionadas a los caldos en trozo entero. Se permiten los siguientes
cortes: cadera,

centro de pierna, bola, y pechuga de pollo.

Queso campesino, queso
doble crema

Productos frescos 0 maduros, sélidos o semisolidos que se obtienen
mediante la coagulacion de la leche cruda, o leche pasteurizada, 0 mezcla
pasteurizada de leche fresca con derivados lacteos, por la accidn del cuajo
u otros coagulantes Aprobados. Norma Técnica Colombiana NTC 750

de
2000

Huevo de gallina

Se deben suministrar huevos frescos de gallina, tipo AA (peso bruto mayor
a 60 g). Deben cumplir con lo referido en la Norma Técnica Colombiana
NTC 1240.

La preparacion puede ser realizada con otros ingredientes como:
cebolla,tomate, salchicha de cerdo o maiz tierno.

Chorizo de cerdo

Debe cumplir la NTC 1325:2008. Productos carnicos procesados no
enlatados.




El calentado debe corresponde a una preparacion fresca y del dia, no
seacepta preparacion del dia anterior.
Calentado de frijoles El gramaje debe cumplir con lo establecido en la Minuta Patron
olentejas y paraleguminosas.
huevo Los huevos deben frescos de gallina, tipo AA (peso bruto mayor a 60 g).
Deben cumplir con lo referido en la Norma Técnica Colombiana NTC 1240.
El pan utilizado debe ser tajado tipo molde que tenga el gramaje contenido
en la Minuta patrén con gqueso tajado doble crema conservando la
Sandwich de jamén y queso | informacion del etiquetado original del producto y jamén de cerdo el cual
debe cumplir la NTC 1325:2008. Productos carnicos procesados no
enlatados

Debe cumplirse con lo establecido en la Resolucion 2310 de 1986, Resolucion 1804 de 1989 y
Decreto 1500 de 2007 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

° Cereal y derivados de cereal

Los productos de panaderia deben ser elaborados con harina de trigo fortificada, grasa vegetal,
azlcary sal en las proporciones propias de la formulacion. Se pueden incluir productos de harina de
maiz precocido como arepas Yy envueltos, deberdn estar enmarcados con la normatividad legal
vigente.

Los derivados de cereal que se adquieran en presentaciones comerciales deben tener marca, fecha
de vencimiento y cumplir con la norma vigente en materia de rotulado: Resolucion 5109 de 2005 y
Resolucion 333 de 2011 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan, en el caso de ser
producto fresco debe cumplir con la normatividad sanitaria vigente y ajustado al programa de control
de proveedores.

Nota 1. No aplica para los productos de panificacion elaborados en las instalaciones del
establecimiento carcelario los provenientes del taller de panaderia para consumo inmediato; siempre
que cumplan con las condiciones establecidas en la normativa legal vigente.

Tabla 5. Caracteristicas del derivado de cereal

ALIMENTO CARACTERISTICAS

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,

Pan blandito sal, grasa vegetal, azlicar. Debe ser ofertado en tajadas o unidades.
. Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
Pan integral sal, grasa vegetal, azlcar, salvado de trigo. Debe ser ofertado en tajadas o
unidades.
Pan queso Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,

sal, grasa vegetal, azlcar, queso. Debe ser ofertado en tajadas o unidades.

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
Mogolla sal, grasa vegetal, azlcar, tintura de caramelo, puede incluir salvado de trigo.
Debe ser ofertado en unidades redondas.




Productos obtenidos mediante el horneo apropiado de una mezcla formada del

Galleta de sal amasado de harina de trigo, grasa vegetal, levadura y sal.

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
sal, grasa vegetal, azlcar y que es sometido a un proceso final de tostado.
Debe ser ofertado en unidades rectangulares o cuadradas.

Tostada

Producto elaborado con masa de maiz molido y con harina de maiz pre-cocida.

Arepa blanca ¢ : ,
P Se debe ofrecer asada segln lo establecido en el ciclo.

° Frutas

Las frutas deben ser ofrecidas en forma entera (excepcion patilla), de acuerdo con los ciclos de mends o
con la lista de intercambio en caso de requerirse, en adecuadas condiciones de madurez e higiene que
faciliten su consumo, no deben presentar dafio mecanico ni contaminacion biologica en pericarpio ni en el
interior, de acuerdo con lo referido en la Resolucion 6349 de 2016 y la ficha técnica establecida. Se debe
garantizar que las frutas deben tener una rotacion conforme al ciclo de menus y no repetirse en el mismo
dia de suministro. Respecto de la porcion de fruta a suministrar al desayuno, la porcién sera acorde con la
minuta patron. Las frutas de mano se suministraran enteras, con cascara y semilla. Se utilizaran para la
porcion de fruta al desayuno, todas las variedades de frutas contempladas en el ciclo de menis y sus
intercambios.

NUEVES
Corresponde al tiempo de comida entre el desayuno y el almuerzo.

o Bebida L4ctea, bebida en leche o bebida en agua

Tabla 6. caracteristicas de las bebidas de nueves

ALIMENTO CARACTERISTICAS

Bebida elaborada con café molido y leche entera pasteurizada o0 UHT o en

Caé con leche polvo, edulcorada con azlcar blanca refinada o morena o panela

Bebida elaborada con chocolate con azlcar y leche entera pasteurizada o
UHT.

Bebida elaborada con café molido, edulcorada con azlcar blanca refinada

Chocolate con leche

Tinto
0 morena o panela

Agua de Panela Bebida elaborada con panela, agua y otros ingredientes como canela y
limén.

Agua de panela con leche Bebida elaborada con panela y leche entera pasteurizada o UHT o en polvo.

Bebida elaborada con harina de avena o avena en hojuelas, leche entera
Avena con leche pasteurizada 0 UHT, endulzada con azucar blanca refinada omorena, o
panela.




e Derivados de Cereal

Tabla 7. Caracteristicas del derivado de cereal

ALIMENTO

CARACTERISTIC
AS

Pan blandito

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua,
levadura, sal, grasa vegetal, azucar. Debe ser ofertado en tajadas o
unidades.

Pan integral

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua,
levadura, sal, grasa vegetal, azlcar, salvado de trigo. Debe ser ofertado en
tajadas o unidades.

Pan queso

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua,
levadura, sal, grasa vegetal, azucar, queso. Debe ser ofertado en tajadas
0 unidades.

Mogolla

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua,
levadura, sal, grasa vegetal, azUcar, tintura de caramelo, puede incluir
salvado de trigo. Debe ser ofertado en unidades redondas.

Galleta de sal o integrales

Productos obtenidos mediante el horneo apropiado de una mezcla
formada del amasado de harina de trigo, grasa vegetal, levadura y sal.

ode avena o saborizadas s

Con adicion

de diferentes ingredientes segun el tipo de galleta.

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua,
Tostada levadura, sal, grasa vegetal, azlcar y que es sometido a un proceso final

de tostado. Debe ser ofertado en unidades rectangulares o cuadradas.

Arepa blanca

Producto elaborado con masa de maiz molido y con harina de maiz
pre-cocida. Se debe ofrecer asada segun lo establecido en el ciclo.

Torta 0 ponqué o
mantecadao roscon o
croissant

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua,
levadura, sal, grasa vegetal, azlcar. El alimentos podra ser elaborado
con relleno siempre y cuando el peso del relleno sea del 10% del peso total
de producto.

° Frutas

Las frutas deben ser ofrecidas en forma entera, de acuerdo con los ciclos de menus o con la lista de
intercambio en caso de requerirse, en adecuadas condiciones de madurez e higiene que faciliten su
consumo, no deben presentar dafio mecanico ni contaminacion biologica en pericarpio ni en el
interior, de acuerdo con lo referido en la Resolucion 6349 de 2016 y la ficha técnica establecida. Se
debe garantizar que las frutas deben tener una rotacion conforme al ciclo de mends y no repetirse en
el mismo dia de suministro. Respecto de la porcion de fruta a suministrar en las nueves, la porcion
serd acorde con la minuta patron. Se utilizaran para la porcion de fruta a los nueves, todas las
variedades de frutas contempladas en el ciclo de menus y sus intercambios.




ALMUERZO Y CENA

El almuerzo esta conformado por los siguientes componentes: Sopa, Plato principal y Bebida de fruta.
El plato principal contiene un (1) alimento fuente de proteina animal, un (1) cereal (arroz), un (1)
tubérculo o raiz o platano o derivado u otro cereal diferente al arroz, y una (1) porcion de hortalizas
ylo verduras frescas o cocidas.

Para el caso de la cena constara de los siguientes componentes: Plato principal y Bebida de fruta. El
plato principal contiene un (1) alimento fuente de proteina animal, un (1) cereal (arroz), un (1) tubérculo
0 raiz o platano o derivado u otro cereal diferente al arroz, y una (1) porcion de hortalizas y/o verduras
frescas o cocidas.

e Sopa

Los ciclos incluyen sopas de cereal, sopas de leguminosas, cremas, sopas de verduras y sopas tipicas
como ajiaco, sancocho o peto dulce.

Tabla 8. Caracteristicas de las sopas

ALIMENTO CARACTERISTICAS
Preparaciones liquidas de viscosidad media que deben incluir el
Sopas de cereales cereal(arroz, pasta, avena,) o harina de cereal (maiz, trigo) que

refiera su nombre.
Preparaciones liquidas de viscosidad media que incluyen como
ingrediente principal una leguminosa (lenteja, frijol, arveja, garbanzo).

Sopa de verduras Minimo dos tipos de verduras

Cazuelas de leguminosas

Preparaciones liquidas de viscosidad baja que deben incluir
verduras y hortalizas variadas. Cuando el ciclo lo establezca se
Sopas tipicas debe ofrecer preparaciones tipicas tales como ajiaco, sancocho,
mondongo. Debe llevar una porcién de carne de res o pollo o
visceras fuera de los ingredientes (proteina) base.

1. Fuera de los ingredientes primarios los que indican la denominacion de la preparacion se debe
incluir los siguientes ingredientes:

2. Como fondo basico (Espesante) de tubérculo y/o raices y/o platanos.

3. Como fondo basico (Base) los siguientes ingredientes por porcion: visceras de pollo, carne magra,
verduras y hortalizas minimo 2 tipos.

4. Condimentos (Sabor) Se deben adicionar aceite, cilantro o perejil, sal, ajo o guiso, para mejorar
las caracteristicas de la presentacion.

5. En la preparacion de la sopa no se debe utilizar caldos de carne o gallina que contengan
saborizantes, colorantes y conservantes artificiales para dar sazon, tampoco se permite el empleo



de harina para fines de espesar la preparacion, exceptuando las preparaciones que lo requieran
segun andlisis nutricional.

o Alimentos fuente de proteina animal

En los almuerzos y cenas se deben suministrar diferentes tipos de carnes segun lo referido en el ciclo.
En todos los cortes que se den en el presente intercambio se exige un minimo del 95% de carne
magra.

Dependiendo de las diferentes preparaciones, el Contratista debe garantizar adicionar los
ingredientes necesarios para dar cumplimiento a la preparacion, al igual si considera necesario
se debe adicionar guiso, cebolla, aceite, ajo, tomillo, laurel, sal.

Debe darse cumplimiento a lo establecido en el Decreto 1500 de 2007, Decreto 561 de 1984,
Resolucion 776 de 2008 y Resolucion 122 de 2012 o las normas que los modifiquen, adicionen o
sustituyan; en todo caso las carnes, pollo y pescado y sus derivados deberan provenir de
establecimientos procesadores, debidamente autorizados y vigilados por la entidad competente, es
decir INVIMA.

Tabla 9. Caracteristicas de las carnes a suministrar

ALIMENTO CARACTERISTICAS

La carne debe suministrarse en las preparaciones referidas en los ciclos.
Dichas preparaciones deben elaborarse con los siguientes cortes: cadera,
centro de pierna, bola o el corte que la preparacién refiera (ejemplo:
Carne de res sobrebarriga).

La carne de res se debe servir en porcidn entera.

La carne de cerdo se puede ofrecer en las preparaciones referidas
empleando los siguientes cortes: lomo y pierna. Se deben adicionar aceite,
cilantro o perejil, ajo o guiso, cebolla, tomillo, laurel, sal, para mejorar las
caracteristicas de la presentacion. La carne de cerdo se debe servir en
porcion entera.

Carne de cerdo

Solo se permite ofrecer pierna (contra muslo); pernil (muslo), pechuga (sin
hueso). Se debe adicionar aceite, cilantro o perejil, ajo 0 guiso, cebolla,
tomillo, laurel, sal, para mejorar las caracteristicas de la presentacion.

Pollo
La pechuga de pollo se debe servir en porcion entera y sin hueso.
Debe cumplir la NTC 1325:2008. Productos carnicos procesados no
Chorizo de cerdo enlatados.

Filete de pescados tales como Tilapia, Mojarra, Bagre, Congrio u otra
variedad de pescado de la region. Se debe cumplir la norma NTC 1443:
productos de la pesca y acuicultura Pescado entero, medallones y trozos,
refrigerados o congelados. No se permiten: Basa (nacional o importada);
mezclas de productos con pescado, ni alevinos.

Pescado o filete de pescado




Se deben suministrar huevos frescos de gallina, tipo AA (peso neto mayor a
Huevo de gallina 60.0 gramos). Deben cumplir con lo referido en la Norma Técnica Colombiana
NTC 1240. El cual se debe suministrar en los tiempos de comida segin la
minuta patron.

Nota 2: Todas las carnes deberdn ser entregadas por el proveedor que las suministra, debidamente
porcionadas acorde con los gramajes establecidos para cada preparacion.

o Cereal (Arroz)

Las caracteristicas del componente “Cereal” dentro de los tiempos de comida almuerzo y cena, deben
ofrecerse en frecuencia diaria; arroz blanco y/o con agregados de acuerdo con los menus y
acordes a las cantidades referidas en la minuta patron y lista de intercambios. El arroz suministrado
serd blanco, tipo 1, grado 2 y dara cumplimiento a la Norma Técnica Colombiana NTC 671 de 2001.
Se debe adicionar aceite, cilantro o perejil, ajo 0 guiso, cebolla, sal, para mejorar las caracteristicas
organolépticas de la preparacion.

. Tubérculos, raices o platanos o cereal diferente al arroz

Son intercambios permitidos la papa en todas sus variedades, yuca, platano, arracacha, fiame y maiz
pira. Se debe adicionar aceite, cilantro o perejil, ajo o guiso, cebolla, tomillo, laurel, sal, para
mejorar lascaracteristicas de sabor en la presentacion. Dependiendo de la receta también incluir,
queso, leche, mayonesa, salsa de tomate, entre otros. Asi mismo se puede variar en cuanto a su
formay grado de subdivision: trozos, palitos, cuadros, efc.

° Hortalizas y verduras

Este grupo de Alimentos incluyen todas las hortalizas y verduras que se suministran en preparaciones
crudas (frescas) y cocidas, garantizando el cumplimiento de los menus contemplados en el ciclo.
La frecuencia de suministro debe ser diaria. Se debe adicionar aderezos como mayonesa,
vinagreta, salsa rosada, aceite vegetal, crema de leche, limén, entre otras. Se pueden usar
otras especias y/o condimentos naturales o empacados sin presencia de aditivos y en cumplimiento
ala Normatividad vigente para rotulado y etiquetado de acuerdo a la Resolucion 3929 de octubre
2013, o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

NOTA 3: En ningun caso las ensaladas deben tener menos de dos vegetales diferentes.

° Bebidas de fruta

Los jugos deben ser suministrados diariamente como parte de la comida principal (almuerzo y cena).
Pueden elaborarse con fruta entera o pulpa de fruta congelada sin adicién de azlcar (en este caso
se debe cumplir con la Resolucion No. 3929 de octubre 2013 del Ministerio de Salud, y con la



NTC 5468 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan). Deben prepararse con agua
potable (Decreto 1575 de 2007 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan). Se
deben garantizar dos sabores diarios de fruta los cuales deben ser diferentes durante tres dias

consecutivos.

ONCES

Corresponde al tiempo de comida entre el almuerzo y la cena.

e Bebida Lactea, bebida en leche o bebida en agua

Tabla 10. Caracteristicas de las bebidas de onces

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Agua de Panela

Bebida elaborada con panela, agua y otros ingredientes como canela y
limén.

Agua de panela con leche

Bebida elaborada con panela y leche entera pasteurizada o UHT o en polvo.

Bebidas lacteas

Las bebidas lacteas deberdn cumplir con la normatividad sanitaria legal
vigente, se pueden incluir yogurt, kumis o avena fria siempre que se asegure
la cadena de frio hasta la entrega de los alimentos.

Sorbete de fruta o jugo de
fruta

Pueden elaborarse con fruta entera o pulpa de fruta congelada sin adicién
de azucar (en este caso se debe cumplir con la Resolucion No. 3929 de
octubre 2013 del Ministerio de Salud, y con la NTC 5468 o las normas que
lo modifiquen, adicionen o sustituyan). Deben prepararse con agua potable
(Decreto 1575 de 2007 o las normas que lo modifiquen, adicionen o
sustituyan).

Para la preparacion del sorbete de fruta, debe ser elaborado con leche
entera pasteurizada o UHT.

e Derivados de Cereal

Tabla 11. Caracteristicas del derivado de cereal

ALIMENTO CARACTERISTICAS
. Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
Pan blandito . : )
sal, grasa vegetal, azucar. Debe ser ofertado en tajadas o unidades.
Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
Pan integral sal, grasa vegetal, azlcar, salvado de trigo. Debe ser ofertado en tajadas o
unidades.
Pan queso Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
sal, grasa vegetal, azlcar, queso. Debe ser ofertado en tajadas o unidades.




Mogolla

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
sal, grasa vegetal, azucar, tintura de caramelo, puede incluir salvado de
trigo. Debe ser ofertado en unidades redondas.

Galleta de sal o integrales 0 | Productos obtenidos mediante el horneo apropiado de una mezcla formada
de avena o saborizadas del amasado de harina de trigo, grasa vegetal, levadura y sal. Con adicion

de diferentes ingredientes segun el tipo de galleta.

Tostada

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
sal, grasa vegetal, azucar y que es sometido a un proceso final de tostado.
Debe ser ofertado en unidades rectangulares o cuadradas.

Arepa blanca

Producto elaborado con masa de maiz molido y con harina de maiz pre-
cocida. Se debe ofrecer asada segun lo establecido en el ciclo.

Torta 0 ponqué o mantecada 0 | Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada, agua, levadura,
roscon o croissant o dedito de | sal, grasa vegetal, azlcar. El alimentos podréa ser elaborado con relleno
queso

siempre y cuando el peso del relleno sea del 10% del peso total de producto.

Aspectos adicionales con respecto a la alimentacion suministrada:

a.

No se permitird ningin tipo de mezclas en polvo, aditivos alimentarios o saborizantes
artificiales para las preparaciones incluidas dentro del ciclo de menus o en los menus de
fechas especiales, salvo las preparaciones realizadas con mezclas de cocoa 0 cacao en
polvo.

No se permitira el suministro de bebidas azucaradas (por ejemplo, gaseosas), carbonatadas,
alcohdlicas y/o fermentadas, asi como de alimentos empagquetados excepto galletas de soda,
en ninguno de los mends establecidos en el ciclo, los programados para las fechas
especiales.

No se permite repetir alimentos y/o preparaciones en el mismo dia en los seis (6) tiempos de
comida (ejemplos: yuca al almuerzo y a la cena el mismo dia, lomo de cerdo al almuerzo y a
la cena el mismo dia).

Los alimentos que integran cada uno de los componentes de la racién, deben cumplir
con las caracteristicas higiénico-sanitarias desde su recibo hasta su entrega, en cada
uno de los sitios dedistribucion (Pabellones), con el fin de disminuir los factores de riesgo
asociados a las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS). Para ello, la materia
prima, insumos y procesos se regiran por lo establecido en la normatividad legal vigente
y el presente documento.

1.2 TOLERANCIA DEL GRAMAJE

La tolerancia para la variacion del gramaje en los alimentos servidos esta definida de la siguiente

manera.

-Alimentos proteicos 5% en peso, por encima o por debajo del peso declarado en las condiciones
minimas para el suministro.




-Los demas grupos de alimentos el 10% en peso de tolerancia por encima o por debajo del peso
declarado en las condiciones minimas para el suministro.

En caso de que el contratista suministre preparaciones alimentarias sin cumplimiento del gramaje
establecido, si aplica se realizara el descuento que corresponda segun lo estipulado por la entidad.

1.3 ROTACION CICLOS DE MENUS

Se establece un ciclo de veinte y un (21) mends, los cuales rotan de acuerdo con la siguiente
secuencia definidaen el mes, sin modificacion alguna a partir de la subscripcion del contrato:

Tabla 12. Rotacién de un ciclo durante un mes

SEMANA Men |Menu Menl Menl Menl Men Menl
U

Semana 1 1 2 3 4 5 6 7

Semana 2 8 9 10 11 12 13 14

Semana3 15 16 17 18 19 20 21

Semana 4 1 2 3

El primer dia de la ejecucion del servicio se inicia con el mend 1y continua ciclicamente durante
los 21 dias, no se permite modificacion alguna en la secuencia ya sea por inclusion de menls
especiales o adicionales; se aclara que estos reemplazan el mend en el dia y/o tiempo de comida
en que se suministre.

1.4 INTERCAMBIOS DE ALIMENTOS

La supervision del contrato autoriza al contratista a realizar maximo cinco (5) intercambios de
alimentos y preparaciones a la semana. Los intercambios deben ser solicitados por el profesional
Nutricionista Dietista del contratista, y notificados por escrito a la supervision del contrato, con minimo
24 horas de anterioridad, para su evaluacion y aprobacion. El contratista debe presentar al supervisor
las evidencias correspondientes, que soporten la solicitud. Los intercambios aprobados siempre
tendran caracter temporal no permanente.

Los intercambios propuestos deben encontrarse entre el mismo grupo de alimentos, es decir, no se
puede cambiar, por ejemplo, tubérculo por fruta o verdura, o viceversa, y manteniendo el tipo de
preparacion establecida en cada uno de los mends. ANEXO LISTA DE INTERCAMBIO.

En caso de que el contratista realice intercambios de alimentos y preparaciones alimenticias reiterada
sin autorizacion de la supervision del contrato, se realizaran los descuentos correspondientes que
establece la entidad.



1.5 SUMINISTRO DE DIETAS

o La Dieta Normal se utiliz6 como punto de corte para derivar las Dietas terapéuticas, por
conviccion religiosa y especiales. Se establecieron diez (10) dietas terapéuticas y una (1)
vegetariana.

o Dietas terapéuticas

Las dietas terapéuticas establecidas son: Dieta hiposddica, dieta hipogllcida, dieta hipograsa,
dieta hiperproteica e hipercalorica, dieta semiblanda, dieta blanda, dieta liquida clara, dieta
liquida completa, dieta astringente y dieta alta en fibra, estas tienen como objetivo contribuir con
el tratamiento y bienestar de las PPL que lo requieran de acuerdo al diagnéstico médico. El
contratista debe cefiirse a las caracteristicas definidas en el Anexo de cada Dieta terapéuticay
a el Manual de Dietas de la Institucion, el cual unifica los lineamientos técnicos para el
suministro de dietas terapéuticas para PPL de la Carcel Distrital.

Las dietas terapéuticas seran suministradas conforme a la patologia diagnosticada a la PPL
por el profesional médico, por lo tanto, el contratista debera suministrar las dietas terapéuticas
alas PPL que requieran tratamiento nutricional segun concepto médico y previa valoracion del
profesional en nutricion del contratista. Se aclara que si, a solicitud del Area Médica de acuerdo
al diagndstico y seguin valoracion nutricional, se requiere otro tipo de dieta diferente a las establecidas
0 la combinacién entre una o mas tipos de dieta de las anteriormente mencionadas, el
contratista por medio del profesional en Nutricién y Dietética debera prescribirla y suministrarla
una vez sea autorizada por el supervisor del contrato.

De acuerdo a lo anterior, el contratista a través del profesional en Nutricion debe realizar las
valoraciones nutricionales a las PPL requeridas por el &rea médica, las cuales se deben efectuar
dentro del mismo mes de la solicitud, éstas deben ser revisadas y aprobadas por la supervision del
contrato previo suministro de la dieta asignada.

o Dieta Vegetariana

Corresponden a una derivacion de la dieta normal por convicciones personales que cumplan
con las especificaciones del aporte calrico establecido. El contratista, debera entregar la
alimentacién acorde a laconviccion de la PPL, previo soporte del area de Atencion Integral,
concepto nutricional y autorizacion del supervisor del contrato.

No se permite repetir alimentos y/o preparaciones en los seis (6) tiempos de comida del dia.
Especialmente el alimento proteico de la dieta debe ser variado, teniendo en cuenta el criterio de la
nutricionista del contratista, previa revision y aprobacion de la supervision del contrato

o Dietas especiales 0 por convicciones religiosas

Corresponden a una derivacion de la dieta normal por convicciones religiosas que cumplan



con las especificaciones del aporte calorico establecido. De acuerdo con lo contemplado en el
Articulo 48 de la Ley1709 del 20 de enero 2014, el cual modificé el Articulo 67 de la Ley 65 de
1993 “Provision de alimentos y elementos’, el Contratista, debera entregar la alimentacion acorde
a la conviccion religiosa de la PPL, previo soporte del area de Atencion Integral, concepto nutricional
y autorizacion del supervisor del contrato.

No se permite repetir alimentos y/o preparaciones en los seis (6) tiempos de comida del dia.
Especialmente el alimento proteico de la dieta debe ser variado, teniendo en cuenta el criterio
nutricional.

1.6 HORARIO DE SUMINISTRO DE LA ALIMENTACION

Los horarios establecidos para el suministro de alimentacion son los siguientes:

TIEMPO DE COMIDA DESDE HASTA
Desayuno 6:00 a. m. 6:45am
Refrigerio 7:30a. m. 7:50a. m.
Almuerzo 11:30 a. m. 12:45p.m
Refrigerio 1:30 p. m. L45p. m.
Comida 4:00 p. m. 2:30 p. m.
Bebida Caliente 2:30 p. m. 245 p. m.

1.7 RACION PARA DIAS DE FECHAS ESPECIALES

En las siguientes fechas especiales se hardn modificaciones de los menus. En estas fechas el
contratista debe suministrar la alimentacion de acuerdo a los dieciocho (18) menus especiales
establecidos por la Cércel Distrital. ANEXO MENUS ESPECIALES.

Tabla 13. Fechas especiales para suministro de racion.

FECHA ESPECIAL DIA DE SUMINISTRO DEL MENU

ESPECIAL
Viernes Santo Viernes de semana santa
Dia de la Madre Segundo domingo del mes de mayo
Dia del Padre Segundo domingo del mes de junio

Dia de las Mercedes 24 de septiembre

Navidad 24 de diciembre
Afio Nuevo 31 de diciembre

La seleccidn del menu especial estara a cargo del supervisor del contrato, quien lo escogera del Ciclo
de Menus Especiales, establecido por la entidad, éste seré notificada al contratista mediante oficio



con al menos 15 dias de antelacion a la fecha de suministro del mend especial; en caso de requerir
cambio(s) de alguna(s) preparacion(es), estas serdn evaluadas y autorizadas por el supervisor del
contrato, previa solicitud del contratista con al menos tres dias de antelacion.

Nota 4. Teniendo en cuenta lo contemplado por el Ministerio de Salud y Proteccion Social a
través de la Resolucion 719 del 11 de marzo de 2015, donde se clasifican los alimentos de alto
riesgo en salud Publica; no se aprobaran cambios en las preparaciones del ciclo de mends
especiales, a aquellas preparaciones cuya manipulacion y mezcla podrian generar alto riesgo de
alteracion en las condiciones de calidad e inocuidad. En este caso se deberan evitar concertar mends
tales como: arroz con pollo, arroz mixto, arroz con mariscos, arroz chino, arroz atollado, arroz cubano,
ceviches, entre otros. (Aplica para cambios de menu y para fechas especiales).

2. CONDICIONES ESPECIFICAS PARA EL SUMINISTRO DE LA ALIMENTACION

Para la prestacion del servicio de alimentacion el contratista debe cumplir con lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013 y las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, ademas de las
siguientes condiciones:

2.1 AREAS

El contratista debera aportar al supervisor, acta de recibo de instalaciones y equipos, donde se
discriminen el &rea a utilizar y su estado, los equipos de propiedad tanto de Carcel Distrital como
del contratista, asi como del estado de los mismos. Esta actividad debera ser realizada
conjuntamente con Cércel, dentro de los quince (15) dias calendario contados a partir de la fecha
de inicio del contrato de suministro de alimentos.

El contratista debe procurar mantener los accesos y alrededores limpios, libres de acumulacion de
basuras, de estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de contaminacién para el
alimento.

Se deben adoptar las medidas que minimicen riesgos de afectacion, como el ingreso de plagas,
polvo, lluvia y otros tipos de contaminacion.

El area de produccion de alimentos debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas
donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por otras
operaciones o0 medios de contaminacion presentes en las zonas cercanas.

El Contratista debe garantizar el proceso secuencial Idgico en las operaciones de elaboracion de
los alimentos, adaptandose a la infraestructura de la Carcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres
de Bogota D.C. Estos ambientes estan ubicados segun la secuencia logica del proceso, desde la
recepcion de los insumos y materias primas hasta el despacho del producto terminado, de manera
(ue se eviten retrasos indebidos, contaminacion bioldgica, fisica, quimica y contaminacion cruzada.

Para cada actividad la Carcel tiene definida las areas especificas; no obstante, el contratista debe



identificarlas, sefalizadas y separadas para evitar contaminacion cruzada, garantizando el flujo del
proceso; las &reas minimas son:

= Area de recepcion de materias prima, alimentos e insumos

= Area de almacenamiento de materia prima y alimentos a temperatura ambiente.

= Area de almacenamiento de materia prima y alimentos a temperatura de refrigeracion y
congelacion (cuartos frios)

= Area de pre-alistamiento de materia prima e insumos

= Area de preparacion de jugos

= Area de ensamble y distribucion de alimentos preparados
= Area de alistamiento de dietas terapéuticas

= Area de producto no conforme

= Area de almacenamiento de las contra muestras

= Areas de limpieza y desinfeccién de menaje y de ollas

= Area de utensilios

= Area de almacenamiento y lavado canastillas.

= Area de almacenamiento de productos quimicos y elementos de aseo. Se
debe identificar los elementos de aseo por zonas y colores con el fin de evitar
la contaminacion cruzada.

= Area limpieza y desinfeccion de los elementos de aseo (escobas, traperos,
haraganes, etc). escobas debe estar ubicada en una zona fuera de la linea de
proceso evitando la contaminacion cruzada con superficies, ambientes,
equipos, utensilios y producto.

= Area dep6sito temporal de residuos sélidos y liquidos.

= Area de produccion de alimentos calientes

= Area de plancha o elaboracion de los alimentos.

= Area de ensamble de dietas

= Area de servicios sanitarios

= Area de comedor, lockers

= Area administrativa

Por otra parte, se debe sefializar la totalidad de las areas y estas no deben generar riesgo de
contaminacion fisica, quimica y bioldgica en los alimentos. Asi mismo, se debe instalar letreros con
mensajes sugeridos como “Espacio libre de humo, cigarrillo o tabaco”, segin lo establece la ley
1335 del 2009, o norma que la modifique, adicione o sustituya.

Para los aspectos relacionados con la ventilacion, iluminacion, instalaciones sanitarias y manejo de
residuos liquidos y solidos, el Contratista del suministro de alimentacion debe mantener las
condiciones Optimas para la operacion en el servicio de alimentacion y garantizar la limpieza y
desinfeccion de todas las superficies.

El Contratista del suministro de alimentacion gestionara el lavado y desinfeccion del tanque de
almacenamiento segun establece la legislacién nacional vigente minimo cada seis (6) meses
luego del dltimo lavado, garantizado la potabilidad del agua. La empresa que realice el lavado y
desinfeccion del tanque deberd contar con el concepto sanitario favorable vigente expedido por la



Secretaria de Salud de Bogota y estar en el respectivo listado actualizado. De igual forma el
muestreo y andlisis fisicoquimico y microbiolégico debera hacerse de acuerdo con la
metodologia del Standard methods for the examination of water and wastewater o la metodologia
que lo modifique o sustituya. Ademas, los laboratorios encargados de los andlisis deberan
poseer el certificado vigente de acreditacion del IDEAM para los parametros que se requieren
analizar.

El Contratista debe contemplar los controles necesarios para garantizar la potabilidad del agua
empleada los diferentes procesos del servicio de alimentos, en cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente. Debe incluir el monitoreo
diario de pH y cloro residual en los puntos de agua del servicio de alimentos y registrar los
mismos.

El Contratista debe contar con un plan de contingencia para el abastecimiento de agua potable
en caso de requerirse, de manera tal que garantice el suministro de agua potable necesario
para la prestacion del servicio de alimentos.

Respecto a disposicion final de grasas y aceites; las cuales no se deben verter directamente en los
sifones, el Contratista del suministro de alimentacion debera disponer de sistemas sanitarios
adecuados para la recoleccion, almacenamiento, manejo y disposicion final de Aceite Vegetal
Usado (AVU) seglin Resolucién 316 de 2018, asi como la reglamentacion local establecida.

La gestion de los residuos organicos y de aceite de cocina usado debera hacerse a través de
empresas debidamente autorizadas por las autoridades competentes, generando los reportes
respectivos al Supervisor, adicional, debera garantizar la entrega oportuna de los respectivos
certificados de aprovechamiento y/o tratamiento final, al Supervisor o referente ambiental de
la Carcel Distrital.

El Contratista del suministro de alimentacion debe implementar y documentar las actividades
de manejo ycontrol de residuos liquidos, que cumplan con lo establecido en la normatividad
ambiental vigente, del Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible.

Los residuos sdlidos generados en el servicio de alimentacion se deben retirar minimo tres veces
al dia, delarea de proceso, controlando las condiciones de disposicion de los residuos por parte del
encargado (s) de su manejo, a fin de evitar la contaminacion de areas de produccion, equipos,
utensilios y productos generados en la zona de produccion, olores desagradables y generacion
de plagas. El Contratista del suministro de alimentacién debe cumplir con lo establecido en el
Titulo V Ley 9 de 1979, Norma Ambiental vigente, Planinstitucional de Gestion Ambiental - PIGA,
Resolucion 1397 de 2018 emitida por el ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible y/o con las
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

La Cércel tiene un cuarto de almacenamiento de residuos sélidos, el cual estd completamente
protegido, ventilado, sefializado, alejado de las areas de produccion y distribucion, el cual debe
mantenerse en adecuadas condiciones fisicas que faciliten su limpieza y desinfeccion.

Se dispondra de recipientes identificados para el acopio temporal de residuos sélidos en la zona de



preparacion de alimentos, siendo removidos frecuentemente de las areas de produccion y disponerse
de la manera que se elimine la generacion de olores, el refugio de animales y plagas.

El contratista debe mantener los bafios limpios y deben tener la siguiente dotacion permanente: papel
higiénico, dispensador de jabon liquido inoloro antibacterial, gel antibacterial mayor al 65 % de
concentracion de alcohol, implementos desechables y las papeleras deben tener tapa, bolsa y pedal.

El &rea de proceso del servicio de alimentacion cuenta con lavamanos de accionamiento no
manual y el contratista debera dotar permanente éstos con: jabdn antibacterial y elementos para
secarse las manos.

Se debe publicar en avisos o habladores en todas las areas del servicio de alimentacion incluido las
instalaciones sanitarias, indicando las instrucciones del lavado de manos y la importancia de hacer
esta actividad al iniciar labores o en cada cambio de tarea o cada vez que sea requerido segun el
protocolo establecido Organizacion Mundial de la Salud.

2.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios requeridos en el servicio de alimentos deberén ser acordes a las
necesidades del servicio en capacidad, suficiencia, volumen y en funcionalidad y contar con
adecuadas condiciones sanitarias y de funcionamiento. En todos los casos, el equipo sera
suministrado por el contratista de forma independiente al inventario suministrado en el
Establecimiento y que sera entregado por el director de este. Se tomara como referencia de
cumplimiento para este aspecto durante la ejecucion del contrato de suministro de alimentacion.

Tabla 14. Elementos y equipos requeridos para la produccion

Elemento / Cantidad minima
equipo

Pela-papa grande (Minimo 200 kg/h) 1
Procesador de alimentos 200 kg/h 1
Freidora industrial a gas capacidad minima 14 litros, en acero 1
inoxidable.
Licuadora Industrial (Minimo de 20 Lt) 1
Licuadora no industrial (Minimo de 2 Lt) 1
Batidora profesional o industrial de al menos 5 litros de 1
capacidad
Horno industrial de conveccién a gas natural con capacidad de 1
al menos 2 bandejas
Escabiladero en acero inoxidable con capacidad para al menos 1
15 bandejas
Latas en acero inoxidable al menos 15 1
Bascula de Plataforma digital (Minimo de 400 Kg) 1
Gramera digital de 1000 g (maximo 1 g de sensibilidad) 1




Termémetros digitales por area de proceso (calibrados)* 5
Reloj para medir tiempos de desinfeccion 2
Carro termo eléctrico en acero inoxidable 1
Azafates con tapas Conforme a
necesidad
Carro transportador de carga en material sanitario 3
Filtro de agua y kit de monitoreo de calidad de agua potable 1
Canastillas plasticas Conforme a
necesidad
Canecas plasticas resistentes con tapa, capacidad minima de 100 5
litros
Hidrolavadora minimo de 1,5 kW de potencia, incluye manguera 1
y extension
Estibas plasticas Conforme a necesidad
Cortinas plasticas en cuartos frios Conforme a necesidad
Timbos o cantinas, cucharones, cubetas plasticas, pinzas, Conforme a necesidad
cuchillos, tablas acrilicas de colores para corte, recipientes
plasticos, jarras plasticas con tapa, coladores, entre otros para
preparacion.

*Minimo CINCO (5) termdmetros, UNO (1) para procesos frios (0°C a 4°C +/-2°C), UNO (1) para
procesos calientes (0°C a 150°C) y DOS (2) para recibo de materias primas y alimentos (Refrigeracion
de 0°C a 4°C +/- 2°C; Congelacion temperaturas < 18°C), y UNO (1) calibrado para la verificacion de
los demas termémetros empleados en el proceso, este debe ser calibrado al menos una vez al afio y
su certificado vigente debe ser allegado al supervisor del contrato, dentro de la primera semana de
ejecucion del contrato.

El contratista debera contar en cada punto de preparacion de la racion con un inventario minimo de
equipos, menaje y utensilios que asegure la calidad en los procesos de recepcion, almacenamiento,
produccion, ensamble y distribucion. Para esto, se deben tener en cuenta los equipos minimos
establecidos y demas que sean necesarios para la produccion; los utensilios deberan encontrarse en
todo momento, en condiciones de integridad y sanitarias adecuadas acorde con la reglamentacion
sanitaria vigente, es decir aquellos que presenten deterioro por uso deberan cambiarse de manera
inmediata, evitando posibles riesgos asociados a su estado sanitario.

Con el fin de mitigar el impacto ambiental, el contratista debera hacer limpieza y/o mantenimiento a
la trampa de grasa del servicio de alimentacion de acuerdo con la capacidad instalada al menos una
vez al mes; lo anterior en cumplimiento a la normatividad ambiental vigente (Resolucion 2674 de 2013
articulo 7° condiciones especificas de las areas de elaboracion. item 1.4).

Los equipos y utensilios que intervienen en las operaciones del proceso deben estar disefiados,
construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento,
facilitando la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitiendo desempefar adecuadamente
el uso previsto. En todo caso debe dar cumplimiento a lo establecido en la norma sanitaria legal
vigente.

La Carcel Distrital cuenta con equipamiento en el servicio de alimentos para el procesamiento de las



diferentes preparaciones alimentarias que forman parte de las raciones, los cuales se entregaran al
contratista para su empleo durante la ejecucion del contrato, los cuales se relacionan a continuacion:

Tabla 15. Inventario de equipos de la Carcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de Bogota

D.C.

BOGOTA D.C. 2022

INVENTARIO GENERAL SERVICIO DE ALIMENTOS CARCEL DISTRITAL DE VARONES Y ANEXO DE MUJERES DE

ESTADO
— 9 Responsabilidad del
m DESCRIPCION | 2 |2 |F | = REE mantenimiento preventivo
< 2 S22 ycorrectivo
o o Q_J
COCINA CALIENTE
; ; 4 fogones grandes, doble quemador, . -
1 Sztsui%;]ng:f\tgg;aa cubierta superior enacero inox.304 ;?m”gs::ct% gl;essl_m'”'s"a
recolectora en 1 X antiacidos; patas en tubo redondo,
acero inoxidable. totalmente nuevo.
Estufa a gas de
piso enana, con Parrilla doble en hierro fundido, mueble y
2| bandeja recolectora 4 | X partes externas enacero inoxidable calibre [Contratistaque suministra
extraible 18 aluminizado ,se entrega totalmente  [alimentacion a PPL
recolectora de nuevo.
grasasy liquidos
Plancha asadora a Soportes de quemadores, bandeja |Contratistaque suministra
gas de piso, en extraible recolectora de grasas y liquidos @limentacién a PPL
3 | acero inoxidable 2 | X fabricados en acero aluminizado/ se
C18, T201 entrega totalmente nuevo.
Horno industrial a
gas de 5 bandejas Mueble en acero inoxidable con Contratistaque suministra
4 |con aislamiento térmico alimentacion a PPL
termostato de| 1 X
seguridad
Contratista que  suministra
Marmitas a gas, En acero inoxidable Con 5 posiciones de | alimentacion a PPL. Pendiente de
capacidad 150 litros | 6 X funcionamiento se entrega totalmente | mantenimiento por parte de la
5 nuevo. Secretaria para entrega al contratista
Bafio de Maria a gas Cubierta superior en acero inoxidable
con entrepafio en 304/2B antiacidos calibre 20 ;entrepafio |Contratistaque suministra
lamina de acero 1 X en acero inoxidable alimentacion a PPL
inoxidable, con
trompo nivelador de
6 altura; aislamiento
térmico en fibra de
vidrio.
Contratistaque suministra
Uno en area de bebidas, uno en &rea de jglimentacion a PPL
7 | Star stop 3 | X ensaladas y uno en preliminar
SISTEMA DE EXTRACCION COCINA
Ducteria en acero inoxidable calibre 20, | Contratista que
Ductos 3 con 34 secciones y 10codos Motores de | suministra alimentacion a PPL
puertas de 4P Trifasicos de 12000CFM ,se entrega
8 |inspeccion cada| 2 | X totalmente nuevo
uno., con
soporte para anclaje




Extractor  tipo

9 | hongo con| 2 Con motores 4P y control de Contratista que
soporte grasas que salen del extractor. suministra alimentacion a PPL
d
e turbinas
turbinas y
control de las
grasas que
salen del
mismo.
Campana
10 |extractora  tipo | 2 Acero inoxidable Calibre 20 Contratista que
cajon con filtros suministraalimentacién a PPL
completos
11 Control de i Contratista que
extractores suministraalimentacion a PPL
Caja con
interruptor Secretaria Distrital de
12 | automatico 1 Seguridad,Convivenciay
(breaker) Justicia
3.60amp(50a)
REFRIGERACION Y CONGELACIO
. _ 2 Puertas solidas
Nevecén mixto
13 vertical . de dos| 2 Entrepafios de almacenamiento parrillas | Contratista que
co:cn'pammgntos plastificadas 3 en cada seccion, suministr
E:fngzgg%ﬁ; er)1l iluminacion LED, control inteligente de a
o funciones/totalmente nuevos. i i6
acero inoxidable alimentacion a PPL
Cuarto de En acero inoxidable. Con maquinas | Contratista que
refrigeracion evaporadoras internas con tableros de | suministraalimentacion a PPL
14 1 mando totalmente nuevos
Cuarto de En acero inoxidable. Con maquinas | Contratista que
congelacion evaporadoras internas con tableros de | suministraalimentacion a PPL
15 1 mando totalmente nuevos
v i Contratista que
ntermuptor suministraalimentacion a PPL
UTENSILIOS
Tapa azafate en
17 | acero 45 Tapa liza 1/1, Totalmente nuevos Contratista que
inoxidable, suministraalimentacién a PPL
calibre 24
18 | Azafates 45 En acero inoxidable calibre | Contratista que

24 totalmente nuevos

suministraalimentacion a PPL

EQUIPOS DE LAVADO

Lavadora de vajillas
en acero inoxidable

En acero inoxidable Con 3 canastillas
plasticas para vasos y platos totalmente

Contratista que
suministraalimentacion a PPL

19 | con apertura de 1 nueva
capota
Lavamanos
pedestal y Mueble en acero inoxidable calibre tipo 304 | Contratista que
valvula automatica, , flujo de agua activado con el pie ,se | suministraalimentacion a PPL
20 | grifo cuello de 5 entrega totalmente nuevo

cisne y tapa
frontal removible




Tanque de Con su instalacion Contratista  que  suministra
21 | abastecimiento de 1 alimentacion a PPL y entrega de
agua cap. certificado de la limpieza y
1.000 litros desinfeccion
o Area  lavavaijilla y  corredor
22 | Toma trifasica 4 principal cocina
CARROS TRANSPORTADORES
23 | Carros 4 Estructura en acero inoxidable, ruedas en | Contratista que
transportadores nylon ,piso en estibas de ladmina | suministraalimentacion a PPL
galvanizada, se entrega totalmente nuevo
Carros porta o Contratista que
24 bandejas 5 En acero inoxidable suministraalimentacion a PPL
Carros Contratista que
25 transportadores 3 Usados suministraalimentacion a PPL
2 Carro termo ) En acero inoxidable calibre 18110 Contratista que
eléctrico voltios/60Hz/Nuevos suministraalimentacién a PPL
Carro de
entrega de
alimentos para o . .
servicio de Utilizado para entrega de dietas, Contratista que
27 | bandejas, marca 1 conserva la temperatura suministraalimentacion a PPL
CAMBRO, para
distribucién ~ de
dietas
terapéuticas.
MESONES
Mesa cocinero con ) o
soporte superior en ) Contratista ~que  suministra
28 | acero inoxidable de| 1 Area de carnes * alimentacién a PPL
1.85x070m
Mesa en acero Contratistaque suministra alimentacion
29 |inoxidable de| 1 Area de cames * a PPL
2.35x0.70
Mesa en acero
30 |inoxidable de| 2 Division entre estufa y planchas * Contratista ~ que  suministra
0.50x0.96xx090 alimentacién a PPL
(AxLxH)
Mesa para lavado
con dos vertederos Contratista ~ que  suministra
31 |enacero inoxidable 1 Area de tubérculos * alimentacién a PPL
3.00x 0.70
Mesa en acero ] Contratistaque suministra alimentacion
32 inoxidable 1 Area de tubérculos* a PPL
2.35mx0.70m
33 |Mesade Area de verduras* .
Contratista que
1.10x0.70 o . .
metalica suministraalimentacion a PPL
Mesa para lavado Contratista que
con dos vertederos. Area ensaladas * L . .
34 lenacero inoxidable 1 suministraalimentacién a PPL
3.00x0.70




Mesa en acero
35 |inoxidable
1.40x0.70

Area de preparacion de jugos

Contratista que
suministraalimentacion a PPL

Mesa para lavado
con dos vertederos
36 [enacero inoxidable
2.20x0.70

Area de preparacion de jugos

Contratista que
suministraalimentacién a PPL

Mesa de trabajo con
soporte superior en
37 [acero inoxidable
1.80x0.70

Meson auxiliar farinaceos

Contratista que
suministraalimentacién a PPL

Mesdén con doble
vertedero en forma
de L en acero
38 linoxidable
.3.16+1.88X0.8

5 con repisa de
dietas

Area de dietas

Contratista que
suministraalimentacion a PPL

meson en acero
39 [inoxidable 1.2X0.70

Area de dietas

Contratista que
suministraalimentacién a PPL

mesa en acero
40 |inoxidables

Area de dietas

Contratista que
suministraalimentacion a PPL

0.95x0.50
Mesa con
vertedero doble en ) Contratista que
41 acero Area lavado de bandejas suministraalimentacion a PPL
inoxidable
3.20x070m
ESTANTES
Estante de
1.50x0.60x1.80 . -
42 " Area de ollero, acero inoxidable Contratista que suministra
.4 . entreparos alimentacion a PPL
incluido
el superior
Estante

par
43 laalmacenamiento
de elementos de
cocina 2m
(loza plastica)

Area de lavado, acero inoxidable

Contratista que
suministra
alimentacion a PPL

Estantes )
ar Area de almacén ) .

44 | . F; Contratista que suministra

@almacenamiento L alimentacion a PPL

de De 4 entrepafios incluido el
vivere superior

s1x0.60x1.804

entrepafios

Estantes 1) 1.5x0.50x1.7m . .
45 d Contratista que suministra

e1.60x0.5 de 4
niveles incluido el
superior

2) 1.3x0.60x1.7m

alimentacion a PPL

AREA DE ALMACEN




Lampara

46 d 5 Piso 2 Secretaria Distrital de Seguridad,
. . Convivencia y Justicia
eseguridad media
2.32w
47 Reflectores LE 8 Area de cocina Secretaria Distrital de Seguridad,
DJETA Convivencia y Justicia
200W6500KW
48  |Camara fija de 1 Piso 1 almacenamiento Secretaria Distrital de Seguridad,
seguridad Convivencia y Justicia
49  |Domos de| 5 Almacén segundo piso Secretaria Distrital de Seguridad,
ventilacion Convivencia y Justicia
Puerta metalica de la
50 |reja hoja doble con| 3 Acceso Secretaria Distrital de Seguridad,
pasador Convivencia y Justicia
51 Puzna da 1 Almacén segundo piso Secretaria Distrital de Seguridad,
madera © Convivencia y Justicia
ncerradura
Puerta metalica de
52 |reja hoja doble con| 1 1 doble almacenamiento Secretaria Distrital de Seguridad,
pasador Convivencia y Justicia
53 |Reja de| 1 Muro cocina Secretaria Distrital de Seguridad,
utensilios Convivencia y Justicia
54  \Valvulas 16 Instalacion para suministro de gasde la  [Contratista que suministra
cocina alimentacion a PPL
55  |Registros 12 Instalacion para suministro de gasde la Contratista que suministra
cocina alimentacion a PPL
. Contratista que suministra
56  [Toma doble 2 Area ollero alimentacion a PPL
57 |llave sin| 14 ﬁr?ja de dcocilna incIuidg IIe:ve de drea de Contratista que suministra
mezclador odega de aimacenamiento alimentacion a PPL
58  |Registro de %"con 1 Secretaria Distrital de Seguridad,
tapa Convivencia y Justicia
. , Contratista que suministra
59 |Llave terminal 1 Almacén alimentacion a PPL
60 |Rejas 3 2 de ingreso al taller, 1 al ingreso Secretaria Distrital de Seguridad,
debodega Convivencia y Justicia
61  |[Estacion de lavado| 1 Ubicado en el area de ingreso al Contratista que suministra
de manos almacén, acero inoxidable alimentacion a PPL
62 |Lavaojos 1 Contratista que suministra

alimentacién a PPL




El supervisor del contrato levantara acta de los elementos y equipos entregados al contratista el cual
debera realizarse dentro de los quince (15) dias siguientes a la iniciacion del contrato. El contratista
deberd realizar mantenimiento preventivo de las instalaciones locativas incluyendo los sistemas
hidraulicos, eléctricos, desaglies y equipos entregados incluidos los de propiedad del contratista,
como minimo con una frecuencia, cada tres (3) meses y el mantenimiento correctivo lo realizara en
forma oportuna y cuando se requiera de tal forma, que garantice la continua prestacion del servicio;
para el caso de los equipos no podra superar los diez (10) dias habiles a partir de la novedad.

2.3 MENAJE PARA LA PERSONA PRIVADA DE LA LIBERTAD - PPL

El contratista se obliga a suministrar desde la firma del acta de inicio del contrato del servicio de
alimentacion, utensilios basicos nuevos para el suministro y consumo de los alimentos de cada
PPL, relacionados a continuacion:

e Fiambrera de policarbonato con tapa para cierre hermético de alta densidad rectangular
0 cuadrada con minimocinco (5) compartimentos adecuados para alimentos solidos y/o
liquidos (250 cc), de preferencia color blanco o transparente.

e Un (1) vaso con capacidad de 270 cc (9 onzas) con caracteristicas similares a la de la
fiambrera.

e Una cuchara plastica en policarbonato de alta densidad para cada ppl

e El menaje para la PPL deberd cumplir con las caracteristicas definidas en las
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 y las normas que modifiquen, adicionen y
sustituyan; en todo caso se podra suministrar otros similares de alta durabilidad.

Estos utensilios deberan ser estandar para todo el establecimiento.

El prestador del servicio debera realizar al inicio del contrato la entrega de menaje que
contemplen latotalidad del parte diario del establecimiento, en los términos ya establecidos, y
contar con un 5% adicional para reemplazo por dafio, pérdida o deterioro; en caso que el contrato
sea prorrogado y adicionado en cualquier plazo y monto, el contratista debera hacer una segunda
entrega de menaje, en las mismas condiciones de la entrega inicial en este acapite sefialado, en
los quince (15) siguientes dias habiles de iniciada la prérroga y la adicion.

Dentro de dichas entregas, adicionalmente el prestador del servicio debera entregar al director
del Establecimiento el equivalente a un cinco por ciento (5%) de menaje para la PPL adicional
sobre el parte total del establecimiento, esto con el fin de atender reposicion en casos de su normal
deterioro.

El menaje y utensilios deberan ser de material apto para el consumo de los alimentos, estar
fabricado conmateriales inertes, resistentes al uso, a la corrosion y a la utilizacion frecuente de
los agentes de limpieza y desinfeccion. Los utensilios para procesar como cucharones, coladores,
ralladores, pinzas, entre otros, deben ser de material sanitario cumpliendo con las caracteristicas
definidas en la Resoluciones 683, 4142y 4143 de 2012 y las normas que modifiquen, adicionen y



sustituyan. (No esta permitido el uso de elementos fabricados en material de vidrio 0 madera).

Nota 5: el proveedor realizara el cambio de menaje por deteriorado y/o destruccion parcial o total,
el cual tendra que ser remplazado por utensilios nuevos, esto depende del desgaste que genere
factores de riesgo en losprocesos de limpieza y desinfeccion de los mismos y dar cumplimiento a
la normativa sanitaria vigente sobre utensilios.

2.4 LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MENAJE PARA LA PPL

La responsabilidad de la limpieza y desinfeccion del menaje estara a cargo del prestador del servicio,
la cual se debe efectuar antes del servido y consumo de la alimentacion.

2.5 BODEGA Y PARQUE AUTOMOTOR

El proponente debe acreditar dentro de su propuesta la disponibilidad de minimo una (1) bodega
para almacenamiento de materias primas y alimentos, para un periodo de OCHO (8) dias,
ubicada dentro del perimetro urbano de Bogota D.C. o en los municipios aledafios al perimetro
urbano: Mosquera, Calera, Tocancipa, Soacha, Funza, Madrid, Chia, entre otros los cuales no
pueden estar a una distancia mayor a 45 kilometros de Bogota, también debe disponer de un
(1) vehiculo tipo furgén para el transporte de alimentos con capacidad de al menos 2. 5
toneladas, los cuales deben garantizarse durante la totalidad de la ejecucion contractual. Se
deberé contar tanto para la bodega como para el vehiculo con fotocopia del concepto sanitario
favorable o favorable con requerimientos vigente, expedido por la autoridad competente, para
garantizar que estos fueron inspeccionados y que cumplen con las condiciones higiénico-
sanitarias para almacenar, y transportar alimentos, descritas Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas que lo complementen, modifiquen o sustituyan.

El contratista debe asumir los costos de desplazamientos y operacion en su totalidad; El sistema
y forma de transporte debe garantizar el mantenimiento de la calidad e inocuidad exigida en la
compra de los alimentos.

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

El contratista y el talento humano asignado para la ejecucion del contrato, debera cumplir con los
siguientes requisitos:

3.1 ESTADO DE SALUD

El contratista debera garantizar el adecuado estado de salud del personal que intervenga en la
manipulacion, preparacion y distribucion de los alimentos, incluidas las personas privadas de la
libertad que intervengan en la produccion de los alimentos, por lo cual debe cumplir con los
siguientes requisitos legales:



«  Contar con certificacion médica en la cual se dé constancia de aptitud para la manipulacion
de alimentos. El contratista debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento cada seis (6) meses, vigente
para la ejecucion del contrato.

NOTA 6: Las personas que intervienen en el servicio de alimentos deberan contar con los siguientes
exdmenes de laboratorio vigentes: Frotis de garganta con cultivo, KOH de ufias, coprol6gico
seriado y examen de piel y de viasrespiratorias, tal y como lo establece la Norma Técnica
Sectorial Colombiana NTS-USNA 007 de 2005 o lasnormas que lo modifiquen, adicionen o
sustituyan. Los examenes de laboratorio deben efectuarse cada seis (6) meses

+  Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada
por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten
necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas tomadascon el fin de
mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda generarse por el estado de salud
del personal manipulador.

« En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado
en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

« El prestador del servicio debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un
certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

« El prestador del servicio es responsable de tomar las medidas necesarias para que no
se permitacontaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se
sepa 0 sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, 0 que sea portadora deuna enfermedad semejante, o que presente heridas
infectadas, irritaciones cutaneas infectadas odiarrea. Todo manipulador de alimentos que
represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa.

NOTA 7: El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor, dentro de los quince (15) dias
calendario siguientes al inicio del servicio, los soportes de exdmenes médicos clinicos, certificados
de aptitud para laborar y manipular alimentos.

3.2 EDUCACION Y CAPACITACION.

El talento humano que realice actividades de capacitacion en manipulacion de alimentos debe
ser personal idoneo con formacion en educacion sanitaria en alimentos, principios basicos de
Buenas Practicas de Manufactura, practicas higiénicas en manipulacion de alimentos, seguridad
en el trabajo y salud ocupacional, asi como las normas de reciclaje y separacion de los residuos
solidos en la fuente. Dichas capacitaciones deben hacer énfasis en prevencion, uso de utensilios
y equipos, dotacion adecuada tanto de proteccion personal como de manipulacion. Igualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el



fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias
para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Dicho plan debe contener una capacitacion inicial para ingreso al servicio de alimentos (nuevos) no
inferior a 10 horas y capacitaciones complementarias de manera continua y permanente.

El contratista debe cumplir las normas sobre remuneracion (bonificacion) de las personas
privadas de la libertad que participen en las actividades de preparacion de alimentos.

En el desarrollo del objeto del contrato resultante del presente proceso, la Secretaria de
Seguridad, Convivencia y Justicia no adquiere ningdn vinculo laboral con los empleados del
contratista en las actividades del area de cocina y/o con las personas privadas de la libertad que
desarrollan actividades en el taller de servicio de alimentos (Area del servicio de alimentos).

El prestador del servicio debe tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado
mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Este plan debe ser de por lo
menos 4 horas mensuales, segln la Resolucion 2674 de 2013. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad del contratista y podré ser efectuada por éste, por personas naturales o juridicas
contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan decapacitacion se realice a través
de personas naturales o juridicas diferentes al contratista, éstas deben demostrar su idoneidad
técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos,
Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

El prestador del servicio deberd garantizar la induccion sobre los documentos técnicos y
contractuales a todo su personal profesional.

3.3 PLAN DE CAPACITACION

El plan de capacitacion debe contener, al menos, los siguientes aspectos: Objetivos, Alcance,
Definiciones, Marco normativo, Metodologia, cronograma que incluya, ejes tematicos (temas
especificos a impartir), duracion, capacitador, evaluaciones. El enfoque, contenido y alcance de la
capacitacion impartida debe ser acorde con la prestacion del servicio de alimentacion a la PPL. En
todo caso, el contratista debe demostrar a través del desempefio del talento humano y la condicion
sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

NOTA 8: Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se deben colocar en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.

NOTA 9: El talento humano debe ser entrenado para comprender y manejar el control de los puntos
del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia 0 monitoreo;
ademas, debe conocer loslimites del punto del proceso y las acciones correctivas a tomar cuando
existan desviaciones en dichos limites.



NOTA 10: La induccion al talento humano profesional debe ser dirigida por un profesional del
area idoneo y capacitado para brindar informacion clara y preciso sobre el objeto de la
contratacion y los documentos quehacen parte integral de la ejecucion.

3.4 DOTACION DEL PERSONAL MANIPULADOR

El contratista, deberd hacer la entrega de la dotacion para todo el personal profesional y operativo que
realice actividades en la preparacion, manipulacion y distribucion de los alimentos, con la periodicidad
sefialada en el presente documento. Conforme al cdigo sustantivo del trabajo se debera entregar
dotacion completa nueva cada cuatro (4) meses; por lo tanto, la primera entrega (2 dotaciones) se
efectuara al inicio de la contratacion y las siguientes al cumplir el tiempo establecido; asi:

Tabla 16. Dotacion personal manipulador

ELEMENTO

CANTIDAD

OBSERVACION

PERSONAL PRIVADO DE LA LIBERTAD

Pantalon y camisa

1 de color blanco
1 de color naranja

Dotacion con cierres o cremalleras; no
se permite el uso de botones ylo
broches ni de bolsillos

Guantes de caucho

2 pares por ppl para
produccion

1 negro por ppl para labores de
limpieza

1 Rojo para limpieza de areas
sanitarias

Botas de caucho cafa alta

1 par por cada ppl

Suela antideslizante, color claro de
material resistente e impermeable y de
tacon bajo

Delantal industrial

1 peto en PVC por cada ppl

(peto en material PVC) para
las areas que aplique

Guantes de neopreno

2 pares para el area de parrilla

Solamente para manejo de objetos
calientes.

Guante de malla de acero

2 pares para cortes de carnes

(Area de alistamiento de
carnicos)

Gafas de seguridad | 1 por cada ppl En &areas donde se realicen labores
transparentes o Careta de de fritura o de plancha

esmeril

Chaqueta térmica 2 unidades Para ingreso a cuartos

frios

Tapabocas desechable debe
cubrir totalmente la nariz y
boca

Para la totalidad de ppl del
Servicio

Deben cambiarse por lo menos dos
veces al dia, su uso es obligatorio

Gorro o cofia

Tela o Desechable, uno por
cada PPL

Si la cofia o gorro es de tela,
debera lavarse a diario




Manga protectora Por necesidad, en material | Para el personal que pueda tener
sanitario presencia de bello en brazos

PERSONAL ADMINISTRATIVO SERVINUTRIR

EL personal administrativo, deber& contar con uniforme de color claro (no podré ser de color
naranja) con el logo de la empresa, bata blanca, calzado antideslizante, color claro, material
impermeable y tacon bajo.

La dotacion entregada deberd tener una cinta de color en brazo y pantalon, el cual debera cambiarse con
la renovacion de la dotacion para verificar la renovacion de los uniformes.

En caso de que la dotacion suministrada presente deterioro antes de surtir el tiempo necesario para su
cambio, el supervisor del contrato de alimentacion podra requerir el cambio respectivo para que el
contratista entregue la dotacion establecida anteriormente.

El contratista debe establecer los mecanismos para garantizar la limpieza permanente de la dotacion
del personal manipulador de alimentos (administrativo e interno). Implementar Acciones de
validacion que garanticen el suministro y uso adecuado de los elementos de proteccion, y acciones
preventivas para garantizar el adecuado lavado de las manos, en la frecuencia establecida. Cambio de los
guantes usados en el proceso (corte, limpieza y desinfeccion de areas y equipos etc.).

El Contratista del suministro de alimentacion dispondra en cantidad suficiente de personal capacitado para
la manipulacion de alimentos dando como prioridad la poblacion privada de la libertad esto con el &nimo
de mitigar los traumatismos en el servicio de alimentacion.

3.5 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

El talento humano incluido las PPL deben adoptar las practicas higiénicas y medidas de
proteccion que acontinuacion se establecen:

« Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas précticas higiénicas en
sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de
contacto con éste.

+ Usar dotacion de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura;
cuando se utiliza delantal, éste debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacion de alimento y accidentes de trabajo.

El prestador del servicio sera responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en
numero suficiente para el personal manipulador y en adecuadas condiciones, con el
proposito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de
trabajo que desarrolla. En ningincaso se podran aceptar colores grises o aquellos que
impidan evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos. El
manipulador de alimentos no podréa salir del servicio de alimentos a pabellones u otras
areas diferentes al servicio de alimentos con la vestimenta de trabajo.



+ Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar actividades en el
servicio de aimentos, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de
manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de
contaminacion para el alimento. Ser& obligatorio realizar la desinfeccion de las manos
cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen. De ser necesario
el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El material de los
guantes debe ser apropiado para la operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de
humedad y contaminacion en su interior para prevenir posibles afecciones cutineas de los
operarios. El uso de guantes no exime al talento humano de la obligacion de lavarse las
manos, segun lo contempla el numeral 4 de la Resolucion2674 de 2013.

«Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas.
No se permite el uso de maquillaje. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte. No
se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores, tampoco se permite el uso de perfumes, lociones o similares. En
caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros
medios ajustables

« Es obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se
manipulan los alimentos, en todas las etapas de proceso, especialmente en las etapas
finales de elaboracion o manipulacion, asi como en la distribucion de los mismos.

« No estd permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco
fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos. Los manipuladores no
deben sentarse, acostarse, inclinarse en areas o lugares donde la dotacion de trabajo
pueda contaminarse.

«  El personal que presente afecciones de la piel debe ser excluido de toda actividad directa
de manipulacion de alimentos, estos podran segun criterio médico, reubicarse en
areas donde no haya una manipulacion directa de los alimentos.

+ Los visitantes al establecimiento que preste el servicio de alimentacion a la PPL deben
cumplir estrictamente todas las practicas de higiene establecidas en la Resolucion 2674 de
2013 y portar la vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe ser suministrada por el
contratista.

+ El contratista debera diligenciar los formatos establecidos por el establecimiento para la
verificacion de la higiene personal de los manipuladores de alimentos.

4.  CURSO EN COCINA DIRIGIDO A PPL DEL SERVICIO DE ALIMENTOS

El contratista a través del Jefe de cocina debera impartir un (1) curso de cocina con frecuencia
semanal, dirigido a la totalidad de las personas privadas de la libertad (PPL) que se encuentren



asignados al servicio de alimentos de la Carcel, manteniendo la siguiente estructura:

Tabla 17. Contenido Curso cocina

Antioquia, Santander, Costa
pacifica, Cauca, Amazonia,
llanos orientales, Huila y
Tolima, insular.

composicién preparacion:
preparacion comprende 20 platos
fuertes, distribuidos en 14 para
degustacion de las PPL del servicio de
alimentos y 6 para direccion de la
Carcel Distrital (estos seis deben
prepararse solamente si son solicitados
por la direccion, en caso contrario

quedaran acumulados para el apoyo de
actividades de la Cércel que determine la|

direccion)

UNIDAD - TEMA INJggijng OBSERVACIONES L%EAIE’EABECIONES
Historia de la cocina, Tedrico - practico: se requiere material
terminologia, reconocimiento | 10 horas | impreso para la totalidad de PPL
de areas y actividades del asignados al servicio de alimentos. N/A
servicio de alimentos nota: no se requiere preparacion de
alimentos.
Mise en place, técnicas de Teérico - préctico: se requiere material
coccion, manejo de equipos y 8 horas impreso para la tqtglldad d'e PPL NIA
utensilios asignados al servicio de alimentos.
nota: no se requiere preparacion de
alimentos.
Generalidades de los tedrico: se requiere material impreso
ig'r?(ﬁ”mtgﬁioferbii?J?Q‘east'casy’ 5horas | para la totalidad dePPL asignados al A
especias servicio de alimentos. y
nota: no se requiere preparacion de
alimentos.
Preparaciones bésicas:
-cortes de verduras
-fondo blanco y oscuro tedrico: se requiere material impreso
- fumet 14 horas para la totalidad dePPL asignados al
- bisquet servicio de alimentos.
* Mirepoix
- bouquet garnie practica: se deben realizar
- salsa bechamel, holandesa, preparaciones basicas ysalsas. Global
espafiola,mayonesa,
pomodoro
tedrico: se requiere material impreso
para la totalidad de PPL asignados al
servicio de alimentos.
Cocina colombiana: 60 horas (4 practica: se deben realizar un total guince (15)
preparaciones, dos  de horas por de quince (15) preparaciones, es préparaciones de
regiones andina, dos de Costa cada ., |decir una (1) por cada region cocina colombla_lpa,
caribe, preparacio | .o1ombiana. cada preparacion
dos del Valle del cauca, | NJEnNVvel comprende 20
'| nacional) cada platos.




tedrico: se requiere material impreso
para la totalidad de PPL asignados al
servicio de alimentos. ,
25 horas (5 cinco (5)
horas por | practica: se deben realizar un total | Preparaciones de
cada |de cinco (5) preparaciones, es decir| = cocina
preparacié | una (1) por cada pais. internacional, cada
nde nivel preparacion
internacional | composicion preparacion: cada| comprende 20
) preparacion comprende 20 platos platos.
fuertes, distribuidos en 14 para
degustacion de las PPL del servicio de
alimentos y 6 para direccion de la
carcel distrital (estos seis deben
prepararse solo si son solicitados por la
direccién, en caso contrario quedaran

acumulados para el apoyo de
actividades de la Cércel que determine la|
direccion).

Cocina

internaci
onal:
preparaciones de cocina tipica
de Espafia, Italia, Pert, México
y Francia

Notas Aclaratorias:

= El contratista dejara por escrito las recetas estandar de las preparaciones con los
tiempos de elaboracion, proceso de elaboracion, técnicas utilizadas, materias primas y
recomendaciones de emplatado.

= El contratista suministrara el material pedagogico, materias primas, alimentos e insumos,
asi como los elementos necesarios para la elaboracion de cada una de las
preparaciones que se ensefien durante el curso.

= El curso se impartira cada semana y durante toda la ejecucion del objeto del contrato.

= Elcurso debera iniciar a partir de la segunda semana de ejecucion del contrato, los horarios
para la capacitacion seran definidos por el contratista, de acuerdo con la logistica observada
durante la primera semana de ejecucion contractual, por ende, la identificacion de los dias y
horarios mas convenientes. Este horario debe presentarse por escrito y se adjuntara al
programa de cocina inicialmente presentado, para aprobacion del supervisor.

= Cada curso sera dictado a la totalidad de las personas privadas de la libertad que sean
asignadas al servicio de alimentos y generar a cada PPL el certificado del curso.

5. REQUISITOS HIGIENICOS PARA ELABORACION DE ALIMENTOS

Todas las materias primas e insumos, asi como las actividades de elaboracion, procesamiento,
envasado yalmacenamiento deben cumplir con las siguientes especificaciones.

A continuacién, se presentaran los requisitos basicos para conservar y controlar la materia prima
desde suingreso, almacenamiento y transformacion. Se llevaran condiciones de produccion a



la implementacion desistemas eficaces de autocontrol que garanticen la seguridad de los alimentos
que elaboran.

Las etapas de proceso criticas en el Servicio de alimentacion son aquellas donde el alimento
y/o materiasprimas se encuentren expuestos a riesgos de contaminacion y en donde los rangos
de temperaturas debenser controlados:

= Recepcion

= Almacenamiento

» Produccién

= Ensamble

= Transporte

= Distribucion.

Se debe garantizar, como minimo un termémetro independiente para cada una de las etapas de
operacion es decir cinco (5) con el fin de prevenir la contaminacion cruzada. La informacion de las
temperaturas debe ser registrada en los formatos de control que aplique.

De cada proceso debera llevar un registro legible y con fecha de los detalles pertinentes de
recepcion, almacenamiento, elaboracion, procesamiento, produccion ensamble, distribucion y
transporte, mediante el correcto diligenciamiento de los Formatos de control y los demas que
se consideren para evidenciar el cumplimento de los requisitos técnicos.

5.1 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

El contratista debera establecer los criterios de aceptacion y rechazo de las materias primas,
alimentos e insumos, en cuanto a pardmetros de calidad organoléptica, fisicoquimica y
microbioldgica, asi como las condiciones de almacenamiento de las mismas, acorde con las
normas sanitarias vigentes; estas especificaciones deberan ser aplicadas en el momento del
proceso de recibo, en el cual el contratista realiza la inspeccion por parte de los diferentes
profesionales idéneos, de los productos suministrados por los proveedores para su ingreso,
proceso que es verificado por el area de supervision de alimentos.

Previo al ingreso de los vehiculos de los proveedores con las materias primas, alimentos e
insumos, el contratista deberd suministrar la informacion de los vehiculos que ingresaran,
personal transportador, documentacion de los mismos y los productos a ingresar; el vehiculo
transportador debera contar al ingreso en céarcel con el precinto de seguridad respectivo, que
solo sera abierto una vez el personal del Cuerpo de custodia y vigilancia dé el aval respectivo.

La materia prima, alimentos o insumo, es inspeccionada por el personal encargado de la
recepcion, se inicia con la revision visual del vehiculo y personal transportador de alimentos;
posteriormente se verificara la cantidad entregada versus la solicitada, cuando aplique la
temperatura, se inspeccionaran ademas fechas de vencimiento, nimeros de lote, estado del
empaque y se consignara en el respectivo formato de control. Todo de acuerdo con las
especificaciones dadas en el presente documento y en cumplimiento con lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013.



Una vez inspeccionados las materias primas y alimentos por parte del personal del contratista en
presencia del area de supervision de alimentos del establecimiento carcelario, se obtienen dos
posibles destinos, de acuerdo con los criterios de aceptacion y rechazo que se deberan establecer
lo estipulado en el Programa de control de proveedores, por el contratista:

Aceptado: Para la aceptacion de la materia prima y alimentos, ésta debe cumplir con los
requisitos y especificaciones de calidad e inocuidad establecidos en la normatividad sanitaria
vigente, esto temperaturas segun la naturaleza del producto, condiciones de empaque, rotulado
general y nutricional (si aplica), caracteristicas organolépticas y reportes de calidad
(laboratorio).

Rechazado: Se consideran motivo de rechazo los siguientes criterios: No cumplimiento de
temperaturas de conservacion de productos que requieren cadena de frio de acuerdo con
normatividad sanitaria, rupturas en el empaque, producto con fecha de vencimiento proximas a
su uso o vencidos, fechas de vencimiento o lotes borrosos o adulterados, entre otras. Una vez
se establezca la causal de rechazo, se le informara al personal transportador de alimentos que
este producto sera devuelto, para que el proveedor haga la disposicidn final que considere pertinente
y se deberd comunicar al proveedor el motivo de la no conformidad para que se tomen las medidas
necesarias.

Implementar los controles necesarios para verificar los requisitos de rotulado segin la
Resolucion 5109, ademas de los controles de temperatura y la verificacion del registro, permiso
o notificacion sanitaria para alimentos segun aplique y almacenar de acuerdo con las necesidades
del producto. Diligenciar los formatos de control.

Se debera realizar la verificacion del cumplimiento de lo establecido en la Resolucién 2674 para el
transportadorde alimentos (auxiliar si aplica).

Los vehiculos de los proveedores deben cumplir con lo establecido en el en la Resolucion 2674
de 2013, Articulo 29. Transporte. El transporte de alimentos y sus materias primas se realizara
cumpliendo con las siguientes condiciones:

+ En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de microorganismos y
eviten su alteracion, asi como los dafios en el envase o embalaje segln sea el caso.

« Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que
aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o
congelacion hasta su destino final, que podraverificarse mediante plantillas de registro
de la temperatura del vehiculo durante el transporte del alimento, o al producto durante
el cargue y descargue.

+ Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben
contar con un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento de las
temperaturas requeridas para laconservacion de los alimentos o0 sus materias primas,
contando con indicadores y sistemas de registro.



+ Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o0 materias primas, con
el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.

+ 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.

+  Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con diferente riesgo
en salud pablica siempre y cuando se encuentren debidamente envasados, protegidos
y se evite lacontaminacion cruzada.

«  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 prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias
primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen
riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

+ Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente
visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

+ Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir
dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada
proteccion y conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias
realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y control necesarias para velar por su
cumplimiento.

Paragrafo 1. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccion en el vehiculo y/o medio de
transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del mismo.

La entrega de materia prima, insumos, alimentos entre otros, se realizard conforme a lo
estipulado por el director del Establecimiento conforme al reglamento de régimen interno del
Establecimiento y en los horarios acordados por este.

Nota 11: el contratista debe contar con proveedores de base para el suministro de materias primas,
alimentos e insumos, los cuales deben dar cumplimiento cabal de la reglamentacion sanitaria
vigente establecida, especialmenteResolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005 y demas
normativa especifica que pueda aplicar segun el tipo de producto que se procese y suministre. Asi
mismo con listado de proveedores alternos debidamentecertificados y que den cumplimiento cabal
de la reglamentacion sanitaria vigente y puedan suministrar materias primas y alimentos con la misma
calidad y oportunidad que los proveedores de base.

Al inicio del contrato el contratista debera entregar la documentacion de todos y cada uno de los
proveedores de base que suministrardn materias primas, alimentos e insumos, esta informacion
incluye, concepto sanitario vigente emitido por la autoridad sanitaria competente, que puede
corresponder a Favorable o Favorable con requerimientos; registros, permisos y/o notificaciones
sanitarias segun corresponda, y fichas técnicas de la totalidad de materias primas que suministrara



durante la ejecucion del contrato, también la evaluacion efectuada por el contratista en donde conste
la calificacion obtenida para seleccionarse como proveedor de base.

Nota 12. Entodo caso al inicio del contrato la supervision del contrato efectuard la revision documental
de la totalidad de los proveedores de base, para verificar cumplimiento normativo de los
establecimientos y productos a suministrar y podra realizar los requerimientos que considere y los
plazos de cumplimiento respectivos.

Nota 13: en caso de requerir cambio de proveedor de base por debida justificacion, el proveedor
deberé estar incluido en los proveedores alternos, previamente evaluado por el contratista y debera
suministrar las materias primas, alimentos e insumos con el mismo grado o superior de calidad del
proveedor que se reemplace.

5.2 ALMACENAMIENTO

El Contratista del suministro de alimentacion debe evitar la contaminacion y proliferacion de
microorganismos nocivos en los alimentos suministrados y el deterioro o dafio del envase o embalaje,
asegurando las précticas correctas en las operaciones de fabricacion, almacenamiento, distribucion
y transporte.

El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizara en
canastillas limpias y desinfectadas de manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de estos.

El lugar destinado al almacenamiento de materias primas, insumos y productos terminados
deberé ser exclusivos y no podran realizarse actividades diferentes a éstas.

El contratista se obliga a mantener los equipos de refrigeracién y congelacion calibrados a
escala para el almacenamiento de productos que por su composicion requieren conservarse en
frio. Para esto se priorizara, la necesidad de mantener la cadena de frio de los alimentos
almacenados.

En caso de que los equipos no cuenten con los dispositivos de medicion, el Contratista del
suministro de alimentacion debera garantizar la exactitud de las mediciones en cada una de las
etapas del proceso. Lo anterior para el cumplimiento de cada uno de los requisitos del programa de
mantenimiento y calibracion. Cada instrumento metroldgico debe realizar el rango de tolerancia con
el fin de garantizar la exactitud de la medicion, que en ningun caso podra exceder el +/- 1° Segun
como se establece en la normatividad legal vigente.

En el ingreso de todas las materias primas se deben identificar claramente y llevar registros segun
formatos establecidos por la Carcel para conocer su uso, procedencia, calidad y vida Util.

Nota 14: El contratista debera mantener un stock de alimentos perecederos y no perecederos
en el centro Carcelario en suficiente cantidad diaria para minimo seis (6) dias calendario,
siguientes a que empiece la ejecucion del contrato, comprometiéndose a mantener por el
tiempo de duracion del mismo, el nivel de almacenamiento aqui exigido; este inventario debe



estar disponible en todo momento, lo cual seré verificado por la supervision del contrato con la
frecuencia que considere pertinente.

5.2.1 Caracteristicas para el almacenamiento:

o Manejo del sistema PEPS: "Primeros en Entrar, Primeros en Salir". Llevar un registro
documental. Todos los productos deben tener rotulo que conste la fecha de ingreso, lote, fecha
de vencimiento, entre otros. Se debe manejar cddigo de colores para identificacion de la
rotacion.

o  Separacion de alimentos de consumo inmediato de los que van a almacenarse por varios dias.

o Deben almacenarse de inmediato en los cuartos frios, los alimentos de mayor riesgo en
salud publica(perecederos) como la leche y sus derivados, carnes y sus derivados, pescado y
derivados, aves, huevos y productos a base de huevo, de acuerdo con el requerimiento de
cadena de frio, es decir refrigeracion o congelacion, de modo que permita su buena
conservacion.

o Todas las carnes deberan ingresar debidamente porcionadas con una periodicidad de dos (2)
veces por semana, con cumplimiento del rotulado, de acuerdo al gramaje minimo exigido
en las condiciones establecidas para el suministro. La carne debera entregarse por parte del
proveedor empacada al vacio.

o Separacion de alimentos crudos, alimentos en proceso, alimentos cocinados o listos para el
consumo.

o Provision adecuada y suficiente de canecas rotuladas, tarimas, estibas y anaqueles, para
no colocar nunca los alimentos directamente sobre el suelo y que ademas queden protegidos
de la posibilidad de contaminacion

o Ubicar las estibas y estantes de almacenamiento retirados de las paredes aproximadamente
20 cm.

o Toda canastilla y producto en almacenamiento debe tener rotulo que indique fecha de
ingreso, tipo deproducto, fecha de vencimiento, lote, entre otros datos.

o Lacebollay el cilantro deben ser adecuados antes de ingresar al almacenamiento.

o Todo producto cuya presentacion sea en bulto, debe almacenarse en caneca al momento de su
apertura, anaquel o armario con tapa, debidamente rotulado (con la informacién de donde
proviene el producto y fecha de apertura del mismo).

o Para almacenar alimentos &cidos (jugos, salsas) se deben utilizar vasijas en materiales
sanitarios (vidrio, porcelana u otros permitidos, nunca de aluminio o cobre), de tal manera que
se impida su deterioro

o Se debe excluir del area de almacenamiento de materias primas y alimentos todo producto
quimico, toxico, elementos de aseo y otros productos diferentes.

o Los cuartos frios (deben contar con cortinas plasticas) y equipos de enfriamiento deberan
permanecercerradas y sélo se abriran el tiempo indispensable para guardar o sacar alimentos.

o Los aceites de cocina deben ser usados maximo tres (3) veces en procesos de frituras y para el
caso de pescado su uso seré solo de una vez. Todo aceite usado de cocina debe ser depositado
en el galon original tapado, debidamente rotulado para ser almacenado en el centro de acopio
de residuos de la Carcel para su entrega y disposicion posterior al operador contratado por el



contratista para manejo de los residuos generados en el servicio de alimentos.
o Las verduras que van a permanecer mas de veinticuatro horas en refrigeracion

deberan almacenarse en bolsas plasticas y separadas del sistema de congelacion.

o Los huevos se almacenan en sitios que garanticen su buena conservacion y no podra estar
contenido en
empaques de carton, las cubetas deben ser de material plastico.

Al efecto y en relacion con el almacenamiento y conservacion, la SECRETARIA suministrara las
areas y los equipos con que cuenta el Establecimiento Carcelario, que seran los que el contratista
esté en obligacion de usar. En caso de no ser suficientes, el contratista debera entregar el menaje
preferiblemente en policarbonato de alta densidad y equipos necesarios para cumplir con el
suministro de la alimentacion preparada.

5.2.2 Rotacion de materia prima, insumos y producto terminado

Para la rotacion de productos, en la totalidad de las areas de almacenamiento debe llevarse un
control de “primeras en entrar y primeros en salir” (PEPS) con el fin de garantizar la rotacion de
los productos; para talefecto en las areas de almacenamiento, los productos se identificaran,
adicional al “Material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o etiqueta, y que acompafa el
alimento o se expone cerca del alimento incluso en el que tiene por objeto fomentar su venta o
colocacion”, mediante rétulo de colores los cuales indicaran vida util de los productos, la informacion
debe ser legible e indeleble.

La clasificacién debera realizarse teniendo en cuenta la resolucion 719 de 2015, la carcel de acuerdo
con la rotacién de materias primas y alimentos ha establecido el siguiente lineamiento:

VIDA UTIL DE LOS COLOR ESTABLECIDO OBSERVACION
PRODUCTOS
PRODUCTOS CON VIDA UTIL SON LOS PRIMEROS PRODUCTOS EN
ENTRE UNA (1) Y DOS (2) SALIR A PROCESO, SE REVISA VACIO,
SEMANAS _ APARIENCIA, TEXTURA, COLOR Y
OLOR.

PRODUCTOS CON VIDA UTIL SE REVISA VACIO, APARIENCIA,
ENTRE DOS SEMANAS (2) Y TEXTURA, COLOR Y OLOR.
TRES (3) SEMANAS
PRODUCTOS CON VIDA UTIL SE REVISA VACIO, APARIENCIA,
MAYOR A TRES (3) SEMANAS TEXTURA, COLOR Y OLOR.

Asi mismo, en cada canastilla se usara un rotulo que permita identificar la materia prima o insumo
respecto a su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida de manera que facilite las operaciones de
inspeccion y control. Ver Etiqueta 1:



Etiqueta 1. Rétulo

PRODUCTO

LOTE

FECHA DE INGRESO DD/MM/AA

FECHA DE VENCIMIENTO | DD/MM/AA

Para los productos alimentarios que se abran de su empaque original, pero no se realice el gasto
total de lapresentacion del empaque, estos deberan ser nuevamente sellados (ejemplo vinipel)
y deberé rotularse deforma tal que garantice un control sobre la modificacién de su empaque
primario. La informacion registradadebe ser legible e indeleble. Ver Etiqueta 2:

Etiqueta 2. Rétulo de apertura
PRODUCTO
LOTE
FECHA DE INGRESO DD/MM/AA
FECHA DE APERTURA | DD/MM/AA

FECHA DE
VENCIMIENTO DD/MM/AA

Adicionalmente, resultado de cada inspeccion se debe dar salida periédica a productos y
materiales no conformes, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la
limpieza de las instalaciones yeliminar posibles focos de contaminacion.

El almacenamiento de los insumos y materias primas se realizard ordenadamente en pilas o
estibas con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales y
disponerse sobre palés otarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la

inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

5.2.3 Almacenamiento de productos refrigerados y congelados:

El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara teniendo en
cuenta las condiciones establecidas para el producto en la normatividad sanitaria vigente.

Se llevard a cabo un control y registro de temperatura que asegure la conservacion de los
productos almacenados. Para esto se debe contar con un registro sobre el comportamiento de
la temperatura en los cuartos frios, neveras o congeladores, se debe realizar minimo tres (3) veces
uno antes de iniciar actividades, otro al medio dia y el otro al finalizar la jornada, a fin de identificar
posibles fallas de equipos y tomar a tiempo acciones preventivas que eviten la contaminacion del
alimento.

A continuacion, se establecen los requisitos por tener en cuenta para temperaturas de



refrigeracion y congelacion.

Tabla 18. Requisitos por tener en cuenta en el almacenamiento de refrigeracion y congelacion.

TEMPERATURA DE REFRIGERACION (4°C +- 2)

TEMPERATURA DE CONGELACION (MENOR

OIGUAL A -18°C)

cumplimiento.

El almacenamiento de las materias primas se debe llevar a cabo dentro de los rangos de
temperaturasestablecidos en la normatividad sanitaria vigente, lo anterior, es de estricto y continuo

Los alimentos que requieran almacenamiento por
refrigeraciébn se deberan mantener a una
temperatura entre los 4 °C +/-2 para evitar

Los alimentos que requieren almacenamiento por
congelacion se deberdn mantener a una
temperatura menor o igual a -18°C para evitar la

proliferacion de microorganismos. proliferacion de microorganismos.

Una vez la materia prima esta no se debe volver
acongelar, ya que se afecta la calidad del alimento
y facilita quelos microorganismos se multipliquen.

Una vez salga la materia prima de refrigeracion, esta
no se debe volver a refrigerar

El volumen de almacenamiento de la materia prima debe ser tal, que no obstruya la circulacion del
airedentro del almacenamiento en frio.

En el almacenamiento en frio (refrigeracién congelacion) no se deben colocar alimentos calientes, ya
que, al hacerlo, se eleva la temperatura y descongela parcialmente los demas alimentos.

La materia prima precocida o lista para consumir debe almacenarse e identificada mediante rétulo
paraevitar contaminacion cruzada.

El proceso de porcionamiento para materia prima considerada de alto riesgo como las proteinas de origen
animal, debe hacerse de manera controlada, en pequefas cantidades con el objetivo de conservar la cadena
de frio.

NOTA 15: El control de temperatura tanto para refrigeracion como congelacion se debe tomar cuando
los equipos y/o cuartos se encuentren en reposo, es decir no se evidencie flujo constante de
entrada y salida tanto de materias primas como de producto terminado, debido a que lo anterior
altera la verificacion de la temperatura.

En el caso que se requiera la toma y el servicio de alimentacion se encuentre en proceso de
elaboracion se debe esperar un tiempo prudencial deteniendo las actividades hacia los equipos
ylo cuartos, y proceder a la toma de temperatura.

5.2.4 Almacenamiento de productos No perecederos

A continuacion, se establecen los requisitos para tener en cuenta para el almacenamiento de materia
prima en “SECO” y/o aquella que por sus condiciones fisicoquimicas no requieren de
temperaturas bajas para su conservacion:

Si la materia prima es re envasada y/o porcionada de su empaque original a otro recipiente, se debe
identificar con un adecuado rotulado.

Etiqueta 3. Rotulo para alimentos re envasados o



porcionados.

PRODUCTO:

PROVEEDOR:

FECHA DE EMPAQUE: DD/MM/AA
FECHA DE VENCIMIENTO: DD/MM/AA

Las condiciones del recipiente deberan garantizar la proteccion y fécil limpieza. Los enlatados una
vez abiertos se deberan y ser consumidos lo antes posible.

525 Almacenamiento de productos quimicos:

Los detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades de uso se
encuentren dentro del servicio de alimentacion, deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo
en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en areas
independientes con separacion fisica ysu manipulacion sélo podra hacerla el personal idoneo,
evitando la contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefalizadas y aireadas.

El almacenamiento de productos quimicos empleados en el servicio de alimentacion, deberan
evitar la contaminacion cruzada para lo cual se adoptaran las medidas necesarias,
almacenados en recipientes resistentes a la corrosion, sin grietas que eviten derrame, el cual debe
estar debidamente sefializado.

El Contratista del suministro de alimentacion deberd implementar las acciones en caso de que se
vea afectada la prestacion del servicio por falencias en las practicas higiénicas y medidas de
proteccion del personal manipulador de alimentos. Estos procedimientos deberan estar a disposicion
del supervisor del contrato por parte de la entidad.

Los productos quimicos que se usen en la operacion del servicio de alimentos, en especial, los
usados para la limpieza y desinfeccién deberan almacenarse de manera segura en el gabinete
0 area dispuesta para ello, para lo cual debera tener en cuenta lo que determine el fabricante
a través de la ficha técnica y las Hoja de Datos de Seguridad de los productos, documentos
que deberan ser socializados con el personal que los manipule y que estaran instalados en el
mismo lugar donde se almacenen los productos. El contratista debera contar con existencias
de la totalidad de quimicos requeridos para garantizar los procesos de limpieza y desinfeccion
del servicio de alimentos.

El almacenamiento de los productos quimicos debera, como minimo, atender lo siguiente:

o Llevar un registro permanente de entradas y salidas de cada producto, usando el formado
Inventario General de Quimicos de la Carcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de Bogota
D.C.

e El acceso al sitio de almacenamiento de los productos quimicos estara restringido en todo
momento y solo se permitira la manipulacion de estos por el personal autorizado que no puede
corresponder a las personas privadas de la libertad. El gabinete debera estar en todo momento
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con candado.

Solo se permitird el almacenamiento de productos quimicos necesarios para la operacion de
acuerdo con la capacidad de almacenamiento del almacén, evitando que se aglomeren o se
apilen de manera inadecuada e insegura y por fuera del sitio indicado para este fin.

El sitio de almacenamiento debe estar identificado, con la Hoja de Datos de Seguridad, Ficha
Técnica e Inventario visibles y de facil acceso para su revision y control.

Se debe garantizar el sistema PEPS para la rotacion de los productos quimicos, para evitar que
estos superen su fecha de vencimiento o se deterioren, en caso de que esto suceda debera
identificarsecomo FUERA DE USO y deberd ser retirado de manera inmediata dejando registro
de la novedad.

Para mayor seguridad en la manipulacion de los productos, se sugiere que estos estén
contenidos en recipientes de un galon de capacidad para minimizar riesgos en la manipulacion.

Para la dosificacion del producto deberd hacerse uso de jarras o recipientes de medicion
debidamente aforados.

Los recipientes que contengan productos quimicos necesarios en las diferentes areas de
proceso,deberan estar debidamente rotulados con nombre del producto, modo de uso,
peligros, medias deprimeros auxilios en casos de emergencia, adicional el recipiente debera
tener una regleta en mililitros que permita conocer la cantidad del producto.

Para la rotulacion de los recipientes se muestra un ejemplo a continuacion: Etiqueta 4. Rétulo

para recipientes con productos quimicos.

Nombre del producto: Hipoclorito de sodio 5,25%

Modo de wuso: Diluir solo en agua (segun
indicaciones). Dejar actuar de 10 a 15 min.
Enjuagar.

Primero auxilios

Ingestion: Lavar la boca con abundante agua. Si la persona Nocivo
esta consciente beber 2 vasos de agua. No provoque vomito. Provoca Nocivo en
Busque atencion médica quemaduras en caso de
Ojos: Lavar con abundante agua por 15 min. Busque atencion la piel y ingestion y

médica lesiones contacto piel
oculares

Corrosivo

Inhalacién: Trasladar a la persona a un lugar con buena Irritaciéon
ventilacion. ocular
Piel: Lavar con abundante agua por 15 min.

PRODUCCION

La prestacion del servicio de alimentacion debe cumplir con los siguientes requisitos:

Todo el proceso de elaboracion de alimentos, incluyendo las operaciones de ensamble y
almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones sanitarias, de limpieza y
conservacion y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y
evitar la contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar
factores, tales como, tiempo, temperatura.

Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de elaboracion, tales como: refrigeracion,
congelacion, tratamiento térmico, asegurando que los tiempos de espera, las fluctuaciones de



temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracién o contaminacion del alimento.

Se debe establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbioldgicos yorganolépticos en los puntos criticos del proceso de elaboracion, con el fin de
prevenir 0 detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase y/o producto terminado. (Formatos de control técnico).

Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables,deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacion. Para el
cumplimiento de este requisito debe adoptarse las siguientes medidas:

« Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C +/-
2°C.

« Mantener el alimento en estado congelado. < -18 °C

« Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

- Tratamiento por calor para destruir los microorganismos Meséfilos de
los alimentos &cidos o acidificados, cuando éstos se van a mantener
en recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente.

Las operaciones de elaboracion deben realizarse en forma secuencial y continua para
que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos,
contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera
esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido
y en el caso de alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante
el tiempo de espera, deberan emplearse temperaturas altas(>60°C) o bajas no mayores
de 4 °C +/_2°C segln sea el caso.

Los procedimientos, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir,
secar, entreotros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las
materias primas de la contaminacion.

Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto con los
alimentos y materias primas, éste debe ser fabricado con agua potable y manipulado en
condiciones que garanticen su inocuidad.

El hielo debera ser empacado en empaques limpios y desinfectados, resistentes al uso,
corrosion y rotularlos con nombre, fecha de fabricacion y fecha de vencimiento. Adicionalmente,
se deben manipular adecuadamente en condiciones de almacenamiento que eviten la
contaminacion cruzada.

Cuando se utilice hielo dentro de produccion y servido de bebidas, el Contratista del
suministro de alimentacion debera realizar el respectivo balance de materia para mantener
las caracteristicas nutricionales. Para el caso de las ensaladas se recomiendo una cama de
hielo sin que este en contacto con el alimento, asi el Contratista del suministro de alimentacion
debera garantizar la temperatura en el servido segun lo establecido en la normatividad legal
vigente.

En todo caso, el hielo empleado en el servicio de alimentacion cuando sea adquirido mediante



proveedor debera cumplir con la Resolucion 5109 de 2005.

+ Los productos devueltos por la PPL al servicio de alimentacion por rechazo y/o falencias
presentadas,que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran
someterse a procesos de reelaboracion, reproceso, correccion o reensamble bajo ninguna
justificacion y deberé procederse a la baja inmediata de los mismos. Por ende, el o los alimentos
deben ser reemplazados en su totalidad, de manera inmediata y las cantidades requeridas; asi
mismo debera ser reemplazado por un alimento del mismo grupo, previa autorizacion de la
supervision de alimentos del establecimiento.

Aseguramiento y control de la calidad

El establecimiento carcelario con el fin de garantizar un servicio de alimentacion con estandares de
calidad y oportunidad para la poblacién privada de la libertad (PPL), supervisara el cumplimiento de
la normatividad legal vigente y la elaboracion e implementacion de un sistema de aseguramiento
y control de la calidad que contendra planes, programas y registros de control que permitan asegurar
la inocuidad de los alimentos y la adecuada prestacion del servicio desde la recepcion de la
materia prima e insumos hasta la distribucion deproducto terminado, los cuales se determinaran
en capitulo independiente en el presente documento.

6.1 ENSAMBLE DE ALIMENTOS (RACIONES ALIMENTARIAS)

Las operaciones de ensamble de los alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

El ensamble debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del alimento y en un area
exclusiva para este fin.

El ensamble del producto terminado, es decir la racion alimentaria, correspondiente al ciclo de menls
establecido, asi como las derivaciones de la racion estandar, se debe realizar en fiambreras
plasticas, cumpliendo con el material como lo establece la Resolucion 4143 de 2012 y las normas
que modifiquen, adicionen y sustituyan, haciendo uso de utensilios previamente estandarizados para
garantizar el gramaje del producto final, de acuerdo con lo establecido en la minuta patron y listas
de intercambio por grupos de alimentos; no esta permitido en ensamblar directamente con la
mano, se deberd emplear los utensilios necesarios a fin de evitar posibles procesos de
contaminacion cruzada.

Para la entrega de racion terapéutica a la PPL, se debe utilizar el sistema de identificacion por
rotulado establecido en la placa establecida para tal fin (etiqueta 5).

NOTA 16: Para los casos en que se presente PPL con diagndsticos de inmunosupresion (VIH,
Leucemia, Tratamientos oncoldgicos) asi como presentar eventos de enfermedades infectocontagiosas
(Hepatitis A o E, Difteria cutdnea o faringea activa, conjuntivitis viral 0 gonocdcica, Neumonia por



Mycoplasma, Neumonia o meningitis por meningococo, Tosferina, Parvovirus B 19, Parotiditis,
Sarampion, Varicela, Herpes Zoster, Tuberculosis pulmonar activa y laringea) y demas patologias que lo
requiera, para la entrega de la alimentacion debe utilizarse empaque en material desechable que cumpla con
lo establecido en la Resolucion 683 de 2012 y las normas que modifiquen, adicionen y sustituyan, de
acuerdo con el tipo de racién establecida segun el caso, en todos los tiempos de comida y durante el tiempo
que dé a lugar el manejo, previo concepto medico que asi lo indigue.

El Contratista del suministro de alimentacion debe cumplir con los pardmetros de inocuidad,
temperatura, gramaje y presentacion de los alimentos suministrados. Adicionalmente, se debe
tener en cuenta los siguientes lineamientos:

El ensamble del producto terminado correspondiente al ciclo de menu contratado y para la racion
terapéutica, se debe realizar en fiambreras establecidas, haciendo uso de utensilios previamente
estandarizados para garantizar el gramaje del producto final, de acuerdo con lo establecido en la
minuta patrén y en condiciones que garanticen la no contaminacion del alimento.

Para el caso de la racion terapéutica cada recipiente debe contar con la ficha marcada de manera
claray legible estipulando el tipo de dieta, segln lo propuesto en la siguiente ficha con el nombre
del interno, patio y tipo de dieta.

Etiqueta 5. Ficha de identificacion de racion
terapéutica.

NOMBRE DEL INTERNO:
PABELLON:

TIPO DE RACION TERAPEUTICA:
Descripcion de la dieta:

6.2 DISTRIBUCION

Durante las actividades de distribucion de alimentos para la PPL el contratista debe garantizar el
mantenimiento de las condiciones sanitarias de éstos.

NOTA 17. Los alimentos que requieran refrigeracion durante su distribucion deben mantenerse a
temperaturas que aseguren su adecuada conservacion hasta el destino final.

NOTA 18. Cuando se trate de alimentos que requiera la conservacion de las temperaturas
necesarias de acuerdo a las caracteristicas del mismo; el contratista debe implementar
mecanismos que garantice dichaconservacion y la inocuidad de los alimentos a suministrar.

En el proceso de distribucion es importante verificar su calidad, asi como el peso, que permita
garantizar los gramajes solicitados para ejercer cumplimiento a las obligaciones contractuales
respecto a la minuta patron. Referente a cada uno de los tiempos de comida (desayuno, nueves,
almuerzo, onces, cena y bebida caliente).

La distribucion debe hacerse en condiciones que evite la contaminacion del alimento, garantizando



el horario de entrega, su inocuidad y temperatura de servido, haciendo uso del siguiente método de

distribucion:

e Entrega directa en la fiambrera sin previo ensamble, transportando los recipientes isotérmicos
(fondos) en condiciones que mantengan la inocuidad y temperatura del producto terminado por

medio de carros transportadores a las diferentes lineas de servicio que comunican con los
pabellones.

Para garantizar el adecuado servido y ensamble de calidad y cantidad de los alimentos, el Contratista
del suministro de alimentos, debe suministrar utensilios estandarizados que aseguren el gramaje, y
emplearlos en el ensamble, evitando una manipulacion directa con las manos.

6.3 TRANSPORTE

El transporte a nivel interno de los alimentos preparados en el establecimiento se debera realizar
cumpliendo con las siguientes condiciones:

+ La estructura de los carros transportadores debe facilitar las operaciones de limpieza y
desinfeccion, minimizando cualquier riesgo de contaminacion.

+  Debe contarse con los registros de limpieza y desinfeccion de cada vehiculo transportador
que asegure la ejecucion del Programa de Limpieza y desinfeccion, como parte del Plan de
Saneamiento Basico.

« Las puertas o sistema de cierre de los carros transportadores destinados para la entrega
deben evitar cualquier tipo de contaminacion.

« Se debe considerar la capacidad adecuada de los carros transportadores para dar
cumplimiento en tiempo de entrega, temperatura e inocuidad del alimento.

« Los carros transportadores deben contar con la hoja de vida y establecer un programa de
mantenimiento preventivo trimestral que evite la presencia de dxido, dafios mecanicos, falta
de ruedas o demas inconvenientes que impidan su normal funcionamiento.

+ Los repartidores y distribuidores deben contar con certificado de capacitacion continua en
Buenas Practicas de Manufactura.

6.4 CONTAMINACION CRUZADA
Con el propodsito de prevenir la contaminacion cruzada, el contratista debera cumplir los siguientes
requisitos:

1. Durante la elaboracion, procesamiento, ensamble y almacenamiento se debera tomar medidas
eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo o indirecto con materias



primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

El contratista debera tomar las medidas higiénico-sanitarias que eviten la contaminacion cruzada
ocasionada por las personas que tengan contacto con los alimentos, en las diferentes fases de
proceso, desde la recepcion de la materia prima hasta la distribucion de los alimentos.

2. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de elaboracion, el
personal manipulador debe lavarse y desinfectarse las manos entre una y otra operacion en el
proceso.

3. Las operaciones de elaboracion deberan realizarse en forma secuencial y continua para evitar
el cruce de flujos de produccion.

4. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o con material
contaminado debe lavarse y desinfectarse efectivamente antes de ser nuevamente utilizado.

5. Cuando sea requerido, se deberan implementar filtros sanitarios (lavas botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lavamanos de accionamiento no manual y
toallas desechables, etc.) debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en
concentraciones suficientes para impedir contaminacion entre zonas. En cualquier caso, se debera
garantizar la limpieza y desinfeccion de manos del personal al ingreso del proceso de elaboracion.

6. El contratista debe aplicar cddigo de colores para las tablas de corte y para los utensilios de aseo,
de la siguiente manera:

Las tablas de corte serén identificadas en un cédigo de colores, dependiendo del tipo de alimento
de la siguiente manera:

Tablas de corte
COLOR ALIMENTO

Verduras y tubérculos

Verde Claro Frutas

Carnes de Res y Cerdo

Blanco Derivados lacteos
Azul Pescados y mariscos
Amarillo Pollo Crudo

_ Productos Cocinados

7. Implementos de aseo: El contratista debera suministrar para el servicio los implementos de
aseo como escoba, escurridor, recogedor, balde, cepillo para piso, hidrolavadora,
atomizadores, detergentes, desinfectantes y los demas que sean necesarios en numero y
cantidad adecuada para garantizar su buenfuncionamiento. Dichos elementos deberan cambiarse




0 darse de baja, de acuerdo con su normal deterioro o cuando se identifique que es un posible foco
de contaminacion.

Esos elementos deberan estar identificados por zonas y colores con el fin de evitar
contaminacion cruzada, Los implementos de aseo deberan ir ajustados y mencionados en
namero y caracteristicas, en todos los procedimientos del Programa de Limpieza y Desinfeccion
dentro del Plan de Saneamiento Basico.

El Contratista del suministro de alimentacion debera describir acciones a implementar en caso
de que se presenten alteraciones en el servicio sobre los requisitos higiénicos de fabricacion.
El contratista deber cumplir con las Buenas practicas de manufactura para evitar la
contaminacion cruzada de los alimentos, definiendo e implementando procesos
correspondientes para garantizar la calidad e inocuidad de estos.

7 PLANES Y PROGRAMAS DE OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO

El contratista debera implementar desde el primer dia de la prestacion del servicio, los planes y
programas establecidos por el Secretaria- Céarcel Distrital. De igual manera, aquellos programas que
son propios de cada contratista (Manual de seguridad y salud en el trabajo para servicios de
alimentacion en el establecimientocarcelario, Plan de Emergencia y Plan de Contingencia) se
disefiaran bajo la estructura documental descrita a continuacion, con el objeto de que sean ajustados
a las necesidades de la Cércel Distrital.

« Objetivos: Objeto general y especificos

+ Alcance

« Definiciones: minimo diez (10) haciendo la referencias bibliograficas o normativa correspondiente.

« Procedimientos que se van a realizar en cada una de las &reas que conforman el servicio de
alimentacion.

« Frecuencia y cronograma con la que se va a llevar a cabo cada uno de los procedimientos.

« El cargo del responsable de la ejecucion de estos procedimientos.

« Fichas técnicas y Hojas de seguridad de agentes quimicos o principios activos, asi como
las diluciones y concentraciones para cada caso.

« Formatos que permitan controlar el desarrollo propuesto en cada uno de los programas.

Todos los planes y programas deberan ir firmados por los profesionales que los elaboraron y los
revisaron y por el Representante Legal que los autoriza para su ejecucion. Adicionalmente los
profesionales deberan adjuntar a los planes, las fotocopias del diploma y/o acta de grado y la
respectiva copia de la tarjeta profesional cuando aplique. Lo anterior con el fin de la respectiva
verificacion por parte del Supervisor o quien haga sus veces.

Los profesionales idoneos son quienes diligencian y firman los formatos relacionados con el Plan de
saneamiento; asi mismo son quienes deberan disefiar y ajustar las necesidades al servicio de
alimentacion de los demas planes y programas relacionados a continuacion:



e Plan de Saneamiento: Ingeniero de alimentos, Ingeniero  Agroindustrial,
Nutricionista/Dietista o afines

e Plan de aseguramiento y control de calidad. Ingeniero Industrial o afines, Ingeniero de
Alimentos, Ingeniero Agroindustrial o afines, Nutricionista/Dietista, microbi6logo o afines.

o Manual de seguridad y salud en el trabajo. Profesional en salud ocupacional, enfermero,
Médico o profesional especializado con licencia en Seguridad y Salud en el Trabajo (SST).

e Plan de atencion de emergencias. Profesional en salud ocupacional, enfermero, Médico o
profesional especializado con licencia en SST o personal con formacion en brigadas de
emergencia o atencion de desastres.

o Plan de contingencia. Ingeniero de Alimentos, Ingeniero Agroindustrial, Nutricionista/Dietista
0 afines.

e Plan de muestreo: ingeniero Industrial o afines, Ingeniero de Alimentos, Ingeniero
Agroindustrial o afines, Nutricionista/Dietista, microbiologo o afines.

e Protocolo de control de temperaturas: ingeniero Industrial o afines, Ingeniero de Alimentos,
Ingeniero Agroindustrial o afines, Nutricionista/Dietista, microbidlogo o afines.

7.1 PLAN DE SANEAMIENTO BASICO PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION

El contratista, debera ajustar el plan de saneamiento a las caracteristicas especificas del
servicio de alimentacién; con objetivos, descripcion de definiciones, procedimientos,
cronogramas, registros y responsables. El plan de saneamiento, segln lo dispuesto en la
Resolucion 2674 de 2013 y las normas que modifiquen, adicionen y sustituyan consta de cuatro
(4) programas:

. Limpieza y desinfeccion,

. Disposicion de residuos sdlidos y liquidos,

. Control de plagas,

. Abastecimiento o Suministro de agua potable.

La implementacion, ejecucion y control del plan de saneamiento es responsabilidad del contratista del
servicio de alimentacion.

El contratista se obliga a presentar al supervisor dentro de los ocho (8) dias calendario siguiente al
inicio del contrato el plan de saneamiento con los ajustes requeridos acorde con la operacion propia
en carcel, para su aprobacion, que debera contener los siguientes documentos ajustados al servicio
de alimentacion, que incluye:

A. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El programa debe contemplar la higienizacion de instalaciones, areas, techos y paredes, equipos,
utensilios, menaje, ambientes, teniendo en cuenta las normas de Buenas Practicas de Manufactura.

El programa debera contener como minimo:

a) Objetivo



) Alcance

) Ubicacion del servicio de alimentacion
d) Introduccién

) Responsables (funciones del personal profesional y operativo)
f)  Los procedimientos de limpieza y desinfeccion especificando:
+ Sustancias empleadas con sus concentraciones
 Tiempos de contacto
» Frecuencias
* Responsables
* Implementos empleados

g) Fichas técnicas y hoja de datos de seguridad de las sustancias de limpieza y desinfeccion
h

) Formatos para el registro de las actividades efectuadas, y demas aspectos que se
requieran.
i) Plan de contingencia
j) Medidas preventivas y correctivas
k) POESy POS

- PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO -
POES

El contratista deberd establecer los procedimientos operativos estandar que permitan
estipular todas las operaciones de limpieza y desinfeccion antes de arrancar las labores
y las efectuadas durante todas y cada una de las etapas del proceso hasta la
culminacion de los mismos; esto incluye, las diferentes areas del servicio de
alimentos, las superficies de las instalaciones, equipos y utensilios, ambientes de
proceso y personal manipulador, utilizados en el establecimiento procesador de
alimentos para evitar cualquier tipo de condicién insalubre o de contaminacion directa o
cruzada.

Por tanto, es necesario tener en cuenta que los procedimientos operativos estandarizados
de saneamiento deberan contemplar en su estructura los peligros, riesgos en la inocuidad
asociados a la elaboracion de alimentos preparados (raciones alimentarias)

Los POES deben disefiarse en implementarse orientados a asegurar:

- Produccion de alimentos en los que se reduce la carga microbiana presente en las
areas de proceso, utensilios, equipos, alimentos y que pueden causar el deterioro
de los mismos y/o afectar la salud de los PPL.

- Disminucion de la probabilidad de contaminacion fisica, quimica o biolégica de
los alimentos por elcontacto con las superficies, las instalaciones, los equipos y
los utensilios.

- Disminucién de quejas y reclamos por alimentos defectuosos o contaminados.

Por lo anterior expuesto, el contratista debe entregar los POES que apliquen para el
Establecimiento teniendo en cuenta, las areas, equipos, utensilios y proceso del servicio de



alimentos, talento humano, numero de PPL atender, y todas las consideraciones
necesarias con la finalidad de entregar los alimentos en las condiciones de calidad
requeridas y con la garantia de suministrar alimentos y productos inocuos.

Nota 19: El contratista del suministro de alimentacion debera contar con personal externo
para la limpieza de equipos tales como, las campanas, sistemas de extraccion, que
contemplan trabajo en alturas, acorde con la reglamentacion vigente, _Resolucion 1409 de
2012, por la cual se establece el reglamento de seguridad para la proteccion contra caidas
en trabajo en alturas por estar considerado como de alto riesgo.

Nota 20: Trampa de grasa: La frecuencia del mantenimiento deberd ser mensual y
también deberadesodorizarse el sistema para evitar malos olores con el fin de cumplir
con las normas ambientales y de salubridad, los desechos deben ser transportados en
un vehiculo aprobado a un area apropiada.

B. PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS

La gestion de residuos debera estar acorde a los lineamientos del Plan Institucional de
Gestion Ambiental de la Secretaria de Seguridad, Convivencia y Justicia, asi como del
Plan de Saneamiento de la Carcel Distrital. Esta gestion comprendera desde la correcta
segregacion de los residuos en la fuente, el transporte interno, almacenamiento
temporal, recoleccion, transporte externo, tratamiento y disposicion final, en cumplimiento
con la normatividad tanto ambiental como de Seguridad y Salud en el Trabajo, vigente.

Bajo la responsabilidad del Contratista estara toda la gestion integral de los residuos tanto
dentro como fuerade las instalaciones de la Cércel Distrital, para lo cual deberé garantizar
la permanencia de canecas del tamafio adecuado segun la necesidad y volumen del
servicio (estos deberan ser recipientes resistentes para trafico pesado, faciimente
lavables, rotulados, con tapa, con ruedas en buen estado) y acorde al codigo de colores
para la segregacion de residuos establecida por el Gobierno Nacional (Resolucion
2184 de 2019 o la que modifique o le sustituya).

En caso que las canecas se encuentren en estado de deterioro que genere el
vertimiento de su contenido,deberan ser cambiadas por el contratista, en un término
no superior de veinticuatro (24) horas, desde la notificacion del incidente y tomar,
adicional a ello, los correctivos tendientes a la limpieza del area afectada.

Entre las recomendaciones para la gestion de residuos se tiene las siguientes:

- Los recipientes deben lavarse y desinfectarse a diario

- La parte tanto interna como externa deben mantenerse limpias.

- Deben evacuarse los residuos que se generen a diario, con esta frecuencia se
evita acumulacion de los mismos y proliferacién de vectores.

- El personal encargado de vaciar los desperdicios a los recipientes, debe utilizar
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guantes de caucho o alguna herramienta que le evite el contacto directo con ellos,
por ninglin motivo hara operacion directa con la mano.

- El personal encargado de vaciar los desperdicios no tendrd asignado
simultaneamente otra tarea que lo ponga en contacto con los alimentos o
menaje limpio.

- La dotacion de recipientes debe ser en un nimero suficiente para que los
recolectores en el momento de llevarse los desperdicios entreguen nuevos
recipientes vacios, limpios y con la respectiva tapa.

Para la gestion de los residuos organicos y de aceite de cocina usado, el contratista debera
asumir en forma total el costo de este servicio a través de empresas debidamente
autorizadas por las autoridades competentes, generando los reportes respectivos al
Supervisor, adicional, debera garantizar la entrega oportuna de los respectivos
certificados de aprovechamiento y/o tratamiento final, al Supervisor o referente
ambiental de laCércel Distrital.

El programa debera contener como minimo:

a) Objetivo

b) Alcance

¢) Responsables (funciones personal profesional y operativo)
d) Manejo y disposicion

Tipos de residuos que se generan

Clasificacion de residuos teniendo en cuenta el cddigo de colores vigente
o Almacenamiento, transporte y disposicion final

e Verificacion y control

Nota 21: El Contratista del suministro de alimentacion es responsable de la trazabilidad
hacia delante de los residuos generados producto de las actividades de preparacion de
alimentos.

Manejo de aceite vegetal/cocina usado: EI manejo del aceite vegetal usado debera dar
cumplimiento al acuerdo 634 de 2015 o la norma que lo modifique o le sustituya, donde se
establecen regulaciones para la generacion, recoleccion y tratamiento o aprovechamiento
adecuado del aceite vegetal usado.

C. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

La implementacion de este programa debe contemplar un diagndstico inicial, con el fin de
identificar tanto las condiciones de las instalaciones locativas como la probabilidad de
presencia de plagas, con lo cual se determine las sustancias quimicas a empleary las
acciones para prevencion, control y erradicacion de vectores; de este diagnostico se
debera entregar copia al supervisor del contrato de alimentacion.

El programa debera dar cumplimiento a lo estipulado en la reglamentacion sanitaria



vigente e incluir comominimo, un cronograma de actividades (incluyendo diagndstico
inicial, intervencion, seguimiento y limpieza). Las intervenciones tendran una
periodicidad no mayor a tres meses.

La empresa encargada de efectuar las actividades del programa de manejo integrado
de plagas, deberan contar con los respectivos permisos de funcionamiento, en
especial, el concepto sanitario favorable vigenteexpedido por la Secretaria de Salud
de Bogota y estar en el respectivo listado actualizado; adicionalmente,debera aportar
fichas técnicas de todos los productos quimicos a emplear, dosificacion de las
mismas, indicaciones del proceso, restricciones, recomendaciones y las que se consideren
pertinentes. Luego de cada actividad el contratista deberd entregar de manera
oportuna, al Supervisor, el respectivo certificado de la actividad realizada. Adicional,
deberd llevar un registro de las intervenciones en el formato que corresponda.

Se debera garantizar que el personal empleado para la actividad estd debidamente
identificado, capacitado y certificado (aportar los respectivos soportes, previo a la
intervencion), es decir que cumple con todo lo relacionado con las directrices de la
normatividad vigente en torno a la Seguridad y Salud en el Trabajo (cobertura en
riesgos laborales, elementos de proteccidn personal en buenas condiciones, equipos
en excelente estado de funcionamiento, entre otras).

Luego de realizada la actividad y de acuerdo a las indicaciones de la empresa de
fumigacion, el Contratistadebera realizar la limpieza de las areas intervenidas para evitar
que los residuos de los quimicos se extiendan al personal y los alimentos.

El programa debera contener como minimo:

a) Objetivo
b) Alcance
¢) Introduccién
d) Responsables (funciones personal profesional y operativo)
e) Caracteristicas principales de las plagas
* Insectos
* Los roedores
+ Palomas

f)  Cronograma de actividades
g) Medidas preventivas y correctivas para el control y erradicacion de plagas
h) Registro de intervenciones

Nota 22. Las intervenciones (de desinsectacion y desratizacion) deberan estar acordes a
las indicaciones del fabricante de los productos empleados, sujeta a la normatividad
sanitaria legal vigente.

Nota 23. Las fichas técnicas de los productos quimicos utilizados para el control de plagas
deben reposar en los documentos del Contratista del suministro de alimentacidn, las cuales
son revisadas por la supervision del contrato previo a su aplicacion en los procesos de
aplicacion.

i) Verificacion Del Programa Control De Plagas



La verificacion del control de plagas se realizard mediante certificacion entregada por
parte de la entidad fumigadora y registro de diagndstico externo. Las actividades
realizadas para la verificacion del control deplagas deben registrarse en el formato
establecido para tal fin.

Nota 24: Para la determinacion de los posibles focos de proliferacion de plagas para los
servicios de alimentacion de la poblacion privada de la libertad, donde aplique la
distribucion de cebos, se elaborara un plano de &reas con la identificacion de la ubicacion
de estos y estaré abalada por el supervisor del contrato.

Nota 25: La aplicacion de productos debera garantizar el bienestar e integridad de las
personas privadas de lalibertad.

D. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

Este programa debera estar acorde con lo establecido en la reglamentacion sanitaria
vigente en la materia y a los lineamientos del Plan Institucional de Gestion Ambiental
de la Secretaria de Seguridad, Convivencia y Justicia, asi como del Plan de
Saneamiento de la Cércel Distrital, por tanto, deberd incluir estrategias que permitan
el uso y ahorro eficiente del recurso hidrico.

El programa deberé contener como minimo:

a) Objetivo:

b) Alcance

¢) Introduccién

d) Responsable (funciones personal profesional y operativo)
e) Generalidades

f) Usos del agua

g) Caracteristicas fisicoquimicas y microbiologicas

h) Cronograma de actividades

e Lavado y desinfeccion de tanque de almacenamiento

e Recambio o lavado de filtro de agua del servicio

Nota 26: el Contratista del suministro de alimentacion debe garantizar y dar cumplimiento a los
requisitos establecidos por las normas nacionales en cuanto a calidad de agua para consumo
humano y demas requerimientos de acuerdo a su uso.

Nota 27: Dentro del Programa de Abastecimiento o Suministro de agua Potable es importante
identificar la fuente, las normas de calidad, el uso, el sistema de almacenamiento, la vigilancia,
el control y la verificacion. El programa consta de monitoreo y registro.

Nota 28: El Contratista del suministro de alimentacién debe poseer un sistema de registros que



nos permiten monitorear, controlar y evaluar la calidad del agua desde su ingreso a las
instalaciones, asi como su almacenamiento y consumo durante el proceso del servicio de
alimentacion.

El lavado de tanques debera estar acorde a la normatividad vigente.

El Contratista debe contemplar los controles necesarios para garantizar la potabilidad del agua
empleada los diferentes procesos del servicio de alimentos. También debe incluir el monitoreo de
pH y cloro residual diarios en los puntos de agua del servicio de alimentos y registrar los mismos.

El Contratista debe contar con un plan de contingencia para el abastecimiento de agua potable
en caso de requerirse, de manera tal que garantice el suministro de agua potable necesario para la
prestacion del servicio de alimentos.

7.2 PLAN DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor dentro de los ocho (8) dias calendario
siguiente al inicio del contrato para su aprobacion, un Plan de Aseguramiento y Control de la
Calidad e Inocuidad de acuerdo con lo estipulado en la Ley 9 de 1979 y las normas que la
modifiquen. El plan debe incluir lo siguiente:

- Programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos e instalaciones.
- Programa de calibracion y verificacion de equipos e instrumentos de medicion.
- Programa de control de proveedores.

- Programa de trazabilidad.

- Programa de muestreo microbiol4gico.

- Plan de muestreo (control de gramajes)

- Plan de capacitacion a personal manipulador de alimentos.

- Procesos de fabricacion.

- Programa de investigacion de incidentes alimentarios

- Programa de salida no conforme.

- Protocolo control de temperaturas

A continuacion, algunos programas con contenidos especificos solicitados.

7.2.1 Plan de muestreo microbiolégico:

Para el plan de muestreo microbioldgico se debera tener en cuenta las siguientes
consideraciones:

« El prestador del servicio de alimentacion debera proveerse de los servicios de un laboratorio externo
para realizar los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos de laboratorio de las muestras de
alimentos, agua, superficies, ambientes y personal manipulador dentro del plan de muestreo.

« El laboratorio debera cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 1619 de 2015, o la norma que la
modifique, adicione o sustituya. El prestador del servicio de alimentacion deberé tener los soportes



de cumplimiento del laboratorio, los cuales estaran sujetos a verificacion en las visitas de
supervision.

« El contratista debera entregar a la supervision del contrato de la carcel, la certificacion de la entidad
de salud de la inscripcion o autorizacion del laboratorio externo seleccionado, que se utilizaréa para
la realizacion de los andlisis de aguas y alimentos, la cual debera ser allegada por el contratista.

« El prestador del servicio se obliga a presentar al supervisor dentro de los ocho (8) dias calendario
siguiente al acta de inicio del contrato, la matriz de toma de muestras microbioldgicas dentro
del plan, organizando fechas probables, tipo de muestra y segun los parametros establecidos.

« En caso de que el prestador del servicio requiera cambiar el laboratorio, deberd informar al
supervisor delcontrato, teniendo en cuenta todas las consideraciones del programa de muestreo
microbioldgico.

El muestreo y cronograma de muestreo microbioldgico (con los tipos de analisis a realizar) para la
carcel, también debe incluir la documentacion del laboratorio de alimentos contratado para
andlisis de las muestras referidas, debe contemplar actividades de toma y andlisis de muestras de
todas las etapas de procesamiento de alimentos, con una frecuencia minima cada dos meses
(bimestral) desde el primer mes de ejecucion del contrato, con el fin de verificar la calidad de los
alimentos suministrados a las ppl de la carcel, y que incluya las siguientes muestras:

1 (una) materia prima (derivado carnico o lacteo o pulpa de fruta)

1 (un) producto en proceso

1 muestra completa de las preparaciones terminadas del menu del dia: una (1) proteina, una (1)
ensalada, una (1) leguminosa (si aplica), un (1) farinaceo, un (1) jugo

1 (una) muestra de agua o hielo

2 (Dos) superficies (bandejas fiambreras, tazas o0 vasos, azafates, cucharones, entre otros)

1 (un) ambiente de proceso

2 (Dos) manipuladores, asi como el cronograma de muestreo respectivo, Este.

Estos muestreos también podran ser solicitados por la autoridad sanitaria competente o por la
carcel, en atencion a situaciones sanitarias que lo ameriten

Todos los muestreos realizados deben contar con el acta de toma de muestras con toda la
informacion consignada en el momento de esta actividad y debe estar a disposicion de la supervision
del contrato y/o en caso de requerirse por la autoridad sanitaria competente

Paragrafo 2. El contratista debera asumir la totalidad del pago del muestreo y andlisis de alimentos
por parte del laboratorio de analisis de alimentos seleccionado, previa verificacion de cumplimiento
de la reglamentacion vigente. Los reportes de resultados generados deberan ser allegados
directamente al area de supervision de alimentos de la Carcel Distrital, quienes revisaran y solicitaran
al contratista las acciones que pertinentes, tales como planes de accion; en caso de
incumplimiento en las condiciones de calidad e inocuidad, tales como, contaminacion
microbiologica se procedera a notificar al area competente para efectuar las actuaciones que
correspondan.

El contratista debera proponer tres (3) laboratorios de analisis de alimentos, el cual debe dar
cumplimiento de la reglamentacion vigente, y de los cuales la Secretaria de Seguridad escogera



aleatoriamente uno (1) para que efectle las tomas y andlisis de muestras del servicio de alimentos,
con una frecuencia bimestral establecida; esta informacion debera ser suministrada por el contratista
a la supervision del contrato dentro de las dos (2) primeras dos semanas de ejecucion del mismo.

En cuanto al muestreo de alimentos, el contratista debe efectuar la toma de contramuestras de la
produccion del dia, (4) cuatro muestras de cada preparacion de 200 gramos, dos de las cuales
seran para empleo por parte de la céarcel o de la autoridad sanitaria competente, en caso de
requerirse para analisis; estas muestras deben almacenarse de manera aislada, protegidas en
empaque hermético y debidamente identificadas y en un congelador tnico para éstas, las muestras
deben ser desechadas a las 72 horas de haberse realizado la toma; de esta actividad se deberé el
registro diario respectivo, el cual sera verificado por la supervision delcontrato de alimentos.

Pardgrafo 3: Con el fin de verificar la calidad microbiologica de los alimentos procesados vy
suministrados a la poblacién privada de la libertad, la Carcel Distrital - Secretaria de Seguridad,
Convivencia y Justicia, podra efectuar muestreo y andlisis microbioldgico de los alimentos
procesados y suministrados a la poblacion privada de la libertad, durante la vigencia del contrato de
alimentacion, con la frecuencia que considere pertinente.

De igual manera, en caso de que la Carcel Distrital requiera una toma de muestras adicional a
la estipuladapara andlisis de laboratorio, fuera del cronograma establecido, el contratista debe
proceder a su recoleccion y analisis respectivo, previa solicitud escrita del supervisor del contrato.

7.2.2  Muestreo de control de gramaje

El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor dentro de los ocho (8) dias calendario
siguientes al inicio de la operacion, el plan de muestreo (control de gramaje), que debera tener
en cuenta el control de gramajes desde la recepcién de materias primas hasta la distribucion
final, teniendo en cuenta los pesos establecidos dentro de la contratacion, en especial de la minuta
patron para la elaboracion de los alimentos, productos de consumo directo y peso servido.

Este plan de muestreo debe realizarse con base en la NTC-ISO-2859-1, estos serén revisados y
aprobadospor el supervisor y seran objeto de supervision durante toda la contratacion.

7.2.3 Plan de Capacitacion de Personal Profesional y Manipulador

El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor dentro de los ocho (8) dias calendario
siguientes al inicio de la operacién el programa de capacitacion de personal manipulador
continuo y permanente, que deberd tener en cuenta el enfoque, contenido y alcance de las
capacitaciones acordes con la prestacion del servicio y como minimo debe incluir los siguientes
temas:

+ Normatividad legal vigente en materia de alimentos.

+ Buenas Practicas de Manufactura.

« Control de procesos de alimentos

« Clasificacion de alimentos segun riesgo epidemioldgicos.



+ Rotacion de productos, rotulado de productos alimentarios, fechas de vencimiento.

* Prevencion de contaminacion cruzada.

+ Plan de saneamiento (Limpieza y desinfeccion, control de agua y manejo de residuos
solidos y liquidos)dirigido a las personas que prestan el servicio en el area de alimentacion de la
Carcel.

+ Puntos y limites criticos del proceso, vigilancia 0 monitoreo y acciones correctivas a tomar
cuando existandesviaciones en dichos limites.

« Estandarizacion de gramajes y porciones servidas con la utilizacion de elementos de
estandarizacion.

« Temética referente a estilos de vida saludable.

« Derivacion de dietas.

« Empaque y rotulado.

« Almacenamiento y conservacion de alimentos.

+ Manejo de variables criticas

+ Analisis sensorial.

« Pautas para minimizar los riesgos en salud a que estan expuestos los trabajadores, y los
métodos de suprevencion y control.

« Seguridad y Salud en el trabajo, uso de elementos de proteccion personal.

+ Plan de emergencias.

La verificacion del cumplimiento del plan de capacitacion para el talento humano lo realizara el
supervisor y/o el que este designe en las visitas de campo realizadas. Se debera demostrar a través
del desempefio de los profesionales y manipuladores de alimentos y las condiciones sanitarias del
establecimiento la efectividad de la capacitacion impartida, soportada por registros que incluyan:
Asistencia firmada por personal profesional y manipulador, fecha y ciudad, tema y subtema,
responsable de la capacitacion (nombre y firma), metodologia utilizada, duracién de la capacitacion
y resultados de evaluacion.

En caso de presentarse un alto nivel de rotacion de personal, el contratista debera garantizar un
adecuado entrenamiento y capacitacion antes de iniciar sus labores, registrando las acciones
adelantadas.

El prestador del servicio evallia de forma tedrica y practica la efectividad de la capacitacion al finalizar
la misma o durante la ejecucion del servicio. De lo anterior, debera mantener registro documental
(Lista de chequeo, evaluacion escrita, talleres, registro Imagen, gréfico etc.). Estos soportes
deberan reposar en el servicio dealimentacion.

El personal profesional debe contar con un plan de induccidn dirigido por un talento humano idoneo,
profesional y con pleno conocimiento de los temas a tratar, para ello el contratista debe presentar
a los ocho (8) dias calendario del inicio de la contratacion con sus respectivos soportes de los
capacitadores.

7.2.4  Protocolo de control de temperatura



El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor dentro de los ocho (8) dias calendario
siguientes al inicio de la operacion el protocolo de control de temperatura, que debera tener en
cuenta el control de temperaturas desde la recepcion de materias primas hasta la distribucion
final, teniendo en cuenta las temperaturas establecidas dentro de la contratacion para la
elaboracion de los alimentos, productos de consumo directo y peso servido.

Estos controles deben ser implementados en toda la cadena productiva incluyendo los carros
transportadoresde alimentos.

8 PROGRAMA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

El SG-SST debe ser liderado e implementado por el contratista, con la participacion de sus
trabajadores y la PPL, garantizando a través de dicho sistema, la aplicacion de las medidas de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el mejoramiento del comportamiento de los trabajadores y las PPL
con funciones de manipulacion de alimentos (para redencion de pena), las condiciones y el medio
ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo. Las
especificaciones requeridas para este plan hacen parte del Manual de seguridad y salud en el trabajo
de la Secretaria Distrital de Seguridad, Convivencia y Justicia.

9  PLAN DE ATENCION DE EMERGENCIAS

El prestador del servicio debe implementar y mantener las disposiciones necesarias en materia de
prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, con cobertura a turnos de trabajo y todos
los trabajadores y PPL que desarrollen actividades en el servicio de alimentacion, independiente
de su forma de contratacién o vinculacion, incluidos contratistas y subcontratistas, asi como
proveedores y visitantes. En el plan se debera:

« Identificar sistematicamente todas las amenazas que puedan afectar las instalaciones del
servicio de alimentacion.

« Identificar los recursos disponibles, incluyendo las medidas de prevencion y control existentes al
interior del establecimiento para prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, asi
como las capacidades existentes en las redes institucionales y de ayuda mutua.

« Analizar la vulnerabilidad de la entidad frente a las amenazas identificadas, considerando las
medidas deprevencion y control existentes.

« Valorar y evaluar los riesgos considerando el nimero de trabajadores y PPL expuestos, los bienes
Y Servicios.

+ Disefiar e implementar los procedimientos para prevenir y controlar las amenazas priorizadas o
minimizar el impacto de las no prioritarias.

« Formular el plan de emergencia para responder ante la inminencia u ocurrencia de eventos
potencialmente desastrosos.

« Asignar los recursos necesarios para disefiar e implementar los programas, procedimientos o
acciones necesarias, para prevenir y controlar las amenazas prioritarias 0 minimizar el impacto de
las no prioritarias.



« Implementar las acciones factibles, para reducir la vulnerabilidad de la entidad frente a estas
amenazas que incluye entre otros, la definicion de planos de instalaciones y rutas de evacuacion.
« Informar, capacitar y entrenar, incluyendo a todos los trabajadores y PPL, para que estén en
capacidad de actuar y proteger su salud e integridad, ante una emergencia real o potencial;

+ Realizar simulacros como minimo una (1) vez al afio con la participacion de todos los trabajadores
y PPL que desarrollen actividades en el servicio de alimentacion, teniendo en cuenta las
disposiciones de seguridad del La Cércel Distrital.

Inspeccionar con la periodicidad que sea definida en el SG-SST, todos los equipos relacionados
con la prevencion y atencion de emergencias incluyendo sistemas de alerta, sefializacion y alarma
(si aplica), con el fin de garantizar su disponibilidad y buen funcionamiento; Las especificaciones
requeridas para este plan hacen parte del Plan de emergencia especifico para Carcel Distrital.

10 PLAN DE CONTINGENCIA Y PROTOCOLO PARA ATENCION DE CONTINGENCIA
Documento gue deberd ser entregado el primer dia de inicio de ejecucion del contrato al

Supervisor, con el fin de que este verifigue y apruebe el mismo, en caso de reqguerir su
implementacién.

El contratista se obliga a contar con un Plan de Contingencia que contenga ocurrencia de
eventos que impidan la normal prestacion del servicio de alimentacion a las persona privadas
de la libertad - PPL de la céarcel, para asegurar la continuidad en la prestacion del servicio de
alimentacion con la calidad, inocuidad y oportunidad requerida, acorde con lo estipulado en el
ciclo de menUs y minuta patron, incluidas dietas especiales, dentro de los horarios estipulados
por la carcel; esto con el fin de garantizar el suministro de alimentacion desde el exterior de la
carcel, en caso de presentarse situaciones de fuerza mayor o caso fortuito, que impidan la
elaboracion de los alimentos en las instalaciones del servicio de alimentos de la cércel, tales
como:

- Amotinamientos, Huelgas de hambre, atentados terroristas, entre otros

- Desastres naturales, tales como, inundaciones, sismos o terremotos, incendios.
- Situaciones de orden publico: paros civiles 0 armados, protestas

- Desabastecimiento de alimentos, materia prima no conforme

- Desabastecimiento de materia prima, alimentos por situaciones de orden publico, tales
como, paros, protestas, cierres parciales o totales de vias, entre otros.

- Eventos epemioldgicos: brotes de enfermedades infectocontagiosas, pandemias, entre
otros



- Suspension de servicios publicos: cortes de energia, gas, agua o por actividades de revision
técnica de los mismos por parte de las empresas competentes, que impliquen la suspension
del servicio.

- Aplicacion de Medidas sanitarias por parte de la autoridad sanitaria, tales como, cierre
parciales o totales del servicio de alimentos u otras similares que impidan la elaboracion de
los alimentos en las instalaciones de la cércel

- Dafio de maquinaria y equipos criticos para la operacion

- Por actividades de mantenimiento locativo en infraestructura o equipamiento del servicio de
alimentos que impida la preparacion de alimentos en area de produccion.

- Cualquier situacion que modifique las condiciones normales de la prestacion del servicio en
el sitio.

En caso de presentarse alguno de estos eventos relacionados anteriormente, se debe
contemplar un plan especifico adaptado a la situacion particular en un plazo maximo de un dia
calendario a partir de la presentacion de la contingencia, acorde con en el cual deberé contemplar
una o varias alternativas, para la solucion de la contingencia, entre las cuales se contemplan:

* Produccidn externa desde instalaciones externas a la carcel (planta de produccion o centro
de produccion de alimentos o punto de produccion alimentos preparados tipo catering) del
contratista

*Tercerizacion de la elaboracion y servicio de alimentacion: el contratista podra realizar la
produccién y empaque de alimentos en planta de produccién o centro de produccion de
alimentos o punto de produccion alimentos de un tercero, autorizada para elaboracion de
alimentos preparados tipo catering.

10.1 PLAN DE CONTINGENCIA

« La Cércel Distrital, de acuerdo con la politica nacional de Gestion del Riesgo de Desastres —
Ley 1523 de 2012, Decreto 2157 de 2017 y Decreto 1072 de 2015 establece el proceso para
la elaboracién del Plan de contingencia, que es el instrumento mediante el cual el oferente
identifica, prioriza, formula, programa y hace seguimiento a las acciones necesarias para
conocer y reducir las condiciones de riesgo (actuales y futuras) de sus instalaciones y de
aquellas condiciones derivadas de las actividades de operacion que pueden generar dafios o
alteracion en la prestacion del servicio, de igual manera dar respuesta a las amenazas que
puedan presentarse, permitiendo la articulacion con los sistemas de gestion de las diferentes
entidades que intervienen.

OBJETIVO



Establecer los lineamientos para la planeacion e implementacion de las medidas requeridas
para la atencion de contingencias, que permitan garantizar la continuidad en la prestacion del
servicio de alimentacion a las personas privadas de la libertad (PPL) desde el exterior de las
instalaciones de la carcel, ante la ocurrencia de eventos que impidan la normal prestacion del
suministro de alimentacion, cumpliendo con la calidad, inocuidad y oportunidad establecidas
por la entidad.

PROCESO PARA LA GESTION DEL RIESGO

En cumplimiento de esta responsabilidad, el proponente debe desarrollar los procesos de gestion
del riesgo en el desarrollo de la ejecucién del contrato para el suministro de alimentacion por el
sistema de racion a la poblacion privada de la libertad.

Garantizando las responsabilidades en la gestion del riesgo, actuando con precaucion, solidaridad,
proteccion de las personas y bienes dispuestos para tal fin.

e Conocimiento del riesgo

En este proceso el oferente identificara los escenarios de riesgo, su analisis y evaluacion,
realizara monitoreo y seguimiento del riesgo y sus componentes, establecera comunicacion
efectiva y a conciencia para promover la reduccion del riesgo y el manejo de las contingencias.
El andlisis y la evaluacion de estos, implica la consideracion de las causas y fuentes, sus
consecuencias y la probabilidad de que dichas consecuencias puedan ocurrir. EI modelo
empleado por el proponente debe relacionar las amenazas y la vulnerabilidad de los procesos,
con el fin de determinar los posibles efectos y sus probabilidades.

El oferente debe elaborar y entregar una matriz de riesgos, de manera que se identifique la
totalidad de las variables del establecimiento; en el caso de presentar una contingencia
especifica debe entregar el plan de contingencia adaptado a la situacion particular adjuntado la
matriz de riesgos actualizada a tal evento.

e Reduccion del riesgo

En este proceso el oferente deberd mantener el seguimiento y control para determinar las
modificaciones o la disminucion del riesgo existente (mitigacion del riesgo), para evitar nuevos
riesgos (prevencion del riesgo).

Las medidas deben ser adoptadas con antelacién para reducir la amenaza, la exposicion y
disminuir la vulnerabilidad de la poblacion privada de la libertad, la prestacion del servicio, los
bienes, la infraestructura y los recursos empleados. La reduccion del riesgo la componen la



intervencion correctiva del riesgo existente, la intervencion prospectiva del nuevo riesgo y la
proteccion financiera.

e Manejo de desastres

En este proceso el oferente presentara la respuesta inmediata a las emergencias, la
preparacion para la recuperacion después de la ocurrencia, la ejecucion de esta y la ejecucion
de la recuperacion vinculada a la rehabilitacion y reconstruccion de la emergencia.

GESTION DEL PLAN DE CONTINGENCIA

Planificar: establecer los objetivos y procesos necesarios para obtener los resultados, de
conformidad con los requisitos y las politicas de la organizacion.

Hacer: implementar procesos para alcanzar los objetivos.

Verificar: realizar seguimiento y medir los procesos y los productos en relacion con las politicas,
los objetivos y los requisitos, reportando los resultados alcanzados.

Actuar: realizar acciones para promover la mejora del desempefio de los procesos.

CRITERIOS DEL RIESGO
El oferente debera disefiar la Matriz de Riesgos generales para la prestacion del servicio,
ajustandose a las necesidades del establecimiento, el cual debe contener como minimo:

Identificacion del riesgo
Clasificacion del riesgo

Analisis del riesgo

Evaluacion del riesgo

Seguimiento y monitoreo del riesgo
Capacidad de respuesta

FORMULACION DEL PLAN DE CONTINGENCIA PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION:

Para la organizacion del plan de contingencia se deben establecer los riesgos priorizados de
cada proceso y su area de influencia ante cada evento, teniendo en cuenta los siguientes
aspectos generales:

Informacion contractual
Introduccion

Definicion de la amenaza
Justificacién

Objetivos

Antecedentes
Diagndstico



Matriz de riesgos

Capacidad de respuesta

Roles y responsabilidades

Plan de accion

Implementacion, evaluacion y validacion
Anexos y formatos

Otros que puedan ser requeridos.

El proponente debe tener en cuenta que en caso de requerir activar el plan de contingencia
debe contemplar el suministro externo de la alimentacion a las ppl, mediante el empleo de una
planta de proceso, centro de produccion, punto operativo externo, lo cual debe estar consignado
dentro del documento entregado.

Dentro del plan debe contemplar que en el servicio ya no se cuenta con el apoyo de las personas
privadas de la libertad, de ahi la importancia de reemplazar los mismos. Asi mismo se debera
dar cumplimiento a las normas establecidas dentro del presente documento para el trasporte
de alimentos

El Contratista de acuerdo al tipo de contingencia de orden interno o externo y en comun acuerdo
con el director del establecimiento, segun lo estipulado en tema de seguridad interna, ejecutara
la aplicacion del plan de contingencia de manera inmediata, por lo que el contratista cuenta
externamente con la capacidad fisica, técnica y operativa para dar cumplimiento al contrato.

La propuesta de Plan de contingencia debe incluir ademés de los aspectos relacionados en la
siguiente estructura:

e Objetivos (General y especificos), Alcance, Responsables, Justificacion, Estructura
Organizativa del Plan de Contingencia (para dar respuesta por la activacion del plan
de contingencia), Recursos para atencion del plan (logisticos, humanos, entre otros)

e Procedimiento para atender las diferentes contingencias que se relacionan en el
presente documentos y otras que se consideren pertinentes y objetivamente probables
de presentar.

e Materias Primas, alimentos e insumos: Proveedores y protocolo para el recibo y
almacenamiento.

¢ Instalaciones: Ubicacion del establecimiento con concepto sanitario vigente, Favorable
o0 Favorable con requerimientos, emitido por parte de la autoridad sanitaria competente.
Este debera estar ubicado a una distancia no mayor a 50 km de la Carcel Distrital.

¢ Magquinaria, equipos y utensilios: que se emplearan durante los dias de contingencia,
relacionar el inventario respectivo, incluido el almacenamiento en frio; lo que se
empleara durante los dias de contingencia

e Recurso Humano (Personal operativo) para actividades de procesamiento y
distribucion de los alimentos para cada tiempo de comida (desayuno, nueves,



almuerzo, onces, cena y una bebida caliente al final del dia), este corresponde al
personal responsable de atender la contingencia.

e Transporte: procedimiento y vehiculo(s) transportador(es) con concepto sanitario
favorable vigente para la actividad de transporte de alimentos solicitada en el presente
documento.

e Servicios Publicos: los servicios publicos a emplear, especialmente lo referente a
suministro de agua potable, Gas y electricidad.

Para la presentacion del plan de contingencia, el contratista debera incluir adicionalmente a los
aspectos relacionados anteriormente, la matriz Plan de Contingencia debidamente diligenciada,
la cual serd revisada para su aprobacion por la supervision del contrato de la carcel, junto con los
documentos que soportan la capacidad de implementacion del mismo, acorde con la estructura
relacionada a continuacion:

Tabla 19. Matriz Plan de Contingencia

1. Empresa (Razén Social) del contratista

2. Representante Legal Contratista

3. Planta de proceso, centro de produccion, punto operativo de produccion de alimentos
preparados tipo catering propuesto:

4. Direccion del establecimiento propuesto:

5. Capacidad Operativa

6. Objetivo General

7. Objetivos especificos

8. Alcance

9. Responsables

10. Estructura Organizativa del Plan de Contingencia

11. Instalaciones:

12. Equipamiento disponible:

13. Horario de funcionamiento:

14. Talento Humano disponible:




15. Proveedores de materia prima:

16. Informacion Vehiculo transportador:

17. Documentos y Formatos de Calidad

18. Concepto sanitario y fecha de expedicion del establecimiento propuesto

19. Informacion contactos responsables del establecimiento propuesto:
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Amotinamientos, Huelgas de hambre, atentados
terroristas, entre otros

Desastres naturales, tales como, inundaciones,
sismos 0 terremotos, incendios.

Situaciones de orden publico: paros civiles 0 armados,
protestas

Desabastecimiento de alimentos, materia prima no
conforme

Desabastecimiento de materia prima, alimentos por
situaciones de orden publico, tales como, paros,
protestas, cierres parciales o totales de vias, entre
otros.

Eventos epemiolégicos: brotes de enfermedades
infectocontagiosas, pandemias, entre otros

Suspension de servicios publicos: cortes de energia,
gas, agua o por actividades de revision técnica de los
mismos por parte de las empresas competentes, que
impliquen la suspensién del servicio

Aplicacion de Medidas sanitarias por parte de la
autoridad sanitaria, tales como, cierre parciales o
totales del servicio de alimentos u otras similares que
impidan la elaboracion de los alimentos en las
instalaciones de la carcel

Dafio de maquinaria y equipos criticos para la
operacion

RECURSO
HUMANO
RESPONSABLES
CONCEPTO DE
CUMPLIMIENTO
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Por actividades de mantenimiento locativo en
infraestructura o equipamiento del servicio de
alimentos que impida la preparacion de alimentos en
area de produccion.

Nombre Representante Legal: Firma Representante Legal:
Nombre Responsable Ejecucion Plan Firma Responsable Ejecucion Plan
Fecha:

10.2 PROTOCOLO PARA ATENCION DE CONTINGENCIA

10.2.1 REQUISITOS PARA LA APROBACION

El plan de contingencia debera contar con una estructura conforme a lo requerido en el presente
documento, este debe estar firmado por el representante legal del contratista y el profesional
idéneo a fin (Ingeniero de Alimentos, Ingeniero Agroindustrial, Nutricionista/Dietista o afines) y
aportar tarjeta profesional en los casos que aplique.

El contratista debe garantizar que la propuesta de Plan de contingencia garantiza la continuidad
en la prestacion del servicio de alimentacion a las PPL, con las condiciones de lo contratado, esto
es, calidad e inocuidad, cantidad y oportunidad requeridas, de acuerdo con lo estipulado en el
ciclo de menus, lo que incluye las dietas especiales y las cantidades (gramajes) de la minuta
patron, asi como de los horarios estipulados; entendiendo como planta de procesamiento de
alimentos preparados, centro de produccion de alimentos preparados o punto operativos
alimentos preparados tipo catering al lugar externo en donde el contratista realizara el
procesamiento y embalaje de la alimentacion para entrega en la carcel; es decir, el contratista
cuenta externamente con la capacidad fisica, técnica y operativa para dar cumplimiento al
contrato, para lo cual se puede contar con las siguientes alternativas:

1.  Planta de procesamiento de alimentos, centro de produccién de alimentos o punto de
produccion alimentos preparados (externo) del contratista, que debe dar cabal cumplimiento
de la reglamentacion sanitaria vigente de alimentos y estar autorizada para elaboracion de
alimentos preparados tipo catering, con concepto sanitario vigente (la cual debe
corresponder a la Ultima acta de inspeccion sanitaria emitida por el INVIMA), Favorable o
Favorable con requerimientos por parte de la autoridad sanitaria competente.

2. Tercerizacion de la elaboracion y servicio de alimentacion: el contratista podra realizar
la produccion y empaque de alimentos en Planta de procesamiento de alimentos, centro de
produccion de alimentos o punto de produccion alimentos preparados por un tercero,
establecimiento debidamente autorizado para elaboracion de alimentos preparados tipo
catering, con concepto sanitario vigente (la cual debe corresponder a la (ltima acta de




inspeccion sanitaria emitida por el INVIMA), Favorable o Favorable con requerimientos por
parte de la autoridad sanitaria competente;

En todo caso el establecimiento propuesto (planta de procesamiento de alimentos preparados,
centro de produccion de alimentos preparados 0 punto operativos alimentos preparados tipo
catering) para atender el plan de contingencia, debe cumplir con la reglamentacion sanitaria
vigente de alimentos, de tal forma que se garantice que no se presentan riesgos para la salud
de los usuarios finales (personas privadas de la libertad - PPL) y debe contar con la capacidad
operativa para la produccion y suministro de alimentacién (raciones alimentarias) para las
personas privadas de la libertad - PPL que se encuentren recluidas en la Cércel Distrital; este
se debe garantizar durante la totalidad de la ejecucion contractual

Nota 29: El contratista debera acreditar la disponibilidad del bien adjuntando el documento de
propiedad o promesa de contrato (arrendamiento, outsourcing, maquila etc.) debidamente
firmado, para la prestacion del servicio de alimentacion desde el exterior para las personas
privadas de la libertad de la Cércel Distrital en caso de contingencia.

Nota 30: El contratista para el caso de propiedad debe adjuntar el Certificado de libertad y
tradicion de la planta de procesamiento de alimentos preparados o centro de produccion de
alimentos preparados o0 punto operativo de alimentos preparados (externo). Para el caso de
promesa de contrato (arrendamiento, outsourcing, maquila etc.), debe estar firmado por las
partes (arrendador (a nombre del representante legal) y arrendatario) de los bienes, donde
conste la disponibilidad del bien en caso de adjudicarse el presente proceso.

Nota 31: La promesa de contrato de los bienes se debe acreditar por la vigencia del contrato a
suscribir (la cual debe ajustarse de conformidad con el plazo de ejecucion del contrato). La
planta, centro o punto de produccion de alimentos preparados se debe garantizar durante la
totalidad de la ejecucion contractual.

Nota 32: En caso de que el contratista proponga una planta de procesamiento de alimentos,
centro de procesamiento o punto operativo de alimentos (externo) de un tercero, en el cual se
preste el servicio de elaboracion, empaque y distribucion de alimentos, el contratista debera
entregar adicionalmente, certificacion debidamente firmada por el establecimiento en la cual
conste que autorizard la elaboracion de raciones alimentarias para suministro de alimentacion
en la Cércel Distrital - Secretaria de Seguridad, acorde con el parte de raciones alimentarias,
en caso de presentacion de contingencia.

NOTA 33: En el momento de presentarse la contingencia, el contratista debe garantizar que
cuenta con una planta de procesamiento de alimentos preparados o centro de produccion de
alimentos preparados o punto operativos alimentos preparados tipo catering con la capacidad
operativa para la elaboracion y suministro de alimentacion para las personas privadas de la
libertad - PPL que se encuentren recluidas en la Céarcel Distrital.



En el evento que la Secretaria apligue medida sanitaria de seguridad en el servicio de
alimentos, que impidan la elaboracion de alimentos en el establecimiento carcelario, por
hallazgos que competan al contratista, este debera elaborar e implementar de manera
inmediata, el plan de contingencia que corresponda para subsanar las causales de cierre y
lograr el levantamiento de la medida impuesta, previa revision y aval de la supervision del
contrato.

NOTA 34: El plan de contingencia se articulard con los planes de gestion del riesgo del
establecimiento de acuerdo con las caracteristicas para la prestacion del servicio.

10.2.2  CLASIFICACION DE CONTINGENCIAS

Eventos de orden interno: amotinamientos, operativos de control, huelga de hambre,
desobediencia civil, eventos epidemioldgicos, entre otros.

Eventos de orden externo: desastres naturales (inundaciones, terremoto, incendio, etc), paros
civiles 0 armados, suspension de servicios publicos, desabastecimiento de alimentos, situaciones de
fuerza mayor o caso fortuito, aplicacién de medida sanitaria por parte de las autoridades
sanitarias de vigilancia y control competentes, emergencia sanitaria, pandemia, eventos
epidemioldgicos, entre otros.

10.2.3  ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD DURANTE CONTINGENCIA

La Secretaria de Seguridad, Convivencia y Justicia con el fin de asegurar la adecuada prestacion
del suministro de alimentacion desde el exterior de la carcel, supervisara la implementacion y
adecuado desarrollo del Plan de Contingencia y podra asignar personal idoneo en materia de
alimentos, para efectuar visita al establecimiento propuesto por el contratista para la atencion de
la contingencia, con el fin de verificar las diferentes etapas de proceso desde la recepcion,
almacenamiento, produccion y transporte hasta la entrega de las raciones alimentarias a las
personas privadas de la libertad en cércel, generando los reportes respectivos.

En todo caso el disefio del Plan de contingencia y su implementacion sera responsabilidad del
contratista previa revision y aprobacion por parte de la supervision del contrato, acorde con los
tiempos establecidos por la entidad.

10.2.4 TIEMPO ESTABLECIDO DE RESPUESTA A LA CONTINGENCIA

TIPO DE TIEMPO DE IMPLEMENTACION REQUISIIO PARA
CONTINGENCIA DEL PLAN DE CONTINGENCIA APLICACION DE LA
POR EL CONTRATISTA CONTINGENCIA
Evento de orden Previa autorizacion de la
INMEDIATO Secretaria de Seguridad
Externo . . s
Convivencia y Justicia




Previa autorizacion de la
INMEDIATO Secretaria de Seguridad
Convivencia y Justicia.

Evento de orden
interno

11. PERSONAL MINIMO OBLIGATORIO

El Contratista se obliga a presentar al supervisor del contrato al dia siguiente de la suscripcion
del acta deinicio, una base de datos (listado) en archivo Excel (medio magnético o impreso) del
personal minimo obligatorio con la relacion de titulos y experiencia. Los soportes que validen la
informacion, como hojas de vida, certificaciones académicas y laborales, asi como los contratos
del personal donde se evidencie la remuneracion mensual (la cual deber tener durante toda la
ejecucion del servicio) deberan cumplir con lainformacion contenida en el Cuadro de perfiles y
deberan estar disponibles en el Establecimiento para verificacion. Estos documentos estaran
sujetos a verificacion por parte de la Supervision del contrato.

TABLA 20. PERSONAL REQUERIDO

SOPORTES
OBJETODEL  |ExpERIENCIA| RELACION DE PRINCIPALES ACTIVIDADES DOCUMENTALES
PERFIL PERFIL MINIMA

ASISTEN
CIA




ADMINISTRADOR

Ingeniero
de
Alimentos
ylo
Administr
ador
Hotelero
ylo
Nutricioni
sta
Dietista.

Dirigir y controlar el
personal 'y  los
recursos fisicos para
ejecutar las
actividades a su
cargo enmarcadas en
la  ejecucion  del
contrato y de acuerdo

con los
requerimientos  de
calidad, cantidad vy
oportunidad. Ejercer
las labores
administrativas y de
coordinacién del
servicio de
alimentacion

orientadas al

cumplimiento del
objeto contractual y la
normatividad  legal
vigente.

Minimo dos
(2) afios de
experiencia
certificada en
servicios de
alimentacion

. Liderar 'y mantener comunicacion
permanente con los actores involucrados en el
desarrollo de la operacion, para adelantar las
acciones necesarias para la buena ejecucion del
servicio.

. Realizar todas las actividades logisticas
necesarias para garantizar la adecuada
prestacion del servicio de alimentacion, de todas
las etapas del proceso.

. Realizar todas las actividades de
coordinacién para el suministro de la alimentacién
y dar cumplimiento al procedimiento de suministro
de alimentacion a las Personas Privadas de la
Libertad de la Carcel.

. Garantizar el adecuado cumplimiento de
las condiciones establecidas para el desarrollo de
los procesos dentro del servicio de suministro de
alimentacion

. Dirigir y coordinar el talento humano a su cargo
para asegurar la adecuada prestacion del servicio
de alimentacion.

. Acompafar las visitas y reuniones que
solicite la supervision del contrato.

. Realizar seguimiento y gestion frente a
las actividades y necesidades reportadas por el
supervisor mediante informe escrito  al
representante legal.

- Programar los turnos de actividades de las PPL
asignadas al servicio de alimentacion y verificar y
efectuar el seguimiento diario de asistencia para
reportes de bonificacion mensual
. Realizar seguimiento al cumplimiento de
las actividades asignadas al equipo de trabajo,
con el fin de garantizar la adecuada operacion en
concordancia con lo establecido por la Cércel
Distrital

. Velar por el cumplimiento del Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo.
. Promover la utilizacién de los Elementos

de Proteccion Personal, Verificacion y
cumplimiento de pardmetros SGSST.

+ Controlar la entrega de dotacion y EPPS.
. Elaborar el informe de actividades
mensuales para reportar al supervisor del

contrato en forma oportuna.
+Dar cumplimiento al reglamento de régimen
interno de la Carcel Distrital

Fotocopia del diploma

y acta de grado
expedida por la
Universidad 0

establecimiento  de
educacion superior.

Certificado de
inscripcion Profesional
expedido por la
entidad competente (si
aplica);

Tarjeta  profesional
expedida por la
entidad  competente
segln profesion; Para
el caso del
Ingeniero(a) de
alimentos, Tarjeta
expedida por Concejo
Profesional  Nacional
de Ingenieria
COPNIA))

Certificado de aptitud
para manipulacion de
alimentos.

Certificacion  de
capacitacién en
“Manipulacion de
Alimentos”  realizado
por empresa 0
profesional idoneo.

Tiempo
completo




. Supervisar el cumplimiento del ciclo de menus

Auditorias y las efectuadas por los entes de control,
generar e implementar los planes de mejoramiento
requeridos, previo visto bueno del Supervisor del
contrato.

. Garantizar la aplicacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en toda la cadena de
produccion.

. Garantizar el cumplimiento de las
condiciones organolépticas y la calidad microbiolégica
de los alimentos entregados.

Certificacion de
capacitacion en

“Manipulacién de
Alimentos”  realizado
por empresa 0

profesional idéneo.
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. Generar la informacion mensual referente a
dietas terapéuticas, por creencia religiosa, dietas
vegana o vegetariana.
. Dar cumplimiento del reglamento de régimen
interno de la Cércel Distrital
w Implementar y fomentar Minimo  dos| * Realizar el control de calidad de materias
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. Capacitar de manera constante y permanente
a las PPL del servicio de alimentos en Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), control de
procesos, reglamentaciénsanitaria y demas temas
relacionados con el &rea de calidad.
. Dar cumplimiento del reglamento de régimen
interno de la Carcel Distrital.
Apoyar el sistema de gestion de calidad en el servicio de
alimentacion, asi mismo apoyar el proceso documental.
- EjecuciQn y supervisién del (_:umplimi(?nto Fotocopia del diploma y |
Chef yloge encarga de liderar, | del ciclo de menUs establecido y de la minuta patron.  jacta de grado, expedida |T1€MPO
tecnico yloejecutar y_controlar los Minimo de | - - Dar el debido cqmpllmwnto al procedimiento ooy | |nstituciones de [OMPleto
tecnélogo procesos de produccion (24) meses de “Sum|n[stro de Allmente§0|onalas Personas Privadas |Equcacion Superior
encocinajje |os alimentos, de | EXPeriencia | de laLibertad” de laCarcel. o avalada por el
Yo lacuerdo con las certlf_lcada © \(elar por las cond|0|on§s de Ilmplegg, Ministerio de
gastronomegyecificaciones técnicas | <°M° jefede | desinfeccion y orden de las instalaciones del servicio |Educacion.
@ lge los ciclos de mend, Cocina de alimentos.
minuta  patrén, dando - Ga(antlzar el buen uso de.r,natenas. primas, 3 .
cumplimiento  de  las alimentos einsumos en la produccién de alimentos Certificado de  aptitud
normas sanitarias vigentes. evitando el desperdicio o dafio de los mismos. para manipular
.Implementar  oportunamente  las  acciones flimentos.
< necesarias para corregir los posibles inconvenientes en
= 10 ™ .4
S I:n?rrgg:cgz)?aq;?mgt::gggngenerar retrasos en la Certlflg:acpn de
o . L ! capacitacion en
w . Vigilar el desempefio de las PPL asignadas al
g servicio de alimentos y tomar acciones correctivas | “Manipulacién de
- cuando surendimiento lo requiera. Alimentos”  realizado
. Conocer, aplicar y hacer cumplir las |[POr  empresa 0
politicas, normas  planes, programas  y | Profesionalidoneo.
procedimientos del sistema de gestion.
. Capacitar de manera constante y permanente a las PPL
del servicio de alimentos, en aspectos basicos de
cocina, tales como, técnicas y tiempos de coccion,
manejo de utensilios, tipos de cortes y porcionados,
y en aspectosde procesamiento de alimentos.
. Dar cumplimiento del reglamento de régimen interno
dela Carcel Distrital
Recibir, inspeccionar y almacenar las materias primas, | Fotocopia del
alimentos e insumos para la elaboracion de los alimentos, | diploma y/o acta de
Bachiller [Reglizar la recepcion, Minimo un tenlend.o. la nau'JraI.eza' de los productos, asi como la | grado de bachiller. Tiempo
inspeccion, vigilancia, rotacion (1) afto de ngrmau_v idad sanitaria vigente. " o . completo
1ol de Ia materia prima e EXperiencia . ump!lr con el método PEES garantizando la adecuada Cemﬁoado dg aptitudpara
y con P certificadaen rotacion de materias primas e insumos. manipular alimentos.
= nsumos en.lpleados” en el actividades de | - Verificar que las materias primas, alimentos e insumos
2 serviciode alimentacion. logistica cumplan con lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 sobre Certificacion de
§ etiquetado y.roltulado de aIimentos.' . capacitacion en
= -Dar cumplimiento de los parametros y reglamentauon“Manipmacién de Alimentos’
= sanitaria vigente efstqblemda. - o realizado por empresa o
-VeIar_por el cumpl_|m|ento del dlllgenc!am|ento de los _form_atosprofesional idéneo.
de calidad y trazabilidad de almacenamiento de la materia prima|
alimentos e insumos y quimicos.
-Garantizar el adecuado almacenamiento de las materias
primas, alimentos e insumos con el fin de asegurar su
inocuidad.
. Demés actividades asignadas.

12. PERSONAL PRIVADO DE LA LIBERTAD QUE REDIME PENA EN LA ACTIVIDAD DE
APOYO EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS (AREA DEL SERVICIO DE ALIMENTOS) DE
LA CARCEL DISTRITAL




De conformidad con lo descrito en la Ley 65 de 1993 “Cddigo Penitenciario y Carcelario”, y para
fines de redencion de pena, el personal que apoyara las labores descriptas anteriormente es
seleccionado de las personas privadas de la libertad que se encuentran en el Establecimiento
Carcelario; para tal efecto la Secretaria, a través de la Junta de Evaluacion de Trabajo, Estudio
y Ensefianza de la Carcel Distrital, escoge aquellas personas que sobresalgan por su buena
conducta. Estas personas podran ser reemplazadas en cualquier momento a solicitud del
contratista o de la Direccion de la Carcel, previo analisis por parte de la Junta de los motivos
que justifican dicho cambio. La permanencia méxima de las personas privadas de la libertad en
el servicio sera la establecida en la Estructuracion del taller de alimentos de la Cércel; de igual
manera se deberd tener en cuenta lo estipulado en el Decreto 1758 de 2015, Por el cual se
adiciona al Titulo 1 de la Parte 2, del Libro 2 del Decreto 1069 de 2015.

El servicio de alimentacion contara con el personal privado de la libertad necesario para cubrir
las actividades descritas propias del servicio de alimentos, redimiendo pena en esta actividad,
siendo importante aclarar que este nimero puede ser incrementado cuando el servicio asi lo
requiera, 0 puede ser disminuido cuando el numero de personas privadas de la libertad
recluidas en la Carcel Distrital sea inferior a 500, para este Ultimo caso el contratista debe
presentar solicitud para autorizacion del supervisor del contrato.

El servicio de alimentos estara conformado por treinta (33) personas privadas de la libertad,
previamente seleccionadas por la JETEE para redencién de su pena; estas personas realizaran
actividades cuyo tiempo completo no podra ser superior a lo establecido en la Ley 2101 de 2021
o las que lo modifiquen, en el horario que requiera el servicio, con un dia de descanso a la
semana, para lo cual se podran programar dos turnos diarios, siempre gque se dé cubrimiento
de todas las actividades realizadas en el servicio; por tal razdn el contratista debera efectuar el
pago mensual de una bonificacién correspondiente a un salario minimo diario legal vigente a
cada ppl que efectle labores en el servicio, de la siguiente manera:

- Turno 1 estard conformado por 11 personas, y estara asignado desde el inicio de la
jornada de labores en el servicio de alimentos hasta completar las 8 horas diarias
aproximadamente entre las 5:00 a.m. a 1:30 p.m., de lunes a sébado con descanso el
domingo; este grupo tendré sus horarios para el consumo de sus tiempos de comida
dentro de jornada, es decir, desayuno, nueves y almuerzo.

- Turno 2 estara conformado por 11 personas y cubrira una jornada de 4 horas y estara
asignado de aproximadamente desde la 1:30 p.m. hasta culminacion de la jornada
aproximadamente 6:30 p.m, de lunes a viernes; y domingo con descanso de sabado y
este grupo tendra sus horarios de consumo onces y cena.

- Turno suplente estard conformado por 11 personas y estard asignado para
cubrimiento de las jornadas de labores de descanso de los grupos 1y 2, con actividades
que no sobrepasen las 8 horas en el dia.



El contratista debera realizar la programacion semanal de los turnos de actividades de las ppl
asignadas al servicio, propendiendo por la equidad en los turnos y puestos de trabajo
asignados, la cual deberé ser revisada y aprobacion por parte de la supervision del contrato de
alimentos; es importante aclarar que se debe dar estricto cumplimiento al Reglamento de
Régimen Interno de la Cércel Distrital.

Las incapacidades en el evento de presentarse seran cubiertas con los integrantes del otro
turno, designados por la Junta de Evaluacién de Trabajo, Estudio y Ensefianza. Lo anterior, con
el fin de garantizar la preparacion y entrega de las raciones alimentarias.

Eventualmente y por solicitud expresa del supervisor del contrato, en situaciones de
contingencia que impidan que las personas privadas de la libertad realicen la preparacion y
manipulacion de los alimentos, el Contratista se obliga a suministrar el personal necesario para
efectuar la preparacion y manipulacion de los alimentos dentro de las instalaciones del
Establecimiento Carcelario, de tal forma que se garantice la adecuada y oportuna prestacion
del servicio. Lo anterior, conforme al plan de contingencia.

En caso de que el servicio de alimentacion no cuente con el personal interno requerido para
manipular alimentos, por causales como: traslados, libertades, aislamientos o incapacidades
entre otros, el Contratista del suministro de alimentacion deberé gestionar y solicitar el personal
necesario al supervisor, con el fin de atender las necesidades del servicio de alimentacion. Cabe
anotar, que este personal debe ser apto para manipular alimentos de acuerdo con lo establecido
en la normatividad sanitaria vigente, Resolucion 2674 de 2013, las que la modifiquen, adicionen
0 sustituyan, asi como en el presente documento, y debe estar capacitado antes de iniciar las
labores a desempefiar; en todo caso el servicio de alimentos debera contar con la totalidad de
PPL necesarios para cubrir las diferentes actividades diarias.

El contratista debe capacitar y dirigir a las personas privadas de la libertad que redimen pena
en el area del servicio de alimentos, por intermedio del (la) nutricionista, el (la) ingeniero de
alimentos y el cocinero, dando suficiente instruccion y conocimientos para el uso de las
instalaciones, equipos, utensilios, control de materias primas, alimentos e insumos, asi como
en la preparacion, conservacion y sazén de los alimentos, atencion a las personas privadas de
la libertad y demas actividades para el buen desarrollo del servicio de alimentacion preparada.

El contratista, debe prestar especial atencion para instruir y entrenar de manera inmediata al
personal, cada vez que ocurra un cambio con las personas privadas de la libertad; esta
instruccion deber4 enmarcarse en el cumplimiento de las normas BPM a través de un
capacitador autorizado por la entidad sanitaria competente; la instruccion de primera vez no
podra ser inferior a 10 horas, ni a seis horas cuando sea complementaria, segun lo establecido
en la normatividad aplicable. También deber instruir los temas relacionados con normas de
higiene y seguridad en el trabajo y salud ocupacional, de acuerdo con lo exigido por el Cadigo
Sustantivo de Trabajo, asi como las normas de reciclaje y separacion de los residuos solidos
en la fuente. Dichas capacitaciones deben hacer énfasis en prevencion, uso de utensilios y
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equipos, dotacion adecuada tanto de proteccion personal como de manipulacion.

El contratista debe cumplir las normas sobre vinculacion y remuneracion de las personas
privadas de la libertad que participen en las actividades de preparacion de alimentos.

En el desarrollo del objeto del contrato resultante del presente proceso, la Secretaria no
adquiere ningun vinculo laboral con los empleados del contratista en las actividades del area
de cocina y/o con las personas privadas de la libertad que desarrollan actividades en el servicio
de alimentos.

ACTIVIDADES A DESARROLLAR

. Ejecutar el contrato de conformidad con las especificaciones técnicas y condiciones descritas

en el anexo 1 — Especificaciones Técnicas — Carcel Distrital, pliego de condiciones y demas
documentos que surjan en desarrollo del proceso, los cuales hacen parte integral del contrato,
a través del proceso de verificacion que ejerza el supervisor del contrato mediante formato de
seguimiento y control respectivo.

Prestar el servicio de alimentacion a la totalidad de las personas privadas de la libertad que se
encuentran recluidos en la Carcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de Bogota D.C. , de
acuerdo con el total del parte diario expedido por el director (a) de la Cércel Distrital, de manera
permanente y continla, durante el término de ejecucion del contrato, los dias lunes, martes,
miercoles, jueves, viernes, sabados y domingos, en los diferentes tiempos de comida a)
Desayuno, b) Almuerzo, c) Cena, d) Dos (2) Refrigerios (nueves y onces) e) Una (1) bebida
caliente, de manera completa en cantidad y gramaje y de forma oportuna (horarios
establecidos), de acuerdo con la minuta patrén, ciclo de menus del proceso de contratacion y
con la reglamentacion sanitaria vigente, y lo estipulado en el anexo 1 Especificaciones
Técnicas, dando cumplimiento a las especificaciones, obligaciones, calidad, inocuidad,
oportunidad y demas documentos que hacen parte integral del proceso de contratacion.

Suministrar el primer dia de inicio de ejecucion del contrato y durante toda la ejecucion del
mismo, todo el menaje nuevo para cada una de las personas privadas de la libertad recluidos
en la Carcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de Bogota D.C., es decir Una (1)
Fiambrera de policarbonato con tapa para cierre hermético de alta densidad rectangular o
cuadrada con minimo CINCO (5) compartimientos adecuados para alimentos sélidos y liquidos
(250 cc) de preferencia color blanco o transparente (Ver imagen de referencia en Anexo técnico
‘MENAJE PARA LA PERSONA PRIVADA DE LA LIBERTAD - PPL”, Un (1) vaso con
capacidad de 270 cc (9 onzas) con caracteristicas similares a la de la fiambrera y Una (1)
cuchara plastica resistente de alta densidad. Respecto a la cuchara plastica resistente debe
suministrarse cada 3 meses y para los vasos deben cambiarse cada 5 meses. Asi mismo el
contratista debera suministrar un 5% del total del menaje de conformidad con el parte de PPL
mensual, cuyo stock debe mantenerse mensualmente dentro del Establecimiento Carcelario a



efectos de realizar reposicion por deterioro y faltantes, entre otros. Asi mismo, el contratista
deber4 mantener el menaje en adecuadas condiciones de integridad y sanidad durante la
ejecucion del contrato y realizar el cambio del mismo por menaje nuevo cuando presente
deterioro y/o destruccion parcial o total en concordancia con las exigencias estipuladas en la
reglamentacion sanitaria vigente.

. Presentar el Plan de Contingencia y Protocolo para la atencion de Contingencia desde el primer
dia de inicio de ejecucion del contrato al Supervisor, con el fin de que este verifique y apruebe
el mismo.

. Prestar el servicio del suministro de dietas terapéuticas a las personas privadas de la libertad
que requieran tratamiento nutricional segun concepto médico y previa valoracion de la
nutricionista del contratista, asi como las raciones alimentarias que se requieran por
convicciones religiosas y especiales de las PPL que lo soliciten y sean aprobados previamente
por el Area de Atencion Integral Bésica de la Carcel Distrital.

. Entregar al inicio del contrato y en medio fisico y magnético los documentos, planes, programas,
procedimientos y fichas técnicas de materias primas, alimentos e insumos exigidos en el Anexo
1 “Especificaciones Técnicas”, los cuales seran revisados y aprobados por la Supervisién del
Contrato, por lo tanto, en caso de requerir ajustes a los documentos, debera ser ajustados en
el plazo que establezca la Supervision. Los cronogramas requeridos para la ejecucion de
actividades de los diferentes programas deberan ser presentados para aprobacion por parte de
la Supervision, dentro de la primera semana de ejecucion del contrato.

. Garantizar el cumplimiento de los menus programados y vigilar permanente las diferentes
etapas de la produccion, incluyendo el control de temperaturas en todos los puntos criticos, es
decir, en procesos frios (Refrigeracion de 0°C a 4°C +/- 2°C; Congelacion temperaturas < 18°C)
y calientes (Temperaturas = a 60°C), esto es: recepcién de materia prima y alimentos,
almacenamiento, control de calidad, elaboracion y distribucion de preparaciones alimenticias,
conforme a las normas sanitarias vigentes en materia de alimentacion.

. Disponer desde el inicio de ejecucion del contrato para el servicio de alimentos de minimo
CINCO (5) termdémetros, UNO (1) para procesos frios (0°C a 4°C +/-2°C), UNO (1) para
procesos calientes (0°C a 150°C) y DOS (2) para recibo de materias primas y alimentos
(Refrigeracion de 0°C a 4°C +/- 2°C; Congelacién temperaturas < 18°C), y UNO (1) calibrado
para la verificacion de los demas termdmetros empleados en el proceso, este debe ser
calibrado al menos una vez al afio y su certificado vigente debe ser allegado al supervisor del
contrato, dentro de la primera semana de ejecucion del contrato.

. Hacer entrega dentro de los QUINCE (15) dias siguientes a la firma del acta de inicio, la
totalidad de los equipos y utensilios requeridos para la produccion de alimentos segun lo
sefialado en el item EQUIPOS Y UTENSILIOS del Anexo 1 Especificaciones Técnicas y



mantener estos en adecuado funcionamiento y de forma permanente durante la vigencia del
contrato, lo cual serd verificado diariamente por la Supervision del Contrato. Para el caso de la
bascula de plataforma digital (Minimo de 400 kg), esta debe ser entregada, con calibracion y
control metrologico vigente, allegando los soportes al supervisor del contrato, dentro de la
primera semana de ejecucion del mismo. Los instrumentos deben estar debidamente
identificados.

10. Garantizar la adecuada ejecucion del plan de capacitacion establecido en el Anexo 1
Especificaciones Técnicas, a las personas privadas de la libertad que se encuentran asignadas
al servicio de alimentos, de manera continua y permanente, desde el momento de su ingreso y
durante su permanencia, con especial énfasis en temas de Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), higiene, Control de procesos de alimentos, seguridad industrial y salud en el trabajo;
estas actividades deberan ser impartidas por personal idéneo generando los respectivos
soportes con una periodicidad mensual, cuya verificacion sera efectuada por el area de
supervision de alimentos de la Carcel Distrital.

11. Contratar y mantener durante la ejecucion del contrato, por su cuenta y riesgo al personal
administrativo, técnico y operativo requerido para la ejecucion y buen funcionamiento del
servicio de alimentacion conforme el anexo 1 “especificaciones técnicas” y demés documentos
que hacen parte integral. Dicho personal debe ser iddneo y responsable. Con la suscripcion
del acta de inicio del contrato, el contratista entregaré al/la director(a) de la Cércel, hoja de vida
actualizada y respectivos soportes de la totalidad del recurso humano para el objeto contratado,
las constancias de afiliacion al Sistema Integral de Seguridad Social (salud, pensién y ARL
riesgo V), asi como, los examenes de aptitud laboral, aptitud para manipulacion de alimentos y
los antecedentes disciplinarios del personal propuesto (Procuraduria, Contraloria,
Antecedentes judiciales de Policia, Medidas correctivas y Personeria). Para todo el personal
asignado en la ejecucion del contrato en las instalaciones de la Carcel Distrital, la constancia o
certificacion vigente de capacitacion de manipulacion de alimentos. La SDSCJ, a través del
supervisor del contrato, se reserva el derecho a exigir el retiro de los empleados que, a su juicio,
no retnan las condiciones necesarias para el desempefio de las actividades, o que considere
perjudicial para los intereses de la Institucion, asi como ordenar el cumplimiento del contrato.

12. Comprometerse y aceptar que el servicio de alimentacion a las personas privadas de la
libertad, que va a prestar en las instalaciones de la Cércel Distrital, sea supervisado diariamente
por la(s) persona (s) designadas (s) por la Direccion de la Céarcel Distrital de Varones y Anexo
de Mujeres de Bogota D.C. obligandose a acoger y responder de forma oportuna, todas las
solicitudes, requerimientos y recomendaciones que por escrito o de forma verbal le imparta el
supervisor dentro del plazo de ejecucion del presente contrato.

13.Aceptar las condiciones fisicas de las instalaciones en las cuales desarrollara las actividades
propias de la ejecucion del contrato, sin embargo, si él estima conveniente la modificacion de
las mismas, debera consultarlo previamente con el supervisor del contrato, quien podra emitir
la viabilidad o no de dicha solicitud, los cambios fisicos que se requieran para el desarrollo de
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las actividades seran asumidos por el contratista, quien debera someterse en todo caso a las
disposiciones civiles que reglamentan la materia. Por lo tanto, el contratista no percibird ninguna
contraprestacion por parte de la SDSCJ entendiendo que las mismas las efectla el contratista
para el normal desarrollo del objeto contractual. Asi mismo el contratista debera realizar y
mantener en buenas condiciones durante la vigencia del contrato la instalacion de sefializacion
de areas en acrilico y demarcacion.

Mantener, por su cuenta y en perfecto estado de orden, limpieza y desinfeccion las
instalaciones, equipamiento, utensilios, menaje, e instrumentos de trabajo, procesamiento y
distribucion del suministro de alimentos preparados, incluidos los elementos empleados en el
manejo de aguas residuales prevenientes de las instalaciones utilizadas para el cumplimiento
del objeto contractual evitando procesos de contaminacion, suministrando durante la ejecucion
del contrato, los insumos e implementos necesarios para el desarrollo de estas actividades. Asi
mismo, efectuar limpieza de las zonas altas del area del Servicio de alimentos, con una
frecuencia minimo cada 6 meses con personal iddneo para la actividad requerida.

Contar con los equipos, utensilios, elementos y talento humano que se requieran para cumplir
con los planes de contingencia que se puedan dar en el desarrollo del contrato, garantizando
durante la contingencia, el suministro del servicio de alimentacion a las personas privadas de
la libertad, de forma oportuna en los diferentes tiempos de comida a) Desayuno, b) Aimuerzo,
c) Cena, d) Dos (2) Refrigerios (nueves y onces) €) Una (1) bebida caliente, con los parametros
de calidad e inocuidad.

Asumir por su cuenta y riesgo durante la vigencia del contrato, el costo total de la materia prima,
alimentos, insumos y elementos requeridos para la preparacion y suministro de las raciones
alimentarias de las personas privadas de la libertad.

Realizar de acuerdo con el plan de muestreo durante la vigencia del contrato, los exdmenes de
control de calidad microbiol6gico de materias primas, alimentos en proceso, alimentos
procesados, manipuladores, superficies, ambientes, agua potable y/o hielo, menaje (fiambrera,
taza, vaso), entre otros; para lo cual el contratista en la primera semana de ejecucion del
contrato, debera proponer por escrito tres (3) laboratorios de analisis de alimentos con sus
respectivos soportes que demuestren el cumplimiento de la reglamentacién vigente, de los
cuales la Secretaria de Seguridad escogera aleatoriamente uno (1) para que efectle las tomas
y andlisis de muestras mencionadas en el servicio de alimentos acorde con el Anexo 1
Especificaciones técnicas, con una frecuencia bimestral dando inicio al mismo, a partir del
primer mes de ejecucion del contrato; asi mismo el plan de muestreo debera entregarse a la
supervision del contrato para su revision y visto bueno previo a su ejecucion.

Realizar y almacenar la toma de contra muestras de la totalidad de las preparaciones diarias
elaboradas para todos los tiempos de comida que deberan estar debidamente identificadas y
con los gramajes requeridos para su analisis, teniendo en cuenta los establecido en el Anexo
1 Especificaciones técnicas, las cuales podran ser empleadas para analisis por parte de la
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autoridad sanitaria competente o por parte de la Secretaria Distrital de Seguridad, Convivencia
y Justicia, en caso de requerirse.

Mantener almacenados los alimentos perecederos y no perecederos en el centro Carcelario
acorde con la minuta patron y ciclo de menus, en suficiente cantidad diaria para minimo cinco
(5) dias calendario siguientes a que empiece la ejecucion del contrato, comprometiéndose a
mantener por el tiempo de duracion del mismo, el stock de almacenamiento exigido; este
inventario debe estar disponible en todo momento, lo cual sera verificado por la supervision del
contrato con la frecuencia que considere pertinente.

Garantizar en la ciudad de Bogotd D.C. o en los municipios aledafios al perimetro urbano:
Mosquera, Calera, Tocancipa, Soacha, Funza, Cota, Chia, Sopd, Chipaque, FOmeque,
Choachi, entre otros, en un rango no mayor a 45 km de la Carcel Distrital, una bodega para el
almacenamiento de los alimentos no perecederos y un vehiculo tipo furgén con las condiciones
exigidas en el pliego de condiciones y el anexo 1 “especificaciones técnicas”, los cuales deben
garantizarse durante la totalidad de la ejecucion contractual. Se debera allegar tanto para la
bodega como para el vehiculo, fotocopia del concepto sanitario favorable o favorable con
requerimientos vigente, expedido por la autoridad competente, para garantizar que estos fueron
inspeccionados y que cumplen con las condiciones higiénico-sanitarias para almacenar y
transportar alimentos, descritas Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que lo
complementen, modifiquen o sustituyan.

El contratista acorde con el Plan de Contingencia del Anexo 1 Especificaciones técnicas debera
contar con una planta de procesamiento de alimentos preparados o centro de produccion de
alimentos preparados o punto operativo de alimentos preparados (externo), al momento de
ejecutar el plan de contingencia para el suministro de alimentacion a las personas privadas de
la libertad desde el exterior de la carcel; esta planta, centro o punto debe dar cabal cumplimiento
a la reglamentacion sanitaria vigente de alimentos, de tal forma que se garantice que no se
presentan riesgos para la salud de los usuarios finales y debera cumplir con las condiciones
higiénico sanitarias establecida en ley. En todo caso la planta, centro o punto de produccion
debera estar habilitada para elaboracion de alimentos preparados con concepto sanitario
vigente Favorable o Favorable con requerimientos (la cual debe corresponder a la Ultima acta
de inspeccién sanitaria emitida por el INVIMA o autoridad competente, situacion que sera
verificada por la Supervision del Contrato a través de solicitud de constancia a la Entidad
Sanitaria). Asi mismo la Supervision realizara visita técnica a que haya lugar en caso de
activacion del plan de contingencia, para verificar el cumplimiento de las condiciones exigidas.

Aceptar que el personal utilizado para el apoyo a la preparacion y manejo de los alimentos
corresponde a las personas privadas de la libertad de la Carcel Distrital de Varones y Anexo
de Mujeres de Bogota D.C., seleccionadas por la Junta de Evaluacion de Trabajo, Estudio y
Ensefianza de la Carcel. Este personal podra ser reemplazado por dicha Junta a solicitud
escrita del contratista con las justificaciones del caso, asi como a solicitud del Director de la
Carcel Distrital.
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Tomar las precauciones necesarias para la seguridad del personal a su servicio (incluidos las
personas privadas de la libertad) y de terceros, de acuerdo con las reglamentaciones vigentes
sobre la materia. Sera responsable por todos los accidentes que pueda sufrir su personal o la
comunidad como resultado de la negligencia o descuido en tomar las medidas de seguridad
necesarias. Por consiguiente, las indemnizaciones correspondientes estardn a cargo del
CONTRATISTA y deberé garantizar la indemnidad de la SDSCJ.

Cumplir con la normativa legal correspondiente en torno a los riesgos laborales de las personas
privadas de la libertad, que apoyan en el area del servicio de alimentacion, afiliandolos a una
administradora de riesgos laborales con Riesgo V, el cual debe estar vigente durante la
ejecucion del contrato.

El contratista conoce y acepta las condiciones legales para la participacion de las PPL en la
preparacion y manipulacion de los menus, de acuerdo con la regulacion contenida en el Articulo
82 de la Ley 65 de 1993, el Decreto 1758 de 2015, el Acuerdo No. 0011 de 1995, Reglamento
de Régimen Interno de la Carcel Distrital y demas normas que lo regulen, complementen,
modifiquen o adicionen.

El servicio de alimentos estara conformado por TREINTA Y TRES (33) personas privadas de
la libertad asignadas por la Junta de Evaluacion de trabajo, Estudio y Ensefianza de la Cércel
(JETTE) al servicio de alimentos para redencion de pena, quienes realizaran actividades en el
mismo, cuyo tiempo completo no podra ser superior a lo establecido en la Ley 2101 de 2021 o
las que lo modifiquen, en el horario que requiera el servicio, garantizando a cada persona
privada de la libertad el pago de una bonificacion, correspondiente a un SMMLV diario
proporcional a las horas realizadas y los turnos establecidos diariamente de conformidad con
lo sefialado en el Anexo 1 Especificaciones técnicas. El pago por bonificacion se surtira dentro
de los ocho (8) primeros dias calendario de cada mes, y por lo tanto, el contratista consignara
al numero de cuenta Bancaria (u otra cuenta) suministrada por la persona privada de la libertad
para tal fin, asi mismo asumira los costos derivados de las consignaciones que se realicen
desde sitios fuera de la ciudad de Bogota (el costo de la transaccion por consignacion en un
lugar diferente a Bogotd).

Efectuar a su costo los exdmenes clinicos a la totalidad de las personas privadas de la libertad
que sean asignadas al servicio de alimentos, cada vez que se requiera, como parte de
valoracion clinica para efectos de determinar aptitud para manipulacion de alimentos, dando
cumplimiento de la reglamentacion sanitaria vigente en alimentos. Adicional se debe contar con
al menos cinco (5) PPL al mes, previamente seleccionadas por la Junta de Evaluacion de
trabajo, Estudio y Ensefianza de la Carcel (JETTE), valoradas y con examenes clinicos vigentes
a fin de suplir cualquier faltante por circunstancias ajenas al establecimiento, tales como
renuncias, traslados, entre otros; estos examenes deberan realizarse en un lapso de tiempo no
mayor a CINCO (5) dias, posterior a la solicitud efectuada por la Supervision.
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Acatar las solicitudes del supervisor del contrato relacionadas con el cambio del personal
asignado al mismo contrato, esto es, entre otros, Administrador (Ingeniero de Alimentos y/o
Administrador Hotelero y/o Nutricionista Dietista); Nutricionista dietista, Tecnologo Alimentos o
Ingeniero Industrial de Alimentos o Microbidlogo de alimentos; Jefe de Cocina (Chef o técnico
0 tecndlogo en cocina o gastronomia) y almacenista. El contratista debera garantizar que este
reemplazo posea un perfil igual o superior al requerido en la ficha técnica y que en ningin
momento de la ejecucion del contrato se presente vacio del personal requerido ni afectacion
del mismo. En caso de cambio de personal, el mismo debera reemplazarse en un término no
mayor a OCHO (8) dias calendario, previa valoracion y aprobacion de la hoja de vida por el
Supervisor del contrato.

Pagar, por su cuenta, todos los salarios, prestaciones sociales y demas obligaciones con los
sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las Cajas de Compensacion
Familiar, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, Servicio Nacional de Aprendizaje y demas
instituciones relacionadas con las prestaciones sociales, de su personal particular que se
requiera para el servicio de alimentacion, cuando a ello hubiere lugar y asumir todos los demas
riesgos derivados de la prestacion del mismo en un todo, de conformidad con las disposiciones
legales vigentes. Dicha verificacion la efectlia continuamente el supervisor del contrato; en todo
caso se deberan cumplir con los recargos dominicales y/o festivos que se generen por este
personal, en atencion al cumplimiento de los horarios establecidos para el servicio de alimentos.

Abstenerse de suministrar alimentacion, dentro de las instalaciones de la Carcel Distrital de
Varones y Anexo de Mujeres de Bogota D.C., a personas no incluidas en el objeto contractual,
asi como de no adelantar actividades de comercializacion de algun tipo de elemento al personal
del centro carcelario, ni disponer de los sobrantes de comida, los cuales quedaran en el
Establecimiento Carcelario con destino a los PPL.

Efectuar, a su costo y por lo menos una (1) vez cada tres (3) meses, una fumigacion al area
del servicio de alimentos (cocina, almacenamiento y/o recoleccion de residuos, lineas de
servicio y zonas aledafas al servicio de alimentos), de acuerdo con el Anexo 1 Especificaciones
técnicas y a la normativa aplicable expedida por el Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Sostenible y por la Secretaria Distrital de Salud, allegando los soportes
correspondientes al supervisor del contrato. Esta actividad deberé realizarse en la frecuencia
establecida a partir de la tltima fecha de la intervencion realizada en la Cércel y hasta culminar
el contrato.

Efectuar, a su costo y por lo menos una (1) vez cada seis (6) meses, el lavado del tanque del
almacenamiento de agua potable que suministra agua al servicio de alimentos (cocina,
almacenamiento y/o recoleccion de residuos y lineas de servicio) y entregar los soportes de la
actividad realizada, la cual deber ser realizada por personal idoneo en el tema. Esta actividad
debera efectuarse en la frecuencia establecida a partir de la dltima fecha de la intervencion
realizada en la Carcel y hasta culminar el contrato.



33.

34.

35.

36.

Efectuar el mantenimiento preventivo como minimo cada trimestre a las instalaciones locativas
incluyendo los sistemas hidraulicos, eléctricos, desagies, asi como a los equipos cuyo
mantenimiento esté a cargo del contratista dando cumplimiento a las normas sanitarias, los
cuales le seran entregados al inicio y durante la ejecucion del contrato, de acuerdo con lo
exigido en el Anexo 1 “especificaciones técnicas”. Asi mismo realizar el mantenimiento
correctivo cuando se requiera, para el caso de los equipos no podra superar los diez (10) dias
hébiles a partir de la novedad presentada, de tal forma que se garantice el adecuado estado
de instalaciones y equipos. Los bienes a que se hacen mencion seran entregados mediante
acta, de conformidad con lo sefialado en la misma ficha técnica; El contratista debe entregar a
la supervision del contrato la evidencia en fisico (informes y formatos de registro de actividades)
de los mantenimientos preventivos y correctivos realizados. Los bienes a que se ha hecho
alusion seran entregados mediante acta tanto al inicio como a la finalizacion del contrato. El
primer mantenimiento preventivo debera hacerse dentro del primer mes después de la firma
del acta de inicio. Asi mismo, el contratista debera responder por todos los dafios o deterioros
de manera oportuna que se causen a las instalaciones locales y equipos utilizados para la
elaboracion de los alimentos.

Las labores de mantenimiento deberan ser efectuadas por personal calificado de empresas
certificadas para la labor requerida bien sea propio o contratado, de tal forma que se garantice
el adecuado estado de las estalaciones locativas, incluyendo los sistemas hidraulicos,
eléctricos, desaglies, asi como a la totalidad de equipos que se encuentran a su cargo. Del
mantenimiento realizado se dejara constancia del trabajo efectuado, previamente aprobado por
la Supervision. Previa realizacion de la actividad, se debera entregar al Supervisor soporte de
afiliacion al sistema de riesgos laborales vigente.

Efectuar el mantenimiento preventivo al menos una vez cada cuatro (4) meses a los ductos de
extraccion y motores que permiten la extraccion y sus demas componentes, y efectuar el
mantenimiento correctivo cuando se requiera y en un término no mayor a DIEZ (10) dias, a
partir del reporte de la novedad, de tal forma que se garantice el adecuado estado del sistema
de extraccion de vapores del servicio de alimentos; esta actividad debera realizarse en la
frecuencia mencionada a partir de la dltima fecha de la intervencion realizada en la Carcel y
hasta culminar el contrato; asi mismo las labores de mantenimiento del sistema de extraccion
deberan ser efectuadas por personal calificado que cuente con las certificaciones para la labor
requerida. Como soporte de la actividad debera presentarse un informe con registro fotografico
del antes de la intervencion y después de la misma.

Acatar las decisiones adoptadas por la Céarcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de
Bogota D.C., sobre las instalaciones, equipamiento y demas elementos que se encuentren en
el area de cocina del Establecimiento Carcelario, las cuales se pondran a su disposicion una
vez inicie el contrato por el supervisor del contrato. En caso de no ser suficiente los elementos,
el contratista debera disponer de los equipos, utensilios y el menaje en adecuadas condiciones
de integridad y funcionamiento, necesarios para cumplir con el suministro de la alimentacion
preparada. La entrega de los elementos al inicio y finalizacion del presente contrato se hara
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mediante inventario suscrito por el supervisor y el contratista.

Impartir a través de personal calificado y con una periodicidad semanal capacitacion en cocina
a la totalidad de las personas privadas de la libertad asignadas al servicio de alimentos de
conformidad con lo establecido en el item “curso en cocina dirigido a PPL del servicio de
alimentos” del Anexo 1 Especificaciones Técnicas, para lo cual, debera entregar a la
Supervision del Contrato, los soportes respectivos por cada persona capacitada, incluyendo
certificado de capacitacion.

El contratista segun lo sefialado en el Anexo técnico “programa de disposicion de residuos
solidos y liquidos™ sera responsable de la gestion integral de los residuos sélidos y liquidos
acorde con los lineamientos del Plan institucional de Gestion Ambiental de la Secretaria de
Seguridad, Convivencia y Justicia, asi como del Plan de Saneamiento de la Carcel Distrital, con
alcance tanto dentro como fuera de las instalaciones de la Carcel Distrital de Varones y Anexo
de Mujeres de Bogotd, D.C., allegando mensualmente los soportes correspondientes. Para lo
cual, debera disponer de recipientes plasticos resistentes grandes (minimo 100 Litros) con tapa
y bolsas, segln el cédigo de colores para la separacién de residuos de conformidad con la
normatividad vigente. En caso de que las canecas presenten algun grado de deterioro que
genere el vertimiento de su contenido (lixiviado), deberan ser reemplazadas por el contratista,
en un término no superior a veinticuatro (24) horas, desde la notificacion del incidente y tomar,
adicional a ello, los correctivos tendientes a la limpieza del area afectada.

El contratista debera realizar un correcto manejo y disposicion del Aceite de Cocina Usado
conforme a lo establecido en el Acuerdo del Concejo de Bogota 634 de 2015 o la norma que lo
modifique, adicione o lo sustituya; presentado los soportes que correspondan, cuya actividad
sera verificada mensualmente por la Supervision del Contrato.

En el evento de que en el resultado de la visita de inspeccion sanitaria que realiza la Secretaria
Distrital de Salud, u otra entidad sanitaria competente imponga medida sanitaria que cierre
temporal o total del taller del servicio de alimentos, que impida la elaboracion de la alimentacion
en el establecimiento, el contratista debe traer elaborados los alimentos desde el exterior de la
carcel y no contara con las personas privadas de la libertad asignadas al servicio de
alimentacion, los alimentos elaborados seran controlados al ingreso del establecimiento, se
revisardn las caracteristicas organolépticas, cumplimiento del mend y cumplimiento de
temperaturas, cantidades, la realizacién de esta logistica no conlleva al incremento del valor
racion dia por los alimentos suministrados. El contratista debera notificar al supervisor del
contrato la ubicacion exacta de la planta de procesamiento de alimentos preparados o centro
de produccion de alimentos preparados o punto operativo de alimentos preparados (externo)
para la prestacion del servicio de alimentacién, el cual podra ser verificado por personal
asignado a la supervision del contrato y/o por la autoridad sanitaria. El transporte de alimentos
ya preparados, deben ser con las medidas de seguridad, proteccion y condicion higiénica
sanitaria que garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos y los medios empleados, de
acuerdo con la reglamentacion sanitaria vigente. En todo caso el contratista debera
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implementar oportunamente las acciones correctivas con el fin de subsanar las deficiencias
notificadas por la autoridad competente, para el levantamiento de las medidas sanitarias
impuestas.

Generar los planes de mejoramiento e implementacion de los mismos, en atencién a
requerimientos y/o hallazgos notificados por la autoridad sanitaria competente, organismos de
control y otras resultado de actividades de seguimiento y control y/o visitas de inspeccion,
vigilancia y control sanitario; estos documentos deberan ser radicados en el establecimiento y
seran objeto de verificacion por parte del area de Apoyo a la Supervision de Alimentos del
establecimiento carcelario, en el tiempo en que se determine.

Abstenerse, directamente y/o por intermedio del personal vinculado por éste, de introducir
armas blancas diferentes al inventario autorizado por el supervisor del contrato para el area del
servicio de alimentacion, asi mismo, abstenerse de introducir sustancias psicoactivas y demas
elementos prohibidos, de acuerdo con el Reglamento Interno de la Carcel Distrital. En caso de
ocurrencia del evento la Supervision podra aplicar las medidas que correspondan, por lo cual,
el contratista debe acatar las normas y lineamientos estipulados por la Entidad.

Presentar un trato respetable y digno para con el personal privado de la libertad que redima
pena en las actividades que se desarrollan en el servicio de alimentos y demas personas que
se encuentren dentro de la Carcel Distrital de Varones y Anexo de Mujeres de Bogota D.C., el
cual debe ser concordante con el Reglamento Interno de la Cércel Distrital de Varones y Anexo
de Mujeres de Bogota D.C. Cualquier acto de indisciplina debe ser notificado inmediatamente
al supervisor del contrato de manera escrita.

Reportar por escrito al supervisor del contrato, en forma inmediata cualquier novedad o
anomalia que se presente en la prestacion del servicio de alimentacion y las relacionadas con
este, durante la ejecucion del mismo.

Garantizar la oportuna, eficaz y eficiente prestacion del objeto contratado y responder por la
idoneidad, seguridad, calidad, buen estado y funcionamiento del servicio y de los bienes
suministrados, en los términos previstos en los articulos 6 y 7 de la Ley 1480 de 2011, sin
perjuicio de la constitucién de las respectivas garantias. Se entiende incorporado en la
prestacion de los servicios, el término de la garantia legal indicado en el articulo 8 de la Ley
1480 de 2011.

Dar cumplimiento al procedimiento de alimentacion de las personas privadas de la libertad PD-
AIB-3, reglamento interno, protocolos, requerimientos de la Asociacion Americana de
Correccionales (ACA, por sus siglas en inglés) y demas lineamientos de la Supervision del
Contrato, establecidos para el desarrollo del presente objeto contractual.

Realizar y asegurar la logistica requerida que cumpla con todos los requisitos establecidos para
el servicio de alimentos al momento de presentarse alguna contingencia con ocasion de
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situaciones relacionadas con enfermedades infecto contagiosas, riesgos bioldgicos u otros,
para garantizar el adecuado suministro de la alimentacion a las personas privadas de la libertad
empleando los protocolos de bioseguridad y demés que correspondan.

Al inicio del contrato, el contratista debera entregar la documentacion de todos y cada uno de
los proveedores de base y los alternos que suministraran materias primas, alimentos e insumos,
esta informacion incluye, ; fichas técnicas de la totalidad de materias primas, alimentos e
insumos que suministrara durante la ejecucion del contrato, también la evaluacion efectuada
por el contratista en donde conste la calificacion obtenida para seleccionarse como proveedor
de base. En caso de requerir cambio de proveedor de base por alterno, debera allegar la debida
justificacion y este proveedor debera suministrar sus productos con el mismo grado o superior
de calidad del proveedor de base que se reemplace.

Adquirir, en el porcentaje indicado en el numeral 1° del articulo 7° de la Ley 2046 de 2020, la
materia prima necesaria para la produccion a los pequefios productores agropecuarios locales
0 a productores de la Agricultura Campesina, Familiar o Comunitaria locales y sus
organizaciones en un porcentaje minimo del 30%. El contratista deberd certificar estas
compras, mediante facturas de venta, cuentas de cobro o negocios juridicos entre particulares.
Asi mismo, lo anterior, de conformidad con el Decreto 248 de 2021 el cual establece en el
articulo 2.20.1.1.3 la obligacién de adquirir localmente alimentos comprados a pequefios
productores agropecuarios locales y/o productores de la agricultura campesina, Familiar o
Comunitaria locales y sus organizaciones en un porcentaje minimo del 30% del valor total de
los recursos del presupuesto de cada Entidad destinados a la compra de alimentos. En caso
de que no sea posible dar cumplimiento a lo anterior, con ocasion de la especificidad de los
mends por tratarse de alimentos procesados o por la inmediatez del requerimiento, el
contratista debera reportar dicha novedad la cual seré verificada por la supervision, este ultimo
gestionara ante la Mesa Técnica en concordancia con el paragrafo del articulo 2.20.1.1.3 del
Decreto 248 de 2021 con el fin de suplir el porcentaje restante.

Realizar minimo una vez al mes la limpieza y mantenimiento a las trampas de grasa del servicio
de alimentacion, para lo cual debera presentar a la Supervision del contrato los soportes
respectivos de la actividad ejecutada.

El contratista debera hacer la entrega de la dotacion y los elementos de proteccion personal
completa y nueva cada cuatro (4) meses para todo el personal privado de la libertad y
administrativo del servicio de alimentos acorde con el Anexo 1 Especificaciones técnicas,
cddigo sustantivo del trabajo y reglamentacion en la materia, por lo tanto, la primera entrega (2
dotaciones) se efectuara el primer dia de la ejecucion del contrato y las siguientes al cumplir el
tiempo estipulado. Lo anterior, para garantizar que el personal esté debidamente uniformado y
su presentacion impecable en cumplimiento de las normas de sanitarias vigentes.

El contratista a través del profesional en nutricion deberé realizar las valoraciones nutricionales
a las PPL requeridas por el area médica, las cuales se efectuaran dentro del mismo mes de la



solicitud. Estas deben ser revisadas y aprobadas por la Supervision del Contrato previo
suministro de la dieta asignada.

53. El contratista debera enviar el listado de vehiculos que ingresaran para suministrar materias
primas, alimentos e insumos, con minimo 4 horas de antelacion, al recibo de las mismas. El
listado incluird la informacion completa requerida, actualizada tanto del vehiculo como del
personal trasportador. Asi mismo, contar con los soportes en fisico, es decir, acta de inspeccion
sanitaria vigente con concepto sanitario favorable expedida por autoridad competente,
certificado médico de aptitud para manipulacion de alimentos, soportes de capacitacion,
certificado de fumigacion, soportes de limpieza y desinfeccion, protocolos de bioseguridad etc.,
cuyos documentos seran verificados por la Supervision.

54.Las demas obligaciones que se deriven de la naturaleza del contrato, el pliego de condiciones,
anexos técnicos y deméas documentos que se desarrollen en la ejecucion del contrato.



