DNSORCIO INTERALIMENTOS 2024

INFORME MENSUAL DE
INTERVENTORIA

CONTRATO DE
INTERVENTORIA
No. 159-2024

PERIODO
FEBRERO 2025

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

Contenido
A 1ol o T T <ol o Y[ or- F PP 4
2 Componente TECNICO NULFICIONAL......cciciiiiiiiiieiciee e e e s aree e s s 5

2.1 Consolidado de visitas realizadas durante el mes por grupo y contratistas, con sus
respectivos soportes. Se deberd presentar el informe detallando cada grupo, es decir del 1 al 17.

5

2.2 Consolidado de Observaciones (ANS) generados para los contratistas, especificando

seguimiento y estado de cumMPlimMIENTO......cocciiiiiiciiie e 7
0 R 1 2 (U 1 e RO OO 7
0 A 12 (U | 2 USSP 23
D . T 1 2 (U | i S TP URTRRRP 29
B A C 1 (U 1 = 1 PSRN 42
D A T C 1 (U 1 o 1 TSP 50
B A S T €1 (U 1 = N P PUSPRPN 62
D2 A A C 1 (U 1 = @ PSRN 68
R B 12U | 0 I J USSR 81
P B 12 (U ] 0 N T TSRS 88
2.2.10 GRUPO L0..uiiiiieiiiieiieesitee st e seieesteesibeesteesabeesabeesebeeesseesabeesssaesabeesnseesabeeenseesabeeenseesnsesensessnses 100
2.2.11 GRUPO L1.uiiiiiiiiiieiieesiee st si e sttt s st e st e st e e st eeabeesabeesabeesabeesnsaesabaeenbeesabaeenbeesabaeenseesnses 118
2.2.12 GRUPO 12ttt sttt s e ettt e st e st e st e e s be e e abe e sabe e sabeesabeeenbaesabaeenbeesabeesnbeesabaesnseesases 136
2.2.13 GRUPO 13ttt ettt ettt et e st e e bt e st e s bt e sabeeeabeesabeeeabeesabeeenseesabeesnbeesares 147
2.2.14 GRUPO L4ttt ettt ettt st e e bt e s bt e s bt e st e e e beesabeeeabeesabeeenseesabeesnneesares 160
2.2.15 GRUPO 15ttt ettt ettt sttt e st e st e et e st e e s bt e sabeeeabeesabeeenbeesabeesaseesabeesnseesares 176
2.2.16 GRUPO 16ttt ettt ettt sttt e b e st e et e st e st e st e e eabeesabeeenbeesabeeenbeesabeesnseesares 189
2.2.17 GRUPO 17ttt ettt ste sttt sttt e st e e s be e e abeesabeesabeesabeeenbaesabeeenbeesabeeenbeesabeesnseesnses 198
2.2.18 Consolidado de Planes de Mejora generados para los contratistas especificando seguimiento
AV =Y [0 e [l ol 0T g o] o [T 0 1= o o o TSP 207
2.2.19 Consolidado de Requerimientos generados para los contratistas especificando seguimiento
AV =Y [0 e [l ol 0T 0 o] o] [T 0 1= o1 o TSP 212
2.2.20 Consolidado de PQRS atendidos durante el mes o durante la ejecucién del contrato
especificando seguimiento y estado de cumplimiento. ......cccveevecieriiciiee e s 214

2.2.21 Consolidado de alertas o novedades evidenciadas durante el mes o durante la ejecucion del
contrato. 216

2.2.22 Consolidados cambios de menu solicitados por los contratistas. Intercambios Diarios:..... 218
2.2.23 Consolidado de andlisis microbioldgico y fisicoquimicos .........cceeeeciiiiiiiieeeciiee e 224
Consolidado de cumplimiento microbiolégico por grupo y contratista del periodo del 22 de enero
| e T =T o1 Y oYU 232
2.2.24 Consolidado de valoraciones nutricionales realizadas (presentadas por grupo y por
(I = o] LTl Ta =T o o ) ISR 241
2.2.25 Consolidado de entrega de raciones terapEuUtiCas. ....cccveveveeeervieeeeieeecree et e e eeee e 243
2.2.26 Consolidado de entrega de raciones @ gestantes..........eevcueeeeriieeeeiier e cree e e 247
2.2.27 [ 0L Y= o] [T PP 248

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




3

=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

COMPONENTE FINANCIERO ......etiiieieeiteesieestesteeteesteesteeseessteeseesseessassseessessnsesssasssessseesnnssnns 275
3.1 Consolidado de ejecucidn presupuestal por contrato y grupo......ccccceeeevveeeecciveeeccnnnenn. 276

3.2 Consolidado de facturas aprobadas detallando establecimientos que facturany sus

respectivos soportes de acuerdo con Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos ..........ccee....... 284
3.2. 1 ProyeCCion de PAC ... eii ittt ettt ettt et ettt e sht e b e st sane e nne e e nneeenee s 285
33 Consolidado de seguimiento de agotamiento presupuestal por contrato..........c.c........ 286
3.4 Consolidado de raciones entregadas a la PPL por operacidn/contrato y grupo............. 287
3.5 Consolidado de dESCUBNTOS ......eveieieeeiieecieesiee ettt e e ree e st e e saae e st e saeeesnreeennee s 287
3.5.1 Consolidado de descuentos directos y previo plan de mejora. ......cccceeevveeeciieeecciiee e 287
3.5.2 Consolidado de descuentos MicrobiolGGICOS. ......ccccueirieiriiiiiiiiiee et 288
3.6 Consolidado de seguimiento a ejecucién de cada registro presupuestal que compone el
contrato, detallando adiciones realizadas en los casos que aplique. ......cccecvveeiricieeeeccieee e, 289
COMPONENTE JURIDICO ...ttt ettt ettt ee e et s en e e 289
4.1 Consolidado de PQRD con respuesta para la USPEC por establecimiento y grupo........ 289

4.2 Consolidado de acciones constitucionales con respuesta para la USPEC por
L =] o] [=Yol T a1 =T oY do IRV = U o Yo J RSP STR 296

4.3 Consolidado de solicitudes a entes de control con respuesta para la USPEC por
LI =] o] [<Yol o g 1T=Y oY (o IRV = VT o Yo TS T SRR 297

4.4 Consolidado de informes COSAL con respuesta para la USPEC por establecimiento y
grupo 299

4.5 Consolidado de contratos objeto de seguimiento, con las respectivas modificaciones
contractuales realizadas durante [a €J&CUCION.........coiviiiiiiiiiiiee e 299

4.6 Consolidado de pdlizas y aprobacién de pélizas del contrato inicial y sus modificatorios.
300

4.7 Recomendaciones de aplicar a los contratistas intervenidos, el Tramite de
Incumplimiento Previsto en los Articulos 17 de la Ley 1150 de 2007 y 86 de la Ley 1474 de 2011

300
CONCLUSIONES ...ttt sttt ettt et e ettt e e st e et e s te e st ebeeaeentesseentesesaeensesteentensesaeeneenes 301
RECOMENDACIONES O SUGERENCIAS ... ...ttt et e e e e e e 308
6.1 Recomendaciones @ 1a USPEC ........c.ooviiiieiienieieeee ettt 308
6.2 Recomendaciones al CoNtratista........cceeveereerierienieeeere e 309

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




1 Fichatécnica

=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

Contrato N°

USPEC-CTO-159-2024

Objeto

“INTERVENTORIA  TECNICA, ADMINISTRATIVA, FINANCIERA,
CONTABLE Y JURIDICA SOBRE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION POR EL SISTEMA DE RACION, PARA LA POBLACION
PRIVADA DE LA LIBERTAD (PPL) A CARGO DEL INSTITUTO NACIONAL
PENITENCIARIO Y CARCELARIO (INPEC), INTERNA EN LA MODALIDAD
INTRAMURAL EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RECLUSION DE
ORDEN NACIONAL (ERON), CENTROS DE RECLUSION MILITAR,
ESTACIONES DE POLICIA, UNIDADES TACTICAS A CARGO DEL INPEC
Y DEMAS CENTROS DE RECLUSION (EXCEPTUANDO LAS PPL EN
DETENCIO DOMICILIARIA) CUYO SUMINISTRO CORRESPONDA A LA
UNIDAD DE SERVICIOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS — USPEC”.

Alcance del Objeto

El Interventor se regira por las obligaciones y procedimientos establecidos
en el Manual de Interventoria y/o Supervisidn vigente de la USPEC, el
presente documento, la normatividad vigente que aplica a este tipo de
proyectos, garantizando el cumplimiento a cabalidad y tiempo, de acuerdo
con lo establecido en los Pliegos de Condiciones para la “INTERVENTORIA
TECNICA, ADMINISTRATIVA, FINANCIERA, CONTABLE Y JURIDICA
SOBRE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION POR EL
SISTEMA DE RACION, PARA LA POBLACION PRIVADA DE LA
LIBERTAD (PPL) A CARGO DEL INSTITUTO NACIONAL PENITENCIARIO
Y CARCELARIO (INPEC), INTERNA EN LA MODALIDAD INTRAMURAL
EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RECLUSION DE ORDEN NACIONAL
(ERON), CENTROS DE RECLUSION MILITAR, ESTACIONES DE
POLICIA, UNIDADES TACTICAS A CARGO DEL INPEC Y DEMAS
CENTROS DE RECLUSION (EXCEPTUANDO LAS PPL EN DETENCION
DOMICILIARIA) CUYO SUMINISTRO CORRESPONDA A LA UNIDAD DE
SERVICIOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS — USPEC”

Contratista CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

NIT. 901825253-6

valor Inicial CUARENTA Y DOS MIL CIENTO VEINTISIETE MILLONES TREINTA Y
SEIS MIL OCHOCIENTOS OCHO PESOS ($42.127.036. 808.00) M/CTE
CUARENTA Y DOS MIL CIENTO VEINTISIETE MILLONES TREINTA Y

Valor actual

SEIS MIL OCHOCIENTOS OCHO PESOS ($42.127.036. 808.00) M/CTE

Fecha de inicio

3 DE MAYO DE 2024

Duracion

- Nueve (9) meses de interventoria propiamente dicha con visitas de
campo, hasta la terminacién de los contratos de alimentacion, esto
sin superar el 31 de diciembre de 2024.

- Dos (2) meses adicionales sin costo para la realizacion de
actividades complementarias, como el cierre del proceso de
facturacion, presentacion de informes finales y la liquidacién de los
contratos objeto de seguimiento.

Fecha finalizacién
actual

31 de marzo de 2025

Garantias

Aseguradora: Seguros Mundial — No. Péliza CG-1054184
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2 Componente Técnico Nutricional

2.1 Consolidado de visitas realizadas durante el mes por grupo y contratistas, con sus
respectivos soportes. Se deberd presentar el informe detallando cada grupo, es
decir del 1 al 17.

La Interventoria realiza visitas de Inspeccidn, Vigilancia y Control a los establecimientos o sitios en
los que se ejecuta la prestacion del servicio de Alimentacién, mediante el suministro de alimentos
por el sistema de racion, para la poblacion privada de la libertad (PPL) recluida en los
Establecimientos de Reclusion del Orden Nacional, Centros de Reclusion Militar, Estaciones de
Policia, Unidades Técticas Militares y cualquier otro establecimiento que albergue PPL a cargo del
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario (INPEC) que se encuentre en el anexo 23 estudios
previos y adenda No 1 a través de los procedimientos, instructivos, protocolos, guias, formatos anexo
técnico y demds instrumentos establecidos por la USPEC.

Las visitas se realizaron con la frecuencia y periodicidad pactada entre las partes, de acuerdo con el
cronograma inicial y semanal entregado en la USPEC. Sin embargo, se presentaron algunas
modificaciones dada la logistica normal del suministro y el manejo de los establecimientos que en
ocasiones no autorizaron el ingreso de los interventores a realizar dicha visita, por lo anterior
resultaron visitas no efectivas, lo que genero modificaciones en el cronograma.

La interventoria aplicara los instrumentos de verificacion en las visitas a los establecimientos de la
siguiente manera:

VERIFICACION INFRAESTRUCTURA: Se diligencia el formato INSTALACIONES FISICAS Y
SANITARIAS - INFRAESTRUCTURA minimo 1 vez al mes en los establecimientos tipo Eron.

e VERIFICACION Y/O SEGUIMIENTO A PQRD: Se diligencia el formato de aca Externa, en
todos los establecimientos del objeto contractual, se utiliza cuando se hace seguimiento a
una PQR, o un seguimiento especifico que sea solicitado por la USPEC o la interventoria.

e VERIFICACION Y/O SEGUIMIENTO A VISITA EXTRAORDINARIA: Se diligencia el
formato de acé Externa, en todos los establecimientos del objeto contractual, se utiliza
cuando se hace visita adicional fuera la frecuencia o un seguimiento especifico que sea
solicitado por la USPEC o la interventoria

e VERIFICACION ERON - CRM Y PLANTAS DE PRODUCCION: Se diligencia FORMATO
DE SUPERVISION SERVICIO DE ALIMENTACION DE LOS ERON - CRM Y PLANTAS DE
PRODUCCION de acuerdo a la frecuencia y periodicidad pactada por la USPEC en los
establecimientos tipo Eron- CRM- PLANTA

e VERIFICACION (EP) - (UT) - (URI): Se diligencia el FORMATO SUPERVISION SERVICIO
DE ALIMENTACION DE ESTACIONES DE POLICIA (EP) - UNIDADES TACTICAS (UT) Y
UNIDADES DE REACCION INMEDIATA (URI) de acuerdo a la frecuencia y periodicidad
pactada por la USPEC en los establecimientos tipo EP- UT-URI.

En virtud de la firma del otro si No. 1, en el cual en su CLAUSULA PRIMERA — modifico El
CONTRATO en lo correspondiente a las cantidades unitarias establecidas, de visitas para realizar
seguimiento a los planes de mejora en los establecimientos carcelarios, asi como el seguimiento de
los planes de contingencia, PQRD, entes de control, el cual fue legalizado con la firma de pdlizas el
dia 4 de septiembre de 2024.
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Durante la ejecucion del presente informe, la interventoria realizo las visitas por regional teniendo en
cuenta la frecuencia y el tipo de instrumento de la siguiente manera:

FRECUENCIA

GRUPO NO EFECTIVA EFECTIVA frotal,
general
GRUPO_01 4 42 46
GRUPO_02 0 54 54
GRUPO_03 3 41 44
GRUPO_04 1 26 27
GRUPO_05 0 31 31
GRUPO_06 0 35 35
GRUPO_07 0 63 63
GRUPO_08 1 33 34
GRUPO_09 0 55 55
GRUPO_10 4 50 54
GRUPO_11 2 29 31
GRUPO_12 4 58 62
GRUPO_13 1 55 56
GRUPO_14 1 51 52
GRUPO_15 0 52 52
GRUPO_16 1 30 31
GRUPO_17 2 24 26
Total, general 24 729 753

Durante la ejecucion del presente informe, la interventoria realizo las visitas por regional teniendo en
cuenta las visitas adicionales y el tipo de instrumento de la siguiente manera:

ADICIONAL

GRUPO EFECTIVA NO EFECTIVA Vol
general
GRUPO_01 67 0 67
GRUPO_02 28 0 28
GRUPO 03 24 0 24
GRUPO_04 16 0 16
GRUPO_05 19 0 19
GRUPO_06 4 0 4
GRUPO 07 28 1 29
GRUPO_08 17 0 18
GRUPO_09 17 0 17
GRUPO_10 52 2 54
GRUPO_11 23 0 23
GRUPO_12 51 1 52
GRUPO_13 43 1 44
GRUPO 14 35 1 36
GRUPO_15 22 1 23
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ADICIONAL

GRUPO EFECTIVA NO EFECTIVA frotal,
general
GRUPO_16 19 1 20
GRUPO_17 13 0 13
Total, general 478 8 486

Conforme a lo establecido en el Contrato Interadministrativo No. 159 de 2023, en la siguiente tabla
se muestra el motivo por el cual se presenta las visitas fallidas en el mes de FEBRERO 2025

NO EXISTE NO PERMITEN INGRESO A LA

REGIONAL PPL INTERVENTORIA OTRO
OCCIDENTE 3 1 3
CENTRAL 0 2 1
VIEJO DE CALDAS 8 0 0
NOROESTE 4 1 2
NORTE 2 2 0
ORIENTE 2 1 0
TOTAL 19 7 6

2.2 Consolidado de Observaciones (ANS) generados para los contratistas,
especificando seguimiento y estado de cumplimiento.

221 GRUPO 1

2211 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de febrero de 2025, se registra la
informacion sobre los conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM
Grupo No. 1 Regional Occidente, operador UT ANDINO COLOMBIANO con ndamero de contrato 327-
2023, la cual se recopila en las visitas de verificacion y seguimiento por parte de los profesionales
de campo de la Interventoria.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento, verificado en las visitas realizadas,
obtenido por el operador durante la visita sanitaria realizada por la Direccién Departamental y Distrital
de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario, en los establecimientos penitenciarios
y carcelarios tipo ERON — CRM.

A continuacién, se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, fecha de la emision del documento
y concepto por parte de la DTS.

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=® |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS

2024

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

CPMSTUL TULUA

13/3/2024

Favorable

97,5%

Hallazgo 2.1: Se observa desgaste en
ollas de preparacion.

CPAMSPY
POPAYAN

27/11/2024

Favorable con
Requerimientos

74,5%

Hallazgo 1.1: Se evidencia al ingreso al
area de preparacién de alimentos via
principal sin pavimentacion y en sus
alrededores objetos en desuso (panales de
huevos).

Hallazgo 1.2: Se evidencia en el area de
lavado de canastillas, &rea de frutas,
cocina caliente, dietas, &area de jugo,
almacenamiento de canastillas, techos y
pared con desprendimiento de pintura,
exposicion de material poroso y baldosas
rotas. La proteccion del drenaje se
encuentra deteriorada, bordes de la pared
de la misma éarea. Se evidencia en el area
de cocina caliente desprendimiento del
enchape, en area de fritura exposicion de
material poroso, pisos con baldosas
levantadas generando acumulacion de
residuos liquidos. Se evidencia cuarto frio
de refrigeracion con exposicion de material
poroso.

Hallazgo 1.3: Se evidencia en el &rea de
almacenamiento de bodega de huevos,
area de recepcion de materia prima, techo
con anjeo de proteccion en ventanas
deteriorado, presenta rotos y
desprendimiento. Se evidencia en el area
de preparacion de alimentos iluminacion
insuficiente, se evidencian techos con
desprendimiento de pintura de manera
generalizada en todas las areas, se
evidencia marcos de puertas deteriorados,
en las puertas de las areas de preparacion
de jugos, preparacion de ensaladas,
puertas con presencia de corrosion en
baterias sanitarias.

Hallazgo 1.4: No se cuenta con locker
para almacenamiento de los elementos
personales de los operarios.

Hallazgo 2.1: Se evidencian las éareas
lavado de canastilla, porcionado de
proteina, mesas auxiliares con soporte de
material poroso (ladrillos). Se evidencian
ollas, planchas, en su parte externa con
presencia de hollin con grietas y
arrugadas. Se evidencia en los cuartos
frios condensacion de agua.
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2024

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Hallazgo 2.2: Se evidencia en area de
cocina caliente 2 tablas de picar con
desgaste en su superficie.

Hallazgo 3.1: Se evidencian 2
manipuladores con laceraciones
superficiales en las manos.

Hallazgo 3.3: Se evidencia un
manipulador de alimentos empleando una
tapa de un recipiente para realizar el
picado de materia prima.

Hallazgo 4.4: Se evidencia
almacenamiento de materia prima (pollo
cocido) en canastilla, sin embargo, estas
se encuentran sin bolsa-tina.

Hallazgo 5.2: Se evidencia acumulacion
de residuos liquidos en grietas y baldosas
desprendidas de las éareas, de forma
generalizada.

Hallazgo 5.5: Se evidencia en el area de
preparaciébn de alimentos techo con
presencia de hollin y campana extractora
con presencia y acumulacion de grasa.
Observaciones por parte de la autoridad
sanitaria: Se realiza visita de inspeccion
sanitaria debido a reporte por SIVIGILA
asociados a ETA.

ERON DE POPAYAN
RM

24/10/2023

Favorable con
requerimiento

87,5%

Hallazgo 1.1: Se evidencia unién entre
pared y ventana con desprendimiento de
material.

Hallazgo 1.2 Se evidencia
desprendimiento de pintura en pared de
area de Fruver y meson con grietas en area
de preparacion.

Hallazgo 1.3: Se evidencia acumulacion y
condensacion de vapores en area de
preparacion.

Hallazgo 4.4: No se evidencia distancia
perimetral entre pared y equipos
congeladores en area de Fruver.

Hallazgo 5.2: Se evidencian residuos
liquidos en area de lavado y equipos.
Hallazgo 5.3: Se evidencian residuos
sdlidos en area de lavado.

Hallazgo 5.5: Se evidencia suciedad y
corrosion en malla de é&rea de
almacenamiento Fruver.

EPMSC IPIALES

13/9/2024

Favorable con
requerimientos

86.5%

Hallazgo 1.2: Se observan pisos con
grietas y paredes con desprendimiento de
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2024

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

pintura en area de manejo de residuos
sélidos y almacenamiento de tubérculos.
Hallazgo 1.3: Se observan techos con
desprendimiento de pintura en bodega de
almacenamiento de tubérculos.

Hallazgo 1.4: Se observan unidades
sanitarias sin recipientes adecuados para
la recoleccion de residuos de solidos.
Hallazgo 2.1: Se observan equipos sin
mantenimiento técnico (lavaplatos,
conexiones).

Hallazgo 4.4: Se observa area de
almacenamiento de tubérculos con
humedades, lo cual no garantiza la
proteccién de los productos.

Hallazgo 5.2: Se observa artefacto sin
conexion al sistema de alcantarillado para
una eficiente disposicion de residuos
liquidos.

Hallazgo 5.3: Se observan recipientes de
recoleccion de residuos sélidos sin tapa en
area de proceso.

Hallazgo 5.6: Se evidencia incumplimiento
al programa de mantenimiento de equipos
segun plan de saneamiento.
Observaciones por parte de la autoridad
sanitaria: Se realiza toma de cloro residual
y pH, Cloro residual 0.8 y pH 7.0. Lo cual
se encuentra dentro de los parametros
establecidos en la normatividad legal
vigente, garantizando agua de calidad.

EPMSC
TUQUERRES

8/6/2023

Favorable con
requerimientos

85,5%

Hallazgo: 1.1.: El &rea de preparacion y
almacenamiento no permite el flujo
adecuado de materia prima, personal
manipulador y producto preparado.
Hallazgo: 1.2. Las paredes del area de
preparaciéon de alimentos no son
totalmente lisas. Se evidencia piso en
todas las areas con algunas fisuras que no
permiten el adecuado proceso de limpieza
y desinfeccion.

Hallazgo: 1.3. Los techos de las diferentes
areas no son de material higiénico y se
evidencia desprendimiento de algunos
materiales.

Hallazgo: 1.4. El servicio sanitario no esta
totalmente dotado; no se evidencia toallas
desechables, canecas con bolsas, ni tapa
del inodoro.
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2024

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Hallazgo: 2.1. Se observan utensilios en
mal estado, como las tapas de las ollas y la
canastilla para frituras.

Hallazgo: 4.1. Se observa materia prima
congelada que no se descongeld
gradualmente. No se evidencia los
soportes del origen de la carne de res.
Hallazgo: 5.5. Se evidencian diferencias
entre la aplicacion de  agentes
desinfectantes (concentracién del principio
activo) y lo contemplado en el programa de
limpieza y desinfeccion. Hay diferencias en
las concentraciones.

Hallazgo: 5.6. El plan de saneamiento no
refleja los procesos reales que se aplican
en el establecimiento. Hay diferencias en el
programa de saneamiento y calidad de
agua, y en limpieza y desinfeccion.
Observaciones: Se evidencian registros
que no reflejan la realidad de las
operaciones realizadas en el
establecimiento.

EPMSC EL BORDO

11/12/2023

Favorable

91%

Hallazgo 1.3: Techos en regular estado.
No se evidencia cielo raso.
Hallazgo 2.1: Se evidencia deterioro en

equipos de refrigeracion.
Hallazgo 4.4: Se evidencian techos en
regular estado.

Hallazgo 5.5: Se evidencia desorden y
falta de limpieza en algunas &reas.

EPMSC PASTO

30/10/2024

Desfavorable

57%

Hallazgo 1.2: Se observa piso de cuarto
frio con rugosidades, con desprendimiento
de pintura en bordes bajo los cuales no
facilitan los procesos adecuados de
limpieza y desinfeccion, secciones de piso
en area de preparacion y area de lavado
con amarillamiento y oxido, ademas de
estancamiento de agua en cuarto frio, se
observa paredes con abolladuras en area
de preparacion de jugos, desprendimiento
de pintura en bodegas de almacenamiento
de Fruvery area bodega principal, ademas
se observa seccién de pared alta en parea
de preparacion de alimentos con
rugosidades y desprendimiento de
baldosas. Se observa que el ingreso al
cuarto frio y congeladores cuenta con una
pendiente en el piso el cual genera
deslizamiento del personal.
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2024

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Hallazgo 1.4: Se observa bordes del area
de lavado de utensilios con fracturas en
baldosas, y desgaste en el fraguado, lo
cual no permite realizar procesos
adecuados de limpieza y desinfeccion.
Ademés, se evidencia lavamanos sin
accionamiento no manual para la
realizacién del proceso de lavado de
manos asi mismo en el area de
preparacién de frutas, se evidencia grifo
que no se encuentra bien instalado (fijacion
a la superficie del meson). Se observa
elementos personales y desuso en el area
de lavado externa al area de preparacion
de alimentos y superficies metalicas con
presencia de oxido.

Hallazgo 2.1: Se observa ollas y tapas con
abolladuras, quemaduras con acumulacion
de hollin, ademéas de Estufas con
guemaduras, acumulacién de hollin 6xido
y desprendimiento de material en toda su
estructura, ademas de licuadora industrial
para la preparacibn de jugos con
rugosidades en su interior lo cual no
permite realizar procesos adecuados de
limpieza y desinfeccion, se observa
recubrimiento plastico en botéon de
picadora de vegetales y en la base de
utensilios como cucharones con desgaste
y acumulaciones de alimentos y suciedad.
Seguido base eso por té peladora de Papa
con Oxido también se observa utensilios
para el pelado de platano en material
sanitario ( madera) el cual es poroso con
oscurecimiento y deterioro en el area de
bodega de Fruver y principal se observan
estibas plasticas fracturadas asimismo se
observa elementos de aseo como esponja
cepillos escobas raspadores de madera
deteriorados y algunos en material no
sanitario se observa utensilios para la
medicion desinfectante (jeringa)
deteriorado ademas de recipiente plastico
para utensilio de pelado de platano con
deterioro y acumulacion de suciedad se
observa funcionamiento inadecuado del
sistema de frio ya que se evidencia
condensacion de agua sobre el techo del
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

cuarto frio el cual genera riesgo a los
alimentos almacenados

Hallazgo 2.2: Se observa tabla épica
verde para la preparacién de alimentos con
desgaste en superficie (rugosidad) y
deteriorada ademas se observa presencia
de 6xido en la parte interna (reserva) de las
mesas metélicas utilizadas para la
preparacion y servido de alimentos
ademas se observa estanterias en material
no sanitarios recubiertas con superficie
plastica deteriorada y en color oscuro en el
momento de la visita se observa el uso de
recipientes de segundo uso de grado no
alimentario que contenian cloro los cuales
son utilizados para el almacenamiento de
alimentos preparados como jugos de fruta
avena entre otros los cuales incumplen los
establecido en el articulo 6 numeral 4 y
paragrafo de la resolucion 683 de 2012
Hallazgo 3.1: Se observa manos de
manipuladores de alimentos con heridas y
afecciones en la piel

Hallazgo 4.1:En el momento de la visita
presenta como soporte adquisicion de
producto carnico importado fichas técnicas
del producto sin embargo no presenta
soporte de legalidad de la adquisicion de
carne o pollo como factura o guia de
transporte  presenta algunas fichas
técnicas de proveedores de los productos
alimenticios utilizados en el afio 2022
presenta conceptos sanitarios de vehiculos
de transporte de alimentos al afio 2022 y
2023 en el momento de la visita no cuenta
con el cumplimiento el ciclo de menos
estandar mujeres y hombres (minuta)
como Control de Calidad

Hallazgo 5.2: Se observa desagie de area
de lavado y area de preparacion de Carnes
con rejilla mal instalada con orificios y con
rugosidades los bordes del desagle de la
bodega de Fruver sin rejilla o proteccion en
desagiie asimismo desagiie area de estufa
sin continuidad lisa en su superficie
externa el cual no garantiza el retiro
adecuado de los liquidos del proceso de
lavado se observa que el desagtie retiro de
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2024

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

liquidos del cuarto frio no se encontraba en
funcionamiento adecuado

Hallazgo 5.5: Se observa deficientes
procesos de limpieza desinfeccién en
bordes de campana extraccion los cuales
cuenta con acumulacion de grasa ademas
de superficie interna (reversa) de las
mesas metélicas de apoyo del é&rea
preparacion de alimentos debajo de las
festivas de cuarto frio de Bodega de Fruver
carros de servicio y distribucién de
alimentos en utensilios para el pelado del
platano en superficies externos de Estufas
de area preparacion

Hallazgo 5.6: Presenta plan de
saneamiento documentado el cual no se
encuentra actualizado en el programa de
residuos solidos cuenta con ficha de
dosificacion de hipoclorito al 5.25% en
areas de proceso las cuales no son
acordes al desinfectante utilizado y lo
dispuesto en el plan de Saneamiento

EPMSC TUMACO

23/4/2024 Favorable

99%

Hallazgo 1.2: Se observa en area de aliste
de alimentos pisos no sanitarios, drenajes
no protegidos.

PLANTA DE
PRODUCCION
POPAYAN EP G1

01/10/2024 Favorable

92%

Hallazgo 1.1: Se evidencia en el &rea de
lavado de menaje objetos en desuso
(trampas grasas).

Hallazgo 1.2: Se evidencia al ingreso del
area de almacenamiento de materia prima
pared con desprendimiento de pintura. El
area de lavado de homenaje, mesén con
enchape deteriorado.

Hallazgo 2.1: Se evidencia un equipo
refrigerador en su parte interna rejilla con
presencia de corrosion en determinada
zona de su superficie.

Hallazgo 5.5: Se evidencian ventanas de
todas las areas con presencia de polvo.

De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, de los nueve establecimientos visitados del Grupo
G1, cuatro han sido evaluados con un concepto FAVORABLE, estos son EPMSC EL BORDO,
CPMSTUL TULUA, EPMSC TUMACO y PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP GL1. Por otro
lado, cuatro establecimientos, han alcanzado concepto FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS.
Estos son: CPAMSPY POPAYAN, ERON DE POPAYAN RM, EPMSC IPIALES y EPMSC
TUQUERRES. Ahora bien, persiste EPMSC PASTO con un concepto DESFAVORABLE.
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Durante el periodo de ejecucién en campo por parte de la Interventoria, se evidencia gestion para
emisién de nuevo concepto en EPMSC PASTO, EPMSC TUQUERRES y a ERON DE POPAYAN
RM. En contraste, no se realizo solicitud de visita para renovacion de concepto al EPMSC EL
BORDO, con el fin de cumplir con lo establecido en la OTM, respecto a la vigencia de un afio de los
Conceptos Sanitarios.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.

221.2 Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 1, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad ERON CRM
Grupo 1 - Contrato: 327-2023

84%
92%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

1%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 71%

83%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 91%

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE

%%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTQ TERMINADO 3%

Y

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE 81%

LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA.. 94%
76%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 78%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO 66%

7%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 83% 00%

ASEGURAMIENTQ Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION 85%
DOCUMENTAL 76%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 43% 9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

=mENERO = FEBRERO

En la gréafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del
Grupo 1, para el periodo de enero y febrero de 2025. Esto se evalud utilizando el instrumento de
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verificacion de ERONES, que incluye once categorias técnicas y se califica al contratista en funcién
de estos criterios. El operador alcanza un 81,2% de cumplimiento, tipificado como cumplimiento
parcial de las obligaciones del contratista, aumentando 8,9 puntos porcentuales frente a la
calificacién obtenida en el periodo anterior. Se describen a continuacion los aspectos mas
significativos en cada una de las categorias contempladas en el instrumento.

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (92%): Durante el mes
de febrero, el resultado de la evaluacién del cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario
en los establecimientos del Grupo 1, aumento ocho puntos porcentuales con respecto al periodo
anterior. Se resalta el cumplimiento al 100% en esta categoria en los establecimientos ERON
CPMSTUL TULUA, ERON EPMSC IPIALES, ERON EPMSC TUMACO, PLANTA DE PRODUCCION
POPAYAN EP G, ERON DE POPAYAN y ERON EPMSC TUQUERRES. La categoria se afecta por
los incumplimientos evidenciados en el ERON EPMSC PASTO con el 67% de cumplimiento en esta
categoria, debido a concepto DESFAVORABLE en la dltima visita del ente territorial de salud, en
EPMSC EL BORDO con el 67% de cumplimiento debido a que el concepto higiénico sanitario
cumplié un afio de vigencia y no se presentoé gestion para su renovacion con el ente competente. En
menor medida se registran incumplimientos en CPAMSPY POPAYAN con el 93% de cumplimiento,
por incumplimiento en los horarios de atencion durante el periodo.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (71%): Durante el mes de febrero
se evidencid6 comportamiento estable en el porcentaje de cumplimiento de la categoria frente al
periodo de enero, tipificado como cumplimiento parcial de la las Obligaciones del contratista, acorde
con la escala establecida por la USPEC. Aunque no se presentaron cumplimientos al 100% en la
categoria, para el periodo de corte informado, se destaca el desempefio de EPMSC TUQUERRES
(afectado por puerta de ingreso al servicio con oxido) con el 92% de cumplimiento. Por otra parte,
en EPMSC IPIALES con el 85% de cumplimiento por lamparas sin funcionamiento y abertura en el
piso del area de ensamble de dietas en la PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1 se
evidencia un porcentaje del 84% (afectado por meson con deterioro, pared con humedad y ausencia
de lavamanos de accién no manual en produccion), en DE POPAYAN con el 79% de cumplimiento
por deterioro en pisos, paredes, mesones y puertas de los servicios de alimentacién, en EPMSC EL
BORDO con el 79% de cumplimiento por sistema de evacuacion de aguas insuficiente, ventanas sin
malla anti-insecto, pisos y puertas con deterioro, en EPMSC TUMACO con el 79% de cumplimiento
por ldmparas sin funcionamiento y paredes con deterioro, en CPMSTUL TULUA con el 69% de
cumplimiento por pared del area de ensamble con desprendimiento de pintura y material, lampara
sin funcionamiento y sistema eléctrico de cuarto frio en mal estado en EPMSC PASTO con el 69%
de cumplimiento por lamparas sin funcionamiento, paredes con deterioro y lavamanos de accion
mecéanica en mal estado y ventanas sin malla anti-insecto. Finalmente se evidencia incumplimiento
de las obligaciones del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC, en CPAMSPY
POPAYAN, con un 31% de cumplimiento, por diferentes dificultades en infraestructura
responsabilidad del contratista, entre las cuales se reporté lamparas sin funcionamiento, sistemas
eléctricos desprotegidos, drenajes sin rejillas, pisos, paredes y techos con deterioro, mesones,
puertas y marcos en mal estado.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (91%): Se evidencia que el porcentaje
de cumplimiento de la categoria frente al periodo anterior (enero) aumento 8 puntos porcentuales,
principalmente por el cumplimiento de la las Obligaciones del contratista, acorde con la escala
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establecida por la USPEC, en DE POPAYAN con el 95% incumplimiento en rotulado de pechuga de
pollo y consolidado de proveedores desactualizado, de igual forma la PLANTA DE PRODUCCION
POPAYAN EP G1 con el 95% de cumplimiento por base consolidada de proveedores para Grupo 1
desactualizada, en EPMSC IPIALES, en CPMSTUL TULUA, en CPAMSPY POPAYAN, en EPMSC
TUQUERRES y EPMSC PASTO con el 91% de cumplimiento por base consolidada de proveedores
para Grupo 1 desactualizada, EPMSC EL BORDO con 90% de cumplimiento por materia prima
carnica con incumplimiento en rotulado de empaque primario, tubérculos con aparente
contaminacion biolégica y base consolidada de proveedores para Grupo 1 desactualizada. Por
Gltimo, en cumplimiento parcial de las obligaciones contractuales se evidencia a EPMSC TUMACO
con el 86% de cumplimiento por materia prima almacenada con empaque abierto sin rotulado de
apertura.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (54%): Se evidencia un aumento de diez puntos
porcentuales frente al periodo anterior en el cumplimiento general de la categoria, ubicandose como
la categoria con el menor porcentaje cumplimiento en el periodo de corte informado, tipificado como
incumplimiento de la las Obligaciones del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC,
encontrando que cinco establecimientos se encuentran en incumplimiento de las obligaciones,
teniendo en cuenta la escala mencionada. De mayor a menor porcentaje obtenido en la categoria en
el periodo de corte informado, se tiene: DE POPAYAN con el 88% de cumplimiento afectada porque
el servicio no cuenta con los equipos minimos requeridos segun el anexo 5, hace falta 1 sartén
basculante, 1 bandeja asadora de sobreponery 1 refrigerador, EPMSC TUMACO y EPMSC IPIALES
con el 67% por faltantes en equipos y utensilios de acuerdo al requerimiento del anexo 5, deterioro
en equipos y carros transportadores, EPMSC TUQUERRES con el 62% de cumplimiento por
Faltantes de equipos de acuerdo a lo requerido por el anexo 5, equipos y utensilios con deterioro,
CPMSTUL TULUA con el 60% debido a faltantes en equipos y utensilios de acuerdo al requerimiento
del anexo 5 y por no contar con aprobacién para las alternativas de sustitucion de equipos
presentadas por el operador, de igual forma por deterioro en los equipos y utensilios existentes,
EPMSC PASTO con el 56% por Utensilios deteriorados (ollas y recipientes plasticos), , de igual forma
por deterioro en los equipos y utensilios existentes y equipos de frio sin funcionamiento, asi como
carros transportadores sin identificacion, en la PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1 con
el 45% por equipos de refrigeracion y/o congelacion en mal estado y por falta de trampa de grasa en
el servicio, en EPMSC EL BORDO con el 44% por faltante de equipos de acuerdo con el anexo 5,
por equipos y utensilios deteriorado y equipos de frio sin funcionamiento. Por Ultimo, se tiene que en
CPAMSPY POPAYAN con el 37% se afecta el porcentaje debido a faltante de equipos de acuerdo
al anexo 5, equipos y utensilios deteriorados, equipos de frio sin funcionamiento y carros
transportadores deteriorados.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (84%): Para el periodo de
febrero, se observa que la categoria obtuvo once puntos porcentuales mas en el porcentaje de
cumplimiento de las condiciones de produccion y producto terminado en comparacion con enero, en
los establecimientos del Grupo 1. Se resalta la ejecucién al 100% en la categoria en DE POPAYAN,
EPMSC TUMACO y CPMSTUL TULUA, en menor medida ubicaAndose en cumplimiento de las
obligaciones del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC, se encuentra el EPMSC
TUQUERRES con el 90% de cumplimiento, afectado por falta de tablas de corte en el cddigo de
colores establecido, en EPMSC IPIALES con el 90% de cumplimiento no se cumplié con la totalidad
de las tablas de corte y en la PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1, en la cual se evidencia
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un porcentaje de cumplimiento del 90%, por suministro de alimentacion en fondos para estacion de
policia, Continuando con el cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, se tiene que,
en EPMSC PASTO con el 82% de cumplimiento por no contar con la tabla de corte de color azul
para pescados y mariscos y distribucién en fondos no isotérmicos, en CPAMSPY POPAYAN (72%),
fue el establecimiento con mayor numero de incumplimientos en la categoria, se reportaron 41
hallazgos en el periodo, relacionadas con falta de tabla de corte de color beige o café para producto
terminado, falta de utensilios estandarizados, distribucién en fondos no isotérmicos. Finalmente, se
tiene que en el EPMSC EL BORDO con el 70% de cumplimiento, no se toman medidas para evitar
el riesgo de contaminacion cruzada, se observa que no se cumple con el uso adecuado de las tablas
de corte de acuerdo al cédigo de colores y falta de instrumentos de medicién para control de
temperatura, no implementacion de protocolos de toma de contramuestras.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (94%): En febrero, se observa aumento de trece
puntos porcentuales con respecto al periodo de enero, ubicAndose como la categoria con mejor
comportamiento en el periodo de corte informado. Se resalta el comportamiento de CPMSTUL
TULUA, EPMSC EL BORDO, EPMSC IPIALES, EPMSC TUMACO, EPMSC TUQUERRES vy la
PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1, donde se obtiene un cumplimiento del 100% para
esta categoria. Ubicandose también en cumplimiento de las obligaciones del contratista, se
encuentra con el 96% de cumplimiento, DE POPAYAN afectados por intercambios no informados
con el 93% de cumplimiento, afectado porque no se evidencia formatos de entrega de dietas
terapéuticas firmados por la PPL (no se cuenta con registros del mes de febrero 2025) y EPMSC
PASTO con el 92% de cumplimiento por distribucion de bebidas de la dieta en fondos. Finalmente,
en CPAMSPY POPAYAN reporté un cumplimiento del 84, debido a entrega de componentes de la
dieta en fondos y falta de registro de control diario de la entrega de dietas, asi como falta de
valoraciones nutricionales.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (78%): Se observa que el porcentaje de
cumplimiento para esta categoria aumento dos puntos porcentuales teniendo en cuenta el periodo
anterior (enero). EI EPMSC EL BORDO con el 94%, se ubica en cumplimiento de la las Obligaciones
del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC, afectado porque no se evidencia
asistencia al centro por parte del profesional de mantenimiento y porque no ha realizado la entrega
de dotacién completa al personal profesional y operativo. Continuando con cumplimiento parcial de
la las Obligaciones del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC se encuentran DE
POPAYAN con el 88% de cumplimiento por falta de personal minimo requerido por el anexo 9 anexo
23 y porque no se evidencia certificado médico de las manipuladoras Lorena Arce y Mayerli
Quinayas, las cuales ingresaron en enero, en EPMSC TUMACO con el 88% de cumplimiento por
falta de personal minimo requerido por el anexo 9 anexo 23 (profesional de mantenimiento y personal
capacitado en alturas), en la PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1 con el 83% por falta del
personal minimo requerido por el anexo 9 anexo 23y falta de certificados médicos y andlisis clinicos
para el personal manipulador de alimentos, en EPMSC IPIALES y EPMSC TUQUERRES con el 76%
por falta de personal minimo requerido por el anexo 9 anexo 23 y falta de dotacion completa para
los manipuladores de alimentos, en CPMSTUL TULUA, en CPAMSPY POPAYAN y en EPMSC
PASTO con el 71% por falta del personal minimo requerido por el anexo 9 anexo 23 y falta de
dotacién completa para los manipuladores de alimentos.

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (77%): Durante el mes de febrero, se evidenci6é un aumento
en el porcentaje de cumplimiento de la categoria de once puntos porcentuales con respecto al
periodo de corte anterior (enero). Continlia siendo la categoria con mayor numero de afectaciones
por periodo de corte informado, en el actual se presentan 85 hallazgos en las visitas de interventoria
técnica en los diferentes establecimientos del Grupo 1, destacando el comportamiento de EPMSC
IPIALES con el 100% de cumplimiento, asi como el de la PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN
EP G1 con el 94% de cumplimiento, afectado No se cuenta con acta y/o registros de sensibilizacién
sobre adecuado proceso de higienizacion de menaje en la EP Laura Valencia, despachada en fondos
y porque el servicio de alimentacién no cuenta con trampas grasas, en EPMSC PASTO con el 93%
de cumplimiento por humedad en paredes del area de almacenamiento de fruver y abarrotes y en
DE POPAYAN con el 90% de cumplimiento, afectado por empozamiento de agua en mesén y falta
de fumigacién de acuerdo a frecuencia; los cuales se ubican en el rango de cumplimiento de las
obligaciones del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC. Por su parte en
cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista se encuentran CPMSTUL TULUA con el 88%
de cumplimiento por falta de lavado y desinfeccién de tanques y fumigaciéon de acuerdo a la
frecuencia establecida y falta de recipientes para el manejo adecuado de residuos, EPMSC
TUQUERRES con el 83% de cumplimiento por acumulacién de hollin en estufa de 4 puestos, lavado
y desinfeccion de tanques y fumigacion de acuerdo a la frecuencia establecida y por recipiente para
el manejo adecuado de residuos roto, en EPMSC TUMACO con el 80% de cumplimiento por
empozamiento de agua en pasillos, techo y campana con acumulacion de grasa, recientes para
manejo adecuado de residuos sin identificacién, y ollas y estufas con hollin, EPMSC EL BORDO
con el 77% de cumplimiento afectado por falta de lavado y desinfeccién de tanques y fumigacion de
acuerdo a la frecuencia establecida y falta de recipientes para el manejo adecuado de residuos,
techo con acumulacion de suciedad y falta de fichas técnicas de los productos de limpieza y
desinfeccién. Finalmente, ubicado en el rango de incumplimiento de las obligaciones del contratista
se encuentra CAPAMSPY POPAYAN con el 56% de cumplimiento, por deficiencias en la ejecucion
de los programas del plan de saneamiento (condiciones de higiene deficientes en el todo el servicio
de alimentacién, en paredes, pisos, techos, campana de extraccion), disposicién inadecuada de
residuos sélidos, falta de limpieza y desinfeccion de trampa de grasa y falta de lavado de tanques y
fumigacion de acuerdo a la frecuencia establecida.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%): Para el periodo de corte del
presente informe esta categoria presenta un aumento de diecisiete puntos porcentuales en el
porcentaje de cumplimiento, comparado con el periodo anterior (enero). Se resalta el cumplimiento
al 100% en los establecimientos objeto de verificacion en el periodo de corte: CPAMSPY POPAYAN,
CPMSTUL TULUA, EPMSC PASTO y PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1. En las
verificaciones realizadas en el periodo no se observa recepcién de materia prima ni transporte de
alimentos en DE POPAYAN, EPMSC EL BORDO, EPMSC IPIALES, EPMSC TUMACO y el EPMSC
TUQUERRES.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (76%):
En el mes de febrero se observa un porcentaje de cumplimiento once puntos porcentuales mayor al
evidenciado en el periodo informado anteriormente (enero), Se resalta el cumplimiento de las
obligaciones del contratista en la PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1 con el 94% de
cumplimiento, afectada por incumplimiento en los resultados microbiol6gicos de acuerdo a la
resolucion 1407 de 2022. Por otra parte, en cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

se encuentran EPMSC IPIALES con el 88% de cumplimiento, por no contar con certificados de
calibracién acreditados por ONAC, por incumplir con los requerimientos de la resolucion 1407 de
2022 en cuanto a numero de muestras para emitir resultados de conformidad, EPMSC TUMACO
con el 80% de cumplimiento por no ejecutar programa de mantenimiento preventivo y correctivo de
equipos, por no contar con certificados de calibracion acreditados por ONAC, por incumplir con los
requerimientos de la resolucién 1407 de 2022 en cuanto a nimero de muestras para emitir resultados
de conformidad y por carros transportadores deteriorados, en EPMSC PASTO con el 79% por no
ejecutar programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, por falta de certificados de
calibracién de los equipos de medicién, por incumplir con los requerimientos de la resolucion 1407
de 2022 en cuanto a numero de muestras para emitir resultados de conformidad, en DE POPAYAN
con el 79% por falta de certificados de calibracién de los equipos de medicion, por incumplir con los
reguerimientos de la resolucion 1407 de 2022 en cuanto a numero de muestras para emitir resultados
de conformidad y por falta de paz y salvo de proyectos productivos de los meses de octubre y
noviembre, en CPMSTUL TULUA con el 76% de cumplimiento, por no ejecutar programa de
mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, por no contar con certificados de calibracion
acreditados por ONAC, por incumplir con los requerimientos de la resolucion 1407 de 2022 en
cuantos a numero de muestras para emitir resultados de conformidad, en el EPMSC TUQUERRES
con el 75% de cumplimiento, por falta de certificados de calibracion de los equipos de medicién y por
incumplir con los requerimientos de la resoluciéon 1407 de 2022 en cuanto, a nimero de muestras
para emitir resultados de conformidad, y por incumplir con la frecuencia en los analisis fisicoquimicos
del agua, en CPAMSPY POPAYAN con el 68% y en EPMSC EL BORDO con el 62%, por
afectaciones en los programas de recepcion de materias primas, mantenimiento, calibracion de
equipos de medicién, muestreos para andlisis de Microbiologia, trazabilidad, contingencias y
emergencias, ademas por no contar con paz y salvos de los proyector productos (panaderia), asi
como en el diligenciamiento de formatos de los programas y planes de obligatorio cumplimiento.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (62%): En el mes de febrero, resultado de las
inspecciones realizadas a los establecimientos correspondientes al Grupo 1, se evidencié un
aumento de diecinueve puntos porcentuales en el cumplimiento de esta categoria con respecto a
enero. Se resalta el comportamiento de EPMSC TUMACO y DE POPAYAN, para el periodo de corte
del presente informe, al haber obtenido el 100% de cumplimiento. Por otra parte, en cumplimiento
parcial de las obligaciones del contratista se encuentran EPMSC TUQUERRES con el 80% de
cumplimiento, afectado porque no se evidencia registros de asistencia de profesional SST, en
EPMSC EL BORDO con el 75% de cumplimiento, afectado porque no se evidencian registros
actualizados del manual de seguridad SST, ni capacitaciones y/o evaluaciones realizadas, en la
PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1 con el 67% de cumplimiento, debido a que no
cuentan con extractor de aire en el area de produccién, ni manta anti fuego en el servicio de
alimentacion. Finalmente, ubicados en incumplimiento de las obligaciones del contratista se tienen
los establecimientos de CPAMSPY POPAYAN con el 40% de cumplimiento, debido a que no se
evidencian registros del manual de seguridad y salud en el trabajo, actas y/o registros de
capacitaciones, asimismo, por la evidencia de ejecucion de actividades de manipulacién de
alimentos sin elementos de proteccién personal, CPMSTUL TULUA con el 50% porque no se
evidencia registro de asistencia de profesional SST, la Ultima fecha de capacitacion es 07-10-2024
y el extractor de la campana no se encuentra en funcionamiento, EPMSC PASTO y EPMSC IPIALES
con el 50% de cumplimiento por la evidencia de ejecucion de actividades de manipulacion de
alimentos sin elementos de proteccion personal.
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A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 1, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad EP-UT-URI
Grupo 1 - Contrato 327-2023

INSTALACIONES FISICAS 00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO
TERMINADO

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 9%

73%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 719%
(1]

0% 20% 40% 80% 80% 100%

=ENERO m=FEBRERO

En la grafica anterior, se muestra el desempefio porcentual comparativo del operador, con respecto
a los establecimientos de Grupo 1, durante el periodo comprendido entre enero y febrero de 2025,
aplicando el instrumento de verificacion de establecimientos EP — UT — URI, el cual contempla cinco
aspectos técnicos. El Operador alcanza un 77,2% de cumplimiento en el mes de febrero, tipificado
como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, disminuyendo 2,6 puntos porcentuales
la calificacion con relacion al periodo anterior.

Se describen a continuacion los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento:

1. INSTALACIONES FISICAS (82%): Se evidencia que esta categoria alcanza un porcentaje de
cumplimiento del 82%, bajando 18 puntos porcentuales la calificacion con respecto al periodo
anterior (enero), por incumplimientos en los establecimientos EP EL BORDO (No se evidencia
almacenamiento temporal que garantice las condiciones higiénicas del producto terminado, este se
realiza en la mesa de recepcion de la EP.), EP PERMANENTE 2 (Se evidencia disposicion de las
raciones del tiempo de comida almuerzo menud 12, directamente sobre el piso en el &area de
almacenamiento temporal en la EP) y EP TIMBIO (Se evidencia que no se cuenta con
almacenamiento temporal que garantice las condiciones higiénicas del producto terminado, se
observa que son colocados directamente sobre el piso), en los cuales se evidencian porcentajes de
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0% en esta categoria, tipificado como incumplimiento de las obligaciones del contratista. Se resalta
el comportamiento de EP CAI3 AGUACLARA, EP DE ROLDANILLO, EP PERMANENTE, EP
PIENDAMO, EP TAMBO y EP TUMACO, las cuales alcanzaron el 100% de cumplimiento en las
verificaciones realizadas por la interventoria. Finalmente, no se realiza verificacion de las variables
de la categoria en EP BELLO HORIZONTE y en, EP GUARDACOSTAS en el periodo de corte de
este informe.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (56%): Se evidencia en el periodo de corte de
este informe, que el contratista muestra una disminucién en el porcentaje de cumplimiento de nueve
puntos porcentuales con respecto al anterior. Porcentaje afectado principalmente por calificacion de
incumplimiento completo en EP TIMBIO (Derly Lépez, no hace uso de dotacién, mientras entrega el
suministro de alimentos y no cuenta con certificado médico para manipular alimentos, ni con
certificado de BPM), EP PIENDAMO (Luz Mariana Isaza no cuenta con certificado médico ni con
certificado de manipulacion BPM y hace uso de accesorios (aretes, cadena, anillo), mientras realiza
las actividades de manipulaciéon), EP GUARDACOSTAS (Julio Gutiérrez sin cofia y con accesorios
(Relojy cadenas) y no sé evidencia certificado médico ni capacitacion en manipulacion de alimentos),
EP TAMBO (Sara Dayana Urrea quien transporta los alimentos a la EP, no hace uso de dotacién
acorde con la normatividad vigente y no cuenta con certificado médico ni de BPM) y EP TUMACO
(Julio Gutiérrez sin cofia y con accesorios (Reloj y cadenas) y no sé evidencia certificado médico ni
capacitacién en manipulacién de alimentos). Por su parte en EP PERMANENTE 2 con el 50% de
cumplimiento, se afecta porque el personal manipulador de alimentos Yilmar Melo no cuenta con
certificacibn médica, de aptitud para manipular alimentos. Se resalta el comportamiento de EP
BELLO HORIZONTE, EP CAI3 AGUACLARA, EP DE ROLDANILLO, EP EL BORDO, EP
PERMANENTE y URI FISCALIA, las cuales alcanzaron el 100% de cumplimiento en el periodo de
corte informado.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (58%): Se evidencia que la
categoria disminuye cuatro puntos porcentuales en su calificacion, con respecto al informe del
periodo anterior (enero). Dicho porcentaje se ve afectado por los hallazgos evidenciados en EP
TAMBO con el 20% (El vehiculo motocicleta de placas YKX16C no cuenta con CHS, SOAT, ni
revision técnico mecanica, motocicleta sin leyenda de transporte de alimentos, ni planilla de
temperaturas ni plan de rutas), asi como en EP EL BORDO, EP PERMANENTE 2, EP TIMBIO, EP
TUMACO y en EP GUARDACOSTAS con porcentaje de cumplimiento del 40%, afectadas por
vehiculos sin con documentacion incompleta, vehiculos sin la leyenda de Transporte de Alimentos,
falta de plan de rutas y planillas de temperaturas. Ubicandose en cumplimiento parcial de las
obligaciones del contratista se encuentran EP BELLO HORIZONTE (no se evidencia planilla de
registro de temperatura de los alimentos), En EP CAI3 AGUACLARA (no se evidencia plan de rutas
con placas del vehiculo y rangos de horarios para el seguimiento en punto de entrega), EP DE
ROLDANILLO (El vehiculo en el que el operador transporta lo alimentos es una motocicleta de placa
UYC34E y segun lo establece la OTM, este solo se permite hasta un parte de 10PPI y para EP
Roldanillo el parte es de 38 PPL) y EP PERMANENTE (Se evidencia suciedad (tierra) en parte de
las estibas). Finalmente se resalta el comportamiento de URI FISCALIA al alcanzar el 100% de
cumplimiento en las verificaciones realizadas por la interventoria en el periodo de corte informado.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (92%): Durante el periodo de corte del presente
informe, en las verificaciones realizadas en los establecimientos del Grupo 1, el contratista obtuvo
un porcentaje de cumplimiento del 92%, comparado con el 88% registrado en el periodo anterior
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(enero). Se resalta el cumplimiento al 100% en la categoria en la EP CAI3 AGUACLARA, EP DE
ROLDANILLO, EP EL BORDO, EP PERMANENTE, URI FISCALIA, EP GUARDACOSTAS y EP
TUMACO. La categoria se ve afectada debido a las evidencias en EP PERMANENTE 2 con el 90%
(No se observa publicacion ni socializacion del ciclo de menus con la EP), EP BELLO HORIZONTE
con el 89% (El contratista no cumple con el menu verificado #2, realizando 2 intercambios en el
desayuno, se suministra huevo cocido en lugar de salchicha y pan blanco en lugar de arepa, para
un parte verificado de 13 PPL. Intercambios no naotificados), en EP PIENDAMO y en EP TIMBIO con
el 78% de cumplimiento debido a incumplimiento en ciclo de menus, intercambios no reportados y
falta de entrega de componentes del men( y por Gltimo en EP TAMBO con el 67% de cumplimiento
(se evidencia que el contratista no suministra ensalada, energético ni postre en el almuerzo menu
#2 para el parte 5PPL y por incumplimiento en el ciclo de menus establecido. La interventoria hace
presencia en el lugar durante toda la franja horaria y no se evidencia la reposicién o entrega del
componente faltante).

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (71%): Se evidencia que la categoria presenta
un porcentaje de cumplimiento dos puntos porcentuales menor con respecto al periodo informado
anteriormente (enero) para los establecimientos del Grupo 1. Se evidencié incumplimiento en todas
las variables evaluadas de la categoria en las EP TAMBO y EP PERMANENTE 2 (0%), por realizar
la entrega de las bebidas en fondos y no individualmente como lo establece la OTM y porque no
suministra los utensilios basicos (cuchara) para el consumo de los alimentos suministrados en la EP.
Se tiene un porcentaje del 50% de cumplimiento en EP DE ROLDANILLO, EP PERMANENTE y EP
TIMBIO, debido a que el contratista suministra alimentacion en fiambreras, no presenta documento
de protocolo de limpieza y desinfeccién avalado por la USPEC y se evidencia distribucidn de raciones
en fondos. Por el contrario, se evidencia cumplimiento total de las variables evaluadas en la categoria
para los establecimientos, EP BELLO HORIZONTE, EP CAI AGUACLARA, EP EL BORDO, URI
FISCALIA, EP GUARDACOSTAS, EP PIENDAMO y EP TUMACO, obteniendo el 100% en la
categoria.

22.2 GRUPO 2

2221 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Durante el periodo del presente informe, correspondiente a febrero de 2025, se registra la
informacion sobre los conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM
Grupo No. 2 Regional Occidente, la cual se recopila en las visitas de verificacién y seguimiento por
parte de los profesionales de campo de la Interventoria, operador UT Compromiso por la Dignidad.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria
realizada por la Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico
sanitario, en los establecimientos penitenciarios y carcelarios tipo ERON — CRM. A continuacién, se
detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, fecha de la emision del documento y concepto por
parte de la DTS.
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FECHA DEL
ESTABLECIMIENTO CONCEPTO CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

Hallazgo 1.2: Piso
deteriorado en é&rea de
bodega, verduras.

Hallazgo 2.1: Utensilios
deteriorados (ollas).
Hallazgo 5.2: En area de
preliminado se observan
aguas estancadas por piso
deteriorado.

Observaciones: - Certificado
del sistema de gestién de
calidad SGC de fecha 11-07-
2024.

- Intervencion conforme a
programacion de actividad en
inspeccion de riesgos
sanitarios, a peticion del area
de epidemiologia.

EPMSC CALI 30/07/2024 Favorable 94.5%

PLANTA DE

0 .
PRODUCCION CALI 6/11/2024 Favorable 100% Ninguna

Hallazgo 1.2: Algunas
EPMSC SEVILLA 22/10/2024 Favorable 99% secciones en pared alta de
bodega irregular.

Hallazgo 1.2: Paredes con
desprendimiento de pintura.

EPMSC CAICEDONIA 22/10/2024 Favorable 98% Hallazgo 1.3: Techos en
perlita, no sanitario — area
proceso

EPMSC BOLIVAR 04/07/2024 Favorable 100% Ninguna

Hallazgo 1.1: Espacio
reducido, no hay separacion

EPMSC LA UNION 07/05/2024 Favorable 94% .
de areas.
Hallazgo 1.2: Mejorar el piso.
Hallazgo 1.2: Los pisos del
CPAMS EJECA 09/04/2024 Favorable 99% area de produccion se
encuentran deteriorados.
EPMSC BUGA 15/11/2024 Favorable 100 % Ninguna

De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, los siete ERONES vy la planta de produccion
visitados, pertenecientes al Grupo 2, presentan concepto higiénico-sanitario Favorable, emitidos
hasta la fecha de corte del presente informe.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.
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2222 Evaluacion por categorias

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 2, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad ERON CRM
Grupo 2 - Contrato: 328-2023

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO 00%
SANITARIO 00%
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 2 T—
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 2% %
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE % 08%
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO "
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE 00%
LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA.. 00%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS %
CONDICIONES DE SANEAMIENTO e
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS g I,
ASEGURAMIENTO Y GONTROL DE LA CALIDAD- VERIFIGACION 7%
DOCUMENTAL 95%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO sl
80% 100%

=ENERO w=FEBRERO

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio comparativo porcentual del operador UT
COMPROMISO POR LA DIGNIDAD con respecto a los establecimientos de Grupo 2, durante el
periodo de enero y febrero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de ERONES, el cual
contempla once aspectos técnicos que son calificados al contratista. El Operador alcanza un 98.5%
de cumplimiento, tipificado como Cumplimiento de las Obligaciones del Contratista, teniendo un
incremento de 1.7% en la calificacién, con relacion al periodo anterior.

Se describen a continuacion los aspectos mas significativos en cada una de las categorias evaluadas
con resultados de febrero contempladas en el instrumento:

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (100%): Para el periodo
de corte del presente informe, esta categoria se mantuvo estable en su calificacion con respecto al
periodo anterior. Se destaca el cumplimiento total del 100% de las variables correspondientes a esta
categoria en los establecimientos del grupo 2, evidenciando un cumplimento integral con los horarios
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de atencion establecidos en la OTM para todos los momentos de alimentacion (Desayuno, Almuerzo
y Cena — Refrigerio Nocturno), asi como el cumplimiento con los conceptos higiénico sanitarios
emitidos por los correspondientes entes de control y sin que exista ningun tipo de medida sanitaria
aplicadas a los servicios de alimentacion de dichos establecimientos.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (97%): Para esta categoria se
evidencia que el contratista aumento 3 puntos porcentuales con respecto al mes anterior, se observa
gue los establecimientos ERON EJECA, EPMSC BOLIVAR, EPMSC BUGA, EPMSC CAICEDONIA,
EPMSC CALI, EPMSC SEVILLA y La Planta de Produccién EP Cali G2 cumplieron al 100% con los
requisitos para esta variable; mientras que EPMSC LA UNION, present6 afectacion en las variables
relacionadas con el estado de los pisos, paredes, techos y barreras de proteccién del servicio de
alimentacion, ademas del estado y funcionamiento de las lamparas e iluminacion.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (100%): Como se puede observar, el
contratista ha logrado un desempefio superior en esta categoria, incrementando en un 1% respecto
al mes anterior y alcanzando una calificacion del 100%. Esto demuestra que todos los
establecimientos del Grupo 2 cumplen plenamente con todos los requisitos de la categoria.
Garantizando 6ptimas condiciones de almacenamiento y cumpliendo a cabalidad con los requisitos
de calidad, rotulacion y etiquetado de la materia prima.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (98%): Se puede observar para esta categoria un incremento
de 7 puntos porcentuales, respecto al mes de enero. Los establecimientos, ERON EJECA, EPMSC
BUGA, EPMSC CAICEDONIA, EPMSC LA UNION, EPMSC SEVILLA Yy La Planta de Produccion EP
Cali G2, cumplen a cabalidad con todas las variables de esta categoria. En lo que respecta al
establecimiento EPMSC BOLIVAR se presenta alteracion en la variable relacionada, debido al
deterioro de los equipos de almacenamiento (congeladores). Para el establecimiento EPMSC Cali
se evidencia afectacion en la variable que evalla el cumplimiento de las caracteristicas de los carros
transportadores, debido al desgaste de las llantas y estructura de los mismos ya que se encuentran
en mal estado.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (100%): Como se puede
observar, el contratista ha logrado un desempefio superior en esta categoria, incrementando en un
1% respecto al mes anterior y alcanzando una calificacion del 100%. Esto demuestra que todos los
establecimientos del Grupo 2 cumplen plenamente con todos los requisitos de la categoria.
Proporcionando asi condiciones de preparacion adecuadas y garantizando productos inocuos,
seguros y de excelente calidad.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (100%): Para el periodo de corte del presente
informe, esta categoria mantuvo su calificacion con respecto al periodo anterior. Se resalta el
cumplimiento al 100% de las variables de la categoria en los establecimientos concernientes al grupo
2, al cumplir a cabalidad con los requisitos establecidos para garantizar alimentos
organolépticamente agradables y con el gramaje indicado, de acuerdo con lo establecido en la OTM.
Asimismo, garantizando la atencién de los PPL con prescripcion dietaria.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (99%): Se puede observar un cumplimiento del
99% en esta categoria, manteniéndose igual en su calificacion respecto al mes de enero, en las
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verificaciones realizadas en campo en el periodo de corte informado para los establecimientos del
Grupo 2. Los establecimientos ERON EJECA, EPMSC BOLIVAR, EPMSC BUGA, EPMSC
CAICEDONIA, EPMSC CALI, EPMSC LA UNION y La Planta de Produccién EP Cali G2, cumplen a
cabalidad con todas las variables de esta categoria. Para el establecimiento EPMSC SEVILLA, se
observa afectacion en la variable relacionada con el cumplimiento del personal minimo requerido y
oferta técnica adicional - Anexo 9 y Anexo 23, siendo que, no se cuenta con un distribuidor.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (98%): Para esta categoria se evidencia que el contratista
se mantuvo estable con respecto al mes de enero. Es perentorio mencionar que los establecimientos
ERON EJECA, EPMSC BOLIVAR, EPMSC CAICEDONIA y EPMSC LA UNION, cumplen con la
totalidad de los requerimientos de la categoria. Para el EPMSC Cali se presenta afectacion en las
variables relacionadas con la limpieza y desinfeccion de los extractores, equipos y utensilios. En
cuanto a la Plan Planta de Produccion EP Cali G2 se observa alteracion en las variables relacionadas
con las condiciones higiénicas de equipos y utensilios, asi como también el estado de los recipientes
para la disposicién de residuos sélidos. Mientras que para el EPMSC Buga se puede evidenciar
desviacién en la variable relacionada con el cumplimiento en las actividades de limpieza y
desinfeccién de los equipos y utensilios con que cuenta el servicio de alimentacion. En cuanto al
establecimiento EPMSC SEVILLA se observa afectacion en la variable relacionada con la existencia
de un area para la limpieza y desinfeccién de los utensilios y menaje, ubicada en el interior del patio
3, la cual no cuenta con separacion fisica de las actividades que realizan los PPL en el patio, asi
mismo la variable relacionada con limpieza de los techos.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (96%): Para el periodo de corte del presente
informe, esta categoria aumentd 1 punto porcentual con respecto al periodo anterior, se observa que
el EPMSC BUGA cumplié al 100% con los requisitos para esta variable, mientras que EPMSC CALI
y La Planta de Producciéon EP Cali G2, presentan afectacion en la variable relacionada con las
condiciones de transporte y recibo de los alimentos, toda vez que el vehiculo transportador no cuenta
con registro actualizado del monitoreo de la temperatura de éste. En lo que concierne a La Planta
de Produccion EP Cali G2, también presenta afectacion en la variable relacionada con las
condiciones higiénicas del vehiculo transportador de alimentos, debido a transporte de carne en
canastillas sucias. Durante el periodo del presente informe, con respecto a los establecimientos
ERON EJECA, EPMSC BOLIVAR, EPMSC CAICEDONIA, EPMSC LA UNION y EPMSC SEVILLA,
no se evidencié transporte interno y/o externo de alimentos, insumos y/o materias primas.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (95%): Se
puede evidenciar para esta categoria un incremento del 8% en la calificacién con respecto al mes
anterior. El establecimiento EPMSC LA UNION, cumple a cabalidad con todas las variables de esta
categoria. Para los demas establecimientos del Grupo 2, se evidencia afectacion ya que no cuentan
con certificados de calibracion por una entidad competente (ONAC) de sus equipos de medicion.
Asimismo, para el EPMSC CALI, se presenta afectacion en la variable relacionada con el
mantenimiento de los carros transportadores, de tal manera que se logre evitar la presencia de oxido,
dafios mecanicos y demas.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (100%): Para el periodo de corte del presente informe,
esta categoria se mantuvo estable con respecto al periodo anterior. Se resalta el cumplimiento al
100% de las variables de la categoria en los establecimientos concernientes al grupo 2, al cumplir a
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cabalidad con manual de SST, asi como también, concientizar tanto al personal administrativo como
operativo en la importancia del porte y uso adecuado de los elementos de proteccién personal.

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 2, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad EP-UT-URI
Grupo 2 - Contrato: 328-2023

0
INSTALACIONES FISICAS gg;j/:

00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 00%
o

||

99%
99%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO
TERMINADO

RECEPCION DEL PRODUCTQO TERMINADO 99;:;%

00%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 00%
o

80% 100%

= ENERC =FEBRERO

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio comparativo porcentual del operador UT
COMPROMISO POR LA DIGNIDAD con respecto a los establecimientos de Grupo 2, durante el
periodo de enero y febrero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de EP-UT-URI, el cual
contempla cinco aspectos técnicos que son calificados al contratista. El Operador alcanza 99.8 % de
cumplimiento, tipificado como Cumplimiento de las Obligaciones del Contratista, aument6 en 0.3 %
la calificacién en relacion con el periodo anterior. Se describen a continuacion los aspectos mas
significativos en cada una de las categorias contempladas en el instrumento:

1. INSTALACIONES FiSICAS (100%): Se evidencia un porcentaje de cumplimiento del 100% para
esta categoria en el periodo de corte informado. Con respecto al mes de enero, el contratista se
mantiene en su calificacion porcentual, observandose éptimas condiciones en el almacenamiento
temporal de los alimentos, asi como también, canastillas y estibas limpias. Corresponde para esta
categoria, un cumplimiento total de las dos variables evaluadas en todos los establecimientos.
Teniendo en cuenta las adecuadas condiciones de almacenamiento temporal de alimentos, las
Optimas condiciones de limpieza y desinfeccién de los recipientes donde se transportan los
alimentos.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%): En las verificaciones realizadas por la
interventoria en las Estaciones de Policia correspondientes al Grupo 2, el contratista mantiene su
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calificaciéon con respecto al mes de enero. Se refleja el cumplimiento de las obligaciones
contractuales del operador, para esta variable, dando cumplimiento a las BPM por parte de los
manipuladores de alimentos (transportadores). De esta manera, los establecimientos obtienen un
desempefio para esta categoria, de 100%.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (99%): Se evidencia un
porcentaje de cumplimiento alto para esta categoria en el periodo de corte informado, observandose
que el contratista mantiene su calificacion con respecto al mes anterior. Este porcentaje se ve
afectado, debido a que, en la estaciéon de policia EP YUMBO, el vehiculo que transporta los
alimentos, no cuenta con un plan de rutas con placa del vehiculo y rangos de horarios para el
seguimiento en los puntos de entrega.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%): Para esta categoria el contratista aumento
un punto porcentual en su calificacion respecto al mes anterior (enero), logrando un desempefio del
100%, reflejado en el cumplimiento de las obligaciones contractuales del operador, para esta variable
en todas las estaciones de policia del Grupo 2. Es importante resaltar el eficiente desempefio del
contratista en lo que concierne al cumplimento en horarios de entrega, caracteristicas
organolépticas, rotacién y especificaciones técnicas en cada uno de los componentes del menu en
los diferentes tiempos de comida.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%): En las verificaciones realizadas por la
interventoria en las Estaciones de Policia correspondientes al Grupo 2, el contratista mantuvo su
calificacién con respecto al mes anterior (enero). Vale la pena resaltar que la categoria refleja el
cumplimiento de las obligaciones contractuales del operador en un 100% para esta variable. El
contratista realiza entrega en cada tiempo de comida de los respectivos utensilios para el consumo
de los alimentos, asi mismo se observa que en las diferentes estaciones de policia que cuenta con
PPL adscritos al programa de Dietas, la entrega de la alimentacion en recipientes debidamente
rotulados de acuerdo al PPL y su respectiva dieta.

2.2.3 GRUPO 3

2.23.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Durante el periodo del presente informe, correspondiente al mes de febrero de 2025, se registra la
informacion sobre los conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM
Grupo No. 3 Regional Occidente, la cual se recopila en las visitas de verificacién y seguimiento por
parte de los profesionales de campo de la Interventoria, operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y
SERVICIOS SAS.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria
realizada por la Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico
sanitario en los establecimientos penitenciarios y carcelarios tipo ERON — CRM. A continuacion, se
detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, fecha de la emision del documento y concepto por
parte de la DTS.
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FECHA
ESTABLECIMIENTO DEL CONCEPTO |PUNTAJE OBSERVACIONES
CONCEPTO
Hallazgo 2.1: Utensilio con cabo de madera.
Hallazgo 5.1: Suministro de agua con cloro
gfggﬁéqMUNDl 9/1/2025 Favorable 92% residual de 0.3.
Hallazgo 5.3: No realizan separacion en la
fuente los segregadores.
No se esta llevando a cabo produccion en el
Bloque 3, toda vez que, a partir del 17 de
COJAM JAMUNDI agosto de 2024, la produccion se trasladé al
BLOQUE 3 19/6/2024 | Desfavorable 55,5% Rancho del Blogque 1, para realizar
mantenimientos de infraestructura al rancho
del Bloque 3.
Hallazgo 1.2: pisos porosos y paredes en
mal estado.
Hallazgo 1.4: no se evidencia limpieza
adecuada, falta de dispensador.
;:LO(\)]gﬂéL:MUNDI 19/6/2024 ;?Zg:ﬂ;g;l 84.5% |Hallazgo 2.1: manguera que alimenta el
tanque, con fuga de agua.
Hallazgo 5.4: Tecnoplagas de Colombia -
Realizar inscripcion ante secretaria de salud
(Resolucién 2674/2013)
EPMSC SILVIA 8/1/2025 Favorable 100% |Ninguna.
EPMSC .
BUENAVENTURA 22/11/2024 Favorable 100% |Ninguna.
Hallazgo 1.1: El disefio de la infraestructura
no cuenta con un proceso secuencial de sus
EE";AASDCEAPUERTO 3/9/2024 Favorable 96,50% |areas.
Hallazgo 2.1: Se evidencian ollas y equipos
de refrigeracion con deterioro.
PLANTA DE Hallazgo 1.2: Paredes descarachadas y
PRODUCCION pisos con baldosas astilladas.
ERON SANTANDER | 11/4/2024 | Favorable 9% |lallazgo 1.3: Techos en material no
DE QUILICHAO sanitario.
Hallazgo 1.1: Disefio del area de preparacion
y almacenamiento facilita el ingreso de
plagas.
Hallazgo 1.2: Paredes en area de
almacenamiento en frio presenta deterioro y
EPMSC CARTAGO 8/10/2024 Favorable con 84% humedad, igual en area de preparacion,

requerimientos

fisuras en area de preparacion y sifones sin
proteccion.

Hallazgo 1.3: Techos en area de preparacion
no son de facil limpieza y presentan fisuras,
se evidencia abertura en puertas de ingreso
al area de servido.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA
DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

Hallazgo 1.4: Instalacion sanitaria
incompleta no cuenta con tasa.

Hallazgo 2.1: Se evidencian equipos en mal
estado las puertas no garantizan la
hermeticidad, se evidencia con presencia de
oxido.

Hallazgo 4.4: Almacenamiento de productos
en frio supera la linea de carga.
Hallazgo 5.3: No se evidencian recipientes
adecuados para la correcta disposicion de
residuos en area de preparacion.

Hallazgo 5.5: Se evidencia suciedad en
equipos de congelacion.

Hallazgo 5.6: No se evidencia el registro de
los procedimientos de limpieza y desinfeccién
en utensilios, ollas, cucharas, cuchillos.

Por parte de la autoridad sanitaria: Se realiza
visita de IVC asociada a notificacion de
resultados de andlisis microbioldgicos.

CPAMSPAL
PALMIRA - PAS

25/10/2023

Favorable con
requerimientos

65%

Hallazgo 1.1: La construccién del
establecimiento no impide el ingreso de
plagas.

Hallazgo 1.2: Se observan pisos y paredes
en mal estado.
Hallazgo 1.3: Se observa aberturas sin
proteccion. Se observan techos en algunas
partes con problema de humedad y con
desprendimiento y otras partes deterioradas.
Se observo puertas y ventanas en mal estado
(oxido y desprendimiento).

Hallazgo 1.4: El servicio sanitario esta
ubicado en el area de proceso. No tienen
equipo de accionamiento mecanico dotado
de elementos de aseo para el lavado de
manos. No cuentan con toallas desechables
para el secado de manos.

Hallazgo 2.1: Se observé el procesador de
vegetales en mal estado y con oxidacion. Se
observo equipos que no son resistentes a la
corrosion. Se observo equipos en mal estado
y que puede ocasionar accidentes.
Hallazgo 2.2: Se observé elementos en
material absorbente. Se observé algunas
tablas de picar deterioradas.

Hallazgo 3.3: Se observé una manipuladora
qgue no cumple con el color de la dotacién de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA
DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

color claro. Se observo que la administradora
no utiliza gorro ni tapabocas.

Hallazgo 3.4: No cuentan con el plan de
capacitacion  permanente y  continuo
completo.

Hallazgo 4.4: Se observa mal
almacenamiento de la materia prima en los
enfriadores.

Hallazgo 5.3: No se estan utilizando todos
los recipientes que estan plasmados en el
plan de saneamiento.

Hallazgo 5.5: Se observé deficiencia en
limpieza de equipos y areas.
Hallazgo 5.6: Presentan plan de
saneamiento, pero alguna informacion no es
acorde a lo observado.

CPAMSPAL
PALMIRA - CENTRO
DE PRODUCCION

271212025

Favorable con
requerimientos

84%

Hallazgo 1.1: La infraestructura no impide el
ingreso de plagas, el establecimiento se
encuentra cerca a sitios que facilitan el
anidamiento de plagas, el espacio es
insuficiente para el flujo del personal, materia
prima y equipos.

Hallazgo 1.2: Mal estado del piso del area de
proceso, las paredes del area de proceso y
de almacenamiento tienen humedad,
desprendimiento de pintura en paredes, piso
rugoso que no permite el drenaje del agua, en
el piso del bafio se observo fracturas
Hallazgo 1.3: El techo no es de facil limpieza
y no se cuenta protegido, la ventilacién no es
adecuada porque permite la condensacion de
vapor y acumulacion de polvo, no tiene
sistema de extraccion de vapor y aire
caliente.

Hallazgo 3.3: La vestimenta de los
manipuladores se observo sucia, se observé
el no uso de tapabocas, el personal ingresay
sale del éarea de preparacion con la
vestimenta de trabajo.

Hallazgo 4.4: Se evidencio estanterias
deterioradas y con corrosién en éarea de
almacenamiento.

Hallazgo 5.2: Se evidencio que no hay una
adecuada evacuacion rapida y eficiente de
los residuos liquidos.

Hallazgo 5.5: Las areas de proceso y
almacenamiento presentan acumulacion de
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FECHA
ESTABLECIMIENTO DEL CONCEPTO [PUNTAJE OBSERVACIONES
CONCEPTO

polvo y suciedad en techos y algunas
paredes. Igualmente se evidencia deficiencia
en la limpieza y desinfeccion de pisos.

De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, de los siete ERONES visitados pertenecientes al
Grupo 3, tres establecimientos, un rancho y una planta de produccién presentan concepto higiénico-
sanitario Favorable, correspondiente a los establecimientos EPMSC SILVIA, EPMSC
BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO TEJADA, COJAM JAMUNDI BLOQUE 1 y PLANTA DE
PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO. Por su parte, cuatro ranchos presentan
concepto Favorable con Requerimientos COJAM JAMUNDI BLOQUE 4, EPMSC CARTAGO,
CPAMSPAL PALMIRA - PAS y CPAMSPAL PALMIRA - CENTRO DE PRODUCCION emitidos
desde octubre de 2023 hasta febrero de 2025.

La entidad territorial de salud, durante el periodo objeto del presente informe realiz6 visita y emitid
concepto para CPAMSPAL PALMIRA - CENTRO DE PRODUCCION, que alcanzé una calificacion
del 84 % de cumplimiento. Cabe sefialar que, en cumplimiento de sus obligaciones, el operador
realiz6 solicitud de visita para renovacion de concepto al CPAMSPAL PALMIRA - PAS, con el fin de
cumplir con lo establecido en la OTM, esto es, la renovacion anual del concepto sanitario.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.

2.2.3.2 Evaluacion por Categorias

A continuacidn, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 3, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.
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Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad ERON CRM
Grupo 3 - Contrato: 329-2023

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

00%
99%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 68% 7%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS oo
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE oou

(]
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO ik
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE
LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA..

98%
98%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 89!;%

2%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO LT

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS oo

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL

84%
83%

81%
80%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

0% 20% 40% 60% 80% 100%
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En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio comparativo porcentual del operador ARDIKO
A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS con respecto a los establecimientos de Grupo 3, durante
el periodo de enero y febrero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de ERONES, el cual
contempla once aspectos técnicos que son calificados al contratista. El Operador para el periodo del
presente informe alcanza un 86.5% de cumplimiento, tipificado como Cumplimiento Parcial de las
Obligaciones del Contratista, disminuyendo en 1.2% la calificacion en relacion al periodo anterior.

Es importante sefialar que, para el caso de Santander de Quilichao, se presentan los resultados
obtenidos de las verificaciones realizadas tanto a la planta de produccién, como al ERON en el
acompafiamiento al recibo de la alimentacién preparada en el centro de produccién.

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos evidenciados en cada una de las
categorias contempladas en el instrumento:

1. Cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario (99%): Durante el periodo de febrero
de 2025, se puede evidenciar una disminucion del 1% en el porcentaje de cumplimiento de esta
variable con respecto al mes de enero de 2025. Lo que conllevo a la afectacion de la calificaciéon en
el mes de febrero de 2025, corresponde al incumplimiento en el horario de entrega de los alimentos
en el tiempo de comida almuerzo, cena y refrigerio nocturno en el ERON COJAM JAMUNDI debido
a la ausencia del servicio de energia y acueducto. En relacién a los conceptos sanitarios, todos los
establecimientos cuentan con concepto sanitario y/o cuentan con soportes de las acciones para la
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renovacion ante el ente correspondiente. Asi mismo, cabe mencionar que todos los establecimientos
se encuentran libres de cualquier medida sanitaria de cierre total o parcial.

2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista (68%): Corresponde a la categoria con menor
desempefio durante el periodo objeto del presente informe. Se puede evidenciar una disminucién del
9% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de enero de 2025. Los
aspectos negativos que afectaron la calificacién general fueron: lamparas y/o reflectores sin
funcionamiento y/o sin proteccién; instalaciones eléctricas en mal estado (tomacorrientes sin
proteccién y cableado expuesto); sistema de evacuacion de aguas residuales sin proteccion y/o con
rejillas y/o angeos, en mal estado; lavaplatos sin rejillas y en mal estado (sin ducto de desague);
pisos porosos, en mal estado, agrietados, deteriorados; paredes agrietadas, con desprendimiento
de pintura y/o material; techos en mal estado; uniones piso - pared en mal estado; mesones
desajustados, con presencia de corrosién y lamina en mal estado; bases para servido con presencia
de corrosién; puertas y marcos con deterioro (presencia de corrosién); aberturas, sin proteccion o
con angeos en mal estado y espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de los residuos sélidos
sin proteccion. Entre los aspectos positivos se destaca, la gestién realizada por el contratista ante el
INPEC, para la limpieza de los alrededores del servicio de alimentacion; letreros alusivos al lavado
de manos (procedimiento) y BPM, en buen estado, ubicados en las instalaciones sanitarias y areas
de proceso; area exclusiva y sefalizada para el ensamble de las raciones y el almacenamiento
temporal de los alimentos o materias primas clasificadas como PRODUCTOS NO CONFORMES.
Cabe resaltar el 100% de cumplimiento de los aspectos evaluados para los establecimientos EPMSC
BUENAVENTURA y EPMSC SILVIA, seguido de EPMSC PUERTO TEJADA con un 93%. Los
establecimientos con menor desempefio en esta categoria fueron EPMSC CARTAGO con 87%,
PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO con 75%, CPAMSPAL PALMIRA
con un 49% y COJAM JAMUNDI con 47%.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos (97%): Durante el periodo de febrero de 2025,
se puede evidenciar una disminucion del 1% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con
respecto al mes de enero de 2025. Los aspectos que afectaron la calificacion general fueron:
ausencia de fichas técnicas de las materias primas acorde al listado de proveedores ofertados;
alimentos almacenados con el etiquetado y rotulo establecido para el empaque primario no acorde
a la normatividad vigente; almacenamiento de materias primas sin condiciones Optimas de
temperatura, en cajas de cartén que no son de primer uso, recipientes y/o canastillas de material
sanitario en deficientes condiciones de higiene y alimentos almacenados con fecha de vencimiento
no vigentes. Con respecto a los aspectos positivos en esta variable para el periodo del presente
informe, cabe sefialar el cumplimiento en la proyeccién del plan de compras de acuerdo con el
promedio del parte diario; alimentos almacenados como materia prima destinada para el suministro,
libres de cualquier tipo de contaminacion biolégica, quimica o fisica; cumplimiento de las distancias
perimetrales; las materias primas almacenadas que han sido re envasada y/o fraccionada de su
empague original a otro recipiente, se encuentran identificadas; aplicacién del método PEPS e
identificacién por rotulo de colores; no se observan aditivos alimentarios y saborizantes artificiales
no permitidos y el producto evidenciado como no conforme se encuentra almacenado en el area
dispuesta para tal fin. Se resalta el desempefio de los establecimientos CPAMSPAL PALMIRA,
EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO TEJADA, EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO,
EPMSC SILVIAy PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO con 100% de
cumplimiento durante el periodo evaluado, en 13 de las 14 variables contempladas en el instrumento,
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dado que la variable de alimentos enlatados fue No Observada durante las verificaciones, seguido
de EPMSC CARTAGO con 95% y COJAM JAMUNDI con 93% de desempeiio.

4. Equipos, utensilios y menaje (69%): Corresponde a una de las categorias con menor
desempefio. Con respecto al mes de enero de 2025, se evidencia que el porcentaje de cumplimiento
se mantiene igual para el mes de febrero de 2025. Los hallazgos que conllevan a la afectacion de la
calificacién hacen referencia a equipos, utensilios y menaje no resistentes a la corrosion, en mal
estado y con deterioro (marmitas y estufas con fugas; estufas con quemadores en mal estado;
puestos de coccidén y bandejas asadoras de sobreponer, sin perillas; equipos con presencia de
corrosion; pailas y ollas, sin asas); extractores de aire, fuera de funcionamiento; servicios de
alimentacion con equipos minimos faltantes y sin oficio de aprobacion de alternativas por parte de la
USPEC; campana sin extractor de aire; congeladores en mal estado (puertas y laminas
desajustadas, bisagras deterioradas y con presencia de corrosion y empaques deteriorados); cuarto
de congelacion (almacenamiento de proteina) y refrigeracion (almacenamiento de fruver), sin
funcionamiento. También se evidenciaron carros transportadores en cantidad insuficiente, sin
identificar y en mal estado (rodamientos con desgaste, presencia de corrosiéon, empaque
desprendido y puerta desajustada). A la fecha, el contratista no ha realizado reposiciéon de entrega
de menaje, ya que la ficha técnica menciona que la vida util para uso institucional es de 12 meses.
Entre los aspectos a destacar, cabe mencionar que los servicios de alimentacién cuentan con
trampas de grasas en buen estado y funcionales; asi como menaje y/o equipos en desuso
identificados como "FUERA DE USO - OBSOLETQ". El establecimiento que present6 el mayor
porcentaje de cumplimiento con un 100% fue EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO seguido de
EPMSC CARTAGO con un 90% desempefio. Los establecimientos EPMSC BUENAVENTURA,
EPMSC PUERTO TEJADA, EPMSC SILVIA, PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE
QUILICHAO, COJAM JAMUNDI y CPAMSPAL PALMIRA, quienes con un 89%, 75%, 75%, 67%,
62% y 59% de cumplimiento respectivamente, presentan el menor desempefio en esta categoria.

5. Condiciones de produccién y producto terminado (86%): Con respecto al mes de enero de
2025, de acuerdo a la grafica se puede evidenciar una disminucion del 1% en el porcentaje de
cumplimiento de esta variable. Los aspectos que afectaron la calificacion general fueron: suministro
de frutas y verduras para consumo en el tiempo de comida desayuno, almuerzo y cena, sin realizarle
procesos de limpieza y desinfeccién; distribucién de producto terminado a temperatura menor de
60°C y de alimentos refrigerados superior a 4°C +/-2°C; ausencia de entrega de utensilios
estandarizados para garantizar el volumen y gramaje de cada uno de los componentes
suministrados; ensamble y distribucion de producto terminado en canastilla con bolsatina omitiendo
el uso de recipientes isotérmicos establecido por la OTM para la entrega en fondos; almacenamiento
de contramuestras a una temperatura superior a -18°C; distribucion de derivados de cereal y fruta
en bolsas plasticas de color verde, las cuales son utilizadas habitualmente por el contratista para el
almacenamiento de residuos sélidos y disposicion de producto terminado en recipientes plasticos en
deficientes condiciones de higiene. Entre los aspectos positivos evidenciados en ésta categoria se
encuentra el uso de las tablas de corte de acuerdo al cddigo de colores establecido en la OTM; la
implementacién del protocolo de control de temperatura y plan de muestreo (control de gramaje) con
base en la NTC 1SO-2859-1, desde la recepcion de materias primas hasta la distribucion final; hielo
rotulado y almacenado en adecuadas condiciones; se cuenta con la totalidad de los equipos de
medicién basicos (termdmetros, balanzas, grameras basculas); racion terapéutica suministrada en
empague de material desechable para PPL con diagndsticos de inmunosupresion y/o enfermedades
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infectocontagiosas. Es importante sefialar que, durante el periodo del presente informe, en ninguno
de los establecimientos se presentaron productos devueltos por la PPL al servicio de alimentacion
por rechazo y/o falencias presentadas, que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad de los
alimentos. El establecimiento con menor desempefio en esta categoria fue COJAM JAMUNDI con
71%. Los establecimientos: EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC CARTAGO, EPMSC SANTANDER
DE QUILICHAO, EPMSC PUERTO TEJADA y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER
DE QUILICHAO, alcanzaron un desempefio del 100% en esta categoria cada uno, seguido de
CPAMSPAL PALMIRA con un 91% y EPMSC SILVIA con 90%.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional (98%): Corresponde a una de las categorias con mejor desempefio. Con respecto
al mes de enero de 2025, se evidencia que el porcentaje de cumplimiento se mantiene igual para el
mes de febrero de 2025. En relacion a los hallazgos que afectaron la calificacién general se destacan:
incumplimiento en la entrega de la totalidad de los componentes (especificamente sopa); distribucion
en el tiempo de comida desayuno de componentes (proteina, fruta y derivado de cereal) de la dieta,
en fondos; recipientes de racion terapéutica sin rotular de acuerdo a lo estipulado en la OTM (nombre
del interno, patio y tipo de dieta); no se cuenta con registro y control diario de entrega de dietas,
firmado por cada PPL de dietas. Entre los aspectos positivos se puede destacar: cumplimiento del
ciclo de mendus; el no uso de aditivos alimentarios y saborizantes artificiales no permitidos en las
preparaciones; no se excede el nimero de intercambios permitidos; cumplimiento en los gramajes y
calidad organoléptica de las preparaciones de los menus verificados a suministrar en el ERON, EPs,
UTs y URIs; suministro de los refrigerios nocturnos, remisiones y menus especiales, bajo las
condiciones estipuladas en la oferta técnica minima; desarrollo del programa de tamizaje nutricional
de acuerdo a lo estipulado en la OTM; entrega de dietas terapéuticas para la PPL de acuerdo con
las condiciones definidas en el Oferta Técnica Minima y el Manual de Dietas Terapéuticas; registros
de valoraciones, tratamiento y seguimiento nutricional de los PPL adscritos a la dieta; cumplimiento
en el suministro de las raciones para gestantes y lactantes; valoraciones y seguimientos nutricionales
del 100% de las gestantes y/o lactantes que hay a la fecha en los establecimientos penitenciarios;
registros de las renuncias a las dietas con la firma de un profesional del area de sanidad del
establecimiento y la nutricionista del contratista, donde el PPL exonera de cualquier responsabilidad
a la USPEC, al contratista y al INPEC. Cabe sefalar que, en ninguno de los establecimientos
pertenecientes al grupo 3, se cuenta con suministro de alimentacion diferencial a grupo poblacional
Etnico (Comunidades afrocolombianas, palenqueras, raizales, comunidades Indigenas vy
comunidades ROM) y/o PPL con restriccion por convicciones religiosas. Los establecimientos:
CPAMSPAL PALMIRA, EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC CARTAGO, EPMSC SANTANDER DE
QUILICHAO, EPMSC SILVIAy PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO,
alcanzaron un desempefio del 100% en esta categoria, ya que cumplen a cabalidad las
caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de menu, cumplimiento de temperatura, suministro de
dietas; seguido de ERON COJAM JAMUNDI con un 96% y EPMSC PUERTO TEJADA con un 92%
de cumplimiento.

7. Personal manipulador de alimentos (92%): Para el presente periodo de informe, se evidencio
un incremento del 3% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de
enero de 2025. Entre los aspectos positivos que favorecieron la categoria se encuentra la entrega
de dotacién completa a visitantes; manipuladores realizando lavado de manos con agua y jabon
desinfectante; capacitacion continua en BPM acorde a lo establecido en la OTM para personal
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manipulador de alimentos y personal administrativo; personal manipulador libre de infecciones
dérmicas, lesiones, infecciones gastrointestinales, respiratorias que puedan contaminar los
alimentos; registros de horas laboradas para el personal operativo y PPL desarrollando las
actividades de manipulacion de alimentos, sin exceder el nimero de horas méximas de trabajo diario
permitido. Los hallazgos que conllevan a la afectacion de la calificacion hacen referencia al
incumplimiento en el recurso humano minimo y adicional y frecuencia del mismo de acuerdo al anexo
9, 23y condiciones contractuales; ausencia de soportes de entrega correspondiente a la renovacion
de la dotaciéon completa al personal profesional y operativo a los 6 meses después de su Ultima
entrega; manipuladores de alimentos y/o distribuidores con dotacién incompleta o en mal estado e
incumpliendo habitos de higiene personal y practicas higiénicas y no se cuenta con el certificado
médico anual vigente para el personal operativo del servicio de alimentacion. Se resalta el
desempefio de los establecimientos EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO TEJADA vy
EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO, que presentan cumplimiento del 100%, al cumplir con el
personal ofertado y adicional, tiempo laborado, entrega y uso adecuado de la dotacion, préacticas
adecuadas y documentacién para la manipulacion; seguido de CPAMSPAL PALMIRA y EPMSC
CARTAGO con un 95% de cumplimiento cada uno y PLANTA DE PRODUCCION ERON
SANTANDER DE QUILICHAO con 94%. Los establecimientos con menor desempefio fueron
EPMSC SILVIA con 89% y ERON COJAM JAMUNDI con un 85% de desempefio.

8. Condiciones de saneamiento (77%): Con respecto al mes de enero de 2025, se presenta una
disminucién del 2% en el porcentaje de cumplimiento. Se han identificado hallazgos que afectan la
calificacién de esta variable y éstos hacen referencia a paredes, pisos, techos, barreras de proteccion
(angeos), campanas y/o extractores de aire, en deficientes condiciones de higiene; pisos con
estancamiento de agua; equipos y utensilios en deficientes condiciones de higiene; lavamanos sin
la tuberia de desagiie, ausencia de elementos de higiene personal y papelera sin tapa, en
instalaciones sanitarias de los PPL; recipientes para almacenamiento de residuos en cantidad
insuficiente, en deficientes condiciones de higiene, sin identificar y/o con tapa en mal estado; el
contratista no cumple con la frecuencia de fumigacion establecida en la OTM. El plan de accién
implementado por el contratista en el ERON COJAM JAMUNDI para garantizar el suministro de agua
potable en el servicio de alimentacion del bloque 1, debido a un dafio presentado en los
transformadores fue insuficiente ya que la planta eléctrica utilizada para bombear agua funciona solo
por media hora y los tanques de almacenamiento se encuentran vacios. En relacién a los aspectos
positivos dentro de la categoria, cabe destacar la implementacion de procedimientos definidos para
garantizar las condiciones sanitarias, evitando la contaminacion cruzada; el adecuado
almacenamiento e identificacibn de productos para realizar las operaciones de limpieza y
desinfeccion; la entrega de kit (detergente, desinfectante y esponja) quincenalmente a la PPL con el
fin de garantizar la limpieza y desinfeccion de la dotacién (fiambreras, vaso y cuchara) antes de cada
tiempo de comida; el cumplimiento en el cédigo de colores para los utensilios de aseo; la limpieza y
desinfeccion de las trampas de grasas; el analisis de pH y Cloro Residual; la evacuacion de residuos
minimo tres veces al dia de las areas de proceso; el certificado de lavado y desinfeccién de tanques
de acuerdo a la legislacion vigente. Asi mismo, se evidencié un correcto manejo de los residuos
sélidos, aprovechables, liquidos y peligrosos. Es importante resaltar que las condiciones Gptimas de
saneamiento se evidenciaron en EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO con un cumplimiento del
100% en todas las variables evaluadas, seguido de EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO
TEJADA y EPMSC SILVIA, con 97% de cumplimiento cada uno; EPMSC CARTAGO con 94% y
PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO con 93% de cumplimiento. Por
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otro lado, los establecimientos con menor desempefio fueron CPAMSPAL PALMIRA con un 71%y
finaimente COJAM JAMUNDI con un 63%.

9. Condiciones de transporte de alimentos (95%): En comparacién con el periodo anterior, se
presenté una disminucion del 1% en el porcentaje de cumplimiento de la variable de transporte de
alimentos. Entre los aspectos que influyeron la calificacién general fueron: vehiculo transportador de
alimentos sin la documentacion requerida en la OTM (CHS vigente), alimentos transportados en
canastillas en deficientes condiciones de higiene, personal transportador manipulando alimentos sin
uso de tapabocas. Los aspectos que favorecieron la calificacion general corresponden al recibo de
materias primas, insumos y alimentos conforme a los lineamientos y horarios establecidos; vehiculos
transportadores de alimentos en adecuadas condiciones fisicas; registro actualizado del monitoreo
de la temperatura del vehiculo durante el transporte del alimento, el cargue y descargue; personal
transportador con certificado de manipulacién de alimentos vigente y vehiculos transportadores de
alimentos que llevan en su exterior en forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos.
Los establecimientos con desempefio sobresaliente en el periodo fueron CPAMSPAL PALMIRA,
EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE
QUILICHAO cada uno con 100% de cumplimiento, permitiendo evidenciar condiciones 6ptimas del
transporte interno y externo, documentacion del vehiculo y personal manipulador, conforme a la
norma sanitaria vigente; seguido de COJAM JAMUNDI con un 90% de cumplimiento. Durante el
periodo del presente informe, con respecto a los establecimientos EPMSC BUENAVENTURA,
EPMSC CARTAGO, EPMSC SILVIA y EPMSC PUERTO TEJADA, no se evidencio transporte
interno y/o externo de alimentos, insumos y/o materias primas.

10. Aseguramiento y control de la calidad - Verificacién documental (83%): Con respecto al mes
de enero de 2025, para esta variable se present6 una disminucién del 1% en el porcentaje de
cumplimiento. La calificacion de la variable se ve afectada debido a la falta de implementacién del
programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos; ausencia de muestreos
fisicoquimicos del agua y muestreos microbioldgicos de acuerdo con la frecuencia establecida en el
Anexo 6; existencia de certificados de calibracion sin acreditacion ONAC, de los instrumentos
utilizados para el control de temperatura (termémetros) y control de gramaje (grameras y basculas);
ausencia de resultados microbiolégicos conformes, para los indicadores de calidad, limpieza y
desinfeccién, asi como para microorganismos patégenos, de acuerdo a lo establecido en la
normatividad vigente; carros transportadores sin el correspondiente mantenimiento preventivo
trimestral que evite el deterioro de los mismos y falta de soportes de pago de proyectos productivos
(panaderia). Los aspectos positivos que favorecieron la calificacion, fueron: totalidad de los planes y
programas requeridos en la Oferta Técnica Minima ajustados a cada establecimiento; registros
actualizados de formatos béasicos de produccion; aplicacion de los criterios de aceptacion y rechazo
en la recepcién de materias primas; laboratorio que realiza la toma de muestras, inscrito a la Red
Nacional de laboratorios del Ministerio de Salud (RED- LAB); control y registro de temperatura en un
lugar visible de los equipos de frio; implementacion del programa de trazabilidad, capacitacion
adicional al personal en buenas practicas y habitos en la cadena de produccion de alimentos, en la
prestacion del servicio y en la generacion de vida saludable; registros actualizados del plan de
induccion, contingencia y emergencia y no se observé el ingreso y/o retiro de elementos prohibidos
en los establecimientos. El establecimiento con mejor desempefio en el periodo fue EPMSC
BUENAVENTURA con 100% de cumplimiento durante el periodo evaluado seguido de EPMSC
CARTAGO con 92%, EPMSC SILVIA con 92% y EPMSC PUERTO TEJADA con 91%. Cabe
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mencionar, que los establecimientos con menor desempefio fueron, PLANTA DE PRODUCCION
ERON SANTANDER DE QUILICHAO, COJAM JAMUNDI y CPAMSPAL PALMIRA con 85%, 79% y
77% de desempefio, respectivamente. Durante el periodo del presente informe, con respecto al
establecimiento EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO no se pudo realizar la verificacion de la
variable.

11. Seguridad y salud en el trabajo (80%): Para el presente periodo de informe, se evidencié una
disminucién del 1% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de enero
de 2025. Los hallazgos que conllevan a la afectacion de la calificacion hacen referencia a la
inexistencia de registros de capacitacion en seguridad y salud en el trabajo; ausencia de extractores
de aire en servicio de alimentacion, ventilacion artificial insuficiente en el servicio; extractores de aire
sin funcionamiento; campana sin extractor de aire y elementos de proteccién personal (guante malla
de acero) para la realizacién de actividades por parte de los manipuladores de alimentos, en mal
estado. Se resalta el desempefio de los establecimientos EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC
CARTAGO, EPMSC PUERTO TEJADA, EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO y EPMSC SILVIA,
gue presentan cumplimiento del 100%. Los establecimientos con menor desempefio fueron:
CPAMSPAL PALMIRA, PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO y
COJAM JAMUNDI con 85%, 75% y 62% de desempefio, respectivamente.

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 3, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

P

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad EP-UT-URI
Grupo 3 - Contrato: 329-2023

INSTALACIONES FISICAS
00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO
TERMINADO

99%

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 00%
0

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO

80% 100%

=ENERO =FEBRERO
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En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio comparativo porcentual del operador ARDIKO
A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS con respecto a los establecimientos de Grupo 3, durante
el periodo de enero y febrero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de EP-UT-URI, el
cual contempla cinco aspectos técnicos que son calificados al contratista. El Operador alcanza un
98.5% de cumplimiento, tipificado como Cumplimiento de las Obligaciones del Contratista,
incrementando en 4.7% la calificacién en relaciéon al periodo anterior.

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento:

1. Instalaciones fisicas (100%): Para el presente periodo de informe, se evidencié un incremento
del 13% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de enero de 2025.
Los aspectos que dan lugar a la calificacion, hacen referencia al espacio destinado para el
almacenamiento temporal, el cual garantiza las condiciones higiénicas del producto terminado, al
estar alejado de focos de contaminacion, contar con superficies limpias y disponer los alimentos en
canastillas y/o estibas limpias y en buen estado. Los establecimientos UT ARBUE, EP CARTAGO,
EP COMANDO SUR DE POLICIA, EP LIMONAR, EP SANTANDER DE QUILICHAO — CENTRO,
EP PUERTO TEJADA y EP MARTE BUENAVENTURA, obtienen un desempeiio del 100% de
cumplimiento.

2. Personal manipulador de Alimentos (100%): En comparacion con el periodo anterior, para esta
variable se presentd un incremento del 13% en el porcentaje de cumplimiento. Los aspectos que
favorecieron la calificacion corresponden a: manipuladores de alimentos haciendo uso de la dotacion
limpia, en buen estado y de color claro. Asi mismo, se evidencia certificado médico (apto para
manipular alimentos) y certificado de manipulacion en BPM vigente y cumplimiento de practicas
higiénicas por parte del personal manipulador. Por otro lado, la categoria evalGa tres items, sin
embargo, en relacion a la presencia del recurso humano adicional ofertado - Supervisor de Calidad
y Estaciones de Policia, la Interventoria no lo evidencié durante las visitas, dando una calificacién de
NO OBSERVADO. Teniendo en cuenta lo anterior, los dos items restantes presentan un desempefio
del 100% durante este periodo, en los siguientes establecimientos: EP CARTAGO, EP COMANDO
SUR DE POLICIA, EP LIMONAR, EP SANTANDER DE QUILICHAO - CENTRO, EP MARTE
BUENAVENTURA y EP PUERTO TEJADA, lo cual refleja el cumplimiento de las obligaciones
contractuales del operador, para esta variable. Para el establecimiento UT ARBUE, no se evidencid
personal manipulador de alimentos durante las verificaciones, dando una calificacion de NO
OBSERVADO, ya que el transporte de los alimentos es maritimo.

3. Condiciones de transporte de producto terminado (97%): Con respecto al mes anterior, de
acuerdo a la grafica se puede evidenciar un incremento del 6% en el porcentaje de cumplimiento de
esta variable. El hallazgo que afecto la calificacion corresponde al no diligenciamiento de la planilla
de registro de la temperatura de alimentos. Los aspectos que favorecieron la calificacion son:
vehiculos transportadores de alimentos en adecuadas condiciones fisicas y de higiene, con la
documentacién requerida en la OTM (SOAT, Revisién técnico-mecanica (Si aplica), CHS, tarjeta de
propiedad) vigente y que llevan en su exterior en forma claramente visible la leyenda: Transporte de
Alimentos. Asi mismo, se evidencié que los vehiculos transportadores cuentan con un plan de rutas
con rangos de horarios y placa del vehiculo para el seguimiento en los puntos de entrega. Para el
establecimiento UT ARBUE, el transporte de los alimentos es maritimo, dando una calificacion de
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NO OBSERVADO para esta categoria, ya que no pueden realizarse las respectivas inspecciones
por parte de la Interventoria. Los establecimientos con mejor desempefio en el periodo fueron: EP
CARTAGO, EP COMANDO SUR DE POLICIA, EP SANTANDER DE QUILICHAO — CENTRO, EP
PUERTO TEJADA y EP MARTE BUENAVENTURA con 100% de cumplimiento durante el periodo
evaluado. El establecimiento con menor desempefio fue EP LIMONAR con 80%.

4. Recepcion del producto terminado (100%): En comparacion con el periodo anterior, para esta
variable se presentd un incremento del 1% en el porcentaje de cumplimiento. Los aspectos que
favorecieron la calificacion corresponden al cumplimiento del ciclo de menu y del horario establecido
para la entrega del producto terminado de acuerdo a lo estipulado en la OTM; suministro de la
totalidad de los componentes del menu verificado; alimentos suministrados libres de algun tipo de
contaminacion; entrega de bebida de acuerdo a las caracteristicas y rotacion estipuladas en la OTM,
cumplimiento del gramaje, caracteristicas organolépticas y de las especificaciones técnicas de cada
uno de los componentes del mend. Los establecimientos UT ARBUE, EP CARTAGO, EP COMANDO
SUR DE POLICIA, EP LIMONAR, EP SANTANDER DE QUILICHAO — CENTRO, EP MARTE
BUENAVENTURA y EP PUERTO TEJADA obtienen un desempefio del 100% de cumplimiento.
Durante el periodo del presente informe, no se presentaron renuncias a la alimentacion y/o a las
dietas en ninguna de las Estaciones de Policia y/o Unidades Téacticas, verificadas.

5. Distribucién del Producto Terminado (93%): De acuerdo a la gréfica, se puede evidenciar un
incremento del 5% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de enero
de 2025. Se destaca que los establecimientos UT ARBUE, EP CARTAGO, EP SANTANDER DE
QUILICHAO — CENTRO, EP MARTE BUENAVENTURA, EP PUERTO TEJADA y EP LIMONAR
obtienen un desempefio del 100% de cumplimiento, para esta categoria. Entre los aspectos
positivos, cabe mencionar que el contratista hace entrega de los utensilios basicos para el consumo
de los alimentos a cada PPL y garantiza la entrega de dietas a la PPL en las Estaciones de Policia.
Por otra parte, cabe indicar que en las verificaciones realizadas a las EP correspondientes al grupo
3, no se cuenta con PPL con diagnéstico de inmunosupresion o enfermedades infectocontagiosas.
El aspecto que afectd la calificacion general corresponde a la no entrega de alimentos (bebida del
desayuno) previamente ensamblados en empaques individuales y sellados (se suministra en bolsa
plastica). El establecimiento con menor desempefio fue EP COMANDO SUR DE POLICIA con 50%.

2.2.4 GRUPO 4

2.2.4.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, el corte del tiempo de emision de los Conceptos Sanitarios es al
28 de febrero de 2024, de acuerdo con las visitas ejecutadas por parte de la interventoria. Se
presentan, para los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 4 Regional Central 1, operador
UT UNIDOS USPEC 2024.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento, verificado en las visitas realizadas,
obtenido por el operador durante la visita sanitaria realizada por la Direccién Departamental y Distrital
de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario, en los establecimientos penitenciarios
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y carcelarios tipo ERON — CRM. A continuacion, se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido,
fecha de la emision del documento y concepto por parte de la DTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

EPMSC LA PLATA

29/08/2024

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

87,0 %

Persiste humedad en las paredes;
falta extractor de aire para una
mayor ventilacion; no se cuenta con
suficientes bafios; las materias
primas no son las los adecuados; no
hay un sitio especifico para
almacenar los agentes quimicos y
aseo. Por parte del operador se
subsanan los hallazgos
relacionados con elementos de
aseo y lugar de almacenamiento de
elementos de aseo y quimicos.

EPMSC GARZON

03/09/2024

FAVORABLE

93.5 %

Se realiza seguimiento a los
hallazgos evidenciados por la ETS
durante las visitas del mes de
febrero, evidenciandose que las
vigas del techo presentan oxido.

EPMSC PITALITO

28/05/2024

FAVORABLE

96,0 %

Continta el hallazgo relacionado
con los pisos de las diferentes areas
de proceso  se evidencian
deteriorados dificultando las
actividades de limpieza vy
desinfeccion.

EPMSC FLORENCIA

26/09/2023

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

79.5 %

Se reiteran los hallazgos
relacionados con pisos
deteriorados, con empozamiento de
agua, techos en diferentes areas
con presencia de oxido, equipos con
presencia de oxido, se evidencian
utensilios deteriorados; mesoén con
desprendimiento de baldosas en la
base. Se evidencia que el desnivel
no es suficiente al igual que los
drenajes para hacer un adecuado
desagiie. Contindan los hallazgos
relacionados con infraestructura del
rancho.

EP LAS HELICONIAS

17/07/2023

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

88 %

Se reitera el desprendimiento de
pintura en las paredes de las
diferentes areas, pisos desgastados
y con grietas, se evidencian
aberturas sin proteccion y puertas
oxidades, se evidencian equipos
deteriorados y con presencia de
oxido, se evidencian recipientes
para residuos sin tapa y paredes
sucias.

EPMSC GUAMO

13/06/2024

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

83.0 %

Se reiteran el hallazgo de agua
estancada en la entrada principal,
se observa piso del area de cocina
con baldosas rotas, paredes con
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

pintura deteriorada. Se observa
cielo raso sin acoplar o que genera
aberturas en el techo, se observan
puertas deterioradas en los bafios.
Se observan equipos deteriorados.

De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, dos ERONES visitados pertenecientes al Grupo
4, presentan concepto higiénico-sanitario Favorable, los establecimientos EPMSC GARZON -
EPMSC PITALITO. Por su parte, cuatro de los establecimientos presentan concepto Favorable con
Requerimientos, estos conceptos dos fueron emitidos en el afio 2023 y cuatro en el afio 2024.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.

2242 Evaluacion por Categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 4, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad ERON CRM
Grupo 04 - Contrato: 330-2023

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 97%

“\

2%

2. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA

v
=]
ES

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS o
6%
5.CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADC | 81%

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS
MENUS, GRAMAIES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

[(+)
O
2

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . |28%

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

10. ASEGURAMIENTO ¥ CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION _ 94%
DOCUMENTAL 87%

86%
83%

®
o
2
LS

Totales

o

E

20% 40% 60% 80% 100% 120%
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En la gréafica que antecede, se ilustra el desempefio porcentual del operador UT UNIDOS USPEC
2024 con respecto a los establecimientos de Grupo 4, durante el periodo comprendido entre el 1 al
28 de febrero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de ERONES, el cual, contempla once
aspectos técnicos, los cuales, son calificados al contratista.

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento y se realiza un comparativo entre los meses de febrero y enero:

1. Cumplimiento de horarios y conceptos sanitarios — Contratista (97%): Para el informe del
periodo esta categoria en el mes de febrero del 2025 (97%) aumento su cumplimiento debido a que
en el mes de enero del 2025 alcanzo el 89% de cumplimiento, para el mes de febrero del 2025 no
se llevaron a cabo visitas de las ETS a los establecimientos con el fin de la emisiéon de concepto
sanitario, segun la frecuencia de visitas ejecutadas por parte de la Interventoria. Esta categoria no
presento hallazgos relacionados con cumplimiento de los horarios para la distribucién de la
alimentacion en los establecimientos, adicionalmente ninguno de los establecimientos presenta
conceptos de cierre total o parcial de los ranchos, para los aspectos evaluados en los
establecimientos ERON EPMSC EL GUAMO, ERON EPMSC FLORENCIA, ERON EPMSC
GARZON, ERON EPMSC LA PLATA, ERON EPMSC NEIVA y ERON EPMSC PITALITO con el
100% de cumplimiento durante el periodo evaluado. Por otro lado, para el ERON EP FLORENCIA
LAS HELICONIAS (50%) se evidenciaron hallazgos relacionados con no cumplimientos de horarios.

2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista (79%): Esta categoria en el mes de febrero del
2025 mantuvo su desempefio con respecto a enero del 2025 en un 79%. Para el informe del periodo
esta categoria se vio afectada debido principalmente a las calificaciones asociadas a las locaciones
en los establecimientos ERON EPMSC FLORENCIA con 54%, EPMSC EL GUAMO con 77%, ERON
EPMSC GARZON con 79%, ERON EPMSC PITALITO con 79%, PLANTA DE PRODUCCION NEIVA
G4 con 79%, ERON EPMSC NEIVA con 82% y ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS con 89%,
los que presentan el menor desempefio en esta categoria. Los aspectos que afectaron la calificacion
general fueron: Pisos porosos, en mal estado, agrietados, deteriorados, paredes porosas, techos no
higiénicos, instalaciones eléctricas en mal estado, uniones piso- pared en mal estado, mesones
agrietados y en mal estado, faltante de instalaciones sanitarias, sifones con taponamiento, ldmparas
no protegidas en caso de ruptura, aberturas no protegidas para evitar ingreso de vectores, ausencia
de lavamanos de accionamiento no manual en area de produccidn y no existencia de un espacio
fisico exclusivo para el depdsito temporal de los residuos sélidos, protegido, ventilado, sefializado,
alejado de las areas de produccion. Sin embargo, cabe resaltar que, el operador da cumplimiento
Bueno de los aspectos evaluados para el establecimiento ERON EPMSC LA PLATA con 92% y
cumplimiento durante el periodo evaluado.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos (80%): Esta categoria en comparacion del mes
de enero del 2025 aumento su cumplimiento del 74%, aun 80% en el mes de febrero, viéndose
afectado por los hallazgos relacionados con almacenamiento inadecuado de alimentos. Los
establecimientos con mejor desempefio en el periodo fueron, ERON EPMSC GARZON con 87%,
ERON EPMSC PITALITO con 81%, ERON EPMSC LA PLATA con 80%, y PLANTA DE
PRODUCCION NEIVA G4 con 95% de cumplimiento durante el periodo. Por otro lado, los
establecimientos con menor porcentaje fueron ERON EPMSC EL GUAMO con 67%, ERON EPMSC
FLORENCIA con 73% y ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS con 75%. Los hallazgos que
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conllevan a la afectacién de la calificacion hacen referencia al almacenamiento sin distancia
perimetral dificultando procesos de limpieza y desinfeccion, almacenamiento de los alimentos en
cajas de carton, guacales y costales, incumplimiento en el plan de compras, por falta de
disponibilidad de materias primas de acuerdo al menu programado, lo que conlleva a intercambios,
se evidencian alimentos en estado no 6ptimo para el consumo y almacenamiento sin separacion
fisica. Igualmente se evidencian alimentos sin el rotulado establecido en la OTM y normatividad
vigente y se evidencian faltantes de fichas técnicas de las materias primas acorde al listado de
proveedores ofertados.

4. Equipos, utensilios y menaje (66%): En el mes de febrero del 2025, dicha categoria disminuyo
su cumplimiento comparando con enero del 2025, pasando de un 69% a un 66%. Esta categoria se
ve afectada en todos los establecimientos que conforman el grupo, el establecimiento que presenta
el desempefio mas bajo es ERON EPMSC PITALITO con un 38%, ERON EPMSC FLORENCIA con
50%, ERON EPMSC LA PLATA con 55%, ERON EPMSC GARZON con 60%, seguido de ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS con un 80%, PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con el 91% y
ERON EPMSC EL GUAMO con calificacion de 100% de cumplimiento. Se evidencia que los
hallazgos principalmente estan relacionados con el no mantenimiento de equipos en algunos
establecimientos; los equipos, utensilios y menaje se encuentran en mal estado, los cuales,
presentan deterioro. Los cuartos frios (refrigeracion y congelacion) y/o neveras y/o congeladores no
se encuentran funcionando adecuadamente. No se dispone de la cantidad de los carros
transportadores de acuerdo con las particularidades y caracteristicas de cada ERON y se evidencian
en mal estado presentando desprendimiento de pintura y corrosion. Dichos hallazgos corresponden
a aspectos subsanables por parte del operador. El no cumplimiento de los equipos establecidos en
el Anexo 5 en el establecimiento ERON EPMSC FLORENCIA.

5. Condiciones de produccion y producto terminado (81%): En comparacién con el mes de enero
del 2025 aumento pasando de un 77% en enero 2025 a un 81% en febrero del 2025. Cabe resaltar
el cumplimiento del 100% en ERON EPMSC EL GUAMO, ERON EPMSC LA PLATAy PLANTA DE
PRODUCCION NEIVA G4, se alcanz6 el cumplimiento de las variables evaluadas para los
establecimientos al cumplir con temperaturas, pre-alistamientos higiénicos de los alimentos,
cumplimiento de codigo de colores de tablas de corte, adecuado almacenamiento de contra
muestras, en si, cumplimiento de las condiciones de produccion de los alimentos y adecuadas
condiciones de higiene y calidad del producto terminado. Para los demas establecimientos ERON
EPMSC NEIVA con 83%, ERON EPMSC GARZON con 76%, ERON EP FLORENCIA LAS
HELICONIAS con 74%, ERON EPMSC PITALITO con 64% y ERON EPMSC FLORENCIA con 54%,
evidenciandose hallazgos relacionados con los procesos de pre-alistamiento y preparacion de las
materias primas los cuales no evitan el riesgo de contaminacion cruzada. Los alimentos no
mantienen la temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C +/-2°C. El
contratista no garantiza el servido del producto terminado y las dietas bajo condiciones que evite el
cruce de flujos de produccién, lo que puede generar riesgo de contaminacion cruzada,
adicionalmente las contra muestras no cumplen con lo establecido en la OTM.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional (93%): En comparacién esta categoria aumento respecto al mes de enero del
2025, mes en el cual se habia alcanzado un 91% de cumplimiento. Los establecimientos ERON
EPMSC EL GUAMO y ERON EPMSC LA PLATA alcanzaron cumplimiento del 100% en esta
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categoria, ya que cumplen a cabalidad las caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de mend,
cumplimiento de temperatura, suministro de dietas. La calificacion se ve afectada por el no
cumplimiento de la rotacion de menus establecidos, se supera el nimero de Intercambios permitidos
a los mends suministrados de los diferentes tiempos de alimentacion, no se cumple con las
caracteristicas organolépticas de los alimentos, igualmente el suministro de los refrigerios nocturnos,
no se da cumplimiento a la rotacion de los componentes y frecuencia, bajo las condiciones
estipuladas en la oferta técnica minima. Lo anterior evidenciado en los establecimientos ERON
EPMSC NEIVA con 98%, ERON EPMSC FLORENCIA con 97%, ERON EPMSC PITALITO con el
94%, PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con 93%, ERON EPMSC GARZON con 87% y ERON
EP FLORENCIA LAS HELICONIAS con el 84% de cumplimiento. En los establecimientos ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS y ERON EPMSC GARZON, se evidenciaron hallazgos relacionados
con no cumplimiento del gramaje de las preparaciones.

7. Personal manipulador de alimentos (98%): En comparacion del mes de diciembre del 2024 se
evidencia una que el porcentaje de cumplimiento se mantiene un 89%. Se evidencia en esta
categoria un buen desempefio, relacionado principalmente con los establecimientos ERON EPMSC
FLORENCIA, ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS, ERON EPMSC EL GUAMO, ERON
EPMSC NEIVA y ERON EPMSC PITALITO, que presentan cumplimiento del 100%, ERON EPMSC
LA PLATA vy la PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con 95% y ERON EPMSC GARZON
con 93%, al cumplir en términos generales con personal ofertado y adicional, entrega y uso adecuado
de la dotacién, practicas adecuadas y documentacion para la manipulacién y tiempo laborado. Por
otro lado, se encuentran, por incumplimiento en la dotacion del personal manipulador, la cual no se
evidencia completa y se encentra en mal estado, igualmente no cumplen con las buenas préacticas
de manipulacién, no presentan los exdmenes médicos Yy certificados de manipulacion,
adicionalmente en el ERON EPMSC GARZON no se esta cumpliendo con el estandar de talento
humano segun el anexo 9y 11.

8. Condiciones de saneamiento (81%): Para esta categoria al realizar el comparativo con el mes
de enero del 2025 se evidencia que aumento de un 80% en el mes de enero 2025 a un 81% en
febrero 2025. Se evidencia para esta categoria un porcentaje de cumplimiento en los
establecimientos con menor desempefio en la categoria durante el periodo evaluado son ERON
EPMSC NEIVA con 62%, ERON EPMSC EL GUAMO con 64%, ERON EPMSC GARZON con 78%,
PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con 79%, ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS
con 83%, ERON EPMSC PITALITO con 86%, ERON EPMSC FLORENCIA con 88% y ERON
EPMSC LA PLATA con 88%. Debido a falta de higiene y mal estado de las areas del servicio, falta
de limpieza de las paredes y ventanas, falta de limpieza de los pisos y estancamiento de agua, falta
de limpieza de campanas y extractores, asi como la falta de secuencia légica en los procesos,
equipos con deterioro y carencia de limpieza y desinfeccién, no existe un adecuado manejo de
residuos sdlidos.

9. Condiciones de transporte de alimentos (100%): Esta categoria en comparaciéon al mes de
enero del 2025 aumento el porcentaje de cumplimiento dado que en enero 2025 se alcanzé un 95%.
Es importante sefalar que, durante el periodo del presente informe, se evidencié transporte de
alimentos en tres establecimientos de los ocho visitados. Evidenciandose cumplimiento cabal de los
aspectos evaluados en ERON EPMSC NEIVA, ERON EPMSC PITALITO y PLANTA DE
PRODUCCION NEIVA G4 en los cuales se evidencian cumplimientos de 100%. El cumplimiento se
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encuentra asociado a condiciones Optimas del transporte, documentacion del vehiculo y personal
manipulador, conforme a la norma sanitaria vigente, los alimentos se transportan sobre estibas,
cuenta con la leyenda TRANSPORTE DE ALIMENTOS vy el personal transportador cuenta con la
dotacion establecida en la normatividad vigente.

10. Aseguramiento y control de la calidad (94%): Para esta categoria, en general todos los
establecimientos presentan porcentajes de cumplimiento por encima del 87%. La calificacién se ve
afectada debido a los hallazgos que afectaron el desempefio en esta categoria se relacionan con
que el operador no implementa el programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, y
los carros transportadores no cuentan con la respectiva hoja de vida y no se les realiza
mantenimiento preventivo trimestral que evite la presencia de 6xido, dafios mecanicos, falta de
ruedas, entre otros, adicionalmente no se da cumplimiento a lo establecido en el las frecuencias y
resultado de los andlisis microbioldgicos. Sin embargo, se resalta que se cumple con los demas
aspectos evaluados relacionados a planes y programas de obligatorio cumplimiento, registros de
L&D, mantenimientos y trazabilidad. Calibraciones de equipos de mediciébn. Asimismo,
contramuestras, muestreos de gramajes, capacitaciones, concepto sanitario, entre otros.

11. Seguridad y salud en el trabajo (86%): Esta categoria en comparacién del mes de enero de
2025 aumento el porcentaje de cumplimiento alcanzado del 83%. Para esta categoria los
establecimientos de mas bajo cumplimiento ERON EPMSC LA PLATA con 60%, ERON EPMSC
GARZON con 62% y ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS con 79%, debido al no cumplimiento
del uso de implementos de elementos de proteccidn personal en las diferentes actividades, no contar
con los registros de cumplimiento del programa de seguridad y salud en el trabajo en los
establecimientos evaluados. Se resaltan los establecimientos, ERON EPMSC EL GUAMO, ERON
EPMSC NEIVA, ERON EPMSC FLORENCIA, PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 y ERON
EPMSC PITALITO alcanzaron el 100%.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 4, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.
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Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad EP-UT-URI
Grupo 4 - Contrato: 330-2023

71%

1. INSTALACIONES FISICAS 70%

100%

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 100%

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO
TERMINADO

78%
72%

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 7%

80%

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 100%

92%

91%

Totales 80%

0

F

20% 40% 60% 80% 100% 120%

B FEBRERO M ENERO

En la gréfica que antecede, se ilustra el desempefio porcentual del operador UT UNIDOS USPEC
2024 con respecto a los establecimientos de Grupo 4, durante los periodos de febrero 2025 y enero
del 2025, aplicando el instrumento de verificacién de establecimientos EP — UT — URI, el cual
contempla cinco aspectos técnicos.

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento:

1. Instalaciones fisicas (71%): En comparacién con el mes de enero del 2025 donde se alcanz6 un
70% aumento en el mes de febrero del 2025 hasta un 71%. Corresponde para esta categoria, un
cumplimiento total de las variables evaluadas en los establecimientos EP ESTACION DE POLICIA
DE GUADALUPE, EP ESTACION DE POLICIA PITALITO y EP ESTACION DE POLICIA GUAMO.
Teniendo en cuenta las adecuadas condiciones de almacenamiento temporal de alimentos, las
Optimas condiciones de limpieza y desinfeccion de los recipientes donde se transportan los
alimentos. De esta manera, estos establecimientos obtienen un desempefio del 100% de
cumplimiento. Por otro lado, para el establecimiento EP ESTACION DE POLICIA NEIVA, se vio
afectada debido a las condiciones inadecuadas de almacenamiento.

2. Personal manipulador de Alimentos (100%): En comparacién del mes de enero del 2025, el
porcentaje de cumplimiento se mantuvo en un 100%, resaltando que la categoria evalla tres items,
los cuales presentan un desempefio del 100% durante este periodo en los establecimientos EP
ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE, EP ESTACION DE POLICIA PITALITO y EP ESTACION
DE POLICIA GUAMO y la EP ESTACION DE POLICIA NEIVA, lo cual, refleja el cumplimiento de las
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obligaciones contractuales del operador durante el periodo, debido al cumplimiento de BPM por parte
de los manipuladores de alimentos, los manipuladores de alimentos cuentan con certificado médico
(apto para manipular alimentos) y certificado de manipulacion en BPM vigente y evidencia de recurso
humano adicional.

3. Condiciones de transporte de producto terminado (78%): En comparacion del mes de enero
del 2025 se evidencio un aumento en el porcentaje de cumplimiento, ya que en el mes de enero
alcanzo un 72% de cumplimiento, comparado con el 78% de febrero del 2025. Se evidencia que en
los establecimientos EP ESTACION DE POLICIA PITALITO con 75% y EP ESTACION DE POLICIA
DE GUADALUPE con 25%, presentan el menor desempefio debido a que el transporte utilizado no
es el adecuado segun la normatividad vigente, ya que no se da cumplimiento a vehiculos respecto a
la documentacion requerida en los documentos contractuales y a la normatividad vigente. Para los
establecimientos EP ESTACION DE POLICIA GUAMO y EP ESTACION DE POLICIA NEIVA se
alcanz6 el 100% de cumplimiento en los aspectos evaluados.

4. Recepcion del producto terminado (97%): La afectacion para esta categoria, esta asociada
principalmente al comportamiento del establecimiento EP ESTACION DE POLICIA PITALITO con
89%, por no cumplimiento de las caracteristicas organolépticas de los alimentos suministrados, por
parte del contratista con las especificaciones técnicas de cada uno de los componentes del menu,
de acuerdo a lo estipulado en la OTM y aprobado por la USPEC. Los establecimientos EP
ESTACION DE POLICIA GUAMO, EP ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE y ESTACION DE
POLICIA NEIVA presentan un cumplimiento del 100%, por el cumplimiento total de las variables
evaluadas en la categoria, asociadas al cumplimiento de calidad organoléptica, publicacion del ciclo
de mend, entre otros.

5. Distribucién del Producto Terminado (100%): En comparativo con el mes anterior se evidencia
que se aumento el porcentaje de cumplimiento pasando del 92% en enero del 2025 a un 100% en
febrero del 2025, en los EP ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE, EP ESTACION DE POLICIA
PITALITO y EP ESTACION DE POLICIA GUAMO y la EP ESTACION DE POLICIA NEIVA obtienen
un desempefio para esta categoria, de 100% de cumplimiento, al no presentarse los hallazgos en
los procesos de distribucion.

2.25 GRUPO 5
2251 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios
TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION
1.2. Se observan areas no protegidas.
Seguimiento: se evidencian areas
debidamente protegidas.
i 3.1. No se observa Plan de medidas
CPMSFUS 07/02/2025 FAVORABLE 95,5% Vel[mun correctivas y preventivas en caso de
FUSAGASUGA dias .
enfermedad del personal manipulador.
Seguimiento: el operador no presenta
registros de seguimiento que describan el
control de salud de los manipuladores en
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

caso de presentarse infecciones dérmicas,
lesiones, infecciones gastrointestinales o
respiratorias.

EPMSC VILLETA
PLANTA EXTERNA

03/07/2024

FAVORABLE CON
COMPROMISOS

71%

Siete
meses y
veintisiete
dias

1.1. El establecimiento no esta ubicado en un
lugar alejado de focos de insalubridad como:
sitios de anidamiento de plagas u otros que
puedan contaminar el alimento; en todo caso
la construccion es resistente al medio
ambiente pero no impide el ingreso de plagas
por mantener puertas abiertas. Las diferentes
areas del establecimiento no permiten el flujo
adecuado de materia prima, producto y
personal al momento de la recepcién de
materias primas.

Seguimiento: se evidencian angeos sin una
adecuada fijacion en area de
almacenamiento de fruver. Se evidencia
maleza (hierba) alrededor del
establecimiento. No hay secuencia l6gica de
las areas desde la recepciéon de insumos
hasta el servicio de entrega de producto
terminado.

1.2. Los pisos presentan grietas y
rugosidades que facilitan la acumulacién de
suciedad y/o afecte su limpieza en las areas
de preparacion y almacenamiento de
alimentos, las uniones entre paredes, y entre
estas con el piso no son redondeadas. Los
pisos no cuentan con pendiente necesaria
para efectos de drenaje.

Seguimiento: se evidencian baldosas con
ruptura y agrietamiento, y paredes con
desprendimiento de pintura. Las &areas no
cuentan con mediacafias, lo cual genera
mayor acumulacion de suciedad 'y
dificultando su limpieza y desinfeccion. El
establecimiento no cuenta con sistema de
evacuacion de aguas residuales, no hay
sifones.

1.4. Los servicios sanitarios no funcionan a
causa de ausencia de agua, no esta dotado
de los implementos requeridos para la
higiene  personal como: implementos
desechables o equipos automaticos para el
secado de manos y papelera no cuenta con
bolsa interior. En las areas de preparacion de
alimentos o cercano a éstas no se cuenta con
lavamanos de accionamiento no manual,
implementos  desechables o0 equipos
automaticos para el secado de manos para la
higiene del personal manipulador de
alimentos.

Seguimiento: se evidencian 2 unidades
sanitarias con papeleras sin accion de pedal
y lavamanos roto.

2.1. Cuenta con los utensilios necesarios
para desarrollar las actividades propias del
establecimiento, pero los contenedores de
almacenamiento de agua no son mantenidos
de forma que se evita la contaminacion del
alimento.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

2.2. Las superficies como meson de trabajo
que entran en contacto directo con el alimento
no son de acabado liso, presentan porosidad,
poseen defectos, grietas o espacios que
puedan acumularse particulas de alimentos.
Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

3.4. El establecimiento cuenta con un plan de
capacitacion continua y permanente para el
personal manipulador de alimentos acorde
con la actividad que realiza; sin embargo, se
deben reforzar algunos temas para su
correcta ejecucion como es métodos de
limpieza y desinfeccion y zonas de peligro, en
términos de temperatura ya que no toman
criterios de decision al incumplimiento de
algunos aspectos de evaluacion.
Seguimiento: se evidencia en area de
almacenamiento angeos, ventanas y pisos en
inadecuadas condiciones de limpieza, no se
gestiona la limpieza de las éareas. Se
evidencian aves en parte externa del servicio,
y pisos y ventanas en inadecuadas
condiciones de limpieza en area de
produccién. Se evidencian estufas con
acumulacion de grasa y carbono, y cavas de
congelacién en inadecuadas condiciones de
limpieza.

4.3. Cuando se requiere esperar dentro de
una actividad y otra, el alimento no se
mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no
mayores a 4°C +2, segun el tipo de alimento.
se destapan para el servido.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

4.4. Se evidencia recepcion de materia prima
sobre piso y en las areas de circulacion de
personal.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

5.1. El establecimiento no dispone de
suministro de agua potable en cantidad
suficiente para las actividades que se
realicen, asi como para las operaciones de
limpieza y desinfeccién dado a que todos los
dias presenta racionamientos por tiempo
prolongado.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

5.3. El establecimiento no tiene
implementada las medidas necesarias parala
disposicion adecuada y el retiro oportuno de
los residuos soélidos. No cuenta con los
recipientes adecuados en su totalidad para la
disposicion temporal de los residuos solidos,
de material sanitario debidamente tapados.
Los residuos sélidos se disponen de forma
que se dificulta y no impide el acceso y
proliferacion de plagas.

Seguimiento: se evidencia en &area temporal
de residuos solidos caneca con tapa rota, sin
bolsa pléastica y sin rotulacioén.

5.5. El establecimiento no implementa
medidas para evitar la contaminacion de
utensilios, ya que los recipientes para
almacenamiento de agua no se mantienen
limpios y desinfectados.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

PLANTA DE
PRODUCION PARA
ESTACIONES DE
POLICIA CAJICA -
ZIPAQUIRA

13/03/2024

FAVORABLE

94%

Once
meses y
diecisiete

dias

1.2 En el area de produccion, alistamiento,
lavado y almacenamiento de abarrotes las
uniones de las baldosas son porosas y en las
mismas &reas no cuenta con uniones
redondeadas entre piso-pared y pared-pared.
Se evidencia ruptura de baldosas del piso en
el &rea de alistamiento y lavado, en el area de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

lavado y area de alistamiento se evidencia
paredes no completamente lisas.
Seguimiento: se evidencian pisos construidos
en material no resistente, en area de lavado
se evidencia empozamiento.

1.4 Se evidencia lavamanos con grifo de
accionamiento manual en el &rea de
alistamiento.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

4.4 Dar cumplimiento a la Resoluciéon 5109
de 2005 en cuanto al almacenamiento del
arroz, azlcar y avena.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

5.6 Presentan plan de saneamiento béasico,
sin embargo, en el programa de control de
plagas expresan procedimientos correctivos.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

ERON EP
GUADUAS LA
ESPERANZA

2024-08-12

FAVORABLE

90 %

Seis
meses

1.1 El disefio facilita el ingreso de
plagas

Seguimiento: se evidencia que a pesar
de que el rancho se encuentra cerca a
zonas verdes, las puertas cuentan con
Su respectiva proteccion para evitar el
ingreso de plagas.

1.2 Se evidencian enchapes rotos en el
area de preparacion.

Seguimiento: el operador realizé
cambio de enchapes en paredes del
area de preliminar y bodegas, sin
embargo, se observan varias baldosas
de las paredes en el area produccion
con fisuras

1.3 Se observan techos de dificil
limpieza.

Seguimiento: la novedad continua, el
disefio de los techos no permite el
acceso para realizar una adecuada
limpieza, no se observan gestiones
para corregir puesto que el rancho
oficial se encuentra en contingencia.
2.1 Se evidencian equipos en deterioro
con oxido.

Seguimiento: el operador ha realizado
mantenimiento correctivo a los equipos,
en el momento de la visita se observan
carros transportadores de alimentos,
con presencia de 6xido y deterioro.

4.1 Se evidencian materias primas en
contacto con superficies

Seguimiento: se observa
almacenamiento de alimentos en
contacto con paredes en bodega de
abarrotes y cuarto de congelacion. Los
espacios de almacenamiento no son
proporcionales al volumen de las
materias primas almacenadas.

5.2 Se evidencia acumulacién de agua,
a pesar del constante aseo.
Seguimiento: se observa que las
inclinaciones del piso no son las
adecuadas para evitar el estancamiento
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

de agua, sin embargo, se observa
personal manipulador que esta
constantemente escurriendo y secando
los pisos.

EPMSC
CHAPARRAL

2024-09-14

FAVORABLE

95,5 %

Cinco
meses

1.2 condiciones de pisos y paredes, se
observa algunas zonas del piso con
oxido, deterioro y desgaste que impiden
labores de limpieza y desinfeccion.
Seguimiento: en acta de infraestructura,
el operador manifiesta que estas
adecuaciones son de mayor cuantia,
sin embargo, se evidencia constante
limpieza y desinfeccion.

5.5 Soportes documentales de
saneamiento, no se cuenta con los
registros de higiene y desinfeccién de
equipos de enfriamiento.

Seguimiento: el operador presenta los
soportes de limpieza y desinfeccion de
los diferentes equipos requeridos en el
establecimiento.

EPMSC GIRARDOT

2024-08-28

FAVORABLE

93,5 %

Seis
meses

1.2 Paredes presentan rugosidades,
asperezas que facilita la acumulacién
de suciedad y/o afecta su limpieza, en
las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos y
presenta desprendimiento de pintura.
Seguimiento: en este hallazgo se
continua en las mismas condiciones
(aspectos de mayor cuantia).

1.3 Techos: presentan desprendimiento
de pintura.

Seguimiento: en este hallazgo se
continua en las mismas condiciones
(aspectos de mayor cuantia).

CPMS ESPINAL

2024-05-21

FAVORABLE

98 %

Nueve
meses

1.2 Paredes presentan rugosidades,
asperezas que facilita la acumulacién
de suciedad y/o afecta su limpieza, en
las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos vy
presenta desprendimiento de pintura.
Seguimiento: en este hallazgo se
continua en las mismas condiciones
(aspectos de mayor cuantia).

1.3 Techos: presentan desprendimiento
de pintura.

Seguimiento: en este hallazgo se
continua en las mismas condiciones
(aspectos de mayor cuantia).

CPMSMEL MELGAR

2024-03-15

FAVORABLE CON
COMPROMISOS

80 %

Once
meses

1.1 Se evidencian antes de ingresar al
area de proceso, dos canecas con
sobras de alimentos sin garantizar su
debida proteccion.

Seguimiento: este hallazgo continda en
las mismas condiciones, toda vez que
no se cuenta con é&rea para
almacenamiento temporal de residuos.
1.2. Se evidencia fractura de baldosa
en piso en diferentes zonas del area de
proceso. No se evidencia proteccion
para el drenaje ubicado en area de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

proceso. Desprendimiento de baldosa
en pared ubicada cerca a la estufa. Se
evidencian grietas en la pared por las
escaleras. Desprendimiento de pintura
en pared parcialmente.

Seguimiento: no se evidencian avances
en estos hallazgos (aspectos de mayor
cuantia).

1.3. Se evidencia deterioro en techo
ubicado en el &rea de almacenamiento.
lluminacion en area de almacenamiento
averiada. Distancia entre piso y puerta
superior a un centimetro.

Seguimiento: en este punto continda el
deterioro en el techo del area de
almacenamiento y la distancia entre el
piso y puerta es superior a un
centimetro. Se hizo el arreglo de las
lamparas del area de almacenamiento.
1.4 No se evidencia lavamanos de
accionamiento no manual en el area de
procesos.

Seguimiento: continGa en las mismas
condiciones.

3.2 Presentan un certificado médico de
aptitud para manipulador de alimentos y
bebidas de un manipulador de
alimentos.

Seguimiento: los tres manipuladores de
alimentos presentan certificados
médicos.

3.3 Un manipulador de alimentos con
tapabocas mal puesto.

Seguimiento: Los manipuladores de
alimentos utilizan adecuadamente los
tapabocas.

3.4 La capacitacion del mes de
diciembre es realizada por el personal
administrativo y tiene como profesion
ingeniero industrial, lo cual no cumple
con idoneidad, no presentan idoneidad
de la capacitadora de la capacitacion
realizada en febrero.

Seguimiento: las capacitaciones
verificadas son realizadas por Ingeniera
de alimentos cumpliendo con la
idoneidad.

4.4. Almacenamiento de carne en bolsa
negra, se evidencia yuca procesada en
nevera sin rotulado. Se evidencia en re
empague de maiz trillado sin garantizar
la informacién del producto o su
trazabilidad.

Seguimiento: se evidencia el producto
almacenado y rotulado
adecuadamente.

5.3 Recipientes para residuos sélidos
organicos sin proteccion, no se
evidencia el aislamiento del area en
donde se disponen los residuos
s6lidos.
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TIEMPO

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

Seguimiento: como se indic6 en el
punto 1.1. este punto continta en las
mismas condiciones.

5.5 Suciedad en extractores con
presencia de grasa. Una canastilla con
suciedad. No se cuenta con dosificador
de agua y del agente desinfectante para
la dosificacion de productos empleados
para las actividades de limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: se evidencian extractores
limpios y elementos para dosificar los
productos de aseo utilizados en la
limpieza y desinfeccion.

5.6 Formatos diligenciado a las fechas
posteriores a la realizada.

Seguimiento: formatos diligenciados de
acuerdo con la fecha de la visita.

Durante el periodo del presente informe, correspondiente al periodo del mes de febrero de 2025, se
registra la informacion pertinente a los conceptos higiénicos sanitarios, la cual se recopila en las
visitas de verificacion y seguimiento, al operador UT LOGISTIC FOOD, correspondiente al Grupo
No. 5, de la Regional Central Il, por parte de los profesionales de campo de la Interventoria.

Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria realizada
por la Direccién Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario,
en los establecimientos penitenciarios y carcelarios, Erones; por lo cual, en la anterior tabla, se
detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emisién del documento y concepto por parte
de la DTS, encargada de tal visita sanitaria.

2252 Evaluacion por Categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 5, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 5
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANTARIC R — &%
3

INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS - conTRaTisTA TR, .05 o o

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOs T — o |

6

I 72.0%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE T7.0%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO —ggiég/n%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENGS, GRAMAJES, DIFTAS . | S 9.0%
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 98.0%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOs - 04.0%
CONDICIONES DE SANEAMIENTO . 94.0%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS ., 100.0%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOcUMenTAL NN g

T 89.0%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO 99.0%

mENE FEB

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio general del operador con respecto a los
establecimientos visitados tipo ERON, evaluando las 11 categorias que se describen en ella. Para
el periodo del presente informe, el operador obtiene un desempefio promedio del 93.1%, con
concepto de cumplimiento de las obligaciones, y aumentando un 2.3% con respecto al mes anterior.
El establecimiento de menor puntaje contintia siendo ERON EPMSC VILLETA con 85%, aunque con
respecto al mes anterior su calificacion aument6 un 16%, y en el de mejor puntaje se mantiene el
establecimiento ERON EPMSC CHAPARRAL con 97% de cumplimiento de las obligaciones. En tal
sentido, en funciéon de lo expuesto, la Interventoria realiza verificaciones permanentes a las
categorias evaluadas, encontrando la informacion que a continuacion se describe:

1. Cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario: en esta categoria el operador
demuestra cumplimiento total de las obligaciones: entrega de los diferentes tiempos de comida en
las franjas horarias establecidas en la OTM, garantiza la obtencion de concepto favorable o favorable
con requerimientos de los establecimientos a su cargo, ademas de implementar las acciones de
mejora sobre las observaciones generadas por las Entidades Territoriales de Salud en las visitas de
seguimiento a los servicios de alimentacion, motivo por el cual alcanza una calificacién de 100%.

2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista: la Interventoria realiza verificacién de las
condiciones de infraestructura de acuerdo con lo establecido en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos, y los documentos que hagan sus veces, que son de responsabilidad del operador. Para el
presente periodo el operador presenta un desempefio del 85%, aumentando su puntaje en un 7%,
con respecto al mes anterior. El establecimiento con mayor puntaje en la categoria corresponde a
ERON CPMSFUS FUSAGASUGA con 93% de cumplimiento, por otro lado, los que se presentan a
continuacion corresponden a los de las calificaciones mas bajas:

¢ ERON CPMSMEL MELGAR (67%): cable sin proteccion sobre el extractor; no se evidencié
el certificado de la calibracion del medidor de gas, pisos y paredes en general deterioradas,
porosas y con grietas; puertas con orificios, falta de proteccion entre puerta y piso; escaleras
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con presencia de oxido; no se cuenta con lavamanos en el area de proceso, como tampoco
un area exclusiva para el ensamble de las raciones y para el almacenamiento temporal de
residuos solidos, este Ultimo no cuenta con proteccién contra el ingreso de plagas.

e ERON EPMSC VILLETA (55%): bombillas sin proteccion en las areas de produccion y
almacenamiento, baldosas con ruptura y agrietamiento, paredes con desprendimiento de
pintura, angeos sin una adecuada fijacion en area de almacenamiento de fruver, y el area
de disposiciéon temporal de residuos no presenta proteccion ni adecuadas condiciones
fisicas, adicionalmente, se observa caneca con tapa rota y sin sefializacién.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos: en esta categoria la Interventoria verifica
cantidades y parametros de calidad de los insumos alimentarios con los que cuenta el operador, para
la preparacién y suministro de alimentacion a la PPL, entre otros aspectos que hacen parte de lo
contemplado en los documentos contractuales. El operador alcanza un puntaje del 94%, con un
aumento del 6% respecto al mes anterior, y sobresaliendo ERON CPMSFUS FUSAGASUGA, ERON
EPMSC CHAPARRAL y PLANTA PRODUCCION EP CAJICA - ZIPAQUIRA, con 100% de
cumplimiento de las 12 variables evaluadas en la categoria. Por otro lado, el ERON EPMSC VILLETA
se consolida como el servicio con mayores oportunidades de mejora al obtener 75% de
cumplimiento, esto debido a que se evidenciaron fichas técnicas con faltante de informacién, faltante
de materia prima, riesgos de contaminacion cruzada en el almacenamiento de alimentos y no
conservacion de distancias perimetrales, ademas de areas en inadecuadas condiciones de limpieza.

4. Equipos, utensilios y menaje: la Interventoria verifica que los operadores cumplan con los
equipos y menaje establecidos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos, o los documentos
que hagan sus veces, asi como la renovacién o implementacion de los mantenimientos correctivos
y preventivos de estos. En el periodo del presente informe, se evidencia que el operador presenta
un desempefio de 77% en la categoria, indicando cumplimiento parcial de las obligaciones, aunque
con una mejora del 5% con respecto al mes anterior. EI ERON CPMSFUS FUSAGASUGA
corresponde al establecimiento con mejor calificacion, siendo el unico del grupo que alcanzé el
100%, mientras que ERON CPMS ESPINAL y ERON CPMSMEL MELGAR se consolidan como los
servicios de alimentacion con los desempefios mas bajos (64%), esto debido a:

¢ ERON CPMS ESPINAL: no cumplimiento en los equipos minimos requeridos, al contar con
solo 1 sartén basculante de los 3 requeridos; se observd 10 recipientes isotérmicos usados
para la entrega de alimentos a los patios, con deterioro y desprendimiento de plastico en su
parte interna; y no cuenta con instalacion de trampas de grasas portatiles ni subterraneas
en ningun area del proceso, ni del area de lavado.

e ERON CPMSMEL MELGAR: no cuentan con los equipos minimos requeridos segun el
anexo No 5, evidenciando la ausencia de 1 licuadora; base de estufa enana oxidada y rota;
estufa de 3 puestos con quemadores sueltos; y deterioro en tapas y contenedores de 30
fiambreras.

5. Condiciones de produccién y producto terminado: en esta categoria la Interventoria verifica
que los procesos de pre alistamiento y preparacion se realicen aplicando buenas practicas de
manufactura, asi como las temperaturas de preparacion y distribucion, entre otras condiciones como
el uso de utensilios estandarizados, y el protocolo de las contra muestras de alimentos. En el periodo
del presente informe, se evidencia que el operador presenta cumplimiento de las obligaciones en un
92%, disminuyendo su desempefio en un 1% frente al tiempo de evaluacion anterior. ERON
CPMSMEL MELGAR, ERON EPMSC CHAPARRAL y ERON CPMSFUS FUSAGASUGA alcanzaron
el 100% de cumplimiento, mientras que ERON CPMS ESPINAL obtuvo la calificacion mas baja con
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82% de cumplimiento, esto debido a tablas de corte de colores deterioradas e intercambio de estas
en el prealistamiento de los alimentos, lo cual puede generar una contaminacién cruzada y la falta
de control de las temperaturas de alimentos preparados, lo cual no garantiza la inocuidad de los
alimentos, ni sus temperaturas de conservacion.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional: la Interventoria realiza verificacion del gramaje y volumetria de los alimentos
servidos a suministrar a la PPL, con el fin de establecer el cumplimiento o no de las cantidades
determinadas en el Andlisis Nutricional y la Minuta Patron; de igual forma, se realiza la verificacion
de latemperatura de servido de las preparaciones frias y calientes, las caracteristicas organolépticas
del menu suministrado, cumplimiento al suministro del refrigerio establecido de acuerdo al tiempo de
salida de la PPL, mediante lo consignado en el Formato Diario de Entrega de Refrigerios; de igual
forma, la interventoria debera realizar seguimiento a los cambios parciales y totales del menu
aprobados por la USPEC, de acuerdo a las consideraciones establecidas en la Oferta Técnica
Minima, y verificar el suministro de las Dietas Terapéuticas. En el periodo del presente informe, se
evidencia que el operador presenta cumplimiento de las obligaciones en un 98%, disminuyendo un
1% frente a la calificacion del periodo anterior. ERON CPMS ESPINAL, ERON CPMSFUS
FUSAGASUGA, ERON EP GUADUAS LA ESPERANZA y ERON EPMSC CHAPARRAL obtuvieron
un 100% de cumplimiento en la categoria, por otro lado, ERON EPMSC VILLETA con 94% se
consolida como el establecimiento con la calificacion mas baja, al presentar desviaciones de gramaje
en cereal suministrado con el refrigerio nocturno y no dar cumplimiento a la cantidad de porciones
de proteico establecidas en el Manual de dietas para la dieta hipercal6rica-hiperproteica.

7. Personal manipulador de alimentos: la Interventoria verifica que los operadores cumplan con
el talento humano y tiempo de dedicacion establecidos en los Anexos 10 y 11, y verifica que el
personal cumpla con la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura, uso de la dotacién,
habitos de higiene personal, certificados médicos y capacitacion continua. En el periodo del presente
informe, se evidencia que el operador presenta cumplimiento de las obligaciones en un 95%,
aumentando 1% frente a lo obtenido en el periodo anterior. ERON CPMS ESPINAL, ERON EP
GUADUAS LA ESPERANZA y ERON EPMSC CHAPARRAL alcanzaron el 100% de cumplimiento,
mientras que ERON EPMSC GIRARDOT con un 80% de cumplimiento corresponde al servicio de
alimentacion con el menor desempefio, debido a que faltaron 2 manipuladores de alimentos, y se
evidencio falta del profesional en nutricion, ademés, no se realiza la entrega de dotacion en los
tiempos establecidos en la OTM, al personal administrativo y profesional.

8. Condiciones de saneamiento: la Interventoria verifica que el operador cumpla con las
condiciones de limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua potable, manejo y disposicion de
residuos y control de plagas, de acuerdo con la normatividad vigente. En el periodo del presente
informe, se evidencia que el operador presenta cumplimiento de la obligacion en un 94%,
manteniendo la calificacién obtenida el periodo anterior.r ERON EPMSC CHAPARRAL, ERON
EPMSC GIRARDOT y PLANTA PRODUCCION EP CAJICA — ZIPAQUIRA obtuvieron calificaciones
de 100% en sus verificaciones, caso contrario de ERON EPMSC VILLETA, el cual con 77% de
cumplimiento se consolida como el establecimiento con mejor puntaje obtenido, esto al evidenciar
en area de almacenamiento angeos, ventanas y pisos en inadecuadas condiciones de limpieza, aves
en parte externa del servicio, pisos y ventanas con suciedad en area de produccion, estufas con
acumulacion de grasa y carbono, y cavas de congelacion en inadecuadas condiciones de higiene,
equipos de congelacion con exceso de hielo, unidades sanitarias con papeleras sin accion de pedal
y lavamanos roto, y en area temporal de residuos sélidos caneca con tapa rota, sin bolsa plastica y
sin rotulacion.

9. Condiciones de transporte: en esta categoria se evalla el recibo de insumos y materias primas
conforme a los horarios establecidos, estado y condiciones higiénicas de vehiculos transportadores
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de alimentos, asi como la documentacion normativa requerida, manejo adecuado de alimentos y
monitoreo de temperatura durante el transporte, y personal transportador aplicando buenas practicas
y con certificacion de aptitud en manipulacion de alimentos y capacitacion correspondiente. Durante
el periodo del presente informe, se evidencia cumplimiento total de los aspectos evaluados, tal como
se presentd el mes anterior, de la normativa sanitaria vigente frente al transporte utilizado para la
distribucion de los productos alimentarios; todos los establecimientos en los que se pudo evidenciar
la etapa de transporte obtuvieron 100% en la categoria.

10. Aseguramiento y Control De La Calidad- Verificacion Documental: la Interventoria verifica
que la totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos
cumplan con las caracteristicas del Establecimiento Penitenciario y Carcelario, y se ejecuten y
registren oportunamente. En el periodo del presente informe, se evidencia que el operador presenta
un desempefio de 97%, representando una mejora de 2% con respecto al mes anterior. ERON CPMS
ESPINAL y ERON CPMSFUS FUSAGASUGA obtuvieron calificaciones de 100%, mientras que
ERON EPMSC GIRARDOT y PLANTA PRODUCCION EP CAJICA - ZIPAQUIRA con 95%
consiguieron las calificaciones méas bajas del grupo, afectado por el faltante de registros y
cronogramas de mantenimiento de equipos, asi como omision de la verificacion de equipos de
medicién con la frecuencia quincenal establecida en la OTM.

11. Seguridad y salud en el trabajo: la Interventoria debe realizar la verificacién de las condiciones
de seguridad y salud en el trabajo establecidos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos, 0
los que hagan sus veces en los servicios de alimentacion para la poblacién privada de la libertad
(PPL), recluida en los establecimientos de reclusién del orden nacional a cargo del Instituto Nacional
Penitenciario y Carcelario — INPEC; de igual forma, el operador debe cumplir en la ejecucién del
servicio, todas las reglas de seguridad establecidas en los Reglamentos de Régimen Interno de cada
uno de los ERON, CRM, UT o Estaciones de policia. En el periodo del presente informe, se evidencia
que el operador presenta cumplimiento de la obligacion en un 92%, presentando una mejora del 3%
respecto al periodo anterior. ERON CPMS ESPINAL, ERON CPMSFUS FUSAGASUGA, ERON
CPMSMEL MELGAR, ERON EP GUADUAS LA ESPERANZA y ERON EPMSC CHAPARRAL
alcanzaron la calificacién maxima de 100%, caso contrario de ERON EPMSC VILLETA y PLANTA
PRODUCCION EP CAJICA — ZIPAQUIRA, los cuales con 67% de cumplimiento se consolidan como
los establecimientos con las calificaciones mas bajas del periodo, esto debido a la ausencia de
sistemas de extraccion.

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 5, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 5
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

nstacaciones Fisicas T ;3

92.0%

I 100%
PERSONAL MANIPULADCR DE ALIMENTOS

100.0%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO P 95.0%

90.0%

recepcion peL prooucto Termimvano TR o .0%

98.0%

oisTRIBUCION DEL PRobucTo TEavinaoo TR s .0%

94.0%

BENE FEB

En cuanto a las Estaciones de Policia (EP), se verifican las condiciones higiénico sanitarias del lugar,
el cumplimiento de los aspectos normativos del personal manipulador respecto a Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) y el uso de elementos de proteccion personal, el control y registro de las
actividades que garantizan la calidad y trazabilidad de los productos, el desempefio en cuanto al
transporte y distribuciéon de alimentos, y el recorrido de ruta de entrega a las diferentes EP, el
cumplimiento de la calidad y cantidad de los suministros, el ciclo de menus y los horarios de entrega.
Para el periodo del presente informe el operador alcanza un 94.8% en su desempefio, determinado
por el porcentaje promedio de las categorias evaluadas, con lo cual se evidencia disminucion de
1.2% frente al periodo anterior. EP CAJICA, EP CHAPARRAL, ESTACION DE POLICIA EP
ESPINAL, ESTACION DE POLICIA MELGAR y EP SUBESTACION PUERTO BOGOTA
corresponden a los establecimientos con 100% de desempefio, y EP ESTACION DE POLICIA
NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA vuelve a consolidarse como el de mas baja calificacién al
obtener 74% de cumplimiento, 11% menos que el periodo anterior.

A continuacion, se describe lo evidenciado durante las visitas del periodo:

1. Instalaciones fisicas: en este apartado la Interventoria verifica que se realice un almacenamiento
temporal de los alimentos en areas, superficies y haciendo uso de elementos que garanticen las
condiciones de inocuidad de estos. En el periodo del presente informe, el operador obtiene una
calificacion de 92%, presentando una disminucién del 1% con respecto al mes anterior. Seis de los
siete establecimientos verificados alcanzaron la calificacion maxima con 100% de cumplimiento,
mientras que ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA obtuvo solo el 50%,
esto debido a evidenciar almacenamiento temporal de raciones en contacto directo con el piso.

2. Personal manipulador de alimentos: en esta categoria los aspectos evaluados corresponden a
estado, limpieza y caracteristicas de la dotacién empleada por el personal manipulador, aplicacion
de buenas practicas de manipulacién en cada una de las etapas del proceso, documentacion de los
manipuladores y talento humano adicional ofertado. En el periodo del presente informe, el operador
mantiene el 100% de cumplimiento obtenido el periodo anterior, garantizando el cumplimiento total
de las obligaciones pactadas, en la totalidad de establecimientos verificados.
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3. Condiciones de transporte de producto terminado: la Interventoria verifica el transporte de
alimentos en vehiculos que cuenten con la documentacion establecida en la normatividad vigente y
con la leyenda de Transporte de alimentos, condiciones fisicas e higiénicas que garanticen la
integridad e inocuidad de los alimentos, monitoreo de temperaturas durante el transporte y ejecucion
del plan de rutas establecido. En el periodo del presente informe, el operador presenta 90% de
cumplimiento, con una disminuciéon del 6% frente al periodo anterior. Cinco de los nueve
establecimientos verificados obtuvieron el 100% de cumplimiento en la categoria, mientras que EP
ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA obtuvieron solo 60% de
cumplimiento, esto relacionado con no registrar monitoreo de temperaturas durante el transporte de
los alimentos y no presentar el plan de rutas a la Interventoria.

4. Recepcion del producto terminado: frente a esta categoria el instrumento de evaluacion
establece la verificacién de los horarios estipulados en la OTM, publicacién del ciclo de menus en
los establecimientos, entrega de la totalidad de componentes alimentarios, y cumplimiento del menu
programado, de los gramajes por componente, y de las especificaciones técnicas y de calidad. En el
periodo del presente informe, el operador presenta una calificacion de 98%, 2% mas que lo obtenido
el periodo pasado. Siete de los nueve establecimientos evaluados obtuvieron la calificacién 100%,
por otro lado, ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA con 88% de
cumplimiento, vuelve a consolidarse como el punto de verificacién con calificacién mas baja, al no
publicar ni socializar el ciclo de menus en el establecimiento.

5. Distribucién del producto terminado: en este apartado se evalla la entrega de alimentos en
empagues individuales previamente ensamblados y sellados, entrega a la PPL de utensilios para
consumo de alimentos, entrega de dietas con los componentes establecidos y la rotulacion
estipulada en la OTM, y suministro de alimentaciéon a PPL con diagnostico de inmunosupresién o
enfermedades infectocontagiosas en empaques individuales desechables. En el periodo del
presente informe, el operador obtiene 94% de cumplimiento, con disminucién de 1% frente al periodo
anterior. Ocho de los nueve establecimientos evaluados alcanzaron la calificacion 100%, mientras
que ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA obtuvo solo 50% de
cumplimiento en la categoria, al no entregar a la PPL utensilios para el consumo de alimentos,
situacién que se mantiene desde el mes anterior.

2.2.6 GRUPO 6

2.2.6.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, el corte del tiempo de emisién de los Conceptos Sanitarios es del
1 al 28 de febrero de 2025, de acuerdo con las visitas ejecutadas por parte de la interventoria. Se
presentan, para los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 6 Regional Central 1, operador
UT NUTRIENDO USPEC 2024.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento, verificado en las visitas realizadas,
obtenido por el operador durante la visita sanitaria realizada por la Direccién Departamental y Distrital
de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario, en los establecimientos penitenciarios
y carcelarios tipo ERON — CRM. A continuacion, se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido,
fecha de la emision del documento y concepto por parte de la DTS.
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE SEGUIMIENTO
EMISION

1. Se evidencia en pisos
lineas de demarcacion en areas
de bodegas y éarea de
preparacién desgastadas.

2. Se observa techo en
area de bodega y en preparacion
rugoso.

3. Se evidencia que no
se cuenta con plan con medidas
preventivas de salud. Durante el
seguimiento en el mes de
febrero de 2025 ailn esta
pendiente las acciones de
mejora.

CPAMS EJEPO 9/09/2024 | FAVORABLE 94,5 % 4 mes

EJART (BATALLON
DE ARTILLERIA NO FAVORABLE
13 GR FERNANDO | 16/07/2024 | CON 84,5% 7 MES
LANDAZABAL REQUERIMIENTO
REYES)

No cuenta con lavamanos de
accionamiento no  manual,
falencias en procesos de
limpieza, utensilios deteriorados.

Se mantienen los hallazgos
referentes a los mantenimientos
locativos, infraestructura,
limpieza y desinfeccion.

COBOG LA PICOTA 21-11- No se evidencian heces de
ESTRUCTURA 1 DESFAVORABLE 17% 24 meses | roedores durante las
2022 . . .
PENAL verificaciones y se evidencian
intervenciones en las areas del
shuck de basuras, pre
alistamiento de  Fruver vy

elaboracion de jugo.

Se relacionan los hallazgos
evidenciados por la SDS:
Presencia de heces fecales de
roedor en piso de bodega y piso
a la salida de cuartos frios,
presencia de cucarachas vivas,
Rebosamiento de agua en
sifones de area de proceso a la
salida de los cuartos frios,
CoB0G LAPICOTA | 0
ESTRUCTURA 3 DESFAVORABLE 52,5% 6 mes . . o
ERON 2024 areas, equipos y utensilios, se
observa angeo en mal estado en
area de bodega, Sifones sin
rejilla de proteccion.
Por parte de la Interventoria se
realizara el seguimiento en el
mes de febrero del 2025 y se
evidencia mantenimiento de los
techos y destaponamiento del
desagie de los diferentes
drenajes e instalacién de los
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE SEGUIMIENTO
EMISION

sifones, igualmente se coloca en
funcionamiento el cuarto frio de
congelacién que presentaba
medida sanitaria de cierre.

Se relacionan los hallazgos
evidenciados por la SDS:
Ventanas sin barrera fisica, se
evidencian ollas carbonizadas y
abolladas, se evidencia estantes
con suciedad en area de
bodega, no se evidencia area de
COBOG LA PICOTA FAVORABLE residuos sélidos y Se evidencian

ESTRUCTURA ERE 21-01- CON 70,5% ! rT:jeiZSyl5 deficientes procesos de limpieza

3 2025 REQUERIMIENTO y desinfeccién en areas equipos
y superficies.

Por parte de la Interventoria se
realiza el seguimiento en el mes
de febrero, evidenciando que los
hallazgos relacionados por la
SDS se subsanan por parte del
contratista.

Se relacionan los hallazgos
evidenciados por la SDS: Se
evidencia cableado expuesto en
area de proceso, puerta con
oxido en parte inferior al ingreso
del &area de almacenamiento,
empague de neveras de area de

COBOG LA PICOTA 21-01 FAVORABLE 1 mesy 15 | almacenamiento en deterioro
ESTRUCTURA 2 2025 CON 73,5% dl'az acumulacion de residuos sélidos’
PAS REQUERIMIENTO

en sifon de &rea de lavado, rejilla
partida en &rea de lavado, rejilla
no es fija en area de proceso.
Por parte de la Interventoria
realiza el seguimiento en el mes
de febrero 2025 evidenciando
que los hallazgos contindan.

De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, de los establecimientos ERONES visitados
pertenecientes al Grupo 4, presentan concepto higiénico-sanitario Favorable, el establecimiento
CPAMS EJEPO y el EJART con concepto favorable con requerimiento. Por su parte, de los cuatro
ranchos del establecimiento COBOG LA PICOTA dos presentan concepto Desfavorable, de estos
conceptos dos fueron emitidos en el afio 2024 y uno del 2022, los otros dos conceptos de las
estructuras faltantes presentan concepto favorable con requerimiento del afio 2025.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.
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2.2.6.2 Evaluacion por categorias

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 6, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad ERON CRM
Grupo 06 - Contrato: 332-2023

88%
Totales 8005
11. SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAJO 93%100%
T Y e A R N | ™
DOCUMENTAL 94%
9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS %88%
8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO S 80%
6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DELOS 93%
MENUS, GRAMAIJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 83%
4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 59%

> scenENTo mATERAS R € msuinos | — <
2. INSTALACIONES FiSICAS ¥ SANITARIAS - CONTRATISTA | 750
1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONGEPTO HIGIENICO SANITARIO T W &5%

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

B FEBRERO ®ENERO

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento:

1. Cumplimiento de horarios y conceptos sanitarios — Contratista (85%): Para el informe del
periodo esta categoria se vio afectada debido principalmente a las calificaciones asociadas a la
medida sanitaria que se emitié por la SDS al rancho de la estructura 3 y a la medida sanitaria parcial
del rancho de la ESTRUCTURA 1 y a los conceptos de los demas ranchos de las estructuras
visitadas del ERON LA PICOTA (PAS y ERE 3) son favorables con observaciones. Por otro lado,
cabe resaltar que para los aspectos evaluados para los establecimientos ERON EJART (BATALLON
DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) y ERON EJEPO (BATALLON DE
POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) con el 100% de
cumplimiento durante el periodo evaluado, para concepto sanitario y horarios de entrega. Respecto
al cumplimiento de horario en las visitas realizadas en el establecimiento COBOG LA PICOTA, se
alcanzé un 53%, debido a las novedades relacionadas con el no cumplimiento de horario.
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2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista (62%): Para el informe del periodo esta
categoria se vio afectada debido principalmente a las calificaciones asociadas a las locaciones en
los ranchos del establecimiento COBOG LA PICOTA con 51%, los aspectos que afectaron la
calificacién general fueron: Pisos porosos, en mal estado, agrietados, deteriorados, paredes porosas,
techos no higiénicos, instalaciones eléctricas en mal estado, uniones piso- pared en mal estado,
mesones agrietados y en mal estado, faltante de instalaciones sanitarias, sifones con taponamiento.
Se cuenta con orden de mantenimiento para arreglos locativos de menor cuantia: drenajes, sifones,
angeos, proteccion piso pared, pintura por corrosion. El estado de las instalaciones como se reciben
por parte del establecimiento para el operador UT NUTRIENDO USPEC 2024, se encuentran
plasmadas en el acta de recepcién de instalaciones de la INPEC de fecha 6 de diciembre de 2023,
por tanto, el deterioro de la infraestructura general en pisos paredes y techos no son de alcance del
operador dentro de las obligaciones contractuales, toda vez que si en efecto los arreglos locativos
no pertenecen a menor cuantia. Por parte de la USPEC se estan llevando acciones correctivas en
las estructuras ERE 1y 2 y PENAL, en lo ERES se traslado el rancho para el ERE 3 y se esta
interviniendo todas las &reas del rancho ERE 1 Y 2, en cuanto al rancho de PENAL se esti
interviniendo el area de prealistamiento de Fruver y jugos, shut de basuras y area de lavado de
canastillas y se tiene presupuestado la intervencién de la cubierta del area de produccién; para la
estructura 3 ERON, el contratista llevo a cabo adecuaciones de paredes, techos, instalacion de
sifones y cierre de las bodegas de almacenamiento. Por parte del operador para el establecimiento
ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) con
86%, los aspectos que afectaron la calificacién general fueron: paredes, pisos y mesones en mal
estado, por otro lado, en el ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL
TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) mantuvo el 100% de cumplimiento.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos (95%): Los establecimientos con mejor
desempefio en el periodo fueron ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13
GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) y ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO
13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) con 100% de cumplimiento. Por otro lado, el
establecimiento COBOG LA PICOTA con 94% de cumplimiento, en los cuales se evidenciaron los
hallazgos que afectaron la calificacion hacen referencia al almacenamiento sin distancia perimetral
dificultando procesos de limpieza y desinfeccion, incumplimiento en el plan de compras, por falta de
disponibilidad de materias primas de acuerdo al mend programado, lo que conlleva a intercambios y
almacenamiento si separacion fisica o aplicacion de método PEPS.

4. Equipos, utensilios y menaje (59%): Los establecimientos que presentan mejor cumplimiento
son el ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE
MOSQUERA) con 75% y ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO
LANDAZABAL REYES) con una calificacion de 83%. Esta categoria se ve afectada en el ERON
COBOG BOGOTA LA PICOTA con un 54%, evidenciandose que los hallazgos principalmente estan
relacionados con el no cumplimiento de los equipos establecidos en el Anexo 5, con el mantenimiento
de equipos en algunos establecimientos. Los equipos, utensilios y menaje se encuentran en mal
estado y presentan deterioro. Los cuartos frios (refrigeracion, congelacién) y/o neveras y/o
congeladores se encuentran funcionando adecuadamente. No se dispone de la cantidad de los
carros transportadores de acuerdo con las particularidades y caracteristicas de cada ERON y se
evidencian en mal estado presentando desprendimiento de pintura y corrosion. Dichos hallazgos
corresponden a aspectos subsanables por parte del operador. Para el establecimiento COBOG LA
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PICOTA actualmente hay oficio en aprobacion por parte de la Uspec por limitacion de areas.
Adicionalmente para dar cumplimiento con el anexo 5 se tiene por contingencia el cuarto de
congelacion del container el cual tiene capacidad de 24 ton, que esta fuera de las estructuras 2.
Adicionalmente para dar cumplimiento con el anexo 5 se tiene por contingencia el cuarto de
congelacion del container el cual tiene capacidad de 24 ton, que esta fuera de las estructuras.

5. Condiciones de produccién y producto terminado (96%): Cabe resaltar el cumplimiento de
100% de las variables evaluadas para el establecimiento ERON EJART (BATALLON DE
ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) y ERON EJEPO (BATALLON DE
POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA), al cumplir a cabalidad
con temperaturas, pre-alistamientos higiénicos de los alimentos, cumplimiento de cédigo de colores
de tablas de corte, adecuado almacenamiento de contra muestras, en si, cumplimiento de las
condiciones de produccion de los alimentos y adecuadas condiciones de higiene y calidad del
producto terminado. Para los ranchos del establecimiento ERON COBOG LA PICOTA con 95%,
evidenciandose hallazgos relacionados con que los procesos de pre-alistamiento y preparacion de
las materias primas no evitan el riesgo de contaminacion cruzada. Los alimentos no mantienen la
temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C +/-2°C y las operaciones de
pre alistamiento no se estan llevando a cabo de manera que eviten el cruce de flujos de produccion,
evitando el riesgo de contaminacion cruzada.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional (93%): Los establecimientos ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13
GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) y ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO
13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) alcanzaron cumplimiento del 100% en esta
categoria, ya que cumplen a cabalidad las caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de mend,
cumplimiento de temperatura, suministro de dietas. Para el ERON COBOG LA PICOTA con 91% la
calificacién se ve afectada por el no cumplimiento de la rotacién del ciclo de mend, se supera el
namero de intercambios permitidos, adicional se presentaron no cumplimientos en los gramajes de
las preparaciones suministradas a la PPL.

7. Personal manipulador de alimentos (94%): Se evidencia en esta categoria un buen desempefio,
en todos los establecimientos, ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL
TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) con 94% y ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO
13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES), que presenta cumplimiento del 90%, viéndose
afectados por incumplimiento por parte del contratista con el personal minimo requerido y oferta
técnica adicional - Anexo 9, por otra parte se cumple con la entrega y uso adecuado de la dotacion,
practicas adecuadas y documentacion para la manipulacién, tiempo laborado. Por otro lado, para el
ERON COBOG LA PICOTA con el porcentaje de cumplimiento del 94%, por incumplimiento por parte
del contratista con el personal minimo requerido y oferta técnica adicional - Anexo 9 y Anexo 2 del
personal PPL Manipulador en los ranchos de la estructura PENAL y ERON, y falta de un Auxiliar en
la estructura PAS. Por otra parte, se cumple con la dotacién del personal manipulador, la cual, se
evidencia completa y se encentra en buen estado en todas las estructuras, igualmente se cumplen
con el lavado de manos por parte de los manipuladores.

8. Condiciones de saneamiento (80%): Se resalta el cumplimiento del 100% para los
establecimientos ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO
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LANDAZABAL REYES) y ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL
TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA). Por otra parte, para el establecimiento COBOG LA PICOTA
se evidencia para esta categoria un porcentaje de cumplimiento con menor desempefio en la
categoria durante el periodo evaluado con 76% debido a falta de higiene y mal estado de las areas
del servicio, falta de limpieza de las paredes, techos y ventanas, falta de limpieza de los pisos, media
cafias, mesones y estancamiento de agua, falta de limpieza de campanas y extractores, asi como la
falta de secuencia légica en los procesos, equipos con deterioro y carencia de limpieza y
desinfeccién, no se cuenta con recipientes para la disposicién de residuos sélidos en namero
suficiente, identificados, de material sanitario, en buen estado, con tapa y bolsa plastica y no se lleva
a cabo un adecuado y eficaz control de plagas.

9. Condiciones de transporte de alimentos (100%): Es importante sefialar que, durante el periodo
del presente informe para los establecimientos ERON COBOG LA PICOTA y ERON EJEPO
(BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) no se
evidencio recepcién de materia prima durante las verificaciones, dando una calificacion de NA. Por
otro lado, en el establecimiento ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO
LANDAZABAL REYES), se evidencia que el cumplimiento del vehiculo de transporte alcanzo el
100%, cumplimiento con las condiciones de limpieza y desinfeccion y la documentacién segun la
normatividad vigente.

10. Aseguramiento y control de la calidad (96%): Para esta categoria, los establecimientos que
presentan porcentajes de cumplimiento del 100% fueron ERON EJART (BATALLON DE
ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) y ERON EJEPO (BATALLON DE
POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA). La calificacién se ve
afectada para ERON COBOG LA PICOTA con 95% dado que los carros transportadores no cuentan
con la respectiva hoja de vida y no se les realiza mantenimiento preventivo trimestral que evite la
presencia de 6xido, dafios mecanicos, falta de ruedas, entre otros. Por Ultimo, el contratista no cuenta
con paz y salvo de proyectos productivos y no realiza actividades de capacitacion adicional al
personal.

11. Seguridad y salud en el trabajo (100%): Se resalta para esta categoria que en todos los
establecimientos ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO
LANDAZABAL REYES), ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL
TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) y ERON COBOG LA PICOTA se alcanzé un cumplimiento del
100%, debido al cumplimiento del uso de implementos de elementos de proteccién personal en las
diferentes actividades.

Se aclara que para el Grupo 6, no cuenta con establecimientos de EP, por lo cual, durante el periodo

de enero y febrero no se presentan resultados para los establecimientos tipo EP — UT — URI.

2.2.7 GRUPO 7

2.2.7.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

CPMS BOGOTA LA
MODELO

14/11/2024

Favorable con
requerimientos

88%

Tres
meses y
veintiséis

dias

1.3 Se evidencia en el area de procesos techos rugosos
no lisos de dificil limpieza y desinfeccion. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

2.1 Se evidencian empaques de puertas de cuartos frios
con deterioro y los techos con 6xido. En visitas de febrero
se evidencia que el hallazgo persiste.

4.4 Se evidencia el contenedor de almacenamiento de
alimentos congelados ubicado en un lugar el cual no
garantiza una adecuada hermeticidad. Alimentos pre-
elaborados almacenados en neveras no identificados por
fecha de ingreso y salida. Durante las visitas de febrero
no se presentaron novedades relacionadas a este
hallazgo.

5.2. Se evidencia tapa de aguas no herméticamente
adecuada a la salida de cuarto de basuras. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

5.5. Pisos en éarea de bodegas de almacenamiento con
acumulacion de suciedad. Formatos de limpieza y
desinfeccion no acordes a lo evidenciado. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

5.6. No se ejecuta en su totalidad programa de limpieza
en areas. En visitas de febrero se evidencia que algunas
areas presentan deficientes condiciones de higiene.

CPMS
CHIQUINQUIRA

4/7/2024

Favorable

92%

Seis
meses y
veintisiete
dias

1.2 En area de pre-alistamiento se observan paredes con
presencia de humedad. En area de bafio se observa
poceta sin enchape interno que dificulta la limpieza y
desinfeccion.

2.1. Se observan estufas en area de preparacién con falta
de mantenimiento. Se observan stands metalicos
deteriorados en area de almacenamiento de mercado.
2.2. Se observan tablas de picar con deterioro y
desgaste. Se observa desgaste en sartenes en areas de
preparacion.

5.6. No se aplican algunas actividades de protocolos
descritos en plan de saneamiento basico evidenciado.

Durante las visitas de febrero no se presentaron
novedades relacionadas a los hallazgos descritos
anteriormente.

CPMSMOQ
MONIQUIRA

23/7/2024

Favorable

94.5%

Seis
meses y
siete dias

1.2. Techo del éarea de preparacion presenta
rugosidades. pared del é&rea de preparacion y
almacenamiento de fruver presenta signos de humedad.
Sequimiento: Persiste techo del area de preparacion
presenta rugosidades y pared del area de
almacenamiento de fruver presenta signos de humedad.
1.3. Techo del &rea de preparacion presenta
rugosidades. Sequimiento: Persiste techo del area de
preparacion con rugosidades.

5.1. Se evidencia suministro de agua dispuesta para
preparacion de alimentos por filtro de ozono. No cuentan
con soportes del mantenimiento y cambios de filtro ni
ficha técnica. Sequimiento: Persiste, ya que, no cuentan
con soportes de cambio y mantenimiento del filtro de
agua, ni con ficha técnica del equipo.

CPMSGAC
GACHETA

27/08/2024

Favorable

94.5%

Cinco
meses y
cuatro
dias

1.1. No se evidencia flujo entre areas en forma adecuada
entre bodega y area de preparacion. En visitas de febrero
se evidencia que el hallazgo persiste.

1.2. Desprendimiento de pintura en pared y desgaste de
baldosas. En visitas de febrero se evidencia que el
hallazgo persiste.

1.3 Techos no protegidos en material impermeable que
facilite su limpieza. En visitas de febrero se evidencia que
el hallazgo persiste.

2.1. Se evidencia desgaste, manchas, golpes vy
hendiduras en calderos y sartenes. En visitas de febrero
se evidencia que el hallazgo persiste.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

EPMSC LETICIA

02/05/2024

Favorable con
requerimientos

82%

Diez
meses y
ocho dias

1.2. Piso area de cocina parcial orificios. Paredes area de
fraccionamiento de verdura con hongos,
desprendimiento de pintura bodega Fruver, piso
deteriorado por paredes igual. En visitas de febrero se
evidencia que el hallazgo persiste.

1.3. Techos area fraccionamiento de verdura con cuerdas
colgando, extractor con cartén y desajustado en la
cocina. En visitas de febrero se evidencia que el hallazgo
persiste.

2.1. Se evidencia horno con corrosion, rallador con
corrosion. El horno fue retirado del establecimiento desde
agosto de 2024.

2.2 Meso6n externo parcial con baldosas deterioradas,
meson interno presenta grietas. En visitas de febrero se
evidencia que el hallazgo persiste.

4.4. Huevos ubicados directamente sobre el piso.
Durante las visitas de febrero nos y presentaron
hallazgos relacionados a lo descrito.

5.2. Se evidencia en la bodega fruver, aguas
provenientes del aire acondicionado. Durante las visitas
de febrero no se presentaron hallazgos relacionados a lo
descrito.

5.3. Area de almacenamiento de los residuos sdlidos,
deteriorados pisos y paredes. En visitas de febrero se
evidencia que el hallazgo persiste.

5.5. Pisos, paredes, techos, meson, alberca del area de
porcionamiento de alimentos, no hay aseo. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

CPMSUBA UBATE

14/08/2024

Favorable con
requerimientos

72,50%

Seis
meses y
veintiséis

dias

1.1. El establecimiento de preparacién no permite el flujo
adecuado de materia prima, producto personal. En visitas
de febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

1.2. Se evidencia desgaste del piso del area de
preparacion de alimentos. En visitas de febrero se
evidencia que el hallazgo persiste.

1.3. Se evidencian techos con ruptura en el area de
preparacion, presencia de suciedad. Durante las visitas
de febrero no se presentaron hallazgos relacionados a lo
descrito.

1.4. Se evidencia bafio fuera de las instalaciones del area
de preparacion, el cual es compartido con funcionarios
INPEC. Los lockers se encuentran dentro del area de
preparacion, la cual se encuentra en desorden. Durante
las visitas de febrero se evidencia que el hallazgo
persiste.

2.1. Se evidencian algunos elementos como ollas con
desgaste por el nivel de trabajo. Durante las visitas de
febrero no se presentaron hallazgos relacionados a lo
descrito.

2.2. Se evidencia poceta de agua y lavado de utensilios
con ruptura de baldosas, en donde se acumula agua y
residuos. Durante las visitas de febrero no se presentaron
hallazgos relacionados a lo descrito.

3.4. Se evidencia solamente un certificado por cada
manipulador sin cumplir los temas, cronograma,
educacion de conceptos dentro del plan de capacitacion.
Durante las visitas de febrero no se presentaron
hallazgos relacionados a lo descrito.

4.1. Se evidencia falta de soporte de trazabilidad y
procedencia de materias primas como para productos
perecederos (carne). Durante las visitas de febrero no se
presentaron hallazgos relacionados a lo descrito.

4.3. Se evidencia formato de control de temperaturas
donde no se especifica el equipo al que fue tomado el
control y falta firma del responsable. Durante las visitas
de febrero no se presentaron hallazgos relacionados a lo
descrito.

4.4. Se evidencia almacenamiento de elementos de aseo
y de alimentos sin separacion fisica del area con el fin de
evitar la contaminacién quimica o fisica. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO | PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

5.2. Se evidencia falta de desnivel en pisos,
evidenciandose empozamiento de agua dentro del area
de preparacion. En visitas de febrero se evidencia que el
hallazgo persiste.

5.5. Los desinfectantes no son preparados bajo lo
indicado por el fabricante o el instructivo de desinfeccion.
Seguimiento: Realizan capacitaciones y preparacion.
5.6. Se evidencia plan de saneamiento y formatos de
control, pero falta la aplicaciéon del plan de limpieza y
desinfeccion a lo realizado en el area de preparacion. En
visitas de febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

1.2 Se evidencia faltante de mantenimiento en pisos en
zonas de preparacion. En visitas de febrero se evidencia
que el hallazgo persiste.

5.6 Se evidencia faltante de documentacion. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.

Seis
meses y
veinte y

siete dias

CPAMS-EJECO 4/07/2024 Favorable 98%

1.1. Se evidencia facilidad de ingreso de plagas en el
servicio de alimentacion.
1.2. Se evidencia enchapes roto en el piso y deterioro en
las paredes. En visitas de febrero se evidencia que el
hallazgo persiste.
1.3. Se evidencia mal estado de techos. En visitas de
febrero se evidencia que el hallazgo persiste.
1.4. No poseen instalaciones sanitarias propias. En
Gi visitas de febrero se evidencia que el hallazgo persiste.
into ) L
Favorable con 3.3. En el momento del ingreso al establecimiento no
85,5% meses y . - L
siete dias | Poseian dotacion completa. Durante las visitas de feprero
no se presentaron hallazgos relacionados a lo descrito.

4.4. Deficiencia de espacios y producto en contacto con
paredes. En visitas de febrero se evidencia que el
hallazgo persiste.
5.2. Se evidencia que, a pesar del constante aseo y
limpieza, se acumula la humedad. Durante las visitas de
febrero no se presentaron hallazgos relacionados a lo
descrito.

CPMSLME LA
MESA 8/09/2024 requerimientos

1.2. Se evidencian sifones sin la correcta proteccién para
evitar el ingreso de plagas. Espacio entre puerta y piso
en el area de preparacion y lavado de materia prima. En
visitas de febrero se evidencia que persisten los
hallazgos.
2.1. No se cuenta con nevera para la refrigeracion de los
alimentos. La estufa presenta ahumado y algunos
fogones con poca llama. EI horno presenta
Cuatro desprendimiento de quemadores. En visitas de febrero se
meses y evidencia que persisten los hallazgos.
catorce 4.4. Se evidencian canastillas de productos frescos
dias (verduras y frutas) directamente contra la pared. En
visitas de febrero se evidencia que persisten los
hallazgos.
5.2. Se evidencian sifones de desagtie en la caja interna
sin rejillas de proteccion. En visitas de febrero se
evidencia que persisten los hallazgos. La caja de
recoleccién de residuos liquidos externa genera malos
olores. Durante las visitas no se presenté novedad con lo
descrito.

EPMSC CAQUEZA | 16/00/2024 |  Favorable 92,50%

1.2. Tramos de é&rea de recepcién y despacho con
desprendimiento de material y deterioro en carcamo.
2.1. Se observan estufas en mal estado, asi como
cremalleras de maletas isotérmicas deterioradas.

4.1. Se observan algunos registros diarios de materias
primas y registros de entrega de alimentos incompletos,
dificultando seguimiento a trazabilidad de los productos.
4.3. Se evidencian incompletos registros diarios de
seguimiento de temperaturas.

PLANTA LA SPEZIA | 51010004 Favorable 90.5% Un mes y
G7 once dias

Tres 1.2. Se observan pi has d i6
EPMSC GUATEQUE 2. pisos con manchas de corrosién en
N 05/12/2024 Favorable 98,00% mesesy | zona de preparacion al borde de sécalos.

cinco dias | 1.3. Se observa techo rugoso en material no sanitario.
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION
En visitas de febrero se evidencia que el hallazgo
persiste.
1.3. lluminacién en bafos, cambiar bombillos.
1.4. Falta aviso correcto lavado de manos y llave de
accionamiento manual.
2.1. Mesa de disposicion de menaje, falta soporte del
lado derecho para prevencién de caida.
Favorable con Tres 3.2. Falta actualizar certificados médicos de uno de los
CPMMSFFA PONAL | 25/07/2024 . 75% meses y rancheros.
compromisos P -
seis dias | 3.3. Mantener botas limpias.

3.4. Falta calificar evaluaciones y que se encuentren
firmadas por los PPL.

5.2. Se recomienda entregar (el aceite vegetal usado) a
una empresa para darle un buen fin.

5.3. Mantener tapa en canecas.

Durante el periodo del presente informe, al mes de febrero de 2025, se registra la informacién
pertinente a los conceptos higiénicos sanitarios, la cual se recopila en las visitas de verificacién y
seguimiento, al operador UT NUTRIENDO USPEC 2024, correspondiente al Grupo No. 7, de la
Regional Central Il, por parte de los profesionales de campo de la Interventoria.

Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria realizada
por la Direccién Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario,
en los establecimientos penitenciarios y carcelarios, Erones; por lo cual, en la anterior tabla, se
detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emisién del documento y concepto por parte
de la DTS, encargada de tal visita sanitaria.

2.2.7.2

Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 7, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 7
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGENICO SANTARIO R — iggf/./:

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA IR — 80.0% |

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INsUMOs T — 73.0% aon

I 78.0%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 81.0%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADG T —  82.0% o5 0%
0%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS |- 98.0%
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 100%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS I —_s7.0%
90.0%

P 87.0%
CONDICIONES DE SANEAMIENTO 88.0%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALMENTOs - 83.0%
100%

ASEGURAMIENTOY CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL R — 99.0%
0%

I 88.0%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 97.0%

HENE HFEB

El Grupo N° 7, tiene a cargo los siguientes ERONES: ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMS
BOGOTA LA MODELO, ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC GACHETA, ERON
CPMSMOQ MONIQUIRA, ERON CPMSUBA UBATE, ERON EJECO, ERON EPMSC CAQUEZA,
ERON EPMSC GUATEQUE, ERON EPMSC LETICIA, PLA PLANTA DE PRODUCCIO N LA SPEZIA
G7, los cuales son atendidos por el contratista Union Temporal Nutriendo USPEC 2024.

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio del operador con respecto a los establecimientos
visitados, aplicando el instrumento de verificacion de ERONES, el cual contempla 11 aspectos
técnicos, los cuales se registran en la grafica antes citada. Para el periodo del presente informe, el
operador obtiene un porcentaje de desempefio promedio del 92% con concepto de cumplimiento de
las obligaciones, lo cual representa un incremento del porcentaje de desempefio de 5% frente al mes
anterior.

Es asi como, el establecimiento de menor puntaje general es el ERON CPMS BOGOTA LA MODELO
con calificacion de 83% (presentando un incremento de 6% con respecto al mes anterior de
ejecucion), mientras que los establecimientos de mejor desempefio, con calificaciones de 100%,
corresponden a ERON CPMSGAC GACHETA y ERON EPMSC GUATEQUE.

En funcion de lo expuesto, a continuacion, se describen los resultados de las verificaciones
ejecutadas por la Interventoria en las diferentes categorias:

1. Cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario: para el periodo del presente informe
se mantiene la calificacion de 100% en la categoria, evidenciando por parte del operador
cumplimiento de los horarios de entrega establecidos en la OTM para cada uno de los tiempos de
alimentacion verificados; establecimientos con conceptos higiénico sanitarios Favorable o Favorable
con requerimientos, y con emision no superior a los 12 meses, de acuerdo a lo estipulado por la
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entidad en el documento contractual; asi como de las acciones de mejora requeridas ante las
desviaciones encontradas por parte de las Entidades Territoriales de Salud.

2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista: la Interventoria realiza verificacién de las
condiciones de infraestructura de acuerdo con lo establecido en la Oferta Técnica Minima, Anexos
Técnicos y los documentos que hagan sus veces, que son de responsabilidad del operador, el cual
alcanzé un desempefio del 84% de cumplimiento parcial en el periodo del presente informe,
representando una mejora del 4% frente al periodo anterior. Los establecimientos que obtuvieron el
menor puntaje, debido a las desviaciones presentadas de tipo locativo de pertinencia del operador,
se relacionan a continuacion:

e ERON CPMS BOGOTA LA MODELO (71%): Se evidencia caja eléctrica sin proteccion, en
area de recepcién de materia prima, 2 puntos de evacuacion de aguas residuales, sin rejillas,
en area de produccion, y en &rea de cargue sifén sin proteccion, paredes de pre alistamiento
de ensalada con desprendimiento de pintura y baldosas rotas en area de porcionado de
proteina, pared con desprendimiento de pintura en area de cargue — pasillo, se evidencio
abertura entre puerta y piso en area de almacenamiento de fruver sin proteccién y 6xido en
la puerta principal de ingreso..

¢ ERON CPMSUBA UBATE (75%): En area de distribucién se encuentra rejilla removible,
debe estar fija (asegurada), media cafia de area de distribucién con grieta, area de
producciéon en algunos espacios se encuentran desgastadas, se observa puerta del
establecimiento con corrosion, oxido, en bordes y centro.

e ERON EPMSC CAQUEZA (69%): Se evidencian luminarias conectadas a tomacorriente sin
proteccion en area de produccién, se evidencia sifon del area de produccion sin rejilla de
proteccion, Se evidencian baldosas del piso con grietas en area de Fruver y Produccion.
Techo del area de fruver con desprendimiento de pintura y 6xido, medias cafias con
desprendimiento de pintura, baldosas de pared con fisuras.

Por otro lado, los establecimientos en donde se presenta cumplimiento del 100% en esta categoria
son: ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC GACHETA y
ERON EPMSC GUATEQUE debido al compromiso del mantenimiento de las condiciones de higiene
y sanitarias de los establecimientos.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos: en este aspecto la Interventoria verifica tanto
la cantidad como la calidad (fechas de vencimiento, caracteristicas organolépticas, registro de
temperaturas de ingreso, rotulado y etiquetado, entre otros aspectos) de los productos alimentarios
con los que cuenta el operador, para la preparacion y suministro de alimentacion a la PPL, entre
otros aspectos que hacen parte de lo contemplado en los documentos contractuales, que son de
obligatorio cumplimiento por parte del operador. Para el periodo del presente informe se alcanza un
puntaje del 86%, presentando una variacion positiva del 7% con respecto al periodo anterior
evaluado, donde se presentaron incumplimientos en los establecimientos relacionados a
continuacion:

ERON CPMS BOGOTA LA MODELO (73%): Se evidencia aumento en el cumplimiento de 16% con
respecto al periodo anterior (57%) ya que el contratista esta ejecutando acciones correctivas con
respecto a las falencias que se han venido evidenciando, ain se presentan oportunidades de mejora
con respecto a los siguientes aspectos: Uso de proveedores no ofertados, los cuales no estan
relacionados en listado de proveedores de alimentos que debe suministrar a la Interventoria
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mensualmente, si bien presentan fichas técnicas de los alimentos, estos deben ser actualizados
oportunamente; se presenta incumplimiento en la proyeccién de compras de algunos alimentos,
donde, el dia 3 de febrero no se evidencia almacenamiento de platano maduro para suministro del
men 8 de consumo del 05/02/2025; el dia 5 de febrero se evidencia un faltante de 360 kg de platano
maduro para cena del menul0 del consumo del 07/02/2025; el dia 10 de febrero falta papa criolla
para cena, menu 15 de consumo del 12/02/2025; el dia 12 de febrero se evidencia que no hay
almacenamiento de papa criolla para mend 1 consumo del 13/02/2025; el dia 19 de febrero no se
evidencia almacenamiento de platano maduro para el menu 8, consumo del 20/02/2025; el dia 25
de febrero se evidencia faltante de papa criolla para la cena del menu 15, del dia 27/02/2025 y el dia
28 de febrero no se evidencia almacenamiento de platano maduro para el suministro de tiempo de
comida almuerzo, mend numero 3, correspondiente al dia 2/03/2025. Se evidencia almacenamiento
de materia prima de alto riesgo (pechuga marinada, salchichas, basa entera) sin roétulos de
identificaciébn, no presentando registro sanitario, certificado de importacion, lote, fecha de
vencimiento, proveedor, se evidencia almacenamiento de alimentos en frio en contacto directo con
el piso.

ERON CPMSMOQ MONIQUIRA (77%): El contratista presenta incumplimiento para el mes de
febrero presentando una disminucion del 23% con respecto al mes pasado de ejecucion al
presentarse lo siguiente: Se observa que en la base de datos o listado de proveedores del operador,
no se encuentra el proveedor Surtidelicias food service S.A.S, de la materia prima carne de cerdo;
los dias 12 y 27 de febrero se evidencia incumplimiento del plan de compras, ya que no se observa
en almacenamiento la materia prima calado del desayuno menU#1 del dia 13 y 28/02/2025. Se
evidencia almacenamiento de materia prima sin lote ni fecha de vencimiento, no garantizando a
trazabilidad y las PEPS en el establecimiento. En el periodo evaluado debe destacarse el
cumplimiento del 100% de esta categoria en los Erones ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON
EJECO, ERON EPMSC GUATEQUE y ERON EPMSC LETICIA, se resalta que estos
establecimientos presentaron incumplimiento durante el mes anterior de ejecucién y al realizar las
acciones correctivas obtuvieron el desempefio maximo.

4. Equipos, utensilios y menaje: la Interventoria verifica que los operadores cumplan con los
equipos y menaje establecidos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos o los documentos
gue hagan sus veces, asi como el estado de estos; en el periodo del presente informe, se evidencia
gue el operador presenta cumplimiento de la obligacién en un 81% representado en un cumplimiento
parcial, incrementando un 3% en su cumplimiento global con respecto al periodo de enero. Para el
mes de febrero se presenta que los establecimientos con cumplimiento del 100% en esta categoria
son ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC GACHETA, ERON CPMSUBA UBATE y
ERON EPMSC GUATEQUE dando cumplimiento del 100% a las obligaciones contractuales de la
OTM y normatividad vigente, en contraste se presenta que los Erones con menor cumplimiento son
ERON CPMS BOGOTA LA MODELO y LA PLANTA DE PRODUCCION LA SPEZIA al ubicarse en
el desempefio de no cumplimiento segun la categoria del concepto de desempefio, por presentar
cumplimiento por debajo del 60%, a continuacion se describen los hallazgos presentados durante
las visitas:

ERON CPMS BOGOTA LA MODELO (59%): para este mes presenta un incremento del 2% en su
desempefio con respecto al obtenido en el periodo pasado (57%), sin embargo persisten los
siguientes incumplimientos: se evidencia que las puertas de cuartos de refrigeracion no cuentan con
cauchos en buen estado (rotos) en la parte baja para garantizar hermeticidad, se observa mesa de
area de horneo con repisa caida y rota, campanas extractoras con corrosion en la parte interna,
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ductos de campanas en parte interna con corrosion, puerta de cuarto de congelacion externo con
Oxido, base de bascula con 6xido. mangueras rojas de red de vapor de marmitas con
desprendimiento de material, ademas presenta tubo de desagie roto, el contratista hace uso de
bolsa para efecto de sellado, techo del congelador con presencia de 6xido.

LA PLANTA DE PRODUCCION LA SPEZIA (43%): este establecimiento presentd una caida de
45% en el mes de febrero con respecto al desempefio del mes de enero (88%), ubicandose en un
concepto de desempefio de no cumplimiento para esta categoria donde se evidencia: repisa de
estante metélico en area de almacenamiento de abarrotes con desprendimiento de pintura y éxido y
el cuarto de congelacién presenta fallas en la resistencia del evaporador.

5. Condiciones de produccion y producto terminado (95%): la Interventoria verifica que los
procesos de pre-alistamiento y preparacion se realicen aplicando buenas practicas de manufactura,
asi como las temperaturas de preparacion y distribucion, ademas del uso de utensilios
estandarizados, el cumplimiento de la rotulacion de las fiambreras para dietas terapéuticas, y el
protocolo de las contra muestras de alimentos. Para el periodo del presente informe se obtiene una
calificaciéon de 95%, 10puntos por encima del resultado obtenido en el mes pasado de ejecucion
(82%), ubicandose en la categoria de cumplimiento, debido al compromiso por parte del contratista
en la mejora constante de los procesos aplicados durante la produccién y entrega de producto
terminado. En este periodo todos los establecimientos del grupo 7, presentan un desempefio de
cumplimiento por encima del 90% hasta el 100%, resaltamos el esfuerzo del ERON CPMS BOGOTA
LA MODELO debido a que en este periodo de ejecucién obtuvo un cumplimiento del 91%, 23% mas
que el desempefio obtenido en enero (68%), debido a que este mes no se volvié a presentar novedad
con el retorno de aguas residuales, se evidencié producto terminado con proteccién, adecuado
proceso de descongelamiento de materia prima, cumplimiento en el cédigo de colores de tablas de
picado y adecuada aplicacion de protocolo de almacenamiento de contramuestras.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional (100%): la Interventoria realiza verificacion del gramaje y volumetria de los
alimentos servidos a suministrar a la PPL, con el fin de establecer el cumplimiento o no de las
cantidades determinadas en el analisis nutricional y la minuta patrén; de igual forma, se realiza la
verificacion de la temperatura de servido de las preparaciones frias y calientes, las caracteristicas
organolépticas del menu suministrado, cumplimiento al suministro del refrigerio establecido de
acuerdo al tiempo de salida de la PPL, mediante lo consignado en el Formato Diario de Entrega de
Refrigerios; de igual forma, la Interventoria realiza seguimiento a los cambios parciales y totales de
los menus aprobados por la USPEC, de acuerdo a las consideraciones establecidas en la Oferta
Técnica Minima, ademas del suministro de las dietas terapéuticas. En el periodo del presente informe
se presenta un cumplimiento global del 100% donde 10 de 11 establecimientos no presentaron
ningun incumplimiento durante las verificaciones; el ERON CPMSMOQ MONIQUIRA presento un
cumplimiento del 96% el cual presenta afectacion en visita del 27 de febrero por incumplimiento en
gramaje en el tiempo de comida almuerzo del menu 15, en el tubérculo patacon de platano verde,
ya que, se presentaron 3 muestras con bajo peso establecido, asi: M1: 35g, M2: 65g y M3: 38g. Peso
requerido: 80 g, por tanto, con 2 se acepta y con 3 se rechaza. Se rechaza el producto a lo que el
operador procede a preparar mayor cantidad de producto y a entregar el alimento con el peso
requerido, observando que realizaron la correccion a todas las fiambreras del servicio.

7. Personal manipulador de alimentos (90%): La Interventoria verifica que los contratistas y
operadores cumplan con el personal y perfil ofertado, en cuanto a tiempo de dedicacion, segun la
aprobacion realizada por la USPEC a este personal; asi mismo, se verifica que el personal cumpla
con la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura, uso de la dotacion, habitos de higiene
personal, certificados médicos y capacitacion continua; asi mismo, debe cumplir durante toda la
ejecucidn de la Operacion del servicio de alimentacidn, con la obligacion establecida en el Capitulo
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tercero articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013, relacionada con los visitantes que ingresan al
area de manipulacién y preparacién de alimentos (asepsia y control de contaminacién); para el
presente periodo de ejecucion se presenta un cumplimiento general del 90%, presentando un
incremento en la calificacion de 3% con respecto al periodo anterior de ejecucion. Los
establecimientos que presentan cumplimiento del 100% son ERON CPMMSFFA PONAL, ERON
CPMS CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC GACHETA, ERON EJECO, ERON EPMSC CAQUEZA,
ERON EPMSC GUATEQUE y la PLANTA DE PRODUCCION LA SPEZIA. el ERON CPMS
BOGOTA LA MODELO presenta nuevamente la Gltima posicion de los Erones en esta categoria
cabe resaltar que con respecto al mes pasado, estéd presentando una mejoria de 2%, ya que obtuvo
una calificacion del 74% sin embargo se mantiene en un concepto de desempefio de cumplimiento
parcial, debido a que en este periodo se evidencia que el contratista ho mantiene el personal
manipulador requerido completo segin anexo 9 de talento humano y no presenta soporte de las
visitas con la frecuencia requerida del profesional de mantenimiento segun lo establecido en la OTM,
en visitas realizadas los dias 3, 5, 7, 10, 12, 14, 17, 19, 21, 24, 25 y 28 de febrero, se evidencia que
en promedio solo hay 30 manipuladores siendo lo requerido 45, ademas se evidencia personal
manipulador con dotacion deteriorada como son los petos y botas y falta de dotacién completa para
el jefe de cocina al presentar ropa oscura en area de produccion.

8. Condiciones de saneamiento (88%): La Interventoria verifica que el operador cumpla con las
condiciones de limpieza y desinfeccion, de abastecimiento de agua potable, manejo y disposicién de
residuos y control de plagas; de acuerdo a lo contemplado en resolucién 2674 /2013); Para el
presente periodo de ejecucién se presenta un cumplimiento general del 88%, presentando una leve
incremento en la calificacion representada en 1% con respecto al periodo anterior de ejecucion(87%);
los establecimientos con cumplimiento del 100% en esta categoria son, ERON CPMS
CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC GACHETA, ERON EPMSC CAQUEZA, ERON EPMSC
GUATEQUE y ERON EPMSC LETICIA y los establecimientos que mas presentaron incumplimientos
son ERON CPMS BOGOTA LA MODELO al presentar un cumplimiento del 68% al presentar: medias
cafias de los cuartos frios con 6xido, estancamiento de agua en area de proceso y cargue, angeo en
area de produccién (marmitas) sucio, angeo en area de fritura sucio, medias cafas en area de
marmitas con adherencia de materia organica y grasa; techo en area de pre alistamiento y
produccion sucio, se evidencia contenedores azules (contenedores para suministro, 10 unds) con
manchas negras, basculante con exceso de grasa, parte interna de los hornos con adherencia de
grasa. En visita del 3 de febrero, el contratista solo remite un acta de entrega de kit de aseo con
fecha del 17/01/2025, haciendo falta el soporte de la otra entrega en enero; se evidencia que no se
cuenta con contenedores en nimero suficiente para la recoleccién de residuos soélidos, ya que se
usan canastilla sin proteccién para la recoleccion de residuos, caneca sin tapa en el area de horneo.
Los dias 3, 5y 19 de febrero se evidencia heces de roedor en area de almacenamiento de Fruver,
parte superior de cuartos de refrigeracion y almacenamiento de abarrotes, en area se evidencian 6
estaciones tipo binomio. Por otro lado, la PLANTA DE PRODUCCION LA SPEZIA G7 presenta un
cumplimiento del 89% al evidenciar en visitas: en area de almacenamiento de abarrotes se evidencia
marco de ventana sucia con presencia de polvo y basura, techos con suciedad y el contratista no
cuenta con contenedores suficientes para la disposiciéon de residuos soélidos, se evidencia en area
de disposicion de residuos sélidos bolsas por fuera de los contenedores sin proteccion.

9. Condiciones de transporte de alimentos (100%): la Interventoria verifica que las condiciones
de transporte y distribucién de alimentos realizado por los operadores estén acordes con lo
establecido en la normatividad vigente, la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos. Se aclara que
no es posible coincidir las visitas de la Interventoria con la verificacion de entrega de las materias
primas en la totalidad de los ERONES, no obstante, la verificacion logré realizarse en 6 de los 12
establecimientos verificados, evidenciando un cumplimiento de las obligaciones de 100%. Para este
periodo evaluado no fue posible realizar seguimiento a los incumplimientos presentados en enero
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(cumplimiento del 20%) del establecimiento ERON CPMMSFFA PONAL, toda vez que en las dos
visitas realizadas los dias 17 y 25 de febrero no hubo recepcién de materia prima.

10. Aseguramiento y Control De La Calidad- Verificacién Documental (96%): la Interventoria
verifica que la totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos cumplan con las caracteristicas del Establecimiento Penitenciario y Carcelario, y se
ejecuten y registren oportunamente. En el presente periodo a nivel general se evidencia que se
mantiene en cumplimiento del 96% como en enero. En este periodo 11 de los 12 establecimientos
obtuvieron un cumplimiento mayor al 90%; el establecimiento que presento mayores incumplimientos
es ERON CPMS BOGOTA LA MODELO, presentando una calificacion de 89%, 2% menos con
respecto al mes anterior, al evidenciar: el contratista no implementa programa de mantenimiento
preventivo y correctivo, se evidencian los dos puntos de gas cerrados y se observa uso de bolsa en
boca de desagiie en marmita como implemento de cierre por ruptura en la boca, bascula con 6xido,
mangueras de marmita deterioradas, el contratista presenta Ultimo paz y salvo de proyectos
productivos del mes de Diciembre/2024.

11. Seguridad y salud en el trabajo (97%): la interventoria debe realizar la verificacion de las
condiciones de seguridad y salud en el trabajo establecidas en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos, o los que hagan sus veces en los servicios de alimentacion para la poblacion privada de
la libertad (PPL) recluida en los establecimientos de reclusion del orden nacional a cargo del Instituto
Nacional Penitenciario y Carcelario — INPEC; de igual forma, el operador debe cumplir en la ejecucion
del servicio, todas las reglas de seguridad establecidas en los Reglamentos de Régimen Interno de
cada uno de los ERON. En el periodo evaluado se presenta cumplimiento del 100% de las
condiciones por parte de 11 establecimientos de los 12 con los que cuenta el operador, lo anterior
incide en un incremento del cumplimiento global (97%) de 9% con respecto al periodo anterior
evaluado (88%). Se presenta nuevamente que el establecimiento con una calificacién por debajo del
90% es el ERON CPMS BOGOTA LA MODELO al presentar un cumplimiento del 86%, cabe resaltar
que se presentd mejoria de este establecimiento de 19% con respecto al mes de enero, sin embargo
aln se presentan incumplimientos como: el personal manipulador no hace uso de guantes de malla
de acero, para el proceso de corte de pechuga en equipo de sierra, a pesar de que el contratista
cuenta con un par de este implemento dentro del establecimiento, evento evidenciando en las visitas
del 3y 7 de febrero.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 7, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 7
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

I s o
INSTALACIONES FISICAS 75-0%

66.0%

e o
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTQS 93%

95%

DD
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO _ 20.0%

89.0%

I
secepcion oL prooucto ervmaco TR o1 o%

87.0%

o
oisTRIBUCION DeLpropucto Teavmano TR o 0%

87.0%
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En cuanto a las Estaciones de Policia (EP), se verifican los requisitos sanitarios, dentro de los cuales
se encuentran las condiciones higiénico sanitarias del lugar, el cumplimiento de los aspectos
normativos del personal manipulador respecto a Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el uso de
elementos de proteccion personal, el control y registro de las actividades que garantizan la calidad y
trazabilidad de los productos, el desempefio en cuanto al transporte y distribucion de alimentos, y el
recorrido de ruta de entrega a las diferentes EP. Por Gltimo, se evallda el cumplimiento de la calidad
y cantidad de los suministros, el ciclo de menus y los horarios de entrega.

Para el periodo del presente informe el operador alcanza un 84,8% en su desempefio, determinado
por el porcentaje promedio de las categorias evaluadas, con lo cual se evidencia disminucion de
3,2% frente al periodo anterior (88%). Las estaciones de policia que presentan cumplimiento del
100% en todas las categorias evaluadas son EP AEROPUERTO, EP BARRIOS UNIDOS, EP
MARTIRES, a continuacion, se describe los incumplimientos evidenciados en las estaciones de
policia durante el mes de febrero:

1. Instalaciones fisicas (66%): Presenta una disminucion del cumplimiento de 10% con respecto al
mes anterior, donde, durante el periodo evaluado se evidencia incumplimiento de esta variable en
las estaciones de policia Antonio Narifio, Terminal, Puente Aranda, Candelaria, Ciudad Bolivar,
Kennedy y San Cristobal las cuales obtuvieron un cumplimiento del 50% donde se evidencia que no
hay area de almacenamiento temporal de los alimentos, por lo tanto, son ubicados directamente en
el piso. Mientras que las estaciones donde se presentd 0% de cumplimiento de la categoria fueron
en las siguientes estaciones de policia Bosa, Engativa, Polinal Facatativa, SIJIN, Soacha y suba
debido a que en las estaciones no hay un area de almacenamiento temporal y adicional en algunas
ocasiones las canastillas donde se almacenaron los alimentos, estas se encontraban en condiciones
deficientes de higiene.

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

2. Personal manipulador de alimentos (95%): El cumplimiento de la categoria se mantiene igual
con respecto al anterior periodo evaluado. En este mes de febrero se presentan incumplimientos son
EP Tunjuelito Fatima (50%) donde se evidencia que el personal distribuidor visten prendas oscuras
como parte de la dotacion incumpliendo las BPM y la EP Polinal Facatativa (0%), donde se evidencia
El personal que entrega los alimentos no usa dotacion de color claro y no aplica las BPM, el personal
no presenta certificado médico ni capacitaciéon en BMP de alimentos, lo anterior debido a que el
personal de distribucion es suministrado por la alcaldia de Facatativa, sin embargo en operador debe
garantizar el cumplimiento con la normatividad sanitaria legal vigente.

3. Condiciones de transporte de producto terminado (89%): Para esta categoria se presenta una
disminucién en el cumplimiento global del 1% con respecto al mes de enero. Para el periodo
evaluado, la EP Polinal Facatativa también presenta cumplimiento del 0% en esta categoria, toda
vez que el vehiculo y personal manipulador que realiza el transporte de los alimentos no cuenta con
la documentacion requerida por normatividad ya que el vehiculo no cuenta con concepto sanitario,
no tiene leyenda de transporte de alimentos, no cuenta con condiciones higiénicas para el transporte
de alimentos, no se lleva registro de control de temperaturas de los alimentos. Por otro lado, las EP
Candelaria, EP Ciudad Bolivar, EPCTI, EPDIJIN, EP Teusaquillo, EP Engativa, EP San Cristébal,
EP Santafé y EP Terminal, presentaron cumplimiento de 80 y 60%, donde se evidencia que el
vehiculo de placa BGR 233 presenta concepto sanitario el cual no corresponde a la matricula (placa
registrada LWL 888), diligenciamiento incorrecto en planillas de control de temperatura, al solicitar
documentos de los vehiculos estos no son suministrados de forma oportuna por los conductores
para su validacion, plan de rutas desactualizado.

4. Recepcion del producto terminado (87%): Para esta categoria se presenta una disminucién en
el cumplimiento global del 4% con respecto al mes de enero En esta categoria las estaciones de
policia que presentaron incumplimiento afectando la calificacion global son EP Antonio Narifio, EL
Arbog, EP Bosa, EP Bunker, EP Dijin, EP Ciudad Bolivar, EP Engativa, EP Fiscalia, EP Soacha, EP
Santafé, EP SIJIN, EP Terminal, EP puente Aranda, EP Polinal Facatativay EP Usaquén al presentar
incumplimientos en que no se evidencia menu publicado y no cuenta con acta de socializacién del
ciclo avalado por la entidad correspondiente a la fecha 6 de mayo de 2024, se presentan
intercambios no informados en el menu los dias 13, 15, 19, 20y 21 de febrero, se evidencia que el
dia 10 de febrero en la EP SIJIN se evidencia solo la entrega de 118 postres (bocadillo) para el parte
de 731 PPL, en tiempo de comida, almuerzo, menua 13; el dia 28 de febrero en la EP Santafé se
evidencia entrega de jugo de mango tanto para la cena como para el refrigerio, asi como el 10 de
febrero en la URI Puente Aranda se suministra jugo de durazno para el tiempo de comida cena 'y
refrigerio.

5. Distribucion del producto terminado (87%): Para esta categoria se presenta un incremento en
el cumplimiento global del 17% con respecto al mes de enero En el presente periodo del informe el
operador presenta incumplimiento en visitas realizadas los dias 10, 13, 15, 17, 25, 26, 27 y 28 de
febrero a las estaciones de policia de las localidades de Ciudad Bolivar, Engativa, Fontibén, Rafael
Uribe, Terminal, Usme, Soacha y Puente Aranda, debido a que se observa que el componente
regulador es entregado en las estaciones de policia en empaque no individual (recipientes de icopor
de gran capacidad), ademas de no suministrar elementos que garanticen el gramaje establecido para
cada PPL.
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GRUPO 8
2.2.8.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, el corte del tiempo de emisién de los Conceptos Sanitarios es del
1 al 28 de febrero 2025 y comparativo con el mes de enero de 2025, de acuerdo con las visitas
ejecutadas por parte de la interventoria. Se presentan, para los establecimientos tipo ERON — CRM
Grupo No. 8 Regional Central 1, operador ARDIKO A&S SAS.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento, verificado en las visitas realizadas,
obtenido por el operador durante la visita sanitaria realizada por la Direccién Departamental y Distrital
de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario, en los establecimientos penitenciarios
y carcelarios tipo ERON — CRM. A continuacion, se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido,
fecha de la emision del documento y concepto por parte de la DTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

ERON ACACIAS ALA
AYB

3/05/2024

FAVORABLE

91 %

Condiciones de pisos y paredes: el piso del
area de tubérculos presenta
desprendimiento de pintura, el area de
ensamble presenta parte de la pared con
desprendimiento de pintura, el area de
bodega y abarrotes tubérculo y ensamble
se observo parte del techo con presencia
de Oxido al igual que el area de jugos, el
rancho tiene dos servicios sanitarios para
los operarios en el cual una papelera no es
de pedal, el area de pre alistamiento de
tubérculos ensambla y parrillas cuentan
con rejillas o desagues pero la capacidad
de evacuacion es insuficiente, el shut de
basura no estd protegido ante el medio
exterior, el proveedor de fumigacion de
plagas no cuenta con concepto favorable
por parte de la secretaria de salud
departamental ni municipal. El rancho no
tiene medida sanitaria. Por parte de la
Interventoria se evidencia que el
contratista realiza acciones de mejora en
las condiciones de los pisos y paredes de
las diferentes areas del rancho, se dota de
papelera con pedal en ambos servicios
sanitarios y adicional la empresa
encargada de la fumigacion cuenta con
concepto sanitario,

EPMS
VILLAVICENCIO

29/02/2024

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

74.5%

Se evidencia en los diferentes procesos
secuenciales tanto de materia prima
preparacion ensamble los pisos se
encuentran porosos se observan diferentes
vectores como palomas los alimentos del
proceso secuencial de traslado de un area
a otro la edificacibn no se encuentra
disefiada y construida de manera que
protege a los ambientes de produccién en
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

el area de preparacién pisos corrugados
con grieta, la pared se encuentran con
grietas para el traslado de alimento
preparaciéon y ensamble, los pisos son
porosos en el area de ensambles observa
que las uniones entre pared no son
redondeadas y no se observa persiana que
permita el ingreso de polvo e insectos, se
observa que el area de preparacion los
techos no permiten una féacil limpieza ni
mantenimiento, se observa formaciéon de
hongos por la condensacién, se observan
mallas para la ventilacién, lo cual, permite
el ingreso de material de particulas, se
observa &area de ensamble lavamanos son
de accionamiento manual y no hay
sefializacion como debe ser el lavado de
manos se observa algunos equipos
utensilios deteriorados pueden originar
acumulacion de hongo se observa
recipientes en donde se sirven los
alimentos son de polipropileno nimero 5 lo
cual no garantiza la inocuidad de los
alimentos. Por parte de la Interventoria se
evidencia la realizacion del plan de accién
para la subsanacion de los diferentes
hallazgos.

1.Techos requieren de limpieza.
2.Porosidad en pisos y baldosas en mal
EMPSC YOPAL 11/04/2024 FAVORABLE CON 78% estado. 3.Desprendimiento de pintura en
REQUERIMIENTOS ‘.
paredes. 4. Oxido en puertas.5. Se observa
certificado de lavado de tanques.

Se evidencian observaciones de techo que

es de material no sanitario paredes que
ERON ACACIAS

FAVORABLE CON presentan desprendimiento de pintura y

AGRICOLA LA DE 202 0 . . .

G CCI)DAT(C:)O 30/08/2023 REQUERIMIENTOS 88% humedad el piso presenta grietas esta

poroso el shut de basura es no esta

protegido ante el medio exterior.

Observaciones sobre instalaciones fisicas
presenta piso con grietas baldosas partidas
la pared presenta desprendimiento de
EPMS GRANADA 16/03/2023 FAVORABLE CON 63.5% pintura y el rancho es muy pequefio las
REQUERIMIENTOS ; . .
areas de almacenamiento estén en la parte
del patio de los PPL no cuenta con area de
almacenamiento.

1. Se observa techos con desprendimiento
de pintura'y acumulacion de suciedad.2. Se
CPMSPDA PAZ DE evidencia equipos de conservacion sin

16/11/202 FAVORABLE 0 . . .
ARIPORO 6/11/2023 © 93% instrumento  (termémetro) de  medir
temperatura. 3. Se evidencia canastilla con

deficiencia de limpieza.

Durante la visita de interventoria se
evidencio que las instalaciones sanitarias
estan fuera del rancho. Es decir, el Rancho
no cuenta con unidades sanitarias. Se

CPAMS EJEYO 22/04/2024 FAVORABLE 91,5%
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

observo desprendimiento de pintura en
techo y paredes. Sifon y canaleta de
desague con rejillas no sanitarias.

De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, de los establecimientos ERONES visitados
pertenecientes al Grupo 8, tres presentan concepto higiénico-sanitario Favorable, los
establecimientos CPMSPDA PAZ DE ARIPORO, CPAMS EJEYO y ERON ACACIAS ALA AY B.
Por su parte, cuatro de los establecimientos EPMS VILLAVICENCIO, EMPSC YOPAL, ERON
ACACIAS AGRICOLA COLA DE PATO y EPMS GRANADA presentan concepto favorable con
reguerimiento, estos conceptos tres fueron emitidos en el afio 2023 y cuatro fueron emitidos en el
afio 2024.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.

2.2.8.2 Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 8, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad ERON CRM
Grupo 08 - Contrato: 334-2023

2 sTALAGIONES Fisicas v sanaRis -CoNTRAT | 7,
. ALmaceaIENTO HATERAS Prress € wsuros | L
85%
Rkl R
MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 99%

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

o. conpiciones pe Ranseorre eaumentos [ <:::

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL

€0,
@8
8

94%h
94%

0%

11. SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAJIO
93%

22%

Totales 5%
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En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio porcentual del operador ARDIKO A&S SAS con
respecto a los establecimientos de Grupo 8, durante el periodo comprendido el periodo comprendido
entre el 1 al 28 de febrero de 2025 y comparativo con enero de 2025, aplicando el instrumento de
verificacion de ERONES, el cual, contempla once aspectos técnicos, de los cuales de las categorias
1l alal1l, son calificados al contratista.

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento:

1. Cumplimiento de horarios y conceptos sanitarios — Contratista (100%): Para el informe del
periodo se resalta que para los aspectos evaluados para los establecimientos ERON EPMSC
GRANADA, ERON CAMISACS ACACIAS, ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO, ERON EC YOPAL,
ERON EJEYO, ERON CPMSACS ACACIAS y ERON EPMSC VILLAVICENCIO con el 100% de
cumplimiento, durante el periodo evaluado, se cumple con los horarios de entrega acorde con lo
establecido porla OTM o lo aprobado por parte de USPEC, se cuenta con concepto Sanitario Vigente
acorde con lo establecido en la OTM y el servicio se encuentra libre de cualquier medida sanitaria
de cierre total o parcial.

2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista (88%): Para el informe del periodo esta
categoria se vio afectada debido principalmente a las calificaciones asociadas a las locaciones en
los ranchos de los establecimientos, ERON EPMSC VILLAVICENCIO con 82, ERON CPMSACS
ACACIAS y ERON CAMISACS ACACIAS cada uno con 83%, ERON EC YOPAL con 90%, ERON
EJEYO y ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con 93% cada uno; los aspectos que afectaron la
calificacion general fueron: lamparas sin proteccion, instalaciones eléctricas en mal estado, drenajes
sin sifones, pisos porosos, en mal estado, agrietados, deteriorados, ventanas en mal estado y sin
proteccion, no se cuenta con lavamanos cerca del area de produccion. Por otro lado, se resalta el
establecimiento ERON EPMSC GRANADA con 100% de cumplimiento.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos (91%): Los establecimientos con mejor
desempefio en el periodo fueron ERON CAMISACS ACACIAS con 97%, ERON CPMSACS
ACACIAS con 95%, ERON EPMSC GRANADA 92% y ERON EPMSC VILLAVICENCIO con 90%,
presentando un cumplimiento adecuado de las condiciones de almacenamiento de los alimentos
tanto para los alimentos que necesitan cadena de frio y para los almacenados al medio ambiente.
Por otro lado, los establecimientos ERON EJEYO con 73%, ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con
82% y ERON EC YOPAL con 88%, fueron los establecimientos con cumplimiento mas bajo, los
hallazgos que conllevan a la afectacion de la calificacion hacen referencia a la falta de fichas técnicas
de los alimentos, los alimentos no cuentan con el etiquetado y rotulo establecido para el empaque
primario acorde a la normatividad vigente, almacenamiento de alimentos sin prevenir la posible
contaminacion cruzada, al almacenamiento sin distancia perimetral dificultando procesos de limpieza
y desinfeccion, no aplicacion de método PEPS.

4. Equipos, utensilios y menaje (77%): Esta categoria se ve afectada en todos los establecimientos
que conforman el grupo, el establecimiento que presenta el desempefio mas bajo es ERON
CPMSACS ACACIAS con 56%, ERON EPMSC VILLAVICENCIO con 62%, seguido de ERON
EPMSC GRANADA con 71%. Se evidencia que los hallazgos principalmente estan relacionados con
el no cumplimiento de los equipos establecidos en el Anexo 5, los equipos, utensilios y menaje se
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encuentran en mal estado, presentan deterioro, no se evidencia entrega de menaje para los PPL
segun lo estipulado en las especificaciones técnica descritas en la Oferta Técnica Minima (OTM).
No se dispone de la cantidad de los carros transportadores de acuerdo con las particularidades y
caracteristicas de cada ERON y se evidencian en mal estado presentando desprendimiento de
pintura y corrosion. Por otro lado, se resalta el cumplimiento para los establecimientos ERON
CAMISACS ACACIAS con el 90% y ERON EC YOPAL con un 90%, ERON EJE YO con 100% y
ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con 100%.

5. Condiciones de producciéon y producto terminado (95%): Los establecimientos ERON EJE YO
alcanzo el cumplimiento del 100% en esta categoria, ya que cumple a cabalidad las caracteristicas
de los alimentos, cumplimiento de menu, cumplimiento de temperatura y suministro de dietas, cumplir
a cabalidad con temperaturas, pre-alistamientos higiénicos de los alimentos, cumplimiento de codigo
de colores de tablas de corte, adecuado almacenamiento de contra muestras, en si, cumplimiento
de las condiciones de produccion de los alimentos y adecuadas condiciones de higiene y calidad del
producto terminado. Para los establecimientos ERON EPMSC GRANADA con 91%, ERON
CPMSPDA PAZ ARIPORO con 92%, ERON CAMISACS ACACIAS con 94%, ERON EPMSC
VILLAVICENCIO con 95%, y ERON CPMSACS, con 95%, y ERON EC YOPAL con 97%, se
evidencio hallazgos relacionados con no aplicacién del protocolo de contra muestra en la OTM, no
se realiza el suministro de dietas segun el manual de dietas y no cumplimiento de las temperaturas
de las preparaciones suministradas a la PPL, (frias y calientes), segun lo establecido en la OTM.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional (97%): Los establecimientos ERON CAMISACS ACACIAS, ERON EC YOPAL,
ERON EPMSC GRANADA, ERON EPMSC VILLAVICENCIO y ERON EJE YO alcanzaron
cumplimiento del 100% en esta categoria, ya que cumplen a cabalidad las caracteristicas de los
alimentos, cumplimiento de menu, gramajes establecidos, cumplimiento de temperatura y suministro
de dietas. Para el ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con 95% y ERON CPMSACS ACACIAS con
93%, la calificacion se ve afectada por el no cumplimiento de la rotacion de menus establecidos,
superando el numero de intercambios permitidos, para el ERON CPMSACS ACACIAS, el contratista
no cumple con los gramajes de las preparaciones del menu verificado tanto para ERON como para
EP y no se cumple con las caracteristicas organolépticas de las preparaciones con destino a la EP.

7. Personal manipulador de alimentos (95%): Se evidencia en esta categoria un buen desempefio,
en cada uno de los establecimientos, destacAndose ERON EJE YO y ERON EPMSC GRANADA
que presentan cumplimiento del 100%, al cumplir en términos generales con personal ofertado y
adicional, entrega y uso adecuado de la dotacién, practicas adecuadas y documentacién para la
manipulacién y tiempo laborado. Se vio afectado en los establecimientos ERON CPMSACS
ACACIAS con 96%, ERON CAMISACS PAZ ARIPORO con 95% y ERON EC YOPAL con 97%, por
dotacion en mal estado, ERON CAMISACS ACACIAS con 90% por falta de administradores para los
diferentes ranchos y jefes de cocina, EPMSC VILLAVICENCIO con 94% por falta de un nutricionista
segun lo establecido en el anexo 9 y debido a que se evidencio manipuladores con dotacion en mal
estado.

8. Condiciones de saneamiento (89%): Se resalta el cumplimiento para los establecimientos del
ERON EJE YO y ERON EPMSC GRANADA que alcanzando cumplimiento del 100% en esta
categoria, ERON EC YOPAL con 91% y ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con un 92%, presentando
un cumplimiento adecuado de las condiciones de limpieza, desinfecciéon y organizacion de las
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diferentes areas y se cuenta con recipientes para la disposicion de residuos sélidos en ndmero
suficiente, identificados, de material sanitario, en buen estado, con tapa y bolsa plastica. Por otro
lado, para los establecimientos, ERON CPMSACS ACACIAS con 87% y ERON CAMISACS
ACACIAS con 88% y ERON EPMSC VILLAVICENCIO con un cumplimiento del 84%, presentando
falta de limpieza en los paredes, pisos y techos, falta de limpieza de campanas y extractores, no se
garantizan las actividades de limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios.

9. Condiciones de transporte de alimentos (98%): Es importante sefialar que, durante el periodo
del presente informe para los establecimientos ERON EC YOPAL y ERON EPMSC VILLAVICENCIO
se evidencio el cumplimiento del 100% de los aspectos evaluados para los vehiculos
transportadores. Dado que los vehiculos cuentan con la documentacion establecida en la
normatividad vigente y el personal transportador cuenta con certificado de manipulacion de alimentos
y vestimenta adecuada de acuerdo a la normatividad vigente. Para el establecimiento ERON
CPMSACS ACACIAS, se alcanz6 un 97% de cumplimiento afectado debido a que el vehiculo de
transporte no cuenta la documentacion establecida segun la normatividad vigente. Por otro para los
demas establecimientos no se evidenciaron vehiculos transportadores durante las visitas de
interventoria.

10. Aseguramiento y control de la calidad (94%): Para esta categoria los establecimientos ERON
CPMSPDA PAZ ARIPORO y ERON EJEYO alcanzaron el 100%, para los demas establecimientos
se alcanzaron porcentajes del 89% al 98%. Para estos establecimientos restantes presentan
afectacion debido a que no cuenta con los carros transportadores no cuentan con la respectiva hoja
de vida y no se les realiza mantenimiento preventivo trimestral que evite la presencia de 6xido, dafios
mecanicos, falta de ruedas, entre otros, el contratista no presenta soportes de paz y salvos de los
productos adquiridos en los proyectos productivos de los diferentes establecimientos. Por dltimo, el
contratista no cuenta con un plan de induccién sobre documentos técnicos y contractuales dirigido
por un talento humano profesional idéneo y con pleno conocimiento de los temas a tratar y se cuenta
con los registros.

11. Seguridad y salud en el trabajo (90%): Se resalta para esta categoria que los establecimientos,
ERON CPMSACS ACACIAS, ERON EPMSC GRANADA, ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO y
ERON EJEYO se alcanz6 un cumplimiento del 100%. Para esta categoria en el ERON CAMISACS
ACACIAS con 89%, ERON EPMSC VILLAVICENCIO con 83% y ERON EC YOPAL con 67% fueron
los que presentaron un cumplimiento mas bajo, debido a que no se cuentan con elementos de
proteccion.

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 8, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.
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Niveles de Cumplimiento por Categoria Modalidad EP-UT-
URI
Grupo 8 - Contrato: 334-2023

100%

1. INSTALACIONES FISICAS 100%

100%

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
100%

3. CONDICIONES DE TRANSP ORTE DE PRODUCTO TERMINADO 95%

92%

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO o 9%

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 100%

1

88%

98%

Totales 330

82% 84% B6% 88% 90% 92% 94% 96% 98% 100% 102%
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En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio porcentual del operador ARDIKO A&S SAS con
respecto a los establecimientos de Grupo 8, durante el periodo comprendido entre el 1 al 28 de
febrero 2025 y comparativo de enero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de
establecimientos EP — UT — URI, el cual contempla cinco aspectos técnicos.

Se describen a continuacién los aspectos mas significativos en cada una de las categorias
contempladas en el instrumento:

1. Instalaciones fisicas (100%): Corresponde para esta categoria, un cumplimiento total de las 2
variables evaluadas en todos los establecimientos. Teniendo en cuenta las adecuadas condiciones
de almacenamiento temporal de alimentos, las éptimas condiciones de limpieza y desinfeccion de
los recipientes donde se transportan los alimentos. De esta manera, los establecimientos EP
ESTACION DE POLICIA ACACIAS, EP ESTACION DE POLICIA URI YOPAL, EP ESTACION DE
POLICIA PAZ DE ARIPORO, EP ESTACION DE POLICIA GRANADA, EP ESTACION DE POLICIA
VILLAVICENCIO y EP ESTACION DE POLICIA YOPAL obtienen un desempefio del 100% de
cumplimiento, debido a que durante el almacenamiento temporal se garantizan las condiciones
higiénicas del producto terminado y las canastillas estaban limpias.

2. Personal manipulador de Alimentos (100%): Vale la pena resaltar que la categoria evalla tres
items, los cuales presentan un desempefio del 100% durante este periodo en los establecimientos
CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22 CR BENEDICTO TRIANA), , EP ESTACION DE
POLICIA GRANADA, EP ESTACION DE POLICIA PAZ DE ARIPORO, EP ESTACION DE POLICIA
ACACIAS, EP ESTACION DE POLICIA VILLAVICENCIO y EP ESTACION DE POLICIA YOPAL, lo
cual, refleja el cumplimiento de las obligaciones contractuales del operador durante el periodo,
debido al cumplimiento de BPM por parte de los manipuladores de alimentos, los manipuladores de
alimentos cuentan con certificado médico (apto para manipular alimentos) y certificado de
manipulaciéon en BPM vigente y evidencia de recurso humano adicional, y los manipuladores de
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alimentos utilizan la dotacion limpia, en buen estado, de color claro y cumple con las especificaciones
de la norma legal vigente.

3. Condiciones de transporte de producto terminado (95%): Para los establecimientos CPAMS
CPMSCACOM 2, CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22 CR BENEDICTO TRIANA), EP
ESTACION DE POLICIA ACACIAS, EP ESTACION DE POLICIA GRANADA, EP ESTACION DE
POLICIA YOPAL y EP ESTACION DE POLICIA URI YOPAL cumplen al 100% con las variables
evaluadas en esta categoria. Por otro lado, los establecimientos EP ESTACION DE POLICIA
VILLAVICENCIO y EP ESTACION DE POLICIA PAZ DE ARIPORO y evidencidndose que no se da
cumplimiento a vehiculos que no cuentan con la documentacion requerida en los documentos
contractuales y los vehiculos transportadores de alimentos se encuentran en adecuadas condiciones
fisicas y de higiene.

4. Recepcion del producto terminado (99%): Se destaca que en los establecimientos CPAMS
CPMSCACOM 2, CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22 CR BENEDICTO TRIANA) y EP
ESTACION DE POLICIA GRANADA, EP ESTACION DE POLICIA PAZ DE ARIPORO, EP
ESTACION DE POLICIA YOPAL y EP ESTACION DE POLICIA VILLAVICENCIO, presentan un
cumplimiento del 100%, por el cumplimiento total de las variables evaluadas en la categoria,
asociadas al cumplimiento de calidad organoléptica, publicacion del ciclo de menu, entre otros. La
afectacion para esta categoria esta asociada principalmente al comportamiento del establecimiento
EP ESTACION DE POLICIA ACACIAS, por no cumplimiento de los menus establecidos, el
contratista no cumple con las especificaciones técnicas de cada uno de los componentes del mend,
de acuerdo a lo estipulado en la OTM y no se cumple con la calidad organoléptica del menu
verificado.

5. Distribucion del Producto Terminado (100%): Se destaca que en los establecimientos EP
ESTACION DE POLICIA GRANADA, CPAMS CPMSCACOM 2, EP ESTACION DE POLICIA
ACACIAS, EP ESTACION DE POLICIA YOPAL, CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22
CR BENEDICTO TRIANA), EP ESTACION DE POLICIA VILLAVICENCIO y EP ESTACION DE
POLICIA PAZ DE ARIPORO obtienen un desempefio para esta categoria de 100% de cumplimiento,
debido a que los alimentos son entregados en empaques individuales previamente ensamblados y
sellados, y el contratista hace entrega de los utensilios basicos para el consumo de los alimentos del
PPL y son de material apto para tal fin.

2.2.9 GRUPO 9

2.29.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, el corte del tiempo de emisién de los Conceptos Sanitarios es a
31/01/2025, contados a partir de la fecha de la visita, de igual forma, se registra sin observaciones
cuando el puntaje es igual al 100% y, cuando el tiempo de emision no supera un mes de emitido en
la fecha de la ultima visita realizada en el periodo, tiempo para que el operador de comienzo a la
subsanacion de los hallazgos.

Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria realizada
por la Direccién Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario,
en los establecimientos penitenciarios y carcelarios, ERONES; por lo cual, en la anterior tabla, se
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detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emisién del documento y concepto por parte
de la ETS, encargada de tal visita sanitaria.

TIEMPO
CONCEPTO | PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

FECHA DEL

ESTABLECIMIENTO CONCEPTO

1.3. Se observan paredes de almacenamiento y de
proceso en material no sanitario, se observan signos
de corrosion en puerta.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

2.1. Se evidencia soporte de mesén y estantes de
almacenamiento de fruver con desprendimiento de
pintura. Se observa menaje (olleta) en mal estado.
Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

3.2. Se observan certificados médicos incompletos.
Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

4.4. No se observa distanciamiento de estiba-pared
en area de almacenamiento.

Seguimiento: se evidencia no cumplimiento de las
distancias perimetrales en area de almacenamiento
de abarrotes y area de fruver.

1.2. Se presenta paredes altas con desprendimiento
de pintura, pisos deteriorados en material no
sanitario en bodegas.

Seguimiento: persiste la observacion.

1.3. Se observa techo falso en area de preparacion
con defectos y con areas desprendidas, asi mismo,
en bodegas de alimentos se observa techo con
presencia de humedad.

Seguimiento: persiste la observacion.

4.1. Se observa leche re empacada sin informacién
rotulacion.

Seguimiento:  subsana, se evidencia leche
reempacada en recipiente con la debida rotulacién.
4.4. Se observa alimentos expuestos al ambiente, se
observan sin sellados o herméticos los alimentos
(sal).

Seguimiento: subsana, no se evidencian alimentos
expuestos al ambiente.

5.1. No se cuenta con suministro de agua potable en
area de preparacion de dietas, no hay punto de agua
en area de pre — alistamiento.

Seguimiento: subsana, se cuenta con suministro de
agua potable en area de preparacion de dietas, asi
mismo, se dispone de punto de agua en area de pre
— alistamiento.

5.3. Se observan recipientes de recoleccién de
residuos sin identificacion.

Seguimiento: subsana, se observan recipientes de
recoleccién de residuos rotulados.

5.5. Se observan estufas con suciedad, asi como el
area de almacenamiento de frutas y verduras.
Seguimiento: subsana, se observan estufas limpias y
area de almacenamiento de frutas y verduras en
adecuadas condiciones de limpieza.

Siete
CPMS TUNJA 24/07/2024 Favorable 91,5% meses y
seis dias

Un afioy
EPMSC SANTA ROSA Favorable con o Lo
DE VITERBO 5/02/2024 requerimientos 70,5.0% velt;t;tsres

1.1 Las areas del establecimiento no permiten el flujo

adecuado de materias primas, producto y personal.

El area temporal de desechos sélidos esta muy cerca

de las areas.

Seguimiento: se evidencia que los espacios de las
Seis areas son insuficientes, se realiza ensamble,

mesesy | almacenamiento y produccién (cocina caliente-

veintitrés | cocina fria) en el mismo espacio, dificultando la
dias movilidad.

1.2 Se evidencian pisos con desgaste.

Seguimiento: no se evidencian hallazgos

relacionados.

1.3 Se evidencia que algunas areas no cuentan con

suficiente ventilacion.

CPMSCHO

CHOCONTA 13/8/2024 Favorable 97,00%
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento: no se evidencian hallazgos
relacionados.

ERON EL BUEN
PASTOR

2025-01-24

Favorable con
requerimientos

64,5%

Un mesy
siete dias

1.2. Se evidencian pisos con porosidad y deterioro en
areas de proceso, almacenamiento de frutas,
verduras y hortalizas... se evidencian paredes con
desprendimiento de pintura en area de proceso,
almacenamiento de residuos 'y area de
almacenamiento de carne y cortinas deterioradas al
ingreso del area de proceso.

Seguimiento: persiste la observacion.

1.3. Se evidencian techos con desprendimiento de
pintura y deterioro, en areas de transito, area de
procesos, almacenamiento. Se evidencian algunos
extractores en funcionamiento con presencia de
suciedad, angeos en la zona de ventilacion con
presencia de grasa en area de proceso.
Seguimiento: persiste la observacion.

1.4. Se evidencia lavamanos de accionamiento no
manual desajustado.

Seguimiento: subsana, el servicio de alimentacion
cuenta con lavamanos en funcionamiento y buen
estado.

2.1. Se evidencia en cava de congelacién piso
deteriorado, techo deteriorado, tuberia y difusores sin
mantenimiento. Se evidencian ollas con hollin y
deterioradas en area de proceso y en mesén parte
interna.

Seguimiento: se evidencia cuarto frio de congelacién
con piso en mal estado por ruptura, adicionalmente,
se evidencia ruptura de tubo con filtracion de agua.
Por otro lado, las estufas presentan fistos tapados y
mala combustion.

2.2. Se evidencia recipiente para recolectar agua
deteriorado en area de procesos.

Seguimiento: subsana, no se evidencian recipientes
deteriorados en el servicio.

3.1. No se presenta plan de medidas preventivas y
correctivas en salud.

Seguimiento: subsana, se evidencian soportes de
seguimiento al estado de salud de manipuladores.
3.3. Se evidencia delantal deteriorado en
manipulador y pantalén de la dotacion de color no
claro de otro manipulador de alimentos en sitio de
proceso.

Seguimiento: se evidencia jefe de cocina haciendo
uso de pantalén negro, también manipuladores sin
uso apropiado de tapabocas, con la dotacién y petos
sucios.

3.4. Se evidencian soportes del plan de capacitacion
del mes de diciembre de 2024, falta actualizacién del
plan de capacitacion 2025. No implementan
conocimientos en procedimiento de limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: no presentan soportes de capacitacion
continua, manifiestan que se extraviaron.

4.1. No implementa procedimiento de limpieza y
desinfeccion en frutas verduras y hortalizas, no
tienen registro de ingreso de materia prima, se
evidencia materia prima sin identificacion completa
en almacenamiento para control de trazabilidad.
Seguimiento: el contratista no implementa
correctamente programa de trazabilidad, se
evidencia en formato de racién estandar registro
incorrecto de proveedores de alimentos.

4.3. No presenta formato de control de temperatura
de coccion.

Seguimiento: subsana, se evidencian registros de
control de temperatura en proceso.

4.4, Se evidencia producto sin distancia perimetral
entre producto — pared en area de almacenamiento.
Seguimiento: se evidencia que no se guardan
distancias perimetrales en area de fruver ni cuarto de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

congelacién, el contratista no gestiona la limpieza del
area.

5.2. No se presento el certificado de eliminacion de
aceite vegetal usado.

Seguimiento: no se le presenta a la Interventoria
soporte de disposicién final y correcto manejo de
residuos sélidos aprovechables, ni de liqguidos como
lavazas y aceites, correspondientes del mes de
enero. Ultimos soportes del mes de diciembre.

5.3. Se evidencia area de residuos con deterioro
fisico en pisos y paredes y falta un recipiente para los
residuos.

Seguimiento: se evidencia area de depdsito temporal
de residuos sélidos sin proteccion y depdsito
temporal externo sin identificacion. Se evidencian
bolsas para disposicion de residuos directamente en
el piso, faltan recipientes.

5.5. Se evidencia programa de limpieza y
desinfeccion no se encuentra actualizado, no
implementan  procedimientos de limpieza y
desinfeccion, registros de limpieza y desinfeccion
desactualizados 20/01/25, se observa suciedad parte
interna de los mesones, anjeos canastillas, debajo de
estibas y extractores del area de proceso.
Seguimiento: se evidencian extractores de aire con
acumulacion de grasa y suciedad.

5.6. Registros de limpieza y desinfeccion
desactualizados desde el 20/01/025.

Seguimiento: subsana, durante el periodo no se
presentan hallazgos por no diligenciamiento de
registros.

EPMSC SOGAMOSO

18/09/2024

Favorable con
requerimientos

78%

Cinco
meses Yy
diez dias

1.2. Se evidencian paredes en material no sanitario.

Seguimiento: subsana, se observan paredes en
material sanitario en el servicio.

1.3. Se evidencian angeos rotos en puertas y
aberturas no garantizando hermeticidad.

Seguimiento: subsana, se observa hermeticidad en
areas.

1.4. Se observan elementos personales en las
diferentes areas (guantes de caucho y zapatos).
Seguimiento: subsana, se observan elementos
personales en oficina y no en areas de produccion.
2.1. Se observan estufas con presencia de 6xido,
congelador con manijas, congelador con suciedad.
Se observan cargadores en inadecuadas
condiciones de limpieza, asi mismo, horno en
inadecuadas condiciones, poceta de agua con
baldosa rota, tapas de recipientes en mal estado.
Seguimiento: subsana, se observa estufa sin
presencia de Oxido y congeladores con manijas.
Durante la visita se observa higienizacién de equipos
de frio, cargadores en estado de limpieza, horno en
adecuadas condiciones de higiene, poceta de agua
con baldosas en buen estado, fiambreras y tapas en
buen estado y tablas de picar en buen estado.

2.2. Se observan tablas de picar en mal estado.
Seguimiento: subsana, tablas de picar en buen
estado.

3.4. No se presentan capacitaciones del personal
manipulador.

Seguimiento: se presentan soportes  de
capacitaciones de personal manipulador.

4.1. Se observan chorizos con pérdida de vacio, se
observan productos en mal estado.

Seguimiento: subsana, el dia de la visita no se
encuentra chorizo para la respectiva revision de
empaque al vacio, por otra parte, se observa
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

adecuado pre-alistamiento observando alimentos en
adecuado estado.

4.4. Se evidencian cargadores en bafio. Arroz
almacenado en inadecuadas condiciones.
Seguimiento: subsana, se observan cargadores en
area de produccion y no en el sanitario.

5.1. Andlisis de calidad de agua tratada (filtro de
0zono) no cumplieron lo establecido en la Resoluciéon
1107 /2022.

Seguimiento: subsana, se observan Ultimos analisis
del agua cumpliendo con Resolucién 1107 de 2022,
ya que se tomé agua del grifo.

5.3. Ausencia de recipientes de residuos para todos
los residuos que se generan en el servicio.
Seguimiento: subsana, se cuenta con canecas de
vaivén y de pedal.

EPMSC DUITAMA

28/06/2023

Favorable con
requerimientos

66,00%

Un afioy
ocho
meses

1.1. Se presenta espacio abierto en area social y se
mantiene espacio abierto en parte superior del pasillo
de ingreso.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

1.2. Se observa piso con encharcamiento en area de
proceso.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

1.3. Se evidencian espacios abiertos en campana
extractora y persiste techo no liso en area de lavado
y area social.

Seguimiento: se observan techos de las areas de
lavado de utensilios e instalaciones sanitarias con
ondulaciones que no permiten el facil lavado y
desinfeccion.

1.4. Se observan sanitario sin tapa, se encuentran
elementos de aseo (quimicos) en sanitario.
Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

2.1. Se observan equipos de frio en mal
funcionamiento, hornos de asas sin manijas, ollas y
menaje en mal estado.

Seguimiento: se observa equipo de refrigeracion -
congelacion en area de almacenamiento con manijas
y bisagras con deterioro (oxido).

2.2. Se observa uso de bolsatina para almacenar y
coccion, equipo de almacenamiento de carne en mal
estado.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

3.2. No se presentan certificados médicos del
personal completos.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

3.3. No se cuenta con area de vestier.

Seguimiento: se evidencia que no se cuenta con
vestieres para el personal manipulador.

4.1. Se observa almacenamiento de equipos de
congelacion contra las paredes.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

4.3. Se presenta componente proteina por fuera de
los pardmetros establecidos. No presenta programa
de calibracion de equipos.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

44, Se observa uso de bolsatina en
almacenamiento.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

5.2. Se observa mal funcionamiento de tuberias en
area de lavado.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

5.3. Cuarto de aseo reducido con disposiciéon de
elementos en piso - ademas se encuentran
recipientes desechables en el area y se observa
inadecuado manejo de residuos.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

5.5. No se realizan adecuados procesos de
higienizacion de fruver.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

5.6. No se presenta soporte de L y D de campana,
tanque de reserva sin tapa.

Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

EPMS RAMIRIQUI

19/6/2024

Favorable con
requerimientos

83.5%

Ocho
meses y
nueve dias

1.1 Se evidencian areas reducidas en preparacion,
almacenamiento; flujo inadecuado personal, materia
prima, producto.

Seguimiento: persiste, se observan area reducidas
de almacenamiento, proceso y produccion.

1.2 Se observan pisos (baldosas deterioradas) en
area de preparacion y almacenamiento. Paredes en
material no sanitario.

Seguimiento: persiste, se evidencian pisos y paredes
en material no sanitario y deteriorados.

1.3 Se evidencia malla metélica deteriorada,
condensacioén de vapores en area de preparacion, no
cuenta con campana extractora para mejorar flujo de
ventilacién y olores.

Seguimiento: persiste, se observa que no se cuenta
con campana extractora, hay condensacion de
vapores.

1.4 La unidad sanitaria funciona dentro del area de
almacenamiento. No cuentan con casilleros o lockers
para implementos personales de manipuladores.
Seguimiento: persiste, se observa un bafio unisex en
el mismo servicio, no cuenta con lockers para el
personal manipulador.

2.1 Se observa estufa deteriorada con presencia de
corrosion. Olla deteriorada y colador roto.
Seguimiento: subsana, se observan equipos en buen
estado.

2.2 Se evidencian tablas de picar deterioradas.
Seguimiento: subsana, no se evidencian hallazgos
relacionados.

4.4 No cuentan con area exclusiva para productos y
elementos de aseo y desinfeccion (se almacenan en
el bafio, area reducida).

Seguimiento: persiste, no se cuenta con area
exclusiva para productos y elementos de aseo.

5.5 No cuenta con instructivo de uso y manejo de
desinfectante.

Seguimiento: persiste, no se cuenta con instructivo
de uso y manejo de desinfectante.

EPAMSCAS COMBITA
ALTA

02/10/2024

Favorable con
requerimientos

69%

Cuatro
meses y
veintiséis
dias

1.1. El disefio y construccion del area de preparacion
no tiene separacion de areas, no se permite el flujo
adecuado de materia prima, producto y personal, ya
que, el servicio continuo en contingencia ubicado en
area provisional., no se observan procesos de
limpieza de areas.

Seguimiento: se mantiene, el disefio y construccion
del area de preparacion no tiene separacion de
areas, no se permite el flujo adecuado de materia
prima, producto y personal, ya que, el servicio
continla en contingencia ubicado en &rea
provisional.

1.2. Piso en material no sanitario y deteriorado,
continlan paredes deterioradas, puertas con
presencia de 6xido, no se observa espacio entre piso
y pared en area de alistamiento de verduras.
Seguimiento: persiste, piso en material no sanitario y
deteriorado, continGian paredes deterioradas, puertas
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DEL
CONCEPTO

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

con presencia de 6xido, no se observa espacio entre
piso y pared en area de alistamiento de verduras.
1.3. Techo en material no sanitario, no se cuenta con
ventilacion.

Seguimiento: persiste, techo en material no sanitario,
no se cuenta con ventilacion.

1.4. No se cuenta con sanitario para el personal
manipulador de alimentos.

Seguimiento: persiste, no se cuenta con sanitario
para el personal manipulador de alimentos.

2.1. Se observa recipiente de verduras en mal
estado, carros transportadores sin puerta y con
presencia de Oxido, estufas en deterioro, estibas
rotas, no cuentan con extractor de olores.
Seguimiento: persiste, se observan recipientes de
verduras en mal estado, carros transportadores sin
puertay con presencia de 6xido, estufas en deterioro,
estibas rotas, no cuentan con extractor de olores.
3.3. Se observan manipuladores con indumentaria en
inadecuadas condiciones de limpieza y petos rotos.
Seguimiento: persiste, se observan manipuladores
con indumentaria en inadecuadas condiciones de
limpieza y petos rotos.

4.4. Se observan productos almacenados en
recipientes no higiénicos (cajas de carton).
Seguimiento: persiste, se observan productos
almacenados en recipientes no higiénicos (cajas de
cartén).

5.2. Se observa estancamiento de agua en area de
produccién, sifones sin desague funcional.
Seguimiento: subsana, se observa remocién de agua
del piso de forma constante, evitando el
estancamiento de agua en area de produccion.

5.3. Disposicion de residuos en agua de caldera.
Seguimiento: persiste, disposicién de residuos en
area de caldera.

5.5. Areas en general no facilitan los procesos de
limpieza y desinfeccion.

Seguimiento: persiste, areas en general no facilitan
los procesos de limpieza y desinfeccion.

5.6. Las instalaciones no permiten realizar
adecuadamente los procesos de higienizacion.
Seguimiento: persiste, las instalaciones no permiten
realizar adecuadamente los procesos de
higienizacion.

EPAMSCAS COMBITA
MEDIANA (BARNE)

26/06/2024

Favorable

90%

Siete
meses y
cuatro dias

1.2. Se evidencia baldosas con fisuras y dafiadas en
las diferentes areas.

Seguimiento: persiste, baldosas con fisuras y
dafiadas en las diferentes areas.

1.3. Se evidencian techos deteriorados en area de
preparacion por presencia de humedad.
Seguimiento: persiste, se evidencian techos
deteriorados en &area de preparacion por presencia
de humedad

2.1. Se evidencian utensilios con hendiduras, se
observa extractor sin mantenimiento.

Seguimiento: persiste, se evidencian ollas rotas.

5.2. Se evidencia sin malla de proteccion en area de
marmitas y trampa de grasa limpieza diaria.
Seguimiento: persiste, se evidencia en area de
produccion (marmitas) y area de preparacion de
jugos, sifones sin rejillas y sin la debida proteccion
para posible ingreso de plagas.

5.5. Se observa insuficiente limpieza en partes altas
en deficientes condiciones de higiene.

Seguimiento: persiste la falta de limpieza en parte
interna y paredes altas de la campana extractora.
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Durante el periodo del presente informe, correspondiente al periodo del mes de febrero de 2025, se
registra la informacién pertinente a los conceptos higiénicos sanitarios, la cual se recopila en las
visitas de verificacion y seguimiento, al operador UNION TEMPORAL ANDINO COLOMBIANO,
correspondiente al Grupo No. 9, de la Regional Central Il, por parte de los profesionales de campo
de la Interventoria.

Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria realizada
por la Direccién Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario,
en los establecimientos penitenciarios y carcelarios, Erones; por lo cual, en la anterior tabla, se
detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emisién del documento y concepto por parte
de la DTS, encargada de tal visita sanitaria.

2.29.2 Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 9, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 9
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANTARIC TR — 208

3

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA I — Ry

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E insuvos T, 7 > 0% o
0%

P 5605
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 69.0%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADC I — 21.0% onhss

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS [ 52 0%

TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 94.0%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOs I —_78.0%

80.0%

CONDICIONES DE SANEAMENTO I —_ 72.0%
82%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS —950‘}}00%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL T — 25.0%

o

e 52.0%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO 67.0%

WENE FEB

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio general del operador con respecto a los
establecimientos visitados tipo ERON, evaluando las 11 categorias que se describen en ella. Para
el periodo del presente informe, el operador obtiene un desempefio promedio del 83.1%, con
concepto de cumplimiento parcial de las obligaciones, y aumentando un 5.5% con respecto al mes
anterior. El establecimiento de menor puntaje continGa siendo ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL
BUEN PASTOR con 69%, aunque con respecto al mes anterior su calificacion aumenté un 22%, y
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en el de mejor puntaje se consolidan con 95%, ERON EPMSC DUITAMA y ERON EPMSC SANTA
ROSA DE VITERBO. En tal sentido, en funcién de lo expuesto, la Interventoria realiza verificaciones
permanentes a las categorias evaluadas, encontrando la informacién que a continuacion se describe:

1. Cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario: en esta categoria se evalla la
entrega de los diferentes tiempos de comida en las franjas horarias establecidas en la OTM, la
obtencion de concepto favorable o favorable con requerimientos de los establecimientos, ademas de
la implementacion de las acciones de mejora sobre las observaciones generadas por las Entidades
Territoriales de Salud en las visitas de seguimiento a los servicios de alimentacion. El operador
obtuvo una calificaciéon de 95%, 3% mas que el periodo anterior, y viéndose afectada la categoria
por los contantes incumplimientos de los horarios concertados en ERON CPAMSMBOG BOGOTA
EL BUEN PASTOR, el cual obtuvo apenas un 67% de cumplimiento, frente al 100% obtenido para
los demas ERONES del grupo.

2. Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista: la Interventoria realiza verificacion de las
condiciones de infraestructura de acuerdo con lo establecido en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos, y los documentos que hagan sus veces, que son de responsabilidad del operador. Para el
presente periodo el operador presenta un desempefio del 59%, aumentando su puntaje en un 2%,
con respecto al mes anterior. El establecimiento con mayor puntaje en la categoria corresponde a
ERON CPMS TUNJA con 92% de cumplimiento, por otro lado, los que se presentan a continuacién
corresponden a los de las calificaciones mas bajas:

e ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (38%): maleza alrededor del servicio
y el contratista no entrega solicitud de limpieza de alrededores ante el INPEC, sistema
eléctrico sin proteccién area de pasillo de bafios y caja eléctrica de bafios, lamparas con
tubos LED sin funcionamiento en area de ensamble y cuarto de congelacion, sifones sin
proteccion en pasillo de servicios sanitarios y en area de jugos, en las diferentes &reas del
rancho, pisos, paredes, techos y medias cafias con deterioro, desprendimiento de material,
puertas de bafios en mal estado, oxidacién y con lamina rota, abertura entre puerta y techo
de area de recepcion de materias primas sin proteccion, puerta de cuarto de maduracién en
mal estado, caida y oxidada, espacio para depdsito temporal de residuos, sélidos sin
proteccion y deposito temporal externo sin identificacion.

e ERON EPAMSCAS COMBITA (38%): RANCHO ALTA: enchufe del area de alistamiento
de alimentos sin tapa protectora; sifones del area de marmitas, area de prealistamiento
carnes y area de lavamanos se encuentran sin la debida proteccion; en area de lavado de
manos y produccion (horno) paredes con desprendimiento de pintura en la base piso-pared;
meson del area de alistamiento presenta desprendimiento de pintura; puertas del area de
prealistamiento de carnes y bodega de abarrotes presentan desprendimiento de pintura;
angeo en mal estado (roto) de la puerta de carnes; lavamanos de accionamiento no manual
del area de proceso, sin funcionamiento; uso del cuarto de calderas para la recoleccion de
los residuos solidos, el cual no cumple con ventilacién, proteccién y sefializacion. RANCHO
BARNE: sifones sin rejillas en area de lavado y sifones con rejillas no fijas en area de
elaboracién de jugos; paredes con bordes con baldosas rotas o faltantes en area de ingreso
al servicio y en area de produccion; puerta del area de carnes con signos de corrosién y
oxido.

3. Almacenamiento de materias primas e insumos: en esta categoria la Interventoria verifica
cantidades y parametros de calidad de los insumos alimentarios con los que cuenta el operador, para
la preparacién y suministro de alimentacion a la PPL, entre otros aspectos que hacen parte de lo
contemplado en los documentos contractuales. El operador alcanza un puntaje del 84%, con un
aumento del 12% respecto al mes anterior, y sobresaliendo ERON CPMSCHO CHOCONTA (95%)
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y ERON EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO (94%), como los establecimientos mejor posicionados
de la categoria. Por otro lado, el ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR se consolida
como el servicio con mayores oportunidades de mejora al obtener 60% de cumplimiento, esto debido
a que se evidenciaron fichas técnicas con faltante de informacién, uso de productos alimentarios de
proveedores no reportados a la Interventoria, incumplimiento en la proyeccion del plan de compras,
materias primas con faltante de rotulado primario u omision de informacién minima en éste, uso de
estibas rotas y sucias, no conservacion de distancias perimetrales en almacenamiento que permitan
realizar correcta limpieza del area, y afectaciones en la trazabilidad de materias primas.

4. Equipos, utensilios y menaje: la Interventoria verifica que los operadores cumplan con los
equipos y menaje establecidos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos, o los documentos
que hagan sus veces, asi como la renovacién o implementacion de los mantenimientos correctivos
y preventivos de estos. En el periodo del presente informe, se evidencia que el operador presenta
un desempefio de 69% en la categoria, indicando cumplimiento parcial de las obligaciones, aunque
con una mejora del 13% con respecto al mes anterior. ERON CPMS TUNJA, ERON CPMSCHO
CHOCONTA y ERON EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO corresponden a los establecimientos
con mejor calificacion al alcanzar el 100% de cumplimiento, mientras que ERON CPAMSMBOG
BOGOTA EL BUEN PASTOR obtiene el 45% al evidenciar estufas con fistos tapados y mala
combustion, ollas con deterioro, hendiduras y con exceso de carbono, horno fuera de
funcionamiento, cuarto frio de congelacién con piso en mal estado por ruptura, tubo con filtracién de
agua y desviaciones en los tableros de lectura de temperaturas, asi como carros transportadores
con desprendimiento de pintura y sin identificacion; y ERON EPAMSCAS COMBITA obtiene un 55%
al evidenciar calderas, licuadoras e hidrolavadoras sin funcionamiento, estufas con produccion
excesiva de hollin, marmitas con tapas desprendidas, caldera funcionado a media marcha,
recipientes en acero inoxidable rotos, estibas rotas y carros transportadores sin identificacion en
RANCHO ALTA; y en RANCHO BARNE, faltante de una hidrolavadora, marmita fuera de
funcionamiento y carro transportador con baranda de madera.

5. Condiciones de produccién y producto terminado: en esta categoria la Interventoria verifica
que los procesos de pre alistamiento y preparacion se realicen aplicando buenas practicas de
manufactura, asi como las temperaturas de preparacion y distribucién, entre otras condiciones como
el uso de utensilios estandarizados, y el protocolo de las contra muestras de alimentos. En el periodo
del presente informe, se evidencia que el operador presenta cumplimiento de las obligaciones en un
95%, aumentando su desempefio en un 14% frente al tiempo de evaluacién anterior. ERON EPMSC
DUITAMA, ERON EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y ERON EPMSC SOGAMOSO alcanzaron
el 100% de cumplimiento, mientras que ERON CPMS TUNJA obtuvo la calificacibn méas baja con
76% de cumplimiento, esto debido a deterioro de tablas de picar, desviacién de temperaturas de
distribucion de proteico y de gramajes de componente regulador.

6. Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas
y oferta adicional: la Interventoria realiza verificacion del gramaje y volumetria de los alimentos
servidos a suministrar a la PPL, con el fin de establecer el cumplimiento o no de las cantidades
determinadas en el Andlisis Nutricional y la Minuta Patrén; de igual forma, se realiza la verificacion
de la temperatura de servido de las preparaciones frias y calientes, las caracteristicas organolépticas
del menud suministrado, cumplimiento al suministro del refrigerio establecido de acuerdo al tiempo de
salida de la PPL, mediante lo consignado en el Formato Diario de Entrega de Refrigerios; de igual
forma, la interventoria debera realizar seguimiento a los cambios parciales y totales del menu
aprobados por la USPEC, de acuerdo a las consideraciones establecidas en la Oferta Técnica
Minima, y verificar el suministro de las Dietas Terapéuticas. En el periodo del presente informe, se
evidencia que el operador presenta cumplimiento de las obligaciones en un 94%, aumentando un
10% frente a la calificacion del periodo anterior. ERON CPMSCHO CHOCONTA, ERON EPMSC
DUITAMA y ERON EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO obtuvieron un 100% de cumplimiento en la
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categoria, por otro lado, ERON CPMS TUNJA con 78% se consolida como el establecimiento con la
calificacién mas baja, al presentar desviaciones en calidad organoléptica en bebida suministrada,
incumplimiento en gramaje de componentes energético y regulador, no disponibilidad de soporte de
entrega de refrigerios de remisién y registro de entrega de dietas sin firma del profesional de
nutricion.

7. Personal manipulador de alimentos: la Interventoria verifica que los operadores cumplan con
el talento humano y tiempo de dedicacion establecidos en los Anexos 10 y 11, y verifica que el
personal cumpla con la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura, uso de la dotacién,
habitos de higiene personal, certificados médicos y capacitacion continua. En el periodo del presente
informe, se evidencia que el operador presenta cumplimiento de las obligaciones en un 80%,
aumentando 2% frente a lo obtenido en el periodo anterior. ERON EPMSC SANTA ROSA DE
VITERBO obtiene la calificacion mas alta con 96% de cumplimiento, mientras que ERON CPMS
TUNJA con un 72% de cumplimiento corresponde al servicio de alimentacién con el menor
desemperfio, al evidenciar faltante de visitas del Profesional de nutricién, incumplimiento en el nUmero
de distribuidores, petos desgastados de personal manipulador y faltante de soportes de capacitacion
mensual.

8. Condiciones de saneamiento: la Interventoria verifica que el operador cumpla con las
condiciones de limpieza y desinfeccion, abastecimiento de agua potable, manejo y disposicién de
residuos y control de plagas, de acuerdo con la normatividad vigente. En el periodo del presente
informe, se evidencia que el operador presenta cumplimiento parcial de la obligacién con un 82%,
aumentando 10% la calificaciéon obtenida el periodo anterior. ERON EPMSC DUITAMA y ERON
EPMSC SOGAMOSO obtuvieron calificaciones de 100% en sus verificaciones, caso contrario de
ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR, el cual con 50% de cumplimiento se consolida
como el establecimiento con mejor puntaje obtenido, esto al evidenciar areas en inadecuadas
condiciones de limpieza, cortinas de aislamiento y proteccion de salida de produccién se encuentran
rotas; sistemas de extraccion, equipos, paredes, medias cafias, angeos y techos con exceso de
grasa y suciedad; estancamiento de agua en area de proceso; papelera de servicio sanitario sin
pedal y sin bolsa; instalaciones sanitarias sin dotacién de gel antibacterial ni implementos para el
secado de manos; escobas, escurridores y recogedores sin rotulacién; faltante de soportes de
entrega de kit de limpieza y desinfeccion de menaje y la sensibilizacion correspondiente; incorrecta
clasificacion de residuos; disposicién de residuos sélidos en bolsas sin caneca; faltante de soporte
de disposicion final y correcto manejo de residuos solidos aprovechables, y liquidos como lavazas y
aceites.

9. Condiciones de transporte: en esta categoria se evalla el recibo de insumos y materias primas
conforme a los horarios establecidos, estado y condiciones higiénicas de vehiculos transportadores
de alimentos, asi como la documentacion normativa requerida, manejo adecuado de alimentos y
monitoreo de temperatura durante el transporte, y personal transportador aplicando buenas practicas
y con certificacion de aptitud en manipulacion de alimentos y capacitacion correspondiente. Durante
el periodo del presente informe, se evidencia cumplimiento del 95%, 5% menos que lo obtenido
frente al periodo anterior. ERON CPMSCHO CHOCONTA y ERON EPAMSCAS COMBITA
alcanzaron el 100% de cumplimiento, mientras que ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN
PASTOR obtiene solo el 93% debido a personal transportador con uniforme de color oscuro, siendo
lo requerido por la normatividad legal vigente dotacién de colores claros.

10. Aseguramiento y Control De La Calidad- Verificacién Documental: la Interventoria verifica
que la totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos
cumplan con las caracteristicas del Establecimiento Penitenciario y Carcelario, y se ejecuten y
registren oportunamente. En el periodo del presente informe, se evidencia que el operador presenta
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un desempefio de 94%, representando una mejora de 9% con respecto al mes anterior. ERON CPMS
TUNJA, ERON CPMSCHO CHOCONTA, ERON EPMS RAMIRIQUI, ERON EPMSC DUITAMA,
ERON EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y ERON EPMSC SOGAMOSO obtuvieron
calificaciones de 100%, mientras que ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR con 82%
consigue la calificacién mas bajas del grupo, afectado por errores de trazabilidad en los registros del
proceso, no ejecucién de mantenimientos correctivos al presentar horno fuera de funcionamiento y
ruptura de tubo en cuarto de congelacion, faltante de hojas de vida de carros transportadores, falta
de soportes de induccién a personal nuevo y faltante de paz y salvo en productos de proyectos
productivos.

11. Seguridad y salud en el trabajo: la Interventoria debe realizar la verificacién de las condiciones
de seguridad y salud en el trabajo establecidos en la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos, 0
los que hagan sus veces en los servicios de alimentacion para la poblacién privada de la libertad
(PPL), recluida en los establecimientos de reclusién del orden nacional a cargo del Instituto Nacional
Penitenciario y Carcelario — INPEC; de igual forma, el operador debe cumplir en la ejecucién del
servicio, todas las reglas de seguridad establecidas en los Reglamentos de Régimen Interno de cada
uno de los ERON, CRM, UT o Estaciones de policia. En el periodo del presente informe, se evidencia
que el operador presenta cumplimiento parcial de las obligaciones en un 67%, presentando una
mejora del 3% respecto al periodo anterior. ERON CPMS TUNJA, ERON EPMSC DUITAMA, ERON
EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y ERON EPMSC SOGAMOSO alcanzaron la calificacion
méxima de 100%, caso contrario de ERON CPMSCHO CHOCONTA y ERON EPAMSCAS
COMBITA, con 50% y 37% de cumplimiento, respectivamente, se consolidan como los
establecimientos con las calificaciones mas bajas del periodo, esto debido personal manipulador con
faltante de dotacion.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 9, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 9
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

100.0%
100.0%

INSTALACIONES FISICAS

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

o,
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO 0.0% c0.0%
.0%

o
RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 75.0%
90.0%

o,
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 0.0%
100.0%

ENE FEB

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

Durante el periodo del presente informe, se realiza verificacion en ESTACION DE POLICIA
CHOCONTA, Unica estacién de policia del grupo 9 a la que se le realiza visita, pues los demas
establecimientos contemplados en el Anexo 23 no cuentan con poblacién PPL.

En cuanto a las Estaciones de Policia (EP), se verifican los requisitos sanitarios, dentro de los cuales
se encuentran las condiciones higiénico sanitarias del lugar, el cumplimiento de los aspectos
normativos del personal manipulador respecto a Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el uso de
elementos de proteccion personal, el control y registro de las actividades que garantizan la calidad y
trazabilidad de los productos, el desempefio en cuanto al transporte y distribucién de alimentos, y el
recorrido de ruta de entrega a las diferentes EP. Por Gltimo, se evaltia el cumplimiento de la calidad
y cantidad de los suministros, el ciclo de menus y los horarios de entrega.

A continuacién, se describe lo evidenciado durante la visita del periodo:

1. Instalaciones fisicas: la interventoria evidencia que las raciones son dispuestas en una mesa en
adecuadas condiciones higiénicas como almacenamiento temporal, por lo cual se califica con un
100% de cumplimiento.

2. Personal manipulador de alimentos: en el presente periodo del informe no se califica la
categoria, debido a que la persona que realiza el transporte de los alimentos corresponde a personal
de la Policia Nacional.

3. Condiciones de transporte de producto terminado: el operador presenta 50% de cumplimiento,
debido a que no se cuenta con registros de control de temperatura durante el transporte de los
alimentos.

4. Recepcion del producto terminado: el operador obtiene 90% de cumplimiento ya que se
evidencia desviacién de temperatura de los componentes alimentarios entregados.

5. Distribucion del producto terminado: el operador presenta incumplimiento de 100%, esto
debido a que se evidencia la entrega de componentes en empaques individuales protegidos y
elementos para el consumo de los mismos.

2.2.10 GRUPO 10
2.2.10.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

ESTABL(E)CIMIENT FECHA CONCEPTO PU'\IIETA‘] OBSERVACIONES
Seguimiento realizado el dia 11-02-25
12 En éarea de cocina se observa
perforaciones en diferentes puntos de las
paredes. En area de utensilios pared con
desprendimiento de pintura.

ERON DE ARMENIA 2024-04-26 FAVORABLE 9559% | Seguimiento: Aun se cuenta con estas
perforaciones en las paredes de area de
proceso.

1.3 Uno de los extractores de la parte
posterior no enciende.
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ESTABL(E)CIMIENT —— SN PUI\IIETAJ OBSERVACIONES

Seguimiento: El operador tiene
funcionando todos los extractores dentro
del area de proceso.

4.1 Se observa producto almacenado en
canastillas con presencia de moscas
(Fruver).

Seguimiento: Se evidencia adecuado
almacenamiento de materias primas sin
presencia de plagas.

Seguimiento realizado en visita del dia
10/02/2025.

1.2 Edificacion e Instalaciones.
Condiciones de pisos y paredes. No todas
las uniones entre paredes y pisos en areas
de proceso son redondeadas.
Seguimiento: Se evidencia la
construccioén de las uniones entre paredes
y pisos en el area de proceso, para lo cual
el dia 05 de diciembre de 2024 en
verificacion de condiciones de
infraestructura, ya se tenia realizado el
acondicionamiento de las uniones entre
paredes y pisos.

EPMSC ANSERMA 2024-11-07 FAVORABLE 97 %

5.3 Saneamiento. No se cuenta con
recipiente para disposicion temporal de
residuos en area de procesos.

Seguimiento: El dia 18 de noviembre
implementa un area y consecucion de
recipiente para la disposicion temporal de
residuos dentro del area de proceso, el cual
a la fecha actual se encuentra siendo
utilizado.

Seguimiento realizado el dia 10-02-25

1.4 En inodoro no se observa bhiscocho.
Seguimiento: Se evidencia que operador
realiza mantenimiento a las unidades
sanitarias ubicadas en el establecimiento.

EPMSC ARMENIA 2024-04-26 | FAVORABLE 955% | 41 Se observa en el almacenamiento
productos sin clasificar (tomate

sobremaduro y papa de rechazo junto con
la verdura buena).

Seguimiento: El operador realiza
seleccion de materia prima con el fin de
evitar la contaminacion cruzada.

Seguimiento realizado en visita del dia
03/02/2025:

FAVORABLE ) ) )
CON 12 Se evidencian pisos con

EPMSC CALARCA 2024-05-31 | ~GMPROMISO 74 % desprendimiento de pintura, no cuenta con

S acabado liso presenta grietas que dificultan
procesos de limpieza y desinfeccion, se
evidencia éareas de cocina caliente las
paredes tienen desprendimiento.
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ESTABL(E)CIMIENT —— SN PUI\IIETAJ OBSERVACIONES

Seguimiento: los pisos, paredes en
general presentan deterioro.

1.3 Se evidencian techos en material no
sanitario que no permite realizar la limpieza
y desinfeccion.

Seguimiento: Los techos en general de
todas las éareas y bodega externa
presentan alto grado de deterioro.

1.4 Se evidencia jabén desinfectante en
zona de lavado de manos diluido el cual no
cumple con su funcién principal, el sistema
de descarga del bafio no cumple con su
funcién ya que los operarios deben vaciar
con un balde.

Seguimiento:  Se  evidencia  jabdn
desinfectante en zona de lavado de manos
con consistencia adecuada, el bafio de la
PPL no cumple con su funcién, El tanque
de agua no es utlizado para el uso
exclusivo para el servicio de alimentacion,
se comparte con las baterias sanitarias.
2.1 Se evidencian utensilios como ollas,
tapas, tablas y cuchillos en estado de
deterioro, de igual manera se evidencian
ollas con grietas e irregularidades, se
evidencia estanterias en estado de
oxidacién que dificulta los procesos de
limpieza y desinfeccion.

Seguimiento: Se evidencia cambio de
menaje, no se utlizan estanterias en el
area de produccion y almacenamiento.

2.2 Se evidencian planchas de coccién en
estado de deterioro y con deficientes
procesos de limpieza y desinfeccion.
Seguimiento: Se evidencian planchas
deterioradas por uso, sin embargo, se
encuentran en adecuado estado de
limpieza y desinfeccion.

3.3 Se evidencia personal manipulador con
dotacion y delantales en estado de
deterioro y con poca limpieza vy
desinfeccion.

Seguimiento: Se evidencia personal
manipulador con dotacién en adecuadas
condiciones.

4.1 Se evidencia control de materias
primas e insumos por medio de registros,
pero no son diligenciados oportunamente.
No se encuentran registros de verificacion
de recepcion de materias primas e
insumos.

Seguimiento: Se evidencian registros de
recepcion de materias primas e insumos
actualizados.

4.4 Se evidencia bodega de
almacenamiento con humedades,
desprendimiento de pintura en pisos y con
grietas que no permiten la limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: Las paredes de la bodega
externa, areas de produccion,
almacenamiento y disposicién de menaje,
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prealistamiento presenta alto grado de
deterioro.

5.1 Se evidencia que el tanque de
almacenamiento de agua  potable
necesario para la reserva y garantizar por
lo menos 1 dia de produccion o realizar
limpieza y desinfeccion estd siendo
utilizado para las baterias sanitarias, debe
ser de uso exclusivo.

Seguimiento: El tanque de agua no es
utilizado para el uso exclusivo para el
servicio de alimentacién, se comparte con
las baterias sanitarias.

5.5 Se evidencia algunas é&reas como
bodega de almacenamiento, preliminares,
almacenamiento provisional rancho con
deficientes procesos de limpieza vy
desinfeccién en pisos, paredes, estibas
equipos y utensilios.

Seguimiento: Se evidencian adecuados
procesos de limpieza y desinfeccién de
todas las éareas.

5.6 El establecimiento cuenta con el plan
de saneamiento, pero los registros de
supervision no son llevados
oportunamente 0 no corresponden a la
realidad del proceso.

Seguimiento: Se evidencian formatos
diarios de plan de saneamiento
actualizados y diligenciados
adecuadamente.

Seguimiento realizado en visita del dia
19/02/2025:

1.1 Se evidencia que el establecimiento no
cuenta con flujo secuencial, y no impide el
ingreso de plagas en su totalidad.
Seguimiento: Se evidencia que no se
cuenta con flujo secuencial. Se evidencia
angeos en las ventanas y en las puertas se
tiene instalado protectores que evitan el
ingreso de plagas, insectos y roedores.
1.2 Se evidencia desprendimiento de
pintura en la entrada de la cocina y en
cocina caliente. Se evidencia existencia de
humedad en el area de preparacion. Se
evidencia deterioro de la pintura en
techos. Seguimiento:
se evidencia que el operador ha realizado
arreglos de menor cuantia, como
mantenimiento de pintura en techos de
cocina caliente y de todo el servicio en
general.

1.3 Se evidencia que el sistema de
extraccion no tiene la capacidad necesaria
para extraer el calor y vapor generado, se
evidencia deterioro de la pintura en
techos.

Seguimiento: Se evidencia la existencia
de extractores (tipo turbina) en buen estado
y funcionales con las hojas de vida. El
operador ha realizado mantenimientos de

EPMSC MANIZALES 2024-05-20 FAVORABLE 92,5 %
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menor cuantia entre ellos mantenimiento
de pintura en los techos.

1.4 Se evidencia falta de Vestier y lockers
para el personal manipulador. Se evidencia
falta de unidades sanitarias exclusivas para
manipulador de alimentos. Seguimiento:
se evidencia falta del area de vestieres y
lockers y asi mismo no se tiene unidades
sanitarias para el personal manipulador.
2.1 Se evidencia deterioro de utensilios,
sartenes, ollas, e indios.

Seguimiento: se evidencia que el
operador ha realizado cambio de menaje
como ollas, utensilios y sartenes.

Se realiza seguimiento el dia 13/02/2025.
No se realiza ningun tipo de seguimiento ya
que el servicio no tiene ningin tipo de
requerimiento por el Ente de Salud.

EPMSC PACORA 2024-08-25 FAVORABLE 100 %

Seguimiento realizado en visita
03/02/2025.

1.2 Se evidencia aristas vivas entre
conexiones de pisos-paredes y entre
pared-pared.

Seguimiento: Se evidencia faltante de
unién con forma redondeada de pared a
EPMSC PENSILVANIA 2024-10-07 FAVORABLE 96,5 % pared y pared a piso en area de
almacenamiento del servicio.

2.1 Se evidencia deterioro y oxidacion en
estufa por desgaste provocado por uso.
Seguimiento: Operador realizé
mantenimiento correctivo a las estufas del
servicio que se encontraban con presencia

de oOxido.

Seguimiento realizado en visita
26/02/2025.

1.2 Se evidencian pisos con baldosas en
mal estado.

Seguimiento: el operador no ha realizado
un mantenimiento en los pisos baldosas
que se encuentran en mal estado en el
establecimiento.

2.1 se evidencia utensilios deteriorados,
menajes deteriorados por el uso.
Seguimiento: El operador realiza el
cambio de varias ollas.

5.2 Inexistencia de conexion alcantarillado
de aguas residuales.

Seguimiento: el operador manifiesta que
es una adecuacion de alta cuantia.

EPMSC PEREIRA 2024-10-23 FAVORABLE 94,5 %

Seguimiento realizado en vista 11/02/2025.
1.2 Condiciones de pisos y paredes: Se
evidencia rugosidad en la media cafia
Seguimiento: En noviembre de 2024 el
Operador construye la media cafa
redondeada entre paredes y pisos donde
EPMSC RIOSUCIO 2024-07-21 FAVORABLE 93.5% se subsana la rugosidad descrita.

4.4. Condiciones de almacenamiento: Se
evidencia oxidacién en la estanteria donde
se almacenan los huevos.

Seguimiento: Se evidencia que la
estanteria donde se almacena los huevos
fue pintada con pintura anticorrosiva.
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Seguimiento realizado en visita el dia
13/02/2025

1.1 El &rea de la bodega no tiene el tamafio
adecuado para la circulacion del personal y
para el traslado de materias primas o
productos. Seguimiento: el area
de bodega no es proporcional al volumen
de insumos requeridos disponiendo de
poco espacio para la circulacion de
personas y para el traslado de productos.
1.2 Se evidencia desprendimiento de
pintura en partes de la pared en el area de
la bodega, falta de mantenimiento en parte
de la pared en donde estd el area de
utensilios limpios, desprendimiento de
pintura en las paredes donde estan las
canastillas.

Seguimiento: el operador ha realizado
arreglos de menor cuantia como
mantenimiento de pintura en el area de la
bodega, en la pared donde esté el area de
utensilios limpios y en las paredes donde
estan las canastillas.

2.1 Se evidencia éxido en una parte de la
EPMSC SALAMINA 2024-09-20 FAVORABLE 91,5% tapa de uno de los congeladores, se
evidencia dos tablas para porcionar en
regular

estado. Seguimiento:
se evidencia mantenimiento de pintura en
la tapa del congelador. El operador realiza
cambio de las dos tablas de porcionar.

4.4 no se evidencia un refrigerador
independiente  para los  productos
embutidos, se evidencia productos como
chorizos a temperatura ambiente, los
cuales fueron retirados del refrigerador con
mucho tiempo de antelacién antes de su
coccion.

Seguimiento: El operador adquiere una
nevera para los productos embutidos, ya
que antes estos se almacenaban en los
congeladores con los demas productos

carnicos.

5.2 Se evidencia filtracion de agua en
tuberia debajo del
lavaplatos. Seguimiento:

el operador realiza el cambio de tuberia
debajo del lavaplatos, ya no se evidencia
filtracién de agua.

Seguimiento realizado en visita
27/02/2025.

1.1. Localizacién y disefio. Se evidencia
que la construccion no impide el ingreso de
plagas, se observa aberturas entre en
techo y pared (ondulaciones de la teja de
2024-04-15 FAVORABLE 94 % eternit) del area de preparacién, que
permite el posible ingreso de plagas.
Seguimiento: se evidencia que no se
realiza mantenimiento adecuado para
evitar el ingreso de plagas.

1.2. Pisos: se observan en el del area de
preparacién deteriorado, con baldosas

EPMSC SANTA ROSA
DE CABAL
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ausentes y quebradas lo cual favorece
acumulaciéon de suciedad y dificultan las
actividades de limpieza.

Paredes: esquinas sin redondear de pared
a pared, se observa hasta la mitad de la
pared del area de proceso en baldosa,
quebrada y desgastada.

Seguimiento: se evidencia que se siguen
presentando las baldosas quebradas en el
area de produccién y que las uniones entre
pared y pared no tienen la union
redondeada que faciliten los
procedimientos de limpieza y desinfeccién
1.3. Techos, iluminacién y ventilacion.
TECHO: en eternit con ondulaciones que
no facilitan la limpieza, sobre la cercha
metélica en el area de preparacion. Se
observan vigas en madera en la parte alta.
Seguimiento: se evidencia que no se tiene
buena ventilacion y se siguen presentando
los inconvenientes para los procesos de
limpieza y desinfeccion por la altura que

tiene el techo.

Seguimiento realizado en vista 24/02/2025.
1. Edificacién e Instalaciones

1.1 Se evidencia que el establecimiento no
impide en su totalidad el ingreso de plagas.
Seguimiento: En noviembre de 2024 el
Operador hace cambio de caucho en la
puerta de abarrotes.

1.2 Se evidencia deterioro en el
establecimiento general del éarea de
proceso (cocina). Se evidencia problema
de humedad en el techo.

seguimiento: El operador ha realizado
mejoras de pintura en el techo donde se
presentaba humedad.

1.3. Se evidencia que el lavamanos de
accionamiento no manual esta fuera del
servicio.

Seguimiento: Desde el pasado mes de
noviembre el operador ya cuenta con el
lavamanos de accionamiento no manual en
funcionamiento.

ERON MANIZALES RM | 2025-06-12 FAVORABLE 90 %

2. equipos y utensilios.

2.1. Se evidencia deterioro en sartenes y
ollas Seguimiento: El operador ha
gestionado la adquisicion de nuevos
sartenes y ollas.

4. Requisitos higiénicos

4.1. Se evidencia pérdida de trazabilidad
de alimentos congelados

Seguimiento: El operador cuenta con los
congeladores segin anexo N 5, que
garantice la trazabilidad de alimentos
congelados a su vez se tienen los formatos
de registro de temperatura de los mismos
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Seguimiento realizado en visita
25/02/2025.
1.2 Se observan paredes con humedades
en diversas éareas, al igual que pisos
deteriorados y con desprendimiento.
Seguimiento: el operador realiza procesos
de pintura y adecuacion a las paredes, y
mejora las condiciones de los pisos en las
diferentes areas del servicio alimentacion.
1.3 Techos con desprendimiento de pintura
y capa superficial, aberturas no selladas
por completo en puertas hacia el exterior
Seguimiento: se realiza la adecuacién de
los techos y se coloca una barrera fisica en
la abertura de la puerta piso de la puerta de
ingreso
1.4 se evidencian elementos ajenos al area
(dotacion), canecas de residuos
deterioradas en mal estado y sin bolsa
plastica.
Seguimiento: se sigue presentando cuarto
con elementos en desuso, y se hace el
cambio de las canecas en mal estado y se
utiliza Bolsa.
2.1 Se evidencian empaques de cava
deteriorados, en las puertas, estibas
deterioradas, rotas, canastillas en mal
estado.
Seguimiento: se hace el mantenimiento y
FAVORABLE cambio del empaque de la puerta de la
CON cava, se retiran las estibas dafiadas y se
ERON PEREIRA RM 2024-08-27 COMPROMISO 80.5% cambian por unas en buenas condiciones,
S las canastillas son lavadas y rotan
constantemente
3.2 Se observan examenes, historia clinica,
sin el concepto de apto para manipular
alimentos.
Seguimiento: se evidencia para el
personal manipulador de alimentos
encontrado en la visita que todos cumplen
con los requisitos exigidos para la
manipulacion de alimentos.
4.1 No se observa sefializacion, muestreo
area de congelacion, productos carnicos en
estibas.
Seguimiento: se evidencia rotulacion y los
productos carnicos se encuentran dentro
de canastillas.
4.4 Se observan elementos de uso ajeno al
rancho, personales de consumo, en area
de cavas.
Seguimiento: el dia de la visita no se
encontraron alimentos o productos ajenos
a los procesos de produccion en las cavas.
5.2 Lavaplatos sin rejillas en el piso, rejillas
de desagiies con oxidacién y deterioro
Seguimiento: se instala la rejilla en el
lavaplatos, pero se siguen presentando
rejas en los carcamos con 6xido.
5.3 basura expuestas sin tapa en area de
residuos, con deterioro rotas, no se
observa cédigo de colores en las basuras.
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Seguimiento: se hace el cambio de las
canecas en malas condiciones y se
mantienen con tapas y con bolsas

5.5 se observan residuos en éareas de
Fruver, bananos, naranjas, parte externa y
tierra sobre el piso, falta capacitacion de
limpieza y desinfeccién a manipuladoras
Seguimiento: se evidencia el dia de la
visita condiciones adecuadas de higiene y
limpieza en el area de Fruver y se
evidencian actas de capacitacion al
personal manipulador de alimentos en
procedimientos de limpieza y desinfeccién

Durante el periodo del presente informe, correspondiente al periodo del mes de febrero de 2025, se
registra la informacion pertinente a los conceptos higiénicos sanitarios, la cual se recopila en las
visitas de verificacion y seguimiento, al operador UNION TEMPORAL CALIDAD Y VIDA 23-24,
correspondiente al Grupo No. 10, de la Regional Viejo Caldas, por parte de los profesionales de
campo de la Interventoria.

Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la Ultima visita sanitaria
realizada por la Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico
sanitario, en los establecimientos penitenciarios y carcelarios, Erones; por lo cual, en la anterior tabla,
se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emisién del documento, concepto por parte
de la DTS encargada de tal visita sanitaria y el seguimiento realizado por parte de la interventoria
frente a dichos hallazgos.

2.2.10.2 Evaluacion por Categorias

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 10, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 10
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARI | 100,0%

INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA _940% 96,0%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS _3709368.()%

T 97,0%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 91,0%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO _970% 99,0%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAVAJES, s 96,0%
DIETAS TERAPEUTICAS ¥ OFERTA ADICIONAL 98,0%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS * 96,0%

T  99,0%
CONDICICNES DE SANEAMIENTO 97,0%

I —06,0%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 100,0%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL " 07,0%

v

I——91,0%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO 94,0%

BENE mFEB

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio del operador con respecto a los establecimientos
visitados durante el periodo objeto del presente informe; aplicando el instrumento de verificacion de
ERONES, el cual contempla 11 aspectos técnicos, los cuales se registran en la gréfica, antes citada.
Para el periodo del presente informe, el operador obtiene un porcentaje de desempefio promedio del
95%, presentando una leve disminucion del concepto de cumplimiento de las obligaciones, con
respecto al instrumento de verificacion aplicado en -2% del mes anterior (97%). Es asi que, el
establecimiento que presenté menor puntaje general para el presente periodo fue el ERON DE
PEREIRA (88%), y uno de los establecimientos tipo ERON presenté un puntaje que alcanzé el 100%
de cumplimiento de las obligaciones, el cual fue: EPMSC MANIZALES. En tal sentido, en funcién de
lo expuesto, la Interventoria realizé verificaciones permanentes a cada una de las categorias
evaluadas, encontrando la informacién que a continuacién se describe:

Cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario: el operador presenté buen desempefio
general, con el cumplimiento total de las obligaciones contractuales, en todos los establecimientos,
manteniendo el desempefio con respecto al mes anterior. De igual forma, para el periodo del
presente informe, se realiz6 verificacion a 57 tiempos de comida, con una participacion del 24.6%
para el desayuno, 38.6% para el almuerzo y 36.8% para el tiempo de comida Cena, dando
cumplimiento en todas y cada una de las verificaciones, en cuanto al horario de entrega de las
raciones.

Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista: La Interventoria realizd verificacion de las
condiciones de infraestructura de acuerdo a lo establecido en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos y los documentos que hagan sus veces, que son de responsabilidad del operador. Para el
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presente periodo el operador presenté un desempefio del 94%, disminuyendo su puntaje en un -2%,
con respecto al mes anterior (96%). Los establecimientos que obtuvieron el menor puntaje, debido a
las desviaciones presentadas de tipo locativo de competencia del operador, correspondieron al
ERON EPMSC PEREIRA (68%), toda vez que el area de almacenamiento temporal de residuos no
se encuentra aislado ni protegido se encuentra en un parqueadero; pisos con grietas con
acumulacion de residuos y empozamiento de agua, carcamos de desaglie tapados con
empozamiento de agua; las cortinas del &rea de produccidn se encuentran en mal estado; mallas en
ventanas rotas; carcamos destapados en area de produccion; sifones sin rejilla en el area de
prealistamiento y en area de lavado de ollas; y lamparas sin funcionamiento en las areas de vestiers,
bodega de aceite y azucar, generando déficit de iluminacion en dichas areas. Asi mismo los
establecimientos EPMSC ARMENIA, EPMSC DE ARMENIA y ERON MANIZALES presentaron un
porcentaje de 86% de cumplimiento debido a que el operador no garantizé en estos establecimientos,
que las lamparas o iluminacién se encontraran funcionado, no se garantizé el mantenimiento a
paredes, pisos, medias cafas, cortinas, marcos y puertas. Seguido del ERON PEREIRA el cual
presento un (89%), donde se evidenciaron tomacorrientes sin funcionamiento en area de jugos y
area de prealistamiento, baldosas quebradas en el cuarto de refrigeracion para fruver y ventanas
con vidrios rotos en area de lavado. En cuanto al ERON EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, el
porcentaje de cumplimiento fue de 93%, debido a la presencia de baldosas rota en pisos, que
empozan agua, reja del cdrcamo con 6xido y paredes con desprendimiento de pintura.

Almacenamiento de materias primas e insumos: En este aspecto la Interventoria verifico tanto la
cantidad como la calidad (fechas de vencimiento, caracteristicas organolépticas, registro de
temperaturas de ingreso, rotulado y etiquetado entre otros aspectos) de los insumos alimentarios
con los que contaba el operador, para la preparacién y suministro de alimentacién a la PPL, entre
otros aspectos que hacen parte de lo contemplado en los documentos contractuales, que son de
obligatorio cumplimiento por parte del operador; de forma general y en promedio, el operador alcanzé
un puntaje del 97%, disminuyendo la calificacién con respecto al mes anterior en un -1%, donde para
el presente periodo el establecimiento que presento menor calificacion fue el ERON EPMSC
CALARCA (82%) debido a que en visita del 25 de febrero de 2025 se evidenciaron 170 unidades de
pan elaborado sin lote, fecha de vencimiento ni fecha de fabricacion, con presencia de moho; 56
unidades por 500g cada una de café marca LAM, con fecha por fuera de su vida util (01/2025) y sin
identificar como producto no conforme; alimentos como pan, fruver, café, azlcar, sal y avena en
hojuelas reempacados sin rétulo; canastillas y estibas con deficientes procesos de limpieza y
desinfeccion. Seguido de los establecimientos ERON DE ARMENIA, EPMSC PEREIRA y ERON
PEREIRA, los cuales presentaron un puntaje de cumplimiento de 95%, debido a que no se cumplié
con la proyeccion del plan de compras en lo que respecta a la proteina durante una de las visitas
realizadas.

Equipos, utensilios y menaje: Para esta categoria, la Interventoria verific6 que los operadores
cumplieran con los equipos y menaje establecidos en el Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos
o0 los documentos que hagan sus veces; asi como el estado de los mismos, es por ello que, en el
periodo del presente informe, se evidencié que el operador presentd cumplimiento de la obligacion
en un 91%, disminuyendo el resultado en un -6%, con respecto al mes anterior (97%), en donde los
establecimientos que presentaron menor calificacion fueron el ERON EPMSC PEREIRA (57%), esto
debido a que la campana extractora no se encontrdé en funcionamiento, estufas con fugas de gas
con mal funcionamiento, ollas en malas condiciones, congeladores con tapas dafiadas sin
empaques, cuartos frios con dafio y 6xido en los compresores, pisos rugosos, esquinas con filtracion
de aguas negras; se evidencié que la trampa de grasa del servicio se encontraba llena, los carcamos
de desagiie presentaron empozamiento de agua. Seguido del ERON MANIZALES (71%), donde se
evidenciaron las manijas del congelador desprendidas y con corrosién, estufa presentando llama
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amarilla y los dos carros transportadores del establecimiento con deterioro (corrosion y
desprendimiento de pintura). En cuanto al ERON EPMSC ANSERMA, presentd un porcentaje de
cumplimiento de 83%, debido a que se evidenciaron 50 fiambreras deterioradas. El ERON PEREIRA
con un (86%) de cumplimiento, presentd hallazgos en cuanto al mantenimiento de los equipos
estufas, las cuales se evidenciaron con 6xido, manchas y deterioro y cuarto frio de fruver, el cual no
se encontraba funcionando adecuadamente por empaque despegado de la puerta, compresor
dafiado, apagandose por largos periodos. Por dltimo, los ERONES EPMSC CALARCA, EPMSC
PACORA y EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, obtuvieron un porcentaje de cumplimiento de 93%,
debido a que se evidenciaron utensilios deteriorados y falta de mantenimiento a equipos.

Condiciones de produccion y producto terminado: Para este aspecto, la Interventoria verifico
que los procesos de prealistamiento y preparacion se realizaran aplicando buenas practicas de
manufactura, asi como las temperaturas de preparacion y distribucién, entre otras condiciones como
el uso de utensilios estandarizados y el protocolo de las contramuestras de alimentos; dicho lo
anterior, en el periodo del presente informe, se evidencié que el operador presenté cumplimiento de
la obligacién en un 97%, disminuyendo su desempefio en un -2% de cumplimiento frente al mes
anterior (99%). La mayor parte de desviaciones se presentaron en el ERON DE ARMENIA, el cual
presenté un 85% de cumplimiento, debido a que, no se dio cumplimiento a las temperaturas de
seguridad de los alimentos preparados, toda vez que en visita del 18/02/2025, la yuca guisada del
componente energético del tiempo de comida almuerzo reportd temperatura de 47.7°C, adicional no
se cumplié con el protocolo establecido en la OTM para la toma de las contramuestras, debido a que
el gramaje estuvo por debajo del peso establecido y en visita del 07/02/2025, la contramuestra de la
ensalada, tiempo de comida almuerzo, no cumplié con la rotulaciéon ni contenido correspondiente al
menu #8. El ERON EPMSC PEREIRA el cual presento un (86%), toda vez que las areas de
prealistamiento de frutas y verduras no cumplieron con condiciones de limpieza y desinfeccion
adecuadas, y en visitas de los dias 5y 18 de febrero no se dio cumplimiento al rango de temperatura
de seguridad del jugo, de la ensalada fria y de la proteina y el suministro de alimentos para dietas
se dio en fondos. Los establecimientos ERON EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, ERON
MANIZALES y ERON PEREIRA, obtuvieron un porcentaje de cumplimiento del 95%, debido a que
no cumplieron con los rangos de temperatura de seguridad, ni con el protocolo establecido en la
OTM para la toma de las contramuestras.

Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas y
oferta adicional: En este aspecto, la Interventoria realizé verificacion del gramaje y volumetria de
los alimentos servidos a suministrar a la PPL, con el fin de establecer el cumplimiento o no de las
cantidades determinadas en el andlisis Nutricional y la Minuta Patrén; de igual forma, se realizo la
verificacion de la temperatura de servido de las preparaciones frias y calientes, las caracteristicas
organolépticas del menu suministrado, cumplimiento al suministro del Refrigerio establecido de
acuerdo al tiempo de salida de la PPL, mediante lo consignado en el Formato Diario de Entrega de
Refrigerios; de igual forma, la interventoria realizé seguimiento a los cambios parciales y totales del
menu aprobados por la USPEC, de acuerdo a las consideraciones establecidas en la Oferta Técnica
Minima; adicionalmente se verificé el suministro de las Dietas Terapéuticas; observando que en el
periodo del presente informe, el operador presenté un cumplimiento de la obligacién en un 98%,
alcanzando un buen desempefio con respecto a los items evaluados e incrementando su puntaje en
2% respecto del mes anterior (96%). Las desviaciones se presentaron especificamente por los
establecimientos ERON EPMSC ARMENIA (94%), debido a que en la visita del 17/05/2025, se
evidencid la no entrega de fruta para el menu #5 en el tiempo de comida desayuno y en visitas
posteriores no se evidencid formato de registros diarios de entrega de dietas. Los EPMSC SANTA
ROSA DE CABAL y ERON PEREIRA presentaron un porcentaje de 95% de cumplimiento, dicho
porcentaje se presentd debido a intercambios sin informar al supervisor y/o Interventoria conforme a
lo establecido, falta de firmas y huellas por parte de la PPL en los formatos de control diario y de
entrega de dietas y no cumplimiento de rotulado de las fiambreras para las raciones terapéuticas. En

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

cuanto a los establecimientos ERON EPMSC PEREIRA y ERON MANIZALES, presentaron un
puntaje de cumplimiento del 97%, debido a que presentaron hallazgos en cuanto al registro y control
diario de entrega de dietas terapéuticas, intercambios en las preparaciones, sin informar al supervisor
ylo Interventoria, conforme a lo establecido y entrega de raciones terapéuticas en fondos.

Personal manipulador de alimentos: Para esta categoria, la Interventoria verific6 que los
contratistas y operadores cumplieran con el personal y perfil ofertado, en cuanto a tiempo de
dedicacion, segun la aprobacion realizada por la USPEC a este personal; asi mismo, se verificé que
el personal cumpliera con la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura, uso de la dotacion,
hébitos de higiene personal, certificados médicos y capacitacion continua; asi mismo, debe cumplir
durante toda la ejecucién de la Operacion del servicio de alimentacion, con la obligacién establecida
en el Capitulo tercero articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013, relacionada con los visitantes que
ingresan al area de manipulacion y preparacion de alimentos (asepsia y control de contaminacion);
es asi, que en el periodo del presente informe, el operador presenté cumplimiento de la obligacion
en un 88%, disminuyendo el porcentaje en un -8%, respecto al periodo anterior (96%). Los hallazgos
no conformes se presentaron en los establecimientos ERON EPMSC PEREIRA con (75%) al no
contar con el niamero de distribuidores establecidos, no entrega de dotacion al personal en la
frecuencia establecida en la OTM; petos, botas y guantes rotos; del mismo modo el establecimiento
EPMSC SANTA ROSA DE CABAL con (75%), toda vez que, no se evidencié la entrega de dotacion
correspondiente, adicional, petos en mal estado y deteriorados, uniformes manchados, con orificios
y se evidenciaron dos manipuladores nuevos en el servicio de alimentos sin certificado médico, ni
examenes clinicos. Seguidos de los establecimientos ERON DE ARMENIA y ERON EPMSC
ARMENIA, con un porcentaje de 80% de cumplimiento, debido a que no se cumple con la renovacién
de dotacion segun lo estipulado en la OTM de cada seis meses, adicional en el ERON DE ARMENIA
no se contaban con actas de visita del profesional en mantenimiento para los meses de diciembre
2024 y enero 2025, ni profesional en SST en el mes de diciembre 2024, se evidencié manipuladores
incumpliendo las BPM, mal uso del tapabocas en el area de proceso y en visita del 24/02/2024, no
se observo al administrador y el operador no presenté soporte de su ausencia; en el ERON EPMSC
ARMENIA, no se evidencié acta de visita de profesional en mantenimiento, Gltima visita fue realizada
en el mes de noviembre, durante la visita se evidenci6 que faltaba un distribuidor, no se observé en
visita la presencia del administrador, ni se conté con acta de visita de profesional de calidad y
estaciones de policia, teniendo en cuenta que por anexo se debid desarrollar 1 visita quincenal,
durante visita no se contaba con la jefe de cocina, y no se contaba con acta de visita de profesional
en mantenimiento para los meses de diciembre y enero. En cuanto al ERON EPMSC PENSILVANIA,
el porcentaje de cumplimiento fue de 85%, presentando hallazgos asociados al no cumplimiento con
la frecuencia de visitas por parte del profesional nutricionista y por la falta de la renovacion de
dotacion de los manipuladores como lo estipula la OTM de cada 6 meses, la Ultima entrega fue
realizada por el operador en junio del 2024. El ERON EPMSC CALARCA, con un porcentaje de 88%,
se vio afectado por no contar con los soportes de visitas semanales para el mes de enero y febrero
del profesional en mantenimiento de acuerdo al parte del ERON y conforme a lo establecido en el
Anexo 23, por no contar con personal capacitado en alturas, no se cumplié con la frecuencia de
visitas por parte de la profesional en calidad para el mes de febrero; adicional se evidenci6 auxiliar
de procesos con uniformes en deficientes condiciones de limpieza y desinfeccion.

Condiciones de Saneamiento: En este aspecto, la Interventoria verifico que el operador cumpliera
con las condiciones de limpieza y desinfeccién, de abastecimiento de agua potable, manejo y
disposicion de residuos y control de plagas; de acuerdo a lo contemplado en resolucién 2674 /2013;
es por ello que, en el periodo del presente informe, se evidencié que el operador presentd
cumplimiento de la obligacién en un 97%, disminuyendo la calificacién en -2%, con respecto al mes
anterior (99%). El porcentaje de cumplimiento se vio afectado, teniendo en cuenta que los
establecimientos ERON EPMSC CALARCA y ERON EPMSC PEREIRA presentaron un porcentaje
de cumplimiento del 92%, debido a que los techos no se encontraron limpios, se evidenciaron con
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presencia de hongos, no se evidencio la gestién por parte del operador para la limpieza de acuerdo
a lo establecido por la OTM y las instalaciones sanitarias no se encontraron dotadas con elementos
de higiene personal: jabon, gel antibacterial y toallas desechables; adicional en EPMSC CALARCA,
se evidenciaron congeladores ubicados en el area de almacenamiento del rancho temporal, 2 ollas
en el area de produccién y cuchillos en recipientes donde fueron almacenados con deficientes
procesos de limpieza y desinfeccién. En los ERON EPMSC SANTA ROSA DE CABAL y ERON
MANIZALES, donde el porcentaje fue de 94%, se vieron afectados debido a que techos no se
encontraron limpios, se evidenciaron con presencia de hongos, no se evidencié la gestién por parte
del operador para la limpieza de acuerdo a lo establecido por la OTM. Y en los ERON EPMSC
PACORA, ERON EPMSC SALAMINA y ERON PEREIRA, el porcentaje de cumplimiento fue del
97%, debido a que, en estos establecimientos, no se dio cumplimiento a la frecuencia establecida
para la fumigacion.

Condiciones de transporte: Aqui la Interventoria verificé la respectiva normatividad sanitaria
vigente en lo que respecta al transporte utilizado para la distribucion de los productos o materia prima
del suministro de alimentacién. En el periodo del presente informe, fue posible coincidir en las visitas
de la Interventoria con la verificacion de entrega de las materias primas en algunos establecimientos,
obteniendo un porcentaje de cumplimiento en este aspecto del 100%, aumentando la calificacién en
4%, con respecto al mes anterior (96%).

Aseguramiento y Control De La Calidad- Verificacibn Documental: En relacién con esta
categoria, la Interventoria verificé que la totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta
Técnica Minima y Anexos Técnicos cumplieran con las caracteristicas del Establecimiento
Penitenciario y Carcelario y se ejecutaran y registraran oportunamente; dicho esto, en el periodo del
presente informe, se evidencié que el operador presentdé cumplimiento de la obligacion en un 97%,
manteniéndose el porcentaje con respecto al mes anterior. Es asi que, no se alcanza un
cumplimiento total de las obligaciones debido a que en el ERON EPMSC CALARCA (89%) no se dio
cumplimiento al cronograma de mantenimiento, no se contaba con profesional en mantenimiento, se
evidencié congelador en area de almacenamiento del rancho sin funcionamiento y no se evidencio
paz y salvo de proyectos productivos para el mes de diciembre 2024. En cuanto a los
establecimientos ERON DE ARMENIA, EPMSC ARMENIA y ERON MANIZALES, presentaron un
porcentaje de cumplimiento del 95%, viéndose afectados en el ERON DE ARMENIA debido a que
se evidencié cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo desactualizado, ya que no se
contaba con visita de profesional en mantenimiento desde el mes de diciembre 2024; en EPMSC
ARMENIA, debido a que se evidencié registro desactualizado de mantenimiento de equipos segin
cronograma establecido y a que no contaba con el paz y salvo del mes de diciembre de los productos
alimenticios elaborados por proyectos productivos; y en ERON MANIZALES, se evidenci6 que no se
cumplié con el cronograma de mantenimiento preventivo, para los dos carros transportadores
utilizados para la distribucién de los alimentos, debido a que se evidenciaron con desprendimiento
de pintura y no contaban con hoja de vida. Y los establecimientos ERON EPMSC PACORA (97%),
EPMSC SALAMINA (98%) y EPMSC MANIZALES (99%), se vieron afectados por el siguiente
hallazgo: el operador no presenté paz y salvo de productos productivos correspondiente al mes de
diciembre y para el caso de EPMSC PACORA, el operador no cumplié con el programa de
mantenimiento correctivo en lo que se refiere al equipo refrigerador #2.

Seguridad y salud en el trabajo: En cuanto a esta categoria, la Interventoria realizé verificacién de
las condiciones de seguridad y salud en el trabajo establecidos en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos o los que hagan sus veces en los servicios de alimentacion para la poblacién privada de la
libertad (PPL) recluida en los establecimientos de reclusion del orden nacional a cargo del Instituto
Nacional Penitenciario y Carcelario — INPEC; de igual forma, se verificé que el operador cumpliera
en la ejecucion del servicio, en todas las reglas de seguridad establecidas en los Reglamentos de
Régimen Interno de cada uno de los ERON, CRM, UT o Estaciones de policia; es asi que, en el
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periodo del presente informe, se evidencié que el operador presentd un porcentaje de cumplimiento
de la obligacion de 94%, aumentando con respecto al mes anterior en un 3%. Dicho porcentaje se
presenté debido a las desviaciones presentadas en los siguientes establecimientos ERON EPMSC
ARMENIA y ERON PEREIRA con un porcentaje de cumplimiento de 67%, viéndose afectado en el
caso de EPMSC ARMENIA al hallazgo asociado al incumplimiento en la capacitacion para el mes
de diciembre 2024, por parte del profesional en SST y delantales de PPL en mal estado y para el
caso del ERON PEREIRA, al incumplimiento en la capacitacion para el mes de noviembre 2024, por
parte del profesional en SST. Y en el establecimiento ERON DE ARMENIA (83%), no se evidencio
soporte de capacitacion de los meses de noviembre ni de diciembre por parte de SST.

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 10, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 10
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

INSTALACIONES Fisicas M. 200,0%

100,0%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOs | 85%

93%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO I 71,0%

71,0%

- [}
T T e———— A

94,0%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADG T 100,0%

95,0%

BENE = FEB

En cuanto a las Estaciones de Policia (EP), se verificaron los requisitos sanitarios, dentro de los
cuales se encontraban las condiciones higiénico sanitarias del lugar, el cumplimiento de los aspectos
normativos del personal manipulador respecto a Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el uso de
elementos de proteccion personal, el control y registro de las actividades que garantizan la calidad y
trazabilidad de los productos, el desempefio en cuanto al transporte y distribucion de alimentos, y el
recorrido de ruta de entrega a las diferentes EP, asi como el cumplimiento de la calidad y cantidad
de los suministros, el ciclo de menus y los horarios de entrega en EP.

Para el periodo del presente informe el operador alcanzé un 89% de desempefio, determinado por
el porcentaje promedio de las categorias evaluadas; con lo cual se evidencié que se mantiene
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respeto del mes inmediatamente anterior. A continuacion, se relacionan los establecimientos que
presentaron un mejor desempefio: EP ESTACION DE POLICIA MARMATO, EP ESTACION DE
POLICIA DE SUPIA, EP ESTACION DE POLICIA INSPECCION MUNICIPAL DE POLICIA
CALARCA, EP ESTACION DE POLICIA RISARALDA, EP ESTACION DE POLICIA SAN JOSE y EP
ESTACION DE POLICIA SIJIN (ARMENIA) y EP ESTACION DE POLICIA SIJIN (MANIZALES), los
cuales alcanzaron un cumplimiento total de las obligaciones evaluadas, presentando un puntaje del
100%. No obstante, se presentaron establecimientos los cuales no alcanzaron un cumplimiento total
como los fueron: EP ESTACION DE POLICIA EL REMANSO (67%), EP ESTACION DE POLICIA
UPV (75%), EP ESTACION DE POLICIA APIA, EP ESTACION DE POLICIA DOSQUEBRADAS,
ESTACION DE POLICIA SIJIN (MANIZALES) y EP ESTACION DE POLICIA PEREIRA con 80%, EP
ESTACION DE POLICIA CUBA, ESTACION DE POLICIA LA VIRGINA (FUERA) y EP ESTACION
DE POLICIA MARSELLA con 84%, y EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE CABAL (85%),
estos establecimientos presentaron los menores puntajes en el periodo del presente informe. Por
otro lado, durante el periodo evaluado, se realizaron en total 51 tiempos de comida, considerando
un porcentaje de participacion del 41% para las verificaciones al desayuno, 28% para el almuerzo y
un 31% para la cenay refrigerio nocturno.

A continuacién, se describe lo evidenciado durante las visitas del periodo:

1. Instalaciones fisicas (100%): En el periodo del presente informe, el operador presento
cumplimiento total de las obligaciones contractualmente establecidas, manteniéndose, con respecto
al mes anterior.

2. Personal manipulador de alimentos (93%): Para el periodo del presente informe, el operador
presenté un aumento del 8% respecto al mes anterior (85%). Las desviaciones se presentaron
principalmente en las estaciones EP ESTACION DE POLICIA APIA, EP ESTACION DE POLICIA EL
REMANSO y EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE CABAL con un porcentaje de
incumplimiento del 50%, debido a los siguientes hallazgos evidenciados:

- EP ESTACION DE POLICIA APIA: El manipulador de alimentos no utiliz6 dotacion para la
entrega de los alimentos; el distribuidor no utiliz6 una dotacion adecuada, al momento de
entregar los alimentos y no contaba con certificado médico ni certificado de manipulaciéon de
alimentos.

- EP ESTACION DE POLICIA EL REMANSO: Durante la visita se evidencié que el personal
manipulador no utilizaba bata ni gorro como dotacion dispuesta para manipular alimentos.

- EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE CABAL: Se evidencié que el distribuidor no
contaba con la dotacién completa, no hizo uso de cofia.

3. Condiciones de transporte de producto terminado (71%): En el periodo del presente informe,
el operador mantuvo el porcentaje de cumplimiento parcial en relacion al mes anterior, debido
principalmente a los hallazgos no conformes presentados en los siguientes establecimientos:

- EP ESTACION DE POLICIA CUBA (40%): Se evidencid que el vehiculo empleado para el
transporte de los alimentos es una moto con canastilla, la cual no contaba con concepto sanitario
emitido por la Direccién Territorial de Salud y no se evidencio soporte de gestion ante la entidad,
tampoco se evidencio la leyenda transporte de alimentos, transporte no apto para el transporte
de alimentos, ya que no contaba con ningun tipo de proteccién que evite una posible alteracion
en la calidad e inocuidad de los alimentos.
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EP ESTACION DE POLICIA DOSQUEBRADAS (40%): Se evidenci6 que el vehiculo
transportador era un automovil particular con placas PFF388, el cual no contaba con concepto
sanitario emitido por la entidad de salud, tampoco con el letrero “Transporte de Alimentos”, y el
vehiculo no contaba con condiciones fisicas para garantizar la inocuidad de los alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA EL REMANSO (40%): El vehiculo transportador evidenciado fue
una motocicleta con canastillas, sin ningan tipo de proteccién para evitar la alteracién en la
inocuidad de los alimentos, la cual no contaba con concepto sanitario emitido por la autoridad
sanitaria correspondiente, tampoco conté con la leyenda transporte de alimentos y los
suministros se disponen en canastillas tapadas en plastico, lo cual puede ocasionar una
afectacion de la calidad e inocuidad de alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA LA VIRGINA (FUERA) (40%): Se evidencié que el vehiculo
transportador de los alimentos era una moto con una canastilla, no contaba con las condiciones
fisica de higiene adecuada para el transporte de las raciones ya que no contaba con ningun tipo
de proteccién para evitar la posible alteracién en la calidad e inocuidad de los alimentos, tampoco
contaba con concepto sanitario emitido por la direccion territorial de salud, el operador no
presenté soporte de gestidn para su consecucion ante la direccidn territorial de salud, asi mismo
el transporte no contaba con la leyenda "transporte de alimentos”, incumpliendo con la
normatividad legal vigente y no contaba con el SOAT, ni con la revision Técnico-mecanica al dia.
EP ESTACION DE POLICIA MARSELLA (40%): Se evidencio vehiculo de placas JRY 513,
realizando la entrega de las raciones, este vehiculo es para uso particular, por lo cual no contaba
con concepto sanitario, no apto para transporte de alimentos, no se evidencio dentro del plan de
rutas y no contaba con la leyenda de transporte de alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA PEREIRA (40%): Se evidencié vehiculo particular, el cual no
contaba con concepto sanitario expedido por la Direccién Territorial de Salud, no contaba con el
letrero de “Transporte de Alimentos” y no se encontré en condiciones fisica para garantizar la
calidad e inocuidad del alimento.

EP ESTACION DE POLICIA SIJIN PEREIRA (40%): Se evidenci6 que el vehiculo transportador
no contaba con concepto higiénico sanitario, no contaba con el letrero de “Transporte de
Alimentos”, no contaba con estiba, los alimentos se dispusieron sobre el piso del baul del
vehiculo, no se garantizaron las condiciones higiénico sanitarias.

EP ESTACION DE POLICIA UPV (40%): Durante la visita se evidencié que el carro transportador
es un automovil particular, no contd con el certificado favorable emitido por la entidad de salud,
ni con el letrero que lo identificara como transporte de alimentos, también se evidencié que el
vehiculo no se encontraba en adecuadas condiciones fisicas e higiénicas, no contaba con
estibas, que garantizaran la inocuidad de los alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA ANSERMA (80%). El transporte de las raciones desde el ERON de
Anserma hasta la EP de Anserma, se realizaron en un vehiculo tipo motocicleta con placa DXM-
06H, el cual a la fecha no contaba con el concepto higiénico sanitario, expedido por la entidad
de salud, es de mencionar que el vehiculo exigido por OTM para la distribucién de las raciones
es de un automotor de cuatro ruedas, ya que supera el limite de la PPL.

EP SANTA ROSA DE CABAL (80%): Durante la visita no se evidenciaron planillas de registro
de control de temperaturas de los alimentos.

4. Recepcion del producto terminado (94%): En el periodo del presente informe, el operador
presentd una disminucion del 1% respecto al mes anterior (95%). Lo anterior debido a los hallazgos
no conformes que se presentaron en los siguientes establecimientos:

EP ESTACION DE POLICIA EL REMANSO (75%): Se evidencio la no entrega de bebida para
tiempo de comida cena menu #5. Se evidenciaron intercambios en proteina, se entreg6 carne
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de res cocida en cambio de chorizo, se entregd papa cocida en cambio de yuca al vapor, se
entreg6 ensalada de zanahoria en cambio de cazuela de arvejas, tiempo de comida verificado
cena menu #5. Se evidencié intercambio no notificado en el DRIVE, se entregd pan sabor
mantequilla en cambio de arepa, para el menG# 10, tiempo de comida desayuno.

- EP ESTACION DE POLICIA APIA (78%): Se presentd intercambio del menu #12, tiempo de
comida cena, se cambid la energética yuca cocida por monedas de platano y no se entregé
ensalada salteada, se entregaron papas a la francesa.

- EP ESTACION DE POLICIA UPV (78%): Durante la visita se evidencié que el proteico en este
caso huevo revuelto correspondiente al menu N 10, presentd contaminacion fisica con ciscaras
de huevo. No se cumplié con la calidad organoléptica, debido a que el huevo revuelto del menu
N 10, presenté cascaras de huevo.

- EP ESTACION DE POLICIA CHINCHINA (89%): Se evidencio que el pan del refrigerio nocturno,
no contaba con empaqgue primario, por ende, no cumplié con rotulado, segun la normatividad.

- EP ESTACION DE POLICIA DOSQUEBRADAS (89%): Durante la visita se evidencio que para
el cereal elaborado en este caso pan para el tiempo de comida desayuno del mend N 12, no
contaba con su empaque primario y no dio cumplimiento con la normativa. Durante la visita se
evidencié que el operador hizo intercambios del proteico y energético, segun minuta tiempo de
comida almuerzo menu N 7, estaba programada el suministro de carne de cerdo a la plancha y
monedas de platano de verde, el operador hizo entrega de chorizo y papa cocida.

- EP ESTACION DE POLICIA PERERIA (89%): Se evidencio que el pan entregado en el refrigerio
nocturno correspondiente al menud # 12 no contaba con empaque primario.

- EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE CABAL (89%): Durante la visita se evidencio
intercambio y variacién en la preparacién en el regulador y el energético para el tiempo de comida
almuerzo menud N 6, se tenia programado cazuela de lentejas y yuca guisada, el operador hizo
entrega de guiso de ahuyama y yuca cocida, respectivamente. Se evidencié que el tiempo de
comida cena y refrigerio nocturno fueron entregados a las 2:40 p.m. segun OTM para estaciones
de policia el rango permitido es de 3-7 p.m. Durante la visita se evidencié que en 5 de las 40
raciones no se hizo entrega del regulador, para el tiempo de comida cena correspondiente al
menu N°6 ahuyama guisada. Durante la visita se evidencié que el cereal elaborado pan para el
tiempo de comida refrigerio nocturno segun menud N 6 no cumplié, debido a que no contaba con
empaque primario ni rotulacién como lo exige la OTM.

5. Distribucion del producto terminado (95%): En el periodo del presente informe, el operador una
disminucién del -5% respecto al mes anterior (100%). Lo anterior debido a los hallazgos no
conformes que se presentaron en los siguientes establecimientos:

- EP ESTACION DE POLICIA CAI SANTANDER (50%): No se garantiz6 un adecuado proceso de
limpieza y desinfeccion de las fiambreras utilizadas para suministrar la alimentacion a la PPL, se
evidencio suciedad en todas las tapas de las fiambreras.

- EP ESTACION DE POLICIA SIJIN PEREIRA (50%): Se evidenci6 que el pan suministrado para
el tiempo de comida desayuno menu # 12 no contaba con empaque primario, la bebida colada
de platano se suministré en una bolsa plastica, la cual contenia la totalidad de las raciones,
segun oficio USPEC E2024-009678 con fecha 28/10/2024 se autoriz6 la entrega de las bebidas
en estacion de policia en fondos méas no en bolsas, por lo tanto, se generd no conformidad.
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Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

COIBA IBAGUE
Bloque No. 1

2024-04-02

FAVORABLE CON

COMPROMISOS 82%

Seguimiento realizado en la visita
del 25/02/2025

1.2. Paredes en general con
desprendimiento de pintura y
humedad, pisos porosos en el area
de fruver, uniones de pisos con
boquilla deteriorada, deterioro de
muros de las puertas.
Seguimiento: El hallazgo del piso,
techos, paredes continuas, no se
observan acciones de mejora. el
operador argumenta arreglos de
mayor cuantia.

1.3 techos con desprendimiento de
pintura.

Seguimiento: El hallazgo del piso,
techos, paredes continuas, no se
observan acciones de mejora. el
operador argumenta arreglos de
mayor cuantia.

2.1 Paneles oxidados de cuartos
frios, cuartos de refrigeracion sin
cortinas, base de mesones con
presencia de 6xido, cucharones en
mal estado, maquina pelapapas en
mal estado, extractores de aire no
funcionan.

Seguimiento: Se evidencian
mantenimiento de los cuartos frios,
se evidencia cortinas de los cuartos
frios, se evidencia mesones en
acero inoxidable, se evidencia
cucharones en buen estado, se
evidencia mantenimiento del
pelapapas.

4.1 No se evidencia desinfeccion de
las frutas y verduras, mala rotacion
de frutas naranja con hongos.
Seguimiento: Al momento de la
visita se evidencia la desinfeccion de
las frutas y verduras, no se
evidencia producto con algun tipo de
contaminacion.

4.3 Al momento de la inspeccién no
se llena control de temperaturas de
cuartos frios.

Seguimiento: Al momento de la
visita se diligencian los formatos de
control de temperaturas de los
equipos de frio incluidos los cuartos
frios.

4.4 Rotacién inadecuada de fruta.
Seguimiento: Se evidencia buenas
condiciones de la fruta almacenada.
5.3. canecas con residuos sin tapa.
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Seguimiento: Para el momento de
la visita se tiene canecas con sus
respectivas tapas.

5.5. Actividades de limpieza
deficientes detras de congelador en
almacenamiento de pulpa.
Seguimiento: Se evidencia
adecuados procesos de limpieza y
desinfeccién en todas las areas.

COIBA IBAGUE
Bloque No. 2

2024-04-02

FAVORABLE CON

COMPROMISOS 79%

Seguimiento realizado en la visita
del 25/02/2025.

1.2 Pisos porosos y deteriorados en
general y del cuarto de refrigeracion.
Canaletas de cableado eléctrico
desprotegido. bordes de las cortinas
en mal estado.

Seguimiento: El hallazgo del piso,
techos, paredes continuas, no se
observan acciones de mejora. el
operador argumenta arreglos de
mayor cuantia.

1.3 Condensacién de grasa en
ductos éarea techos.

Seguimiento: Se evidenciatechos y
ductos superiores con acumulacion
de grasa.

2.1 Carros de transporte de
alimentos deteriorados con oxido,
ollas deterioradas, empaques de
neveras contramuestras
deterioradas.

Seguimiento: Se evidencian carros
para el transporte interno con
pintura, ollas en buen estado, al
igual que los extractores de aire.

4.3 al momento de la visita no se
esta diligenciando los registros de
temperatura.

Seguimiento: Se evidencia
diligenciamiento de los registros de
temperatura de los cuartos frios, se
evidencia el buen funcionamiento.
4.4. Rotacion inadecuada de fruta.
Seguimiento: Se evidencia
adecuada rotacion de los alimentos.
5.1. Falta de continuidad en el
servicio de agua:

Seguimiento: Para el momento de
la visita se tiene suministro de agua.
5.2 Sifones sin rejilla en el area de
cocina.

Seguimiento: Todos los sifones del
servicio de alimentacion con rejillas.
5.3. Canecas con residuos solidos
sin tapa.

Seguimiento: Al momento de la
visita las canecas para residuos
sélidos con tapa.

5.5 Actividades de limpieza vy
desinfeccion de neveras de
almacenamiento de quesos son
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deficientes. y en area de servido
canastillas sucias con producto.
Seguimiento: La nevera para el
almacenamiento de queso 'y
canastillas para el servicio limpias,
aunque se evidencia acumulacion
de grasa en techos y ductos
superiores y mallas del area de
dietas.

Seguimiento realizado en la visita
del 13/02/2025.

1.2. Pisos porosos en area de dieta,
area de lavado y preliminares.
Pintura deteriorada en éarea de
preliminares.

Seguimiento: El hallazgo de pisos
porosos, y deterioro en pintura de
paredes continua, no se observan
acciones de mejora, el operador
argumenta arreglos de mayor
cuantia.

1.3 Condensacién de grasa en
techos.

Seguimiento: El hallazgo de
acumulacion de grasa en techos
continua, no se observan acciones
de mejora con respecto a dicha
limpieza, el operador argumenta
actividades de mayor cuantia y
techos de dificil acceso.

2.1 Cuarto de refrigeracion con
lamina desprendida en parte
superior interna. Sin cortina, Cuarto
COIBA IBAGUE 2024-04-02 FAVORABLE CON 79% Fie congelacién con desgg[]e al
Bloque No. 4 COMPROMISOS ingreso. Extractores de é&rea de
coccion sin funcionamiento. Cortina
de viento oxidado. Difusor cavo de
congelacion en mal estado,
oxidado.

Seguimiento: Se evidencian
mantenimiento de los cuartos frios,
retiro de lamina desprendida,
cambio de cortinas, persiste
desaglie al ingreso del cuarto de
congelacion, cortinas de viento
oxidadas y sin funcionamiento. El
operador indica no retirar pues son
equipos del establecimiento.
Campana extractora fuera de
servicio.

4.3 Al momento de la visita no se
lleva registro de control de
temperatura de los cuartos frios.
Seguimiento: Se evidencia
diligenciamiento de los registros de
temperatura de los cuartos frios, se
evidencia el buen funcionamiento.
44 Se evidencia mayonesa
empezada sin refrigerar.
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Seguimiento: No se evidencian
alimentos empezados sin
refrigeracion.

5.1. Falta de continuidad en el
servicio de agua:

Seguimiento: Para el momento de
la visita se tiene suministro de agua.
5.2. Desagies en area de coccion
sin rejillas (sifon)

Seguimiento: El operador ha
realizado la instalacion de las
respectivas rejillas en los sifones.
5.3. Canecas con residuos sélidos
sin su respectiva tapa
Seguimiento: Para el momento de
la visita se observan canecas para
disposicion de residuos con su

respectiva tapa.
5.5. Actividades de limpieza
deficiente en area de

almacenamiento.
Seguimiento: Para el momento de
la visita se observan adecuadas
condiciones de limpieza en
almacenamiento.

Seguimiento realizado en la visita
del 24/02/2025.
1.2 Pisos con porosidades en cuarto
de refrigeracion area de
preparacion, paredes en area de
planchas y sartén basculante con
pintura deteriorada, desaglies en
zona caliente con empozamiento.
Seguimiento: El hallazgo del piso
continua, no se observan acciones
de mejora. Se evidencian cortinas
en buen estado e instalaciones
eléctricas protegidas.
2.1 Los cuartos de condensacion
presentan mal funcionamiento,
condensacion en el techo, oxidacion
COIBA IBAGUE 2024-04-02 FAVORABLE CON 77.5% en soportes de cortina, oxidacién en
Bloque No. 5 COMPROMISOS base de los mesones, ollas en mal
estado, Oxido en los carros de
transporte de comida, extractores no
funcionan.
Seguimiento: Se evidencian carros
para el transporte interno con
pintura, ollas en buen estado, al
igual que los extractores de aire.
4.1 fruta en proceso de alteracion
papaya y naranja, proceso de
descongelacion de la proteina
inadecuado.
Seguimiento: Al momento de la
visita se evidencia frutas en
adecuado estado de maduracion y
buenas practicas a la hora del
proceso de las proteinas
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4.3 al momento de la visita no se
esta diligenciando los registros de
temperatura

Seguimiento: Se evidencia
diligenciamiento de los registros de
temperatura de los cuartos frios, se
evidencia el buen funcionamiento.
4.4. Rotacion inadecuada de frutas y

verduras.
Seguimiento: Se evidencia
adecuada rotacion de materias
primas.

5.1. Falta de continuidad en el
servicio de agua:

Seguimiento: Para el momento de
la visita se tiene suministro de agua.
5.2 Empozamiento de agua por mal
estado de los desagiies del area de
cocina.

Seguimiento: Todos los sifones del
servicio de alimentacién con rejillas,
se evidencia taponamiento de las
redes hidraulicas.

5.3. Canecas con residuos solidos
sin tapa.

Seguimiento: Al momento de la
visita las canecas para residuos
sélidos con tapa.

5.5 Actividades de limpieza y
desinfeccion en tuberias y entradas
a los cuartos frios deficientes.
Seguimiento: se evidencia limpieza
de tuberias y entradas a los cuartos
frios, aunque se  evidencia
acumulaciéon de grasa en techos y
ductos superiores y mallas del area
de dietas.

Seguimiento realizado en la visita
del 18/02/2025.
1.2. Baldosa rota en area de
coccion. Bordes con baldosa rota en
preliminares. Orificio en piso de area
de servido. Tomas eléctricas
desprendidas. Protectores  de
columnas oxidadas.
Seguimiento: No se ha realizado
cambio de las baldosas rotas en el
area de coccion, bodegas y
COIBA IBAGUE 2024-04-02 FAVORABLE CON 82.5% preliminare_s_. El operador ir_1dica que
Bloque No. 7 COMPROMISOS ya se adquirieron los materiales para
realizar el resane. Persisten fisuras
en pisos del area de produccion,
especialmente en el area de
marmas. El operador realizd
mantenimiento a las tomas
eléctricos. Persiste la presencia de
oxido en marcos de puertas y
ventanales.
1.3 Techos con desprendimiento de
pintura en éarea de ollas, de
marmitas y preliminares y
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condensados. Area de
almacenamiento de fruver con luces
dafiadas, lampara desprendida,
orificio en techos del éarea
ensaladas.

Seguimiento: El hallazgo de
desprendimiento de pintura es a
nivel general en techos y paredes de
todo el servicio, por lo que el
operador no ha realizado avances
pues sugiere que son de mayor
cuantia. Se observa campana
extractora funcionando y no se
observa condensacion. El operador
realiz6 mantenimiento a las
lamparas

2.1 2 cuartos frios sin
funcionamiento. ldmina de cortina de
cuarto oxidada. empaque en la
puerta del cuarto roto. Cortina de
aire  oxidado, desprendida vy
sostenida con alambre.
Seguimiento: Se evidencian 1
cuarto de  refrigeracion  sin
funcionamiento, el operador indica
gue no funciona desde el empalme.
El operador realiza mantenimiento a
los cuartos frios, retiro de lamina
desprendida, cambio de cortinas, y
empaque.

4.3 No se llevan registros de control
de temperatura de los cuartos frios.
Seguimiento: Se evidencia
diligenciamiento de los registros de
temperatura de los cuartos frios, se
evidencia el buen funcionamiento.
4.4 Mala rotacion en
almacenamiento de fruver.
Seguimiento: Se evidencian
adecuada rotacion de fruver.

5.1. Falta de continuidad de agua
potable:

Seguimiento: Para el momento de
la visita se tiene suministro de agua.
5.2. Sifén en cocina sin rejillas
Seguimiento: El operador ha
realizado la instalacion de las
respectivas rejillas en los sifones.
5.3. Canecas de residuos sin tapa.
Seguimiento: Para el momento de
la visita se observan canecas para
disposicion de residuos con su
respectiva tapa

Seguimiento realizado en visita del
dia: 04/02/2025.

1.4 No cumple con el codigo de
EPAMS LA DORADA 2024-04-22 FAVORABLE 96% colores

Seguimiento: Se evidencia
instalacién sanitaria con caneca de
color y bolsa rojos como estipula
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caodigo de colores para desecho de
residuos de alto riesgo.

5.3 No cumple con el cédigo de
colores

Seguimiento: Se evidencia servicio
gue cuenta con canecas para
residuos solidos segun estipula la
normatividad  vigente, canecas
verdes y negras con su respectiva
bolsa.

Seguimiento realizado en visita del
dia: 07/02/2025.

1.2 Se evidencia rejila de
proteccién con deterioro ubicado en
drenaje cerca al area de servicio
sanitarios, evidencia de orificios
entre baldosa ubicado en la pared
cerca al equipo donde se almacenan
las contra muestras y en la parte
interna superior del meson,
desprendimiento de material en
meson donde se soportan las ollas
con los alimentos preparados.
Seguimiento: Operador realizé
cambio de rejilla que se encontraba
con deterioro, realiz6 resane en la
pared que presentaba orificios y en
el mesoén.

1.3 Se evidencia extractores
parcialmente protegidos
Seguimiento: Operador cuenta con
proteccion en buenas condiciones y
limpia de los extractores que tiene el

servicio.
2.1 Presencia de oxido parte externa
EPMSC FRESNO 2024-04-30 FAVORABLE CON 89,5% en tapa de equipo donde se

COMPROMISOS
almacenan las contra muestras,

deterioro en tapa de proteccion del
recipiente donde se almacenan las
contra muestras, se evidencia una
olla y tapa con deterioro
Seguimiento: Operador adquirio 2
equipos de congelacién nuevos en
perfectas condiciones y en uno de
ellos realiza el almacenamiento de
las contra muestras, se retird del
servicio el que presentaba deterioro,
cambio el contenedor donde se
almacenan las contra muestras con
los que cuentan estan en buenas
condiciones, realizo compra de ollas
y tapa.

4.1 Se evidencia pulpas de fruta de
lulo sin etiqueta y rotulado,
presentan ficha técnica del chorizo,
y no cuentan con autorizacion de
comercializacion.

Seguimiento: toda la pulpa que se
evidencia en el servicio cuenta con
rotulaciébn  adecuada, operador
dentro del meni no tiene autorizado
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entrega de chorizo (no hace parte de
la minuta), no se evidencia chorizo
durante la visita.

5.6 No se evidencia POES de
equipos de medicion, no se
evidencia en los formatos de
limpieza y  desinfeccion la
verificacion de esta actividad
referente a mallas.

Seguimiento: Operador diligencia
de forma adecuada los formatos
segun lo estipulado por la USPEC
anexo 2.

EPMSC HONDA

2024-03-21

FAVORABLE 90%

Seguimiento realizado en visita del
dia 03/02/2025.

1.2 En area de almacenamiento de
frio se evidencia una pared con
desprendimiento de material
parcialmente, en area de proceso se
evidencia drenaje sin rejilla de
proteccion, se evidencia
desprendimiento de material en
pared parte inferior al ingresar al
area de abarrotes, no existe
proteccion para drenaje ubicado en
zona donde se realiza las
actividades de limpieza vy
desinfeccion, desprendimiento de
material en pared ubicado en marco
de puerta al ingresar al area de
almacenamiento, no existe
proteccion para el drenaje ubicado
en area de manejo de residuos
sélidos, piso area de disposicion de
residuos sin acabados sanitarios.
Seguimiento: Se evidencia pared
de bodega de abarrotes con
presencia de humedad, se evidencia
faltante de rejila y tapa en
alcantarilla de drenaje ubicado en el
area continuo al lavado de menaje.
1.2 Se evidencia espacio para toma
eléctrico sin proteccién, presencia
de 6xido en la parte inferior de
algunas puertas y sus marcos,
desprendimiento de malla
parcialmente en ventana area de
almacenamiento.

Seguimiento: No se evidencian
hallazgos alusivos a lo indicado por
entidad de salud.

2.1 mesa azul para ubicar ollas
lavadas con deterioro,
desprendimiento de pintura en piso
de un equipo de conservacion donde
ubican botellones de agua, se
evidencia un equipo de
conservaciéon con desprendimiento
de material. Seguimiento: No se
evidencian hallazgos alusivos a lo
indicado por entidad de salud.
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5.2 se evidencia cumulo de residuo
liguido provenientes de actividades
de limpieza y desinfeccién cerca al
area de lavado de elementos
Seguimiento: No se evidencian
empozamientos de agua.

5.5 De acuerdo a las preguntas
realizadas no realizan medidas
exactas para las actividades de
limpieza y desinfeccién de frutas y
verduras.

Seguimiento: Se evidencia
aplicacién de procesos de limpieza y
desinfeccion para frutas y verduras.

EPMSC LIBANO
PLANTA EXTERNA

2024-05-09

FAVORABLE 92,5%

Seguimiento realizado en visita del
dia: 05/02/2025.

1.2 No se evidencia drenaje para
evacuacion de aguas residuales
provenientes de las actividades de
limpieza y desinfeccion.
Seguimiento: Operador realizé
instalacién de drenaje en area de
produccion.

1.3 Se evidencia en area de proceso
una ventana sin proteccion.
Seguimiento: Operador realizd
instalacién de angeo en ventana que
se encuentra ubicada en area de
produccion.

1.4 No se evidencian implementos
desechables para secado de manos.
Seguimiento: Se evidencia
lavamanos con jabon y toallas
desechables para secado de manos.
2.1 Se evidencia dos equipos de
congelacion que presentan
desprendimiento de pintura en la
parte interna y uno de ellos presenta
deterioro en sus empaques,
deterioro en cauchos de nevera
vertical, una olleta presenta
deterioro.

Seguimiento: Operador adquirié
dos equipos de congelacion nuevos
y realizé cambio de olleta, lo que se
evidencia en el servicio estad en
buenas condiciones.

5.6 no se evidencia fuente de
capacitacion de abastecimiento de
agua en el programa, si cuenta con
tanque de almacenamiento de agua
sus materiales y capacidad, algunos
formatos de limpieza y desinfeccion
no son legibles

Seguimiento: El contratista dentro
de su cronograma de capacitacion
establece capacitacion en el mes de
junio de manejo y control de agua y
en el mes de julio de plan de
saneamiento basico.
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Seguimiento realizado en visita del
dia: 04/02/2025.

1.2 Se observa pisos con deterioro
de baldosas en area de preparacion.
Se observa paredes en éarea de
preparacién con levantamiento de
pintura y deterioro de la misma en
drea de almacenamiento. Se
observa pisos con signos de
corrosiéon y manchas. Paredes con
levantamiento de pintura y deterioro
de la misma. Puertas con presencia
de 6xido en area de preparacion.
Seguimiento: Se evidencia pisos y
paredes deteriorados en diferentes
areas del servicio y puerta de
ingreso a bodega de congeladores
con deterioro en la parte inferior.

1.3 Se observa techo con humedad
y levantamiento de pintura.
iluminacion y ventilaciéon con angeo
suelto en zona de lavado de equipos
y utensilios (Area de preparacion).
Techo con asperezas y rugosidades
que impiden facil limpieza y
desinfeccion (area de bodega).

Seguimiento: Se  evidencian
techos de las diferentes areas en
mal estado.
EPMSC PUERTO 2024-04-11 | FAVORABLE CON 76% 1.4 Se observa unidad sanitaria en
BOYACA COMPROMISOS drea de  preparacion  con

insuficiencia de implementos para la
higiene personal como elementos
para secado de manos. Se observa
unidad sanitaria para el personal
manipulador de area
almacenamiento sin implementos
para la higiene personal y su
infraestructura en obra gris.
Seguimiento: Se evidencian
unidades sanitarias en buen estado
y dotadas con elementos de aseo.
21 Se observa uno de los
congeladores del area de bodega
con signos de deterioro en la parte
inferior con presencia de éxido.
Seguimiento: Se evidencian
congelador horizontal para
almacenamiento de pulpas con
presencia de corrosion y deterioro.
3.3 Se observa personal auxiliar o
administrativo ingiriendo alimentos
dentro del area de preparacion en
hora de servido, sin bata o dotacién
de color claro y personal con uso de
accesorios.

Seguimiento: Se evidencia
personal con dotacion completa y
haciendo uso de BPM.

4.4 No realizan las debidas
condiciones de almacenamiento.
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

Seguimiento: Se evidencia
adecuado almacenamiento  de
materias primas.

5.1 No cuenta con evidencia de
lavado y desinfeccién de tanque de
4000 L.

Seguimiento: Se evidencia uUltimo
lavado de tanques el dia 14/01/2025
por la empresa TCV Fumigaciones.
5.2 Se observan sifones en area de
preparacion sin rejillas. En area de
almacenamiento no cuenta con sifén
o sistema de desagle.
Seguimiento: Se evidencian
sifones en buen estado.

5.3 Se observan recipientes de
residuos sdélidos en éarea de
preparacion sin tapa para residuos
organicos.

Seguimiento: Se observan que los
recipientes para el almacenamiento
temporal de residuos cuentan con
tapa.

5.5 Se observan deficientes
condiciones de limpieza en
congeladores, gomas o cauchos de
los mismos.

Seguimiento: Se evidencian
equipos en buen estado de limpieza
y desinfeccion.

56 Cuentan con plan de
saneamiento béasico sin embargo los
formatos que registran su actividad
se encuentran diligenciados hasta
dias después (15/04/2024).
Seguimiento: Se evidencian
formatos de limpieza y desinfeccion
adecuadamente diligenciados.

Durante el periodo del presente informe, al mes de febrero de 2025, se registra la informacion
pertinente a los conceptos higiénicos sanitarios, la cual se recopila en las visitas de verificacion y
seguimiento, al operador UT MACSOL USPEC 2024, correspondiente al Grupo No. 11, de la
Regional Viejo Caldas, por parte de los profesionales de campo de la Interventoria.

Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria realizada
por la Direccién Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico sanitario,
en los establecimientos penitenciarios y carcelarios, ERON; por lo cual, en la anterior tabla, se detalla
el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emision del documento y concepto por parte de la
DTS, encargada de tal visita sanitaria.

2.2.11.2 Evaluacion por Categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 11, en las evaluaciones de
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interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 11
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON

100,0%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 1000%

INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS - CONTRATISTA

EE

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

4

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAIE

EE

95,0%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO 02.0%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

¥%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

‘
8
=1
E
o
&
g

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

g8
B

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS ¢

I

100,0%

98,0%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL 90%

98,0%

SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAIO 99,0%

BENE WFEB

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio del operador con respecto a los establecimientos
visitados durante al periodo del mes de febrero de 2025, aplicando el instrumento de verificacion de
ERONES, el cual contempla 11 aspectos técnicos, los cuales se registran en la gréfica, antes citada.
Para el periodo del presente informe, el operador obtiene un porcentaje de desempefio promedio del
94%, de cumplimiento parcial de las obligaciones con respecto al instrumento de verificacion
aplicado; manteniendo el porcentaje de desempefio, respecto al mes de enero 2025 (94%).

Es asi que, el establecimiento que presento menor puntaje para este periodo fue el ERON EPMSC
HONDA (88%); mientras que los establecimientos que obtuvieron un desempefio destacado del
100%, corresponde al PLANTA DE PRODUCCION LIBANO y ERON EPMSC LIBANO. En funcién
de lo expuesto, la Interventoria realiza verificaciones permanentes a las categorias evaluadas, por
lo cual éstas se describen a continuacion a partir de lo evaluado en el periodo del presente informe:

Cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario: Si bien el operador presenta buen
desempefio general, dando cumplimiento a la totalidad de las variables evaluadas en la categoria
alcanzando un puntaje del 100%; con base en lo anterior, se evidencia que el operador mantiene el
cumplimiento gradual de las obligaciones contractualmente pactadas, con respecto al horario de
entrega. En el mes evaluado, se realiza atencion de verificacién a un total de 42 tiempos de comida,
de los cuales el 33%, correspondieron al tiempo de comida desayuno, el 36% se evalué el tiempo
de comida almuerzo, y un 31% se evallo para el tiempo de comida cena y refrigerio nocturno,
encontrando conformidad en los tiempos establecidos en la OTM.
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Instalaciones fisicas y sanitarias — Contratista: La Interventoria realiza verificacién de las
condiciones de infraestructura de acuerdo a lo establecido en la Oferta Técnica Minima y Anexos
Técnicos y los documentos que hagan sus veces, que son de responsabilidad del operador,
alcanzando un desempefio del 91% de cumplimiento, en el periodo del presente informe,
manteniendo el nivel de cumplimiento con respecto al periodo anterior. Los establecimientos que
obtuvieron el menor puntaje, debido a las desviaciones presentadas de tipo locativo de pertinencia
del operador, fueron el ERON EPMSC HONDA (82%), ERON EPMSC PUERTO BOYACA (86%) y
el ERON COIBA IBAGUE (88%), en los cuales se detallan los siguientes hallazgos para cada
establecimiento:

EPMSC HONDA: Se evidencié maleza en el area continuo al lavado de menaje; se observd faltante
de tapayy rejilla en alcantarillado ubicado en el area continué al lavado de menaje; pared de bodegas
de congeladores en la parte superior con humedad y desprendimiento de pintura. y no se evidencié
mensaje: "espacio libre de humo de cigarrillo o tabaco", en areas de proceso.

EPMSC PUERTO BOYACA: Se evidenciaron paredes con desprendimiento de pintura en area de
lavado y almacenamiento de congeladores y se observé puerta de ingreso a bodega de congeladores
con pulpa de fruta, con deterioro en la parte inferior.

ERON COIBA IBAGUE

Bloque 1: Se evidenci6 lamparas del area de cuartos frios sin funcionamiento.

Bloque 2: Se evidencio caja eléctrica del area de porcionado sin proteccion; se evidenciaron paredes
porosas con orificios en las areas de procesos y de prealistamiento; y se observaron puertas de area
de residuos sélidos, de ingreso materia prima y de salida del producto terminado con oxido en la
parte inferior.

Bloque 4: Se observo falta de iluminacion en el area de lavado y lampara del area de bodega de
abarrotes funcionando con intermitencia.

Bloque 5: Se evidenciaron 4 lamparas sin funcionar en el area de produccién, adicionalmente se
evidencio estancamiento de aguas residuales que generan mal olor, debido al taponamiento de la
red hidraulica.

Bloque 7: Se evidencié lamparas del &rea del proceso y area ensamble de estacion de policia sin
funcionar. Paredes y techos con desprendimiento de pintura, baldosas inferiores del area de
marmitas en las paredes con huecos. Puertas de las areas de lockers, cuarto de basuras
almacenamiento de productos de aseo y salida del area de lockers, con oxidacién y rotas en la parte
inferior.

Almacenamiento de materias primas e insumos: En este aspecto la Interventoria verifica tanto la
cantidad como la calidad (fechas de vencimiento, caracteristicas organolépticas, registro de
temperaturas de ingreso, rotulado y etiquetado entre otros aspectos) de los insumos alimentarios
con los que cuenta el operador, para la preparacion y suministro de alimentacion a la PPL, entre
otros aspectos que hacen parte de lo contemplado en los documentos contractuales, que son de
obligatorio cumplimiento por parte del operador; dicho lo anterior, de forma general y en promedio,
durante el periodo objeto del presente informe se alcanz6 un puntaje del 95%, aumentando su
desempefio con respecto al mes anterior en 1%. Para esta categoria el establecimiento de menor
desempeiio fue ERON EPMSC HONDA (85%) afectado por las siguientes desviaciones:

EPMSC HONDA: Se evidenci6 almacenamiento en cocina de producto color (achiote) incumpliendo
con lo establecido en la OTM para alimentos no permitidos. Se evidencié producto azlcar re
envasado de su empaque original que no se encuentra identificado de acuerdo a lo establecido en
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la OTM, no presenta: nombre del producto, fecha de empaque y vencimiento y finalmente se observé
gue no se cumplié con las distancias perimetrales en el area de almacenamiento de abarrotes, por
tal motivo no se facilitan las actividades de limpieza y verificacion del area.

Equipos, utensilios y menaje: Para esta categoria la Interventoria verifica que los operadores
cumplan con los equipos y menaje establecidos en el Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos o
los documentos que hagan sus veces; asi como el estado de los mismos, dicho esto, en el periodo
del presente informe, se evidencié cumplimiento de la obligacion, alcanzando un 82%, manteniendo
su comportamiento con respecto al mes anterior. Los establecimientos que presentaron menor
desempefio promedio fueron el ERON EPMSC PUERTO BOYACA (71%), ERON COIBA IBAGUE
(73%) y el ERON EPMSC HONDA (79%), puntajes afectados por las siguientes desviaciones:

EPMSC PUERTO BOYACA: Se evidenciaron elementos y utensilios de madera, material no
sanitario, con superficies porosas lo cual genera un riesgo para la acumulaciéon de suciedad y/o
bacterias y congelador horizontal usado para el almacenamiento de pulpa de fruta, con presencia de
corrosion y deterioro.

COIBA IBAGUE

Bloque 1: No se cuenta con los equipos minimos requeridos segun el Anexo 5 y nimero de PPL
atendidos, se evidencio faltante de 1 hidro lavadora, 2 sartenes basculantes, 1 licuadorade 10Ly 1
plancha de azar, no se observ6 autorizacién para su reemplazo; durante el periodo evaluado se
evidencio cuarto de congelacion fuera de servicio y carros transportadores sin usar por falta de
llantas.

Bloque 2: Se evidencio la falta de 3 sartenes basculantes, 1 caldera fuera de servicio, el refrigerador
para el almacenamiento del queso esta oxidado en la parte inferior, mal funcionamiento de las
estufas 3 y 4 presentando llama amarilla, y carros transportadores con desprendimiento de pintura.
Bloque 4: Se evidencié una caldera fuera de servicio por dafio. No se cuenta con los equipos minimo
requeridos segln Anexo 5, puesto que no se evidencia un sartén basculante y una plancha para
azar, no se observa solicitud de reemplazo de dichos equipos minimo requeridos segun el nimero
de PPL atendidos. Se evidencié trampa de grasa portétil que tiene el servicio de alimentacién sin
funcionamiento, ya que, debido al taponamiento del sistema hidraulico de aguas residuales de esta
area, el lavado de menaje se esta realizando al exterior del servicio de alimentacion. Se observo olla
grande en el area de produccién, con deterioro en las orejas y en los soportes laterales y se evidencio
escape de vapor en la tuberia de la parte alta del area de dietas, que abastece a las marmas.
Bloque 5: No se cuenta con los equipos minimos requeridos seguin Anexo 5, al evidenciarse faltante
de 2 sartenes basculantes y 1 hidro lavadora de las dos requeridas.

Bloque 7: El servicio no cuenta con los equipos minimos requeridos segun el anexo No.5 de los
documentos contractuales, puesto que hace falta 2 procesadores de alimentos de 50 kg 1h, dos
sartenes basculantes capacidad de 80 | cada uno. Se evidencié dos de los cuartos de refrigeracion
fuera de uso por dafio. Se evidencia que el cuarto de congelacion, se encuentra fuera de servicio
desde el dia 08/01/2025 por dafio. Se evidencié carro transportador de alimentos interno #1, con
deterioro de pintura.

EPMSC HONDA: Se evidenci6 horno de 5 bandejas vertical con presencia de oxido y corrosiéon. Se
observo en la cocina el uso de cuchara con mango de madera en estado de deterioro lo cual
representa un riesgo de contaminacion. Se evidencié pelapapas fuera de uso con acumulacién de
diferentes elementos que representan un riesgo de contaminacion.

Condiciones de produccidén y producto terminado: En este aspecto, la Interventoria verifica que
los procesos de pre-alistamiento y preparacion se realicen aplicando buenas practicas de
manufactura, asi como las temperaturas de preparacion y distribucion, entre otras condiciones como
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el uso de utensilios estandarizados, el cumplimiento de la rotulacién de las fiambreras para dietas
terapéuticas, y el protocolo de las contra muestras de alimentos. En el periodo del presente informe,
se evidencié un 92% de cumplimiento, disminuyendo un 3% con respecto al mes anterior (95%). El
establecimiento con menor desempefio para esta categoria fue el ERON COIBA IBAGUE (88%), a
continuacion, se identifican los hallazgos presentados en cada bloque del establecimiento para esta
categoria:

COIBA IBAGUE

Bloque 1: Se evidencid balanza dafiada para pesar, la cual es prestada de los otros bloques, se
encontraron alimentos terminados que son distribuidos hacia los patios en canastillas en los
diferentes tiempos de comida evaluadas, los cuales deben ser transportados en recipientes
isotérmicos para conservar su inocuidad y temperatura final.

Bloque 2: no se evidencio transporte de alimentos preparados en recipientes isotérmicos para
conservar su inocuidad y temperatura final.

Bloque 4: No se cumplié con las temperaturas seguras de alimentos suministrados, en visita del dia
13/02 se observa queso campesino suministrado en el desayuno del men( 1, encontrandose que
estaba en temperatura de 19°c, cuando deberia estar entre 2 a 6°c.

Bloque 5: Se evidencid envio en fondos de alimentos terminados a los patios 31 y 32, el operador
manifiesta que los PPL no reciben la alimentacién en fiambreras, sin embargo, no se cuenta con
ninguna autorizacién o se cuenta con algun oficio para realizar este cambio. Se observa la
distribucion a patios de alimentos en canastillas, y no en recipientes isotérmicos con tapa, para evitar
riesgo de contaminacion y garantizar las temperaturas de conservacion de los alimentos.

Bloque 7: Se evidenci6 deterioro en las tablas de corte de color blanco, roja y verde, lo cual no
facilita la limpieza y puede generar contaminacion cruzada. En visita del dia 05/02 se evidencio
distribucion del jugo de guayaba al almuerzo, con temperaturas por fuera de los rangos de seguridad,
evidenciando que esta a 21,2°c, cuando deberia estar entre 2 a 6°c, lo cual puede afectar la
inocuidad e incumple lo establecido en la OTM. El servicio de alimentacién no cuenta con bascula,
para realizar los respectivos pesos, se presta el equipo de medicion del bloque 2 para el peso de los
fondos del desayuno, incumpliendo lo establecido en el anexo 5. Se observo servido y distribucién
de alimentos en canastillas hacia los patios, no se cumple lo indicado en la OTM, ya que deben ser
recipientes isotérmicos con tapa, para evitar riesgo de contaminacion y garantizar las temperaturas
de conservacioén de los alimentos.

Caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus, gramajes, dietas terapéuticas y
oferta adicional: Para esta categoria, la Interventoria realiza verificacion del gramaje y volumetria
de los alimentos servidos a suministrar a la PPL, con el fin de establecer el cumplimiento o no de las
cantidades determinadas en el andlisis Nutricional y la Minuta Patron; de igual forma, se realiza la
verificacion de la temperatura de servido de las preparaciones frias y calientes, las caracteristicas
organolépticas del menu suministrado, cumplimiento al suministro del Refrigerio establecido de
acuerdo al tiempo de salida de la PPL, mediante lo consignado en el Formato Diario de Entrega de
Refrigerios; de igual forma, la interventoria realiza seguimiento a los cambios parciales y totales del
menu aprobados por la USPEC, de acuerdo a las consideraciones establecidas en la Oferta Técnica
Minima; adicionalmente se verifica el suministro de las Dietas Terapéuticas; es por ellos que en el
periodo del presente informe, se evidencié cumplimiento parcial de la obligacion, alcanzando un
porcentaje del 98%, manteniendo el porcentaje con respecto al mes anterior (98%). El
establecimiento con un menor desempefio en esta categoria correspondié al ERON EPMSC HONDA
con calificacién de 96%, el cual se vio afectado en su calificacion debido a que en visitas por parte
de la interventoria se evidencid que las 36 fiambreras usadas para el suministro de dietas, cuentan
con rotulo de identificacion no legible, lo cual puede ocasionar un ensamble inadecuado de
alimentos.
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Personal manipulador de alimentos: Frente a este aspecto, la Interventoria verifica que los
contratistas y operadores cumplan con el personal y perfil ofertado, en cuanto a tiempo de
dedicacion, segun la aprobacion realizada por la USPEC a este personal; asi mismo, se verifica que
el personal cumpla con la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura, uso de la dotacion,
habitos de higiene personal, certificados médicos y capacitacion continua; asi mismo, debe cumplir
durante toda la ejecucién de la Operacidn del servicio de alimentacion, con la obligacién establecida
en el Capitulo tercero articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013, relacionada con los visitantes que
ingresan al area de manipulacion y preparacion de alimentos (asepsia y control de contaminacion);
dicho esto, en el periodo del presente informe, se evidencié cumplimiento de la obligacién con un
88%, disminuyendo el desempefio con respecto al mes anterior en un menos 7%. Los
establecimientos con menor desempefio para esta categoria fueron ERON COIBA IBAGUE (81%) y
ERON EPMSC HONDA (85%), las desviaciones presentadas en cada ERON se debieron a:

COIBA IBAGUE

Bloque 1: No se evidenci6 que operador realizara entrega de dotacion o las planillas de entrega de
las dotaciones del mes de enero, conforme a lo establecido en el cddigo sustantivo del trabajo y la
OTM, correspondiente a la renovacién de la dotacién a los 6 meses. En visita del dia 17/02 no se
encontré los soportes de los certificados médicos del sefior Juan Enrique Salazar T. con cc
18515607.

Bloque 2: Se evidencié la falta de un auxiliar de proceso de los dos requeridos de acuerdo con el
numero de PPL atendidos. No se encontraron soportes de la entrega de uniformes del mes de
diciembre de 2024. En el entendido que la entrega que presenta el operador corresponde al
20/06/2024.

Bloque 4: El operador no aportd el soporte de entrega de dotacion al personal manipulador, que
debe renovarse cada 6 meses, teniendo en cuenta que la Ultima entrega fue realizada en junio 2024,
debia entregarse en enero de 2025. Se evidencié en visita del dia 13/02, concepto médico del
manipulador Noelia Chala vencido.

Bloque 5: El operador no cuenta con el personal minimo requerido segin el anexo 9 y nimero de
PPL atendido, se evidencio faltante de un auxiliar de procesos, se observé que personal manipulador
de alimentos no cuenta con la dotacion completa, al igual que ain no se ha realizado la entrega de
dotacién correspondiente a los seis meses, en cumplimiento con las obligaciones contractuales, en
visita del dia 11/02 se evidenci6 al sefior Mauricio Alberto cc 75105367 sin soportes de examenes
médicos.

Bloque 7: Se evidencié que no se cuenta con el ingeniero de alimentos, esto de acuerdo con el
namero de PPL atendida y el anexo 9 de la OTM. No se cumple con la renovacién de la dotacion de
los manipuladores de alimentos, la cual debe realizarse cada 6 meses, se evidencié que el ultimo
soporte de entrega fue en junio de 2024. En visita del dia 18/02 se evidencié que no se cuenta con
los conceptos meédicos vigentes para manipular alimentos de El sefior Adbel Medina, Carlos
Castafieda, Jaider Narvaez, Pablo pifieros, los cuales Se realizaron en enero de 2024 y deberian
renovarse cada afio.

EPMSC HONDA: No se evidencio visita del supervisor de mantenimiento durante el mesy lo que va
transcurrido del afio 2025. Se evidencio que el contratista realizé la Ultima entrega de dotacion:
12/08/2024, ha transcurrido mas de seis meses y no se ha realizado la siguiente entrega de dotacion
correspondiente. Se observaron dos manipuladores realizando actividades sin el uso de tapabocas.

Condiciones de Saneamiento: Para esta categoria, la Interventoria verifica que el operador cumpla
con las condiciones de limpieza y desinfeccién, de abastecimiento de agua potable, manejo y
disposicion de residuos y control de plagas; de acuerdo con lo contemplado en resolucién 2674
/2013); en ese sentido, en el periodo del presente informe, se evidencié cumplimiento de la obligacién
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con un 94%, presentando un aumento del 1% con respecto al mes anterior (93%). El establecimiento
que menor desempefio presento para esta categoria, fue el ERON EPMSC HONDA (78%), al
evidenciarse paredes en general del area de cocina con presencia de hollin, techo del area de la
cocina con presencia de grasa, se encontré bafio sin dotacién de elementos de higiene: papel, jabon
liquido, gel antibacterial, toallas de mano, canecas para la recoleccion de residuos sélidos sin tapa
y bolsa, se evidenci6 que los productos utilizados para los procesos de limpieza y desinfecciéon no
se encuentran rotulados. Se observé que no se realiza clasificacion de residuos, se evidencia mezcla
de residuos organicos e inorganicos.

Condiciones de transporte de alimentos: Frente a esta categoria, la Interventoria verifica que las
condiciones de transporte y distribucion de alimentos realizado por los operadores, estén acorde con
lo establecido en la normatividad vigente, la Oferta Técnica Minima y Anexos Técnicos; en el periodo
del presente informe, no es posible coincidir las visitas de la Interventoria con la verificacion de
entrega de las materias primas en la totalidad de los ERONES; no obstante, donde se logré hacer
esta verificacion se evidencié cumplimiento de la obligacion con un 100%, presentando un
incremento de mas 9%, con respecto al mes anterior (91%).

Aseguramiento y Control De La Calidad- Verificaci6n Documental: En este aspecto, la
Interventoria verifica que la totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta Técnica
Minima y Anexos Técnicos cumplan con las caracteristicas del Establecimiento Penitenciario y
Carcelario y se ejecuten y registren oportunamente; es asi que para el periodo del presente informe,
se evidencié cumplimiento de la obligacion con un 99%, presentando un ligero aumento de 1%, con
respecto al mes anterior (98%). El establecimiento con menor desempefio para esta categoria fue el
ERON COIBA IBAGUE con 98% de cumplimiento, las desviaciones que afectaron la categoria se
encontraron en el bloque 2 por presentar soportes de mantenimiento de estufas, no obstante, no se
reflejo el funcionamiento al momento de la visita y no se evidenciaron soportes del mantenimiento
en pintura de los carros para el transporte interno de alimentos; y en el bloque 7 se debieron
principalmente a que no se observaron soportes del mantenimiento correctivo de los cuartos frios
(congelacién) y bascula la cual se encuentra inactiva por dafio.

Seguridad y salud en el trabajo: para esta categoria, la interventoria debe realizar la verificacion
de las condiciones de seguridad y salud en el trabajo establecidos en la Oferta Técnica Minima y
Anexos Técnicos o los que hagan sus veces en los servicios de alimentacion para la poblacion
privada de la libertad (PPL) recluida en los establecimientos de reclusion del orden nacional a cargo
del instituto nacional penitenciario y carcelario — INPEC; de igual forma, el operador debe cumplir en
la ejecucion del servicio, todas las reglas de seguridad establecidas en los Reglamentos de Régimen
Interno de cada uno de los ERON; es asi como para el periodo del presente informe, se evidencié
cumplimiento del 99% de las obligaciones contractualmente pactadas, aumentado en un 1% con
respecto al mes anterior (98%). El establecimiento con menor desempefio fue el ERON EPMSC
PUERTO BOYACA (83%) a razon de que no se evidencio el elemento de seguridad: manta anti
fuego.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 11, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 11
NIVELES DE CUMPLIMIENTO POR CATEGORIA
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

INSTALACIONES Fisicas . 100,0%

100,0%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS _ /1,0%

86%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADG | 77,05

69,0%

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADG T, 06,0

100,0%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMiINADO e, 100,0%

100,0%

mENE =FEB

En cuanto a las Estaciones de Policia (EP), se verifican los requisitos sanitarios, dentro de los cuales
se encuentran las condiciones higiénico sanitarias del lugar, el cumplimiento de los aspectos
normativos del personal manipulador respecto a Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el uso de
elementos de proteccion personal, el control y registro de las actividades que garantizan la calidad y
trazabilidad de los productos, el desempefio en cuanto al transporte y distribucién de alimentos, y el
recorrido de ruta de entrega a las diferentes EP. Por Gltimo, se evallda el cumplimiento de la calidad
y cantidad de los suministros, el ciclo de menus y los horarios de entrega.

Para el periodo del presente informe el operador alcanz6 un 91% de desempefio, representando un
incremento del 2%, con respecto al mes anterior (89%). El establecimiento con mejor desempefio
fue EP DISTRITO alcanzando un 100%, mientras que la EP LA DORADA presenté el menor
desempefio con el 75%.

A continuacion, se describe lo evidenciado durante las visitas del periodo.

1. Instalaciones fisicas (100%): En el presente periodo, el operador dio cumplimiento total de las
obligaciones contractualmente establecidas en las dos estaciones verificadas para esta categoria
EP DISTRITO y ESTACION DE POLICIA PERMANENTE CENTRAL, manteniendo el mismo
desempefio con respecto al mes anterior.

2. Personal manipulador de alimentos (86%): En el presente periodo, el operador dio cumplimento
parcial con relacion a los aspectos evaluados, de acuerdo a las obligaciones contractualmente
establecidas y a la normatividad sanitaria vigente, en donde se present6 un incremento con respecto
al mes anterior (71%); evidenciando que la EP DORADA presenté 50% de cumplimiento, siendo el
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establecimiento con menor desempefio, debido a que los PPL repartidores de los alimentos no
presentaron certificado médico ni certificado BPM.

3. Condiciones de transporte de producto terminado (69%): En el presente periodo, se evidencia
un descenso del desempefio con respecto al mes anterior (77%). Los establecimientos con el menor
puntaje fue la EP LA DORADA (0%) seguido de EP ESTACION DE POLICIA PERMANTENTE
CENTRAL (80%) evidenciandose los siguientes hallazgos:

EP LA DORADA: Toda vez que incumplié con los lineamientos contractuales, debido a que: Se
evidencié que el transporte de los alimentos se realiza en vehiculo particular, el cual no cuenta con
concepto higiénico-sanitario. El vehiculo empleado no lleva en su exterior el aviso: "Transporte de
alimentos". El vehiculo empleado no conté con las condiciones adecuadas de transporte, espacio, y
almacenamiento que evite el dafio mecénico del empaque y alteracion de la calidad de los alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA PERMANTENTE CENTRAL: En visita del dia 09/02 el vehiculo
transportador no conté con concepto higiénico-sanitario vigente, como lo solicita la OTM.

4. Recepcion del producto terminado (100%): En el presente periodo, el operador da cumplimiento
total de las obligaciones contractualmente establecidas, en cuanto a la normatividad sanitaria y
contractual, presentando un aumento en su puntaje con respecto al mes anterior de 4% en todos los
establecimientos del grupo.

5. Distribucion del producto terminado (100%): Durante el periodo del presente informe, se
evidencia que el operador da cumplimiento total a las obligaciones, manteniéndose la calificacion
con respecto al mes anterior del 100%.

2.2.12 GRUPO 12

22121 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Durante el periodo del presente informe, correspondiente al mes de febrero de 2025, se registra la
informacion sobre los conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON Grupo No.
12 Regional Noroeste, la cual se recopila en las visitas de verificacion y seguimiento por parte de los
profesionales de campo de la Interventoria, operador Ornua SAS.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria
realizada por la Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico
sanitario, en los establecimientos penitenciarios y carcelarios tipo ERON, se detalla el porcentaje de
cumplimiento obtenido, fecha de la emision del documento y concepto por parte de la DTS.

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

1. El establecimiento no esta totalmente
aislado del ambiente exterior; 2. Los
pisos de las cavas estan en regular
estado; 3. Se cuenta con una unidad
CPMSPTR PUERTO FAVORABLE CON sanitaria, la cual es insuficiente para
TRIUNFO 14/06/2024 REQUERIMIENTOS 76,0% todo el personal que labora en el lugar;

4. Difusores oxidados en area de cava

de carnes, estufas que ahima las ollas,
cava de FRUVER cuenta con capacidad
suficiente para los alimentos; 5. Los
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

OBSERVACIONES

manipuladores llegan con uniforme
desde las celdas, no cuentan con
vestieres. 6. Las materias primas son
almacenadas en cavas sin previa
limpieza. 6. En bodega se encontré
productos de panaderia cerca de
productos no procesados. 7. No se
cuenta con area para almacenamiento
de residuos sélidos. 8. Techos con
presencia de suciedad. 9. El plan de
saneamiento no se ajusta al
establecimiento.

EPMSC BOLIVAR

07/10/2024

1.El ingreso de productos se realiza por
la misma parte donde se retiran para la
coccion de los alimentos (no hay
secuencia en los procesos). 2. Juntas o
uniones de pared en el area de cocina
cerca al fogoén de gas deteriorado, falta
de continuidad y asperezas, canaleta
entre pared y pared no es continua en la
parte superior del enchapado. 3. La
puerta de bodega de granos, frutas y
verduras e insumos quimicos presenta
oxido, deterioro y abertura. 4. No posee
vestidores y casilleros para personal que
labora en el area de preparacion. 5.
Refrigerador donde se almacena queso
y verdura presenta puertas y uniones
internas defectuosas; 6. Las superficies
de los equipos que entran en contacto
directo con los alimentos no son de facil
acceso para realizar las actividades de
limpieza y desinfeccién. 7. Uno de los
manipuladores no cuenta  con
certificacion médica. 8. Dos
manipuladores no cuentan con dotacion
completa. 9. No cuentan con certificado
de calibracion de termémetros. 10. El
sistema de almacenamiento de agua es
insuficiente en caso de suspension. 11.
No llevan a cabo adecuados procesos
de preparacion de los agentes quimicos
para la limpieza y desinfeccién.

EPMSC JERICO

11/12/2024

1.No se cuenta con un flujo secuencial
en general en el servicio de
alimentacion; las é&reas son muy
pequefas para la cantidad de alimentos
que se preparan en el dia. 2. Los Vestier
de los manipuladores se encuentra en
construccion. 3. Uno de los
refrigeradores no presenta la
temperatura  adecuada para la
conservacion de alimentos cuya
temperatura al momento de la visita es
de 12.9 grados Celsius. 4. El refrigerador
se encuentra en mal estado, no alcanza
temperaturas

Requeridas para la conservacion de
alimentos; temperatura en el momento
de la visita 12,9°C. 5, la capacidad de
almacenamiento de los equipos de
congelacién y  refrigeracion  son
insuficientes.

EPMSC MEDELLIN

21/10/2024

CONCEPTO PUNTAJE

FAVORABLE CON 74%
REQUERIMIENTOS
FAVORABLE CON

89%
REQUERIMIENTOS
FAVORABLE CON o
REQUERIMIENTOS 81,0%

1.Area de coccién con condensacion y
acumulacion de mohos. 2. Area de
descarte para devolucién en condiciones
de pisos, paredes y techos en material
no sanitario. 3. Humedad en paredes de
area de almacenamiento de abarrotes y
de verdura. 4. Humedad en paredes en
area de abarrotes; techo en &rea de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

OBSERVACIONES

descarte deteriorado. 5. No se evidencia
elementos o equipos para el secado de
manos en todos los dispositivos. 6.
Oxido en estanteria y mesas; estibas en
material no sanitario, 7. No se evidencia
elementos o equipos para el secado de
manos. 8. Personal en actividades de
aseo y preparaciéon, con misma
dotacion. 9. Almacenamiento en cavas
de carne importada cuyo empaque
secundario continua sin ser removida.
10. Cavas con deterioro en sus
mediacafias, oxidaciébn cercana a
puertas, desprendimiento de particulas

del techo, humedad en éarea de
almacenamiento. 11. Se evidencia
riesgo  de presencia de plagas

(cucarachas) por estas humedades
especialmente.

EPMSC PUERTO
BERRIO

15/07/2024

CONCEPTO PUNTAJE
FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS 65,5%

« Las instalaciones y la ubicacion de las
areas no permiten el adecuado flujo de
materia prima, producto en proceso y
personal, la bodega de almacenamiento
de abarrotes no cuenta con puerta °
Pared con baldosines abombados y con
grietas. Paredes con orificios en area de
equipos de frio. Los pisos no son
redondeados con respeto a la pared.
Lampara en mal estado ubicada en el
area de servido de los alimentos,
Desprendimiento de pintura en techos y
deterioro general. La ventilacion no es
suficiente se evidencian altas
temperaturas. ¢ Las unidades sanitarias
no cuentan con puerta * Uso de
utensilios con presencia de hollin
generado por el mal funcionamiento de
los fogones. Tabla para el picado de los
alimentos con desgaste, deterior y
desprendimiento de material, * No
presentan ficha técnica o soportes
donde se evidencie la informacién de los
equipos. Se realiza  destruccion
voluntaria de menaje (33 unidades y 11
tapas) ¢« Manipulador con botas de color
negro con falencias de limpieza y
desinfeccion en botas. .
Almacenamiento de materias primas con
suciedad en el empaque exterior y
abiertos, (se realiza la destruccion
voluntaria de 1600 gr aprox de panela
por presencia de humedad interna y
deterioro en su empaque). Tres
paquetes de arepa sin la identificacion
completa de acuerdo a la resolucion
5109 de 2013. Pollo congelado en cajas
con rotulo y al momento de su
almacenamiento (quedo en su empaque
interior sin la informacion completa
donde se pierde la trazabilidad). * No se
llevan registros para el control de
temperatura en el proceso. El
almacenamiento de las materias primas
secas granos y abarrotes no conservan
las distancias perimetrales con respeto a
las paredes. « No presentan soportes
microbiolégicos y fisicoquimicos de la
calidad del agua potable. « Un recipiente
de residuos sin tapa y ubicado en el area
de preparacién. « Techo en el area de
preparacién _con acumulacién  de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

suciedad (hollin). Estanterias en bodega
de granos con acumulacién de agua y
paredes con telarafias. Canastillas con
suciedad y polvo ubicadas en el area de
preparacion. Area donde se almacenan
los productos de limpieza y desinfeccion
se encuentra en desorden, * Los
registros presentados no corresponden
a lo evidenciado durante la visita.

EPMSC SANTA
BARBARA

8/11/2023

FAVORABLE CON

0
REQUERIMIENTOS 71,0%

1.2.1 los pisos tienen rugosidad y
discontinuidad. 1.2.5 no tienen drenajes
al interior de las cavas o0 cuartos
frios1.3.3 las puertas no son tienen
superficies lisas 1.4.3 las papeleras
estan en malas condiciones 1.4.4 el
lavamanos es de accionamiento manual
2.2.3 hay suciedad acumulada debajo
de la mesones 3.2.1 no tienen los
certificados médicos de los
manipuladores actualizados 3.3.3 no
tienen dotacion para el personal
manipulador 3.34 el personal
manipulador no tiene dotacion 3.3.5 no
tienen dotacién de calzado de acuerdo a
la normatividad 3.4.1 no tiene el curso de
manipulacién de alimentos 4.3.1 solo
mantienen temperaturas adecuadas
durante la coccién y mientras sirven
5.5.1 hay suciedad acumulada en todas
las éareas 5.5.3 los mangos de los
utensilios no son de material sanitario
5.6.2 tienen parte de seguimiento del
plan de saneamiento.

NO

NO NO

No se cuenta con concepto sanitario del
area de areperia. Contratista cuenta con
soporte de gestion ante el ente con fecha
del 02 de agosto de 2024.

EPMSC TAMESIS

20/06/2024

FAVORABLE 91,5%

1.El acceso al area de preparacion de
alimentos no tiene puerta de control y
prevencién de ingreso de eventuales
plagas y personal no autorizado. 2. El
piso del area de preparaciéon no tiene
pendiente suficiente para evacuar aguas
de lavado. 3. El techo presenta evidencia
de humedad en la zona de parrilla, la
iluminacion y ventilacion es suficiente. 4.
El congelador dos tiene la tapa en mal
estado y presenta Oxido, 5. Cuatro
manipuladores de alimentos (internos)
no tienen reconocimiento médico
vigente.6. La papelera de la unidad
sanitaria no es de pedal y los demas
recipientes no cumplen cédigo de
colores.

EPMSC ISTMINA

03/09/2024

FAVORABLE 100%

Se observa responsabilidad y
compromiso de los empleados del
operador, cumplen con todos los
estandares verificados.

EPMSC QUIBDO

29/06/2023

FAVORABLE 98.0%

1.No se evidencia suficiente limpieza y
desinfeccion en pared, suciedad por
humo. 2. No se evidencia suficiente
ventilacion en el area de preparacion de
alimentos. 3.

PLANTA DE
PRODUCCION
EXTERNA MEDELLIN
G12

27y
29/01/2025

FAVORABLE CON

0,
REQUERIMIENTOS 69%

1.Se evidencia desproteccion en puertas
de ingreso de zonas de carga y de
ingreso de materias primas; el disefio
actual de la planta favorece el

contraflujo y cruce de actividades en
produccién, areas de almacenamiento
en zonas de transito comdn. 2. Se
evidencian drenajes de areas de lavado
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

de canastillas con deterioro, drenajes de
zona de lavado y algunos pozuelos sin
rejillas. Pared de areas de lavado con
porosidad y desprendimiento de
baldosin. 3. Se evidencia en area de
Vestier objetos personales y calzado en
exterior de casilleros, mezcla de uniones
con prendas visiblemente sucias. En
bafios de personal se evidencia orinal
sin puerta, unidades sanitarias sin tapa.
4. Se evidencia difusores de cava de
refrigeracién con goteo y condensacion,
algunos utensilios con deterioro, ollas
abolladas, otras carbonizadas. 5. Se
evidencia personal con dotacion
incompleta, no se garantiza la
higienizacion continua de

manos en cambios de actividad. 6. Se
evidencia que el personal no cuenta con
claridad en algunos procesos y/o
actividades propias bajo su
responsabilidad. 7. Durarte la recepcion
no garantizan el control de los criterios
de los criterios de partos aceptacion y/o
rechazo, segun criticos establecidos, se
evidencia controles de temperatura de
materias  primas refrigeradas y/o
congeladas con sesgos frente a las
temperaturas de transporte. 8. Durante
la visita no se logra validar seguimiento
a las temperaturas de proceso durante el
ensamble. 9. Se evidencia
almacenamiento de materias primas en
areas de transito comun en éreas de
almacenamiento de canastillas limpias
se evidencia almacenamiento de
recipientes de quimicos vacios, Yy
material de reciclaje -cartén. 10. Se
evidencia medicién de cloro total y no
residual: el kit de medicién de cloro y el
reactivo no se ajusta a las condiciones
definidas dentro de la resolucion 211
5/2007. 11. Se evidencia sistemas de
desagues incompletos en pozuelos de
areas de aseo de produccion,

desagues de areas de avado de
canastillas y timbos con fisuras y
filtraciones de agua. Se percibe en
trampas exteriores a puertas de ingreso
generacion de olores ofensivos, no
caracteristicos. 12. Recipientes de
residuos solidos insuficientes en algunas
areas - preliminares y bafios. 13. Se
evidencia preparacion y diluciones de
insumos de aseo, en areas de
almacenamiento de estos sin estar
acondicionadas para dicha actividad, no
cuentan con sistema de ventilacion, se
percibe saturacion de olores fuertes. Se
evidencia uso de insumos como
detergentes en polvo en areas de
preparacion de alimentos. 14. Se realiza
visita de inspeccion sanitaria, durante la
verificacion no se evidencia productos
objeto de alertas sanitarias emitidas por
el INVIMA. Se socializan hallazgos los
cuales quedaron consignados en acta
con personal responsable del
acomparamiento.
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De acuerdo a la tabla anterior, la mayoria de los establecimientos del grupo 12 visitados durante el
periodo del presente informe cuentan con concepto higiénico-sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos y con vigencia inferior a un afio, dando cumplimiento a lo establecido en la OTM.

Para el caso del establecimiento EPMSC QUIBDO el cual cuenta con concepto sanitario con vigencia
superior a un afio, se evidencia que el contratista ha realizado la gestion de solicitud de visita ante
la Secretaria de Salud Departamental del Choc6 con ultima fecha del 27 de noviembre de 2024, sin
gue a la fecha se haya realizado la visita por parte de la autoridad sanitaria para la actualizacion del
concepto.

También es importante resaltar que el ERON EMPSC SANTA BARBARA se encuentra en
contingencia por infraestructura y por tal motivo el servicio de alimentacion fue trasladado a otra area
del establecimiento (areperia) la cual no cuenta con concepto sanitario, el contratista presenta
soporte de gestion ante el ente sanitario con fecha del 02 de agosto de 2024, sin embargo, a la fecha
no se ha realizado la visita para la obtencién del concepto. El concepto sanitario presentado en la
tabla que antecede corresponde al servicio de alimentacion el cual esta siendo intervenido por parte
de la Uspec.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.

22122 Evaluacion por categorias

A continuacidn, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 12, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 12 - CONTRATO 338
ESTAEBLECIMIENTO TIPO ERON

SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL TRABAIO 57%

60%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL

COMNDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS

COMDICIONES DE SAMEAMIENTO

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENT OS

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE

LOS MENUS, GRAMAIES, DIETAS TERAPEUTICAS ¥ OFERTA....

CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO

EQUIPOS, UTENSILIOS ¥ MENAJE

ALMACENAMIENT O MAT ERIAS PRIMAS E INSUMOS

INSTALACIOME S FISICAS ¥ SANITARIAS - CONTRATISTA

CUMPLIMIENT O DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIEN ICO
SAMITARIO

m EMERO 2025

035 20% A40%% 60% 80%

- 6%
" 75%
%

84%

802
80%

=]
)

88%
89%

97%
96%

75%
78%%

59%
— 59%

68%
1%

745
70%

97%

97%
100%%
m FEBRERO 2025

120%
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Los establecimientos visitados durante el periodo evaluado corresponden a: ERON CPMSPTR
PUERTO TRIUNFO, ERON EPMSC BOLIVAR, ERON EPMSC ISTMINA, ERON EPMSC JERICO,
ERON EPMSC MEDELLIN, ERON EPMSC PUERTO BERRIO, ERON EPMSC QUIBDO, ERON
EPMSC SANTA BARBARA, ERON EPMSC TAMESIS y PLANTA DE PRODUCCION EXTERNA
G12.

De acuerdo con los resultados obtenidos durante las visitas ejecutadas a los Establecimientos de
Reclusién de Orden Nacional (ERON) pertenecientes al grupo 12 adjudicado al contratista
ORGANIZACION NUEVA AURORA S.A.S durante el mes de febrero de 2025, se observa un
desempefio general del 80% el cual se conceptia como CUMPLIMIENTO PARCIAL de las
obligaciones del contratista, teniendo en cuenta los criterios definidos por la USPEC para la emision
del concepto; dicho porcentaje refleja un aumento del 1% con respecto al periodo del mes de enero
de 2025, debido proporcionalmente al aumento del porcentaje en las siguientes categorias:

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS representa el mayor aumento durante el
periodo evaluado con un 17% pasando de 67% en el mes de enero 2025 a 84% al mes de febrero
2025. La variable obtuvo un cumplimiento parcial, aunque es de resaltar que esta categoria solo se
pudo evaluar en 3 de los 10 establecimientos visitados en los cuales el ERON CPMSPTR PUERTO
TRIUNFO (40%) presento incumplimientos con el transporte evidencidndose condiciones higiénico
sanitarias inadecuados que no garantiza la inocuidad de los alimentos, se presentan falencias en la
documentacién requerida como el SOAT, techo mecanica y concepto sanitario por la falta de alguno
de ellos y la leyenda de “TRANSPORTE DE ALIMENTOS”.. Los establecimientos de ERON EPMSC
MEDELLIN y PLANTA DE PRODUCCION EXTERNA G12.presentaron cumplimiento del 100%.

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO, para el periodo evaluado se
observa un aumento en el porcentaje del 3% para el mes de febrero 2025 (78%) con respecto al
periodo anterior 75%; no da cumplimiento a cabalidad conforme lo requerido debido a que se
evidencio procesos inadecuados de pre alistamiento de materia prima en area no sanitarias y/o areas
con deficiencias higiénicas, incumplimiento en la temperatura de distribuciéon de los alimentos
terminados tanto frios como calientes (proteina, ensalada, jugos), por lo cual no se implementa
adecuadamente el protocolo de control de temperatura, no cuenta con la totalidad de los equipos
de medicion, no cuenta con los utensilios de estandarizacion para garantizar los gramajes en servido;
ensamble de dietas en conjunto con otras actividades y sin rotulacién adecuada, ensamble de los
productos terminados en canastillas con bolsatina no cumpliendo lo establecido en la OTM respecto
a los recipientes isotérmicos, falencia en la toma de contra muestras. El establecimiento que obtuvo
la menor calificaciéon para esta categoria durante el mes de febrero corresponde a: ERON EPMSC
MEDELLIN (67%). Los demas establecimientos presentaron cumplimiento parcial y total por encima
del 70%.

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS presenta para el mes de febrero 2025 un
cumplimiento parcial con 71% presentando un aumento del 3% con respecto al mes anterior 68%,
atribuible a los incumplimientos evidenciados en cuanto a: cumplimiento de fichas técnica como la
de los productos de panificado, plan de compras, se evidencia desabastecimiento de materias primas
en algunos establecimientos, como falta de proteinas para la preparacion del dia de la visita lo que
ocasiond el cambio en algunas preparaciones o para el dia siguiente, productos de panificacién no
cuentan con la documentacion completa establecida, como etiquetado completo en su empaque
primario, por ende, no cumple con la normatividad legal vigente; por otro lado, se evidenciaron frutas
y verduras en almacenamiento en estado de deterioro por presencia de hongos o sobre maduracion;
se observa el almacenamiento de materias prima que no cuenta con rotulado en su empaque
primario, se presentan falencias en el almacenamiento de alimentos ya que se evidencian en cajas,
costales, bolsas y guacales de madera, materia prima dispuesta directamente sobre las estibas o
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piso, debido a la falta de canastillas ya que no cuentan con ellas dentro de los servicios de
alimentacion, incumplimiento en las distancias perimetrales requeridas para el almacenamiento de
los alimentos observando acumulacién de las materias primas. y almacenamiento sobre pared. Los
establecimientos del grupo, que presentaron los porcentajes mas bajos son: CPMSPTR PUERTO
TRIUNFO (63%), ERON EPMSC MEDELLIN (66%), ERON EPMSC QUIBDO (67%), ERON EPMSC
JERICO Y ERON EPMSC PUERTO BERRIO (68%). Los demas establecimientos presentaron
cumplimiento parcial y total por encima del 70%.

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, con un porcentaje del 60%, aument6 en 3% respecto al
periodo anterior enero 2025 (57%), presentando falencias significativas en 6 de los 10
establecimientos donde se verifico esta variable, presentd diferentes novedades como: falta de
equipos (extintores), falta de implementos de seguridad y dotacion de elementos de proteccion
personal (EPP) como guantes de neopreno, guantes de malla, gafas de seguridad, entre otros. Los
establecimientos con mayores deficiencias en SST y con un porcentaje por debajo del 60%
corresponden a: ERON CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (43%), ERON EPMSC BOLIVAR (25%),
ERON EPMSC JERICO (50%), ERON EPMSC MEDELLIN (53%), ERON EPMSC QUIBDO (50%) y
ERON EPMSC TAMESIS (33%). Los demas establecimientos presentan cumplimiento parcial y total.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS aumenté un 1% pasando de 88% en enero 2025 a
89% en febrero 2025 obteniendo un cumplimiento parcial; sin embargo, presento deficiencias con el
cumplimiento del Anexo 9 en cuanto al total del personal requerido, incumplimiento en la entrega de
dotacion conforme lo establecido en el cédigo sustantivo del trabajo, uso de dotacién incompleta por
parte del personal manipulador, uso inadecuado del tapabocas, implementacion no adecuada de las
buenas practicas de manufactura en el lavado de manos y estado higiénico del uniforme, en algunos
casos no se contaba con la certificacion médica y/o examenes clinicos. El establecimiento que
presento mayores falencias es: ERON EPMSC PUERTO BERRIO (74%), los demas
establecimientos obtuvieron un cumplimiento parcial y total.

En este orden de ideas continuamos con las categorias que no presentaron variacion en su
calificacién, por ende, no se evidencié mejoria en su porcentaje de cumplimiento, los cuales son:

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO, obtuvo un cumplimiento
del 97%, no presentd variacion en comparacion del mes de enero 2025, considerando como
aspectos importantes el incumplimiento en el horario de entrega. Es de destacar que en esta variable
todos los establecimientos presentaron cumplimiento total a excepcion del ERON EPMSC
MEDELLIN que obtuvo un cumplimiento del 92%.

CONDICIONES DE SANEAMIENTO con un cumplimiento parcial del 80% se mantuvo igual tanto
para el mes de enero como febrero 2025, no obteniendo un cumplimiento total debido a los hallazgos
relacionados con: la falta de limpieza de los techos, paredes, pisos y equipos de los servicios de
alimentacion, el estancamiento de agua en las diferentes areas del proceso, dado la falta de drenajes
adecuados, paredes con acumulacién de hollin, hongos, humedad, desprendimiento de pintura,
acumulacion de hollin en utensilios y dotacién de manipuladores, deficiencia en el suministro de los
productos de limpieza y desinfeccion para un adecuado proceso dentro del servicio de alimentacion,
inadecuada clasificacion de los residuos sdélidos y liquidos, falta de bolsas y recipientes debidamente
identificados y tapados; falta de kit para medicion de pH y cloro, fiambreras en inadecuadas
condiciones higiénicas, presencia de plagas. El establecimiento con mayor afectacion en esta
variable es: ERON EPMSC QUIBDO con incumplimiento del 65%. Los demas establecimientos
presentaron cumplimiento parcial y total por encima del 70%.

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE, mantuvo su calificacion de 59% para los meses de enero y
febrero de 2025 dando un porcentaje de incumplimiento, la categoria presenta falencias debido a
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que el contratista no realizé los mantenimientos preventivos y correctivos de los equipos, presenta
incumplimiento en los equipos minimos requeridos, se observa de manera reiterativas novedades
con los carros transportadores por estar incompletos y/o por su estado fisico ya que presentan 6xido,
desprendimiento de pintura, falencias en las ruedas, lo cual puede conllevar a un contaminacion
cruzada de los alimentos y/o accidente laboral. Los establecimientos que presentaron mayores
falencias y que presentaron incumplimiento con un porcentaje por debajo del 60% durante el periodo
evaluado fueron: CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (50%), ERON EPMSC BOLIVAR (40%), ERON
EPMSC MEDELLIN (49%) y ERON EPMSC QUIBDO (60%).

Por ultimo, se referencia las categorias que presentaron disminucion durante el periodo las cuales
son:

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS, la cual disminuyo en un 4%, pasando de un 74% al
70% a febrero 2025 y conceptuandose como cumple parcialmente, dicha categoria presenta
falencias significativas en las cuales se evidencia condiciones higiénico sanitarias deficientes, se
observa que los hallazgos generales representativos consisten en el deterioro general de las
instalaciones (pisos, paredes, techos, puertas, ventanas, mesones), sistema de desagle de aguas
residuales, algunas luminarias sin funcionamiento y/o sin proteccién, tomas eléctricas rotas o sueltas,
cables sueltos, no se evidencia lavamanos de accionamiento no manual, conexiones hidraulicas de
equipos con dafio. no se cuenta con un area exclusiva para el depdésito temporal de residuos. Los
establecimientos que presentaron cumplimiento parcial mas bajo en esta categoria son: ERON
CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (53%), ERON EPMSC MEDELLIN (43%) y ERON EPMSC QUIBDO
(33%), los demés establecimientos presentaron cumplimiento parcial y total.

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL, que viene presentando disminucion y para el
mes de febrero 2025 baja en un 1%, obteniendo cumplimiento total con un 96%, dicha categoria
presenta falencias intercambios del menud sin aprobacién o aval por parte de la supervision o
interventoria, incumplimiento en la entrega total de los componentes del mend, incumplimiento en
las preparaciones entregadas a la PPL, incumplimiento en la calidad organoléptica de los alimentos
entregados a la PPL, incumplimiento en la entrega de las refrigerios no dando la rotacién adecuada
de los alimentos, productos como el cereal no cumplen con las caracteristicas ni la rotulacion
requerida, incumplimiento en la entrega de las dietas por suministrar en fondos y/o alimentos no
representativos de la solicitada, falencias en la rotulacién y registro de las dietas, Todos los
establecimientos del grupo presentaron cumplimiento total.

Finalizamos con la categoria ASEGURAMIETO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL con un cumplimiento parcial del 75% disminuyendo en un 1% referente al mes de
enero 2025 de 76%; esta categoria presentd deficiencias en la recepcion de materia prima
evidenciandose productos con novedades en su rotulacion, asi como, deficiencia en el
diligenciamiento e implementacion de los formatos de produccién, incumplimiento en la
implementacién del programa de mantenimiento preventivo y correctivo observarse equipos y
utensilios en inadecuadas condiciones pudiendo afectar la inocuidad de los alimentos,
incumplimiento en el programa de calibracion debido a la falta de calibracion o verificacion de los
equipos pertinentes, en algunos casos la falta de éstos, incumplimiento en el programa de muestreo
evidenciado las tomas de muestras por fuera de la norma, o por el incumplimiento del cronograma
para la toma de estas, incumplimiento en el mantenimiento de cuartos de frios, incumplimiento en la
implementacion de los analisis referente al agua, de manera general se observa un incumplimiento
en el mantenimiento de los carros transportadores por encontrarse con oxido y/o desprendimiento
de pintura, se observd incumplimiento en la capacitacion adicional para el periodo evaluado,
deficiencia en la implementacion del programa de trazabilidad, falencias en el programa de
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tercerizacion. Los establecimientos presentaron cumplimiento parcial y total, siendo el de menor
porcentaje ERON EPMSC BOLIVAR (60%).

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 12, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 12 ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

’ o,
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 63%

51%

88%
86%

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADQ

76%
70%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

%
91%

96%

INSTALACIONES FISICAS 9594

0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

BENERD 2025 W FEBRERO 2025

Para el periodo del presente informe, la interventoria realizé seguimiento a los establecimientos tipo
EP y UT pertenecientes al grupo 12 adjudicado al contratista ORGANIZACION NUEVA AURORA
S.A.S, donde se obtuvo un cumplimiento parcial de 81% teniendo en cuenta los criterios definidos
por la USPEC para la emisién del concepto; reflejando una disminucion del 2% en el desempefio
con respecto al mes anterior, lo cual se relaciona a continuacion:

La categoria de DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO presentd la mayor disminucion con
un 14%, debido a que se observé la entrega de la alimentacion en fondos en la mayoria de los
establecimientos y no de manera individual como lo establece la OTM, se observd el no suministro
de utensilios (cucharas y vasos) durante la entrega de los alimentos, el suministro de la bebida se
realiz6 en empaques que no garantizan la conservacion del alimento (bolsa y bidones de segunda
mano), no se suministraron las dietas en cumplimiento a lo establecido en al OTM. No se evidencié
acciones de mejora por parte del contratista para la subsanacion de los hallazgos, lo anterior, se
presentd en 19 de los establecimientos de los 24 evaluados. Los establecimientos que presentaron
porcentajes por debajo del 60% fueron: UT BATALLON DE INFANTERIA NO 10 CR ATANASIO
GIRARDOT (50%), EP ALTAVISTA MEDELLIN (50%), EP BUENOS AIRES MEDELLIN (0%), EP
CANDELARIA MEDELLIN (0%), EP BELEN MEDELLIN (50%), EP ESTACION DE POLICIA
BOLIVAR (50%), EP ES TACION DE POLICIA BOLOMBOLO (50%), EP ESTACION DE POLICIA
DE CALDAS ANTIOQUIA (50%), EP ES TACION DE POLICIA MONTEBELLO (50%), EP PUERTO
BERRIO (33%), EP VENECIA (50%), EP LAURELES (50%), EP LOS GOMEZ ITAGUI (0%), EP
MANRIQUE (50%), EP PUPULAR (50%), EP SABANETA (50%), EP SAN JAVIER MEDELLIN
(50%), EP SIJIN MEVAL (50%), EP VILLA HERMOSA MEDELLIN (50%).
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CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO que obtuvo para el periodo de
febrero 2025 un 70% con una disminucion del 6% respecto al periodo anterior 76%, ocasionado por
incumplimientos con el medio de transporte, ya que se realiz6 en transporte publico como taxis,
mototaxis, carro particular o a pie, vehiculos que no cuentan con inspeccién sanitaria, algunos no
presentaron SOAT ni tecno mecanica, sin leyenda de “TRANSPORTE DE ALIMENTOS”; se
observaron vehiculos en inadecuadas condiciones higiénicas, tampoco implementan la planilla de
control de temperaturas durante la distribucion y por ultimo se observé incumplimiento en el plan de
rutas. Los establecimientos que no cumplen con los aspectos evaluados en esta variable, de acuerdo
con los criterios definidos por la USPEC para la emision del concepto, corresponde a: EP ESTACION
DE POLICIA BOLOMBOLO (0%), EP JERICO (0%), EP MINAS DE AMAGA (20%), EP ESTACION
DE POLICIA MONTEBELLO (60%), EP ESTACION DE POLICIA PUERTO BERRIO (60%), EP
SANTA BARABARA (33%), EP ESTACION DE POLICIA VERSALLES (0%), EP LOS GOMEZ
ITAGUI (0%), EP SIJIN MEVAL (0%).

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO, la cual obtuvo un cumplimiento parcial del 86%
presentando una disminucion del 2% con respecto al periodo anterior enero 2025, no se obtuvo una
calificaciéon del 100% debido a que el contratista realiza la entrega consolidada de tres tiempos de
comida (almuerzo, cena y refrigerio nocturno) a la hora del almuerzo en algunos de los
establecimientos, asi mismo, se evidencia incumplimiento en el horario de entrega de los tiempos de
comida, generalmente por anticipo, ocasionando un almacenamiento temporal de los alimentos
prolongado no garantizando las inocuidad de estos, no se cuenta con la totalidad de componentes
especialmente en el tiempo de cena y refrigerio nocturno como el regulador, la bebida o cereal, se
observan productos panificados que no cumplen con la normatividad vigente ya que se suministran
sin su empaque primario y sin informacién en su rotulo, presentd intercambios en el menu sin
aprobacion por ende incumplimiento del ciclo de menu, no se encuentra publicado el ciclo de menu
dentro de algunas EP, se presentaron falencias organolépticas en algunas de las EP. El
establecimiento con el porcentaje mas bajo para esta variable corresponde a: UT BATALLON DE
ARTILLERIA  NO 4 CR JORGE EDUARDO SANCHEZ RODRIGUEZ (0%). Los deméas
establecimientos presentaron porcentaje parcial y total.

Por ultimo, la categoria INSTALACIONES FISICAS, presentd una disminucion del 1% para el
periodo del mes de febrero de 2025, con un desempefio del 95%, esto debido a que se observé que
en la EP BOLIVAR (50%) y EP MONTEBELLO (0%), no cuentan con un area temporal exclusiva
para el almacenamiento temporal de los alimentos disponiendo el producto en canastillas
directamente en piso en inadecuadas condiciones higiénicas sin utilizacion de estibas u otro medio
gue minimice el riesgo, asi mismo, deficiencias higiénicas de las canastillas usadas.

La Unica categoria que presento aumento durante el periodo de febrero 2025 fue PERSONAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS que present6 aumento del 7% pasando de un 84% a un 91%, de
los 26 establecimiento visitados, 7 de ellos presentaron incumplimiento debido a que se observé que
el personal manipulador utiliza la dotacion de forma incorrecta, la porta en inadecuadas condiciones
higiénicas o no cuenta con ella, se presentd incumplimiento respecto al certificado médico de aptitud
para manipulacién de alimentos y capacitacién en BPM. Los establecimientos con porcentajes por
debajo de 60%, fueron: EP MINAS DE AMAGA (50%), EP PUERTO BERRIO (50%), EP ESTACION
DE POLICIA VENECIA (50%).
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GRUPO 13

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Durante el periodo del presente informe, correspondiente al mes de febrero de 2025, se registra la
informacion sobre los conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON Grupo No.
13 Regional Noroeste, la cual se recopila en las visitas de verificacion y seguimiento por parte de los
profesionales de campo de la Interventoria, operador UT ALIMENTACION INTEGRAL.

En la siguiente tabla se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la visita sanitaria
realizada por la Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el concepto higiénico
sanitario, en los establecimientos penitenciarios y carcelarios tipo ERON, se detalla el porcentaje de
cumplimiento obtenido, fecha de la emisién del documento y concepto por parte de la DTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO PUNTAJE

OBSERVACIONES

COPED PEDREGAL
ALTA

11/04/2024

REQUERIMIENTOS

FAVORABLE CON 63.5%

* No hay flujo continuo de procesos. *
Presencia de residuos solidos. « Aguas
estancadas y con mal olor en area de
recibo y aguas estancadas en cuarto
de calderas. « Puertas de acceso al
servicio sin debida proteccion. Espacio
entre marco y pared. + Pisos
deteriorados en area de produccion. ¢
Desprendimiento de material en
carcamo de zona de lavado. * Sifones
sin rejilla en pasillos y alistamiento. «
Paredes deterioradas. ¢ Ducto de
campana extractora y tuberia de vapor
oxidada. <+ Techos deteriorados,
presencia de mohos. * Condensacién
area de marmitas. « Revisar sistema de
extraccion. ¢ Filtracion techo zona de
almacenamiento de producto secoy en
area contigua a la bodega. « Mal olor. *
Revisar iluminacion suficiente en todas
las areas. ¢ Instalaciones sanitarias sin
dotacion de jabon desinfectante. ¢
Sistema de secado de manos. * Area
de lavado de manos no funcional, sin
suministro de agua. * Uso adecuado de
casilleros, desorden. * Proteccién de
posibles entradas de vectores. -«
Presencia de cucarachas vivas y
muertas y huellas en todas las areas
del establecimiento + Presencia de
excremento de roedores en bodega de
productos secos y en cajas de tuberias
de zona de lavado. * No se cuenta con
procedimientos establecidos de L&D ni
formatos de aplicaciéon * Equipos de
coccion  con  carbonizacion y
acumulacién de grasa ¢ Acumulacion
de suciedad y deficiente limpieza en
area de dificil acceso y zona de lavado.
« Canastillas con acumulacion de agua
estancada procedente de la filtracion
del techo. « Cava No.3 con filtracion de
agua. * Marcos de puertas con oxido y
acabados deteriorados. ¢ Cavas con
malos  acabados en  uniones,
empagques deteriorados, sin sistema de
drenaje interno y acumulacién de agua.
* Revisar y mantener L&D cava en
desuso * Control de temperaturas de
las cavas. + Revisar manijas y
mantenimiento de carros
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

transportadores. ¢ Tablas de picar
deterioradas ¢+ Ollas con abolladuras
Recipientes plasticos deteriorados <
Personal con dotacién incompleta
Uso de accesorios y malas practicas
higiénicas ¢« No se maneja el protocolo
de lavado de manos * No se cuenta con
plan de capacitaciéon permanente * No
se evidencia evaluacién de impacto «
No se utiliza adecuadamente la
dotacion y elementos de PP « No se
evidencia controles en recibo de MP «
No se evidencia especificaciones de
aceptacion y rechazo * No se evidencia
practicas adecuadas de manejo
higiénico de alimentos « No se llevan
formatos de seguimiento y control de
temperaturas en las areas de
operacion + No se evidencia
termémetros ni registros diferenciales
de temperatura en diferentes areas de
operacién del servicio de alimentos ¢
Deficientes condiciones de
almacenamiento * No se respeta
separacion de alimentos de la pared y
piso ¢« Almacenamiento con elementos
en desuso * No se realiza debida
seleccion de MP, sobre maduracion de
alimentos perecederos con presencia
de mohos y mal olor « Almacenamiento
de ensalada preparada en cava junto a
MP crudas ¢ Presencia de lixiviados
dentro del equipo *« No se evidencia
controles de calidad del agua « Revisar
limpieza y desinfeccion de tanques de
almacenamiento de agua interno y
externo * Se evidencia apozamiento de
agua en todo el establecimiento con
generacion de olores ofensivos ¢
Revisar conexiones de tuberias y
realizar mantenimiento * Suministro de
agua sin valvulas para aperturay cierre
* Revisar suministro de agua de
manera permanente en el servicio de
alimentacion « Recipientes sin dotacion
de bolsa pléastica, sobresaturadas sin
tapa * No se realiza separacién de
residuos in situ + Se evidencia
presencia de plagas y rastros de
roedores * Se evidencia cadaveres de
insectos * Diagnostico de la empresa
de fumigacion establece que las
condiciones del establecimiento no son
las mejores * Deficiente L&D en areas,
equipos y utensilios « No se evidencia
uso de productos de L&D -
Acumulacién de suciedad y grasa en
diferentes areas del servicio de
alimentacién < Presentan plan de
saneamiento béasico documentado
pero no ajustado a las necesidades del
establecimiento * No se llevan formatos
de control y seguimiento a los
programas de saneamiento basico.

1.Baldosas con porosidad en piso del
area de marmitas. 2, Caja eléctrica sin

proteger en area de cava de prea
COPED PEDREGAL 09/10/2024 FAVORABLE CON 66,5% listados. 3. Difusor del congelador con
MEDIANA REQUERIMIENTOS puntos de oxidacion. 4. No se validé
BPM del personal manipulador debido
a que no habia operacién el dia de la
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

visita. 5. No se encuentra equipo de frio
para refrigeracion, con el fin de realizar
una descongelacion adecuada y
controlada de la proteina. 6. Se debe
garantizar que el almacenamiento en
seco conserve las condiciones del
producto,  aireacion, iluminacién,
superficies higiénicas y temperatura ya
que no se encuentra adecuada. 7. Area
de preliminares, sin suministro de agua
suficiente, que puede afectar los
procesos de limpieza y desinfeccion.
Usan quimico para mediciéon de cloro
en agua el cual no es adecuado. 8. Se
observa filtraciéon de agua en pozuelo
de area de ensamble de dietas. No
cuenta con espacio de lava traperos
para evitar el riesgo de salpicadura de
agua residual en alimentos. 9. Cuarto
temporal de residuos sélidos no cuenta
con ventilacion. No se pudo validar el
adecuado manejo de residuos y la
implementacion del cédigo de colores
de la bolsa. 10. No se pudo validar
procesos de limpieza y desinfeccion
por no encontrarse en operacion; se
observa que los instructivos de
dosificacion de desinfectantes no son
claros, no definen cantidades a utilizar.
11. Cuenta con programa de
saneamiento béasico escrito, el cual
falta ajustara la operacion del
establecimiento. 12. Faltan fichas
técnicas del kit para control de agua y
de productos de aseo.

Servicio en contingencia. Suministro
CPAMSPA ITAGUI LA desde planta externa, no se verifica

PAZ instalaciones. No se realiza verificacion
de concepto sanitario

1.No tiene proteccién en pasillos con el
exterior lo que facilita el ingreso de
plagas. 2. Almacenan canastillas
sucias cerca al area de servido, sin
ninguna separaciéon fisica. 3. No
cuenta con area exclusiva para el
lavado y desinfeccion de canastillas. 4.
No cuenta con flujo secuencial de
materias primas y producto en
proceso, realizan actividades en las
mismas areas. 5. Presenta algunos
orificios en pared de congeladores. 6.
La ventilacion en el é&rea de
preparacion de los alimentos no es
suficiente debido a la condensacion de
CPMSSDO SANTO 17/09/2024 FAVORABLE CON 66% vapor en el techo. 7. Las contra puertas

DOMINGO REQUERIMIENTOS 0 ubicadas al ingreso del servicio no son
funcionales, permanecen abiertas
durante la preparacion y servido de los
alimentos. 8. La papelera ubicada en
las instalaciones sanitarias es de
accionamiento manual. 9. El area de
Vestier no cuenta con casilleros o
mecanismos para la disposicion de la
ropa del personal manipulador de
alimentos. 10. Los congeladores no
cuentan con la capacidad suficiente
para los volimenes de carne que
maneja. 11. Los equipos de
congelacion no  cuentan con
dispositivos para el monitoreo de las
temperaturas, deterioro en puertas y
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ESTABLECIMIENTO

FECHA CONCEPTO PUNTAJE

OBSERVACIONES

estructura (oxido y uso de bolsas
verdes). 12. La puerta de la vaporera
presenta deterioro lo que impide las
actividades de limpieza y desinfeccion.
13. Cucharon con mango oxidado una
jarra y colador de jugos deteriorado.
14. Manipulador con ufias largas en
area de servido. 15. Pollo cocinado a
temperatura no adecuada (46,7°C). 16.
En un mismo equipo de congelacion se
almacena pescado, cerdo, salchichén,
jugo y verdura. 17. El establecimiento
no cuenta con tanque para
almacenamiento de agua potable con
la capacidad para abastecer un dia de
produccion. 18. Las trampas de grasa
no presentan terminaciones sanitarias.
19. No realizan adecuada separacion
de residuos solidos. 20. Deficiencias
en limpieza y desinfeccion de
utensilios, no se  encuentran
documentados todos los procesos. 21.
El programa de abastecimiento de
agua no se ajusta a la realidad del
establecimiento. 22. No se llevan a
cabo acciones correctivas ante
desviaciones por control de plagas.

EJEBE (Batallon de
Ingenieros No. 4.
General Pedro Nel
Ospina)

25/06/2024 FAVORABLE 97,0%

Uniones entre pared-pared son rectas

EPMSC ANDES

FAVORABLE CON

07/09/2024 REQUERIMIENTOS

79,5%

No cumple con flujo secuencial del
proceso, carcamo con deterioro en los
sistemas de desagiies, areas faltantes

EPMSC APARTADO

No
especifica
puntaje

FAVORABLE CON

25/10/2024 REQUERIMIENTOS

1.Se observan escombros en &area
externa del establecimiento. 2.
Canastillas deterioradas sin uso. 3. El
personal manipulador realiza cambio
de dotacién en el alojamiento. 4. Area
de lavado permanece himeda y con
acumulacion de hollin. 5. L &rea de
lavado de menaje no cuenta con el
tamafio adecuado. 6. El area social
limita con el é&rea de personal.
Consumen afuera. 7. Pisos con grietas
y deteriorados. 8. Rejilla deteriorada en
area de lavado. 9. Paredes y puertas
deterioradas. 10. Fiambreras en mal
estado (rotas y sucias). 11. Estibas
rotas y deterioradas. 12. Acumulacién
de agua en areas himedas. 13. Agua
con turbiedad y resultados no
conformes de cloro y pH. 14.
Recipientes de basura con bolsas de
tamafio no adecuado y recipientes
sucios. Impermeables y petos con
suciedad acumulada y presencia de
hollin.

EPMSC CAUCASIA

FAVORABLE CON o
22/05/2024 REQUERIMIENTOS 84,0%

-Se observa tapa de trampa de grasa
en piso deteriorada. los desagies del
area de preparacion carecen de rejilla
protectora. - Lampara del area de
almacenamiento de sustancias de
limpieza y desinfeccion se encuentra
averiada. El material del techo del area
de procesos no facilita las actividades
de limpieza y desinfeccién eficiente. -
La wunidad sanitaria carece de
papelera. -El equipo de refrigeracion
del area de procesos presenta
corrosién en parte interna de puerta.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

OBSERVACIONES

EPMSC LA CEJA

11/10/2024

1.No hay proteccién en ventana del
area de proceso. 2. Equipos con
bordes rotos y con deterioro (nevera de
refrigeracion) suciedad en empaques.
3. Manipulador con ufias largas. 4. No
se evidencian rotulados todos los
alimentos almacenados. 5. Difusor
conectado mediante bolsa plastica a
un recipiente con la finalidad de
almacenar agua.

EPMSC SANTA ROSA
DE OSOS

17/04/2024

1. Uniones entre pared-pared son
rectas. 2. Patas de meson del area de
procesos presenta corrosion. 3.
Personal de guardia en el area de
preparacion sin la debida dotacién. 4.
No se cuenta con equipos y utensilios
que garanticen el mantenimiento de las
temperaturas en caliente a mas de
60°C. 5.

EPMSC SONSON

04/07/2024

1. Se observa ventana en area de
almacenamiento de materias primas,
que tiene protecciéon por malla, la cual
no es efectiva para impedir el ingreso
de plagas al establecimiento. Para el
servido de alimentos, no hay un flujo
secuencial, ya que se debe pasar por
el &rea donde se ubican canecas para
el almacenamiento de residuos. 2. Se
observa en area de ensamble y en
zona de almacenamiento de las
materias primas, que las uniones entre
pared y pared no son redondeadas. En
pisos de area de preparacién, se
observan algunas fisuras. 3. En area
de preparacién de alimentos, se
observa ventana con malla que puede
facilitar el ingreso de plagas, no hay
ventilador o extractor de aire y olores.
4. Se observa equipo de frio para
almacenamiento preliminar y
almacenamiento de muestras de
alimentos, que presenta corrosién y
estanteria en area de almacenamiento
(abarrotes) que también presenta
corrosion. 5. Se evidencia que en el
programa de saneamiento no se
especifica la frecuencia de recoleccion
de los residuos, en el formato de
temperatura no se especifica hora de
toma de cada temperatura.

EPMSC YARUMAL

02/05/2024

CONCEPTO PUNTAJE
FAVORABLE CON .
REQUERIMIENTOS 81,4%
FAVORABLE CON .
REQUERIMIENTOS 89,5%

FAVORABLE 94,0%
FAVORABLE CON .
REQUERIMIENTOS 71,0%

Se observa que las areas de
prealistamiento de Fruver estan
desprotegidas contra el ingreso de
plagas en aberturas entre techos y
paredes en parte superior. Los
drenajes en esta misma area
presentan tapas metalicas levantadas,
que no ajustan totalmente. Las mallas
de las puertas de ingreso estan
desajustadas y no estan instaladas de
forma técnica. Reja que comunica con
patio en segundo nivel no cuenta con
proteccion. - La campana de extractora
del &rea de preparacién no cuenta con
proteccion contra el posible ingreso de
plagas, ademas no cuenta con la
capacidad suficiente de extraccion de
vapor y calor generado por los
procesos de coccion realizados al
interior del area, -Los equipos de frio
ubicados en el area de preparacién
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

OBSERVACIONES

presentan empaques deteriorados.
Algunas tapas de ollas, mesa de
servidos y bandejas con deterioro. Los
certificados de calibracion de los
instrumentos de medida
(termémetros), estan desactualizados
segun la frecuencia de calibracion
establecida en el procedimiento. -Se
observa deterioro en algunas ollas,
bandejas, tabla de picar y plancha para
asado de carnes del area de proceso. -
El pantalén de la manipuladora de
alimentos es de color oscuro. Los
manipuladores de alimentos no
cuentan con proteccion total de cabello
ya que usan es gorras. -Se observa
almacenamiento de materias primas al
interior de las areas de preparacion, en
varias partes de la misma. Hay
almacenamiento de productos
quimicos de limpieza en esta misma
area. Hay almacenamiento de materias
primas pegadas a pared. El area apara
almacenamiento de residuos soélidos
se encuentra desprotegida, no cuenta
con recipientes suficientes e
identificados, no tienen tapa.

PLANTA DE
PRODUCCION EP
VALLE DE ABURRA Y
MEDELLIN G13

29/11/2024

1. Se observan é&reas de pisos,
paredes y techos con deterioro, el
operador se encuentra realizando
mantenimiento.

2. Se observa deterioro en techo en
area de almacenamiento de quimicos.
3. No se observa cumplimiento al
codigo de colores en el manejo de
residuos sélidos.

PLANTA EXTERNA
ITAGUI LA PAZ

01/10/2024

CONCEPTO PUNTAJE

FAVORABLE 96,0%
FAVORABLE CON 64%
REQUERIMIENTOS

1.Disefio de area de preparacién no
cuenta con flujo adecuado que permita
direccionalidad entre materias primas,
manipuladores y producto terminado.
2. Punto ecoldgico en inadecuadas
condiciones higiénico sanitarias, se
perciben olores que pueden ser
considerados como ofensivos, lo que
indica que no esta alejado de focos de
contaminacién e insalubridad, se
observa proliferacion de moscas y
zancudos en el area de
almacenamiento sujetos al desarrollo
de la actividad econdmica. 3. Techo
con superficies irregulares de dificil
acceso y limpieza. 4. Los recipientes
de residuos sélidos no son de accion
de pedal, lo anterior puede incurrir en
la contaminacion de las manos del
personal. No cuenta con habladores
para el lavado de manos que indiquen
las buenas préacticas higiénicas. 5. Se
observa desgaste en cuchillos y tablas;
se observa sefiales de biopeliculas en
cuchillos; se observa cuchillo en el piso
del &rea de almacenamiento de
productos en el area de mezanine; no
se evidencia que equipos, utensilios y
superficies sean acondicionados a
través de procesos de limpieza y
desinfeccién para su uso; cavas en
inadecuadas condiciones higiénico —
sanitarias se evidencia sefiales de
condensacion, se evidencia pisos
sucios con acumulacién de suciedad y
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

biopeliculas. 6. Suministro de agua
para la preparacion de alimentos es
realizada a través de una manguera de
agua: no se cuentan con
procedimientos estandarizados. 6. Se
evidencia que superficies no son
acondicionadas antes del desarrollo de
las actividades de preparacion de
alimentos: superficies no limpias,
personal no define, ni conoce el estado
de liberacién de areas para proceder a
eliminar suciedad o contaminacién
microbiolégica en las superficies:
sefiales de biopeliculas. 7.
Indumentaria del personal no se
encuentra limpia, se observa personal
masculino con indumentaria no limpia;
no cuenta con locker, no cuenta con
area comun para la alimentacion
manifiestan que comin en espacio
aledafio del bafio; formatos de
practicas higiénicas no actualizados,
se observa diligenciamiento mecanico
y no es coherente con el estado de
limpieza de la indumentaria practicas
higiénicas evaluados en la inspeccion
ocular, 8. Cuentan con plan de
formacién continuo, no obstante
durante la entrevista al personal se
evidencia falta de conocimiento en
relacion a la adecuacion , liberacion de
las areas, procesos de limpieza y de
desinfeccion, dosificaciones,
productos de desinfeccion utilizados,
procesos de limpieza y desinfeccion,
de superficies, ambientes, equipos y
frutas y verduras. Personal manifiesta
hacer aspersion de ambientes con
alcohol al 70%. 9. No se evidencia
rotulacion idénea para el flujo
adecuado de productos bajo criterios
de ingreso y consumo; se observa que
descongelamiento de la carne no se

hace en refrigeracion; pollo
descongelandose a  temperatura
ambiente. No se evidencia

almacenamiento en equipos limpios se
encuentran cavas, recipientes 'y
equipos, superficies en contacto
directo con alimentos no limpios con
sefiales de biopeliculas y suciedad. 10.
Se observan falencias en préacticas
higiénicas, indumentaria no limpia,
personal sin indumentaria completa, se
observa estado de las areas estado de
las éreas, equipos y superficies no
limpias; sefales de suciedad,
biopeliculas. No se evidencia
acondicionamiento estado de limpieza
y desinfeccién de equipos, superficies
y areas. Formatos no coinciden con las
evidencias  encontradas en la
inspeccion ocular realizada, por el
personal adscrito al area de
saneamiento. Se observan alimentos
almacenados en canecas y recipientes
que no se encuentran en adecuadas
condiciones, superficies en mal estado
y en malas condiciones. 11. Areas y
superficies con acumulacién de polvo,
estanterias y estibas no limpias. No se
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ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

monitorean variables ambientales para
el almacenamiento. No se evidencia
secuencia y flujo de materias primas.
12. Se observa agua recogida con
caracteristicas sensoriales como color
amarilloso. En medicién in situ de la
variable cloro registran cloro en 1ppm.
En medicién realizada por el vigilado
en presencia del funcionamiento de la
entidad territorial de salud. 13.
Empozamiento en area de proceso,
residuos liquidos de carne y procesos
de lavado. Rejillas en mal estado. 14.
Punto ecoldgico de residuos sélidos,
se encuentran en inadecuadas
condiciones  higiénico  sanitarias,
paredes sucias, falta de orden. 15.
Presencia de plagas, moscas vy
zancudos en area de proceso y
almacenamiento. 16. Formatos de
limpieza y desinfeccion no
actualizados. 17.

De acuerdo a la tabla anterior, todos los establecimientos del grupo 13 visitados durante el periodo
del presente informe cuentan con concepto higiénico-sanitario Favorable o Favorable con
requerimientos y con vigencia inferior a un afio, dando cumplimiento a lo establecido en la OTM.

El establecimiento CPAMSPA ITAGUI LA PAZ se encuentra en contingencia por adecuaciones de
infraestructura, el suministro lo estan realizando desde planta externa, no se verifica instalaciones
por lo que no se realiza verificaciébn de concepto sanitario en el Eron sino el de la planta externa.
La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando
seguimiento a esta categoria.

2.2.13.2 Evaluacion por categorias

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 13, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.
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RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 13 CONTRATO: 339 ESTABLECIMIENTO
TIPO ERON

SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL TRABAIO 69%

67%

ASEGURAMIENTO ¥ CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL

o 93%
94%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 92%

@
i
R

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

| =]
W
=%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENT OS 91%

88%
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE

o
LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS ¥ OFERTA.... 96%

96%

F0%
T2%

CONDICIOMES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTCO TERMINADO

67%
T1%

EQUIPOS, UTENSILIOS ¥ MENAIE

80%

ALMACENARMIENTO MAT ERIAS PRIMAS E INSUMOS 83%

T79%
%

INST ALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS - CONTRATISTA

~
firy

CUMPLIMIENT O DE HORARIO ¥ CONCEPTO HIGIEN ICO
SANTARIO

97%
99%%

20% 4024 60% 80% 100% 120%

s}

R

® ENERO 2025 m FEBRERO 2025

Los establecimientos visitados durante el periodo evaluado corresponden a: ERON COPED
PEDREGAL, ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ, ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO, CRM
EJEBE (Batallén de Ingenieros No. 4. General Pedro Nel Ospina), ERON EPMSC ANDES, ERON
EPMSC APARTADO, ERON EPMSC CAUCASIA, ERON EPMSC LA CEJA, ERON EPMSC SANTA
ROSA DE 0OSOS, ERON EPMSC SONSON, ERON EPMSC YARUMAL, PLANTA DE
PRODUCCION EXTERNA CONTINGENCIA CPAMS LA PAZ ITAGUI G13 y PLANTA DE
PRODUCCION EXTERNA EP VALLE DE ABURRA Y MEDELLIN G13.

De acuerdo con los resultados obtenidos durante las visitas ejecutadas a los Establecimientos de
Reclusion de Orden Nacional (ERON) pertenecientes al grupo 13 adjudicado al contratista U.T.
ALIMENTACION INTEGRAL durante el mes de febrero 2025, se observa un cumplimiento general
del 85% con concepto de CUMPLE PARCIALMENTE, de acuerdo con los criterios definidos por la
USPEC para la emisién del concepto, obtuvo el mismo porcentaje de cumplimiento con respecto al
mes anterior enero 2025.

Cabe resaltar que de las 11 categorias que se evaluaron, 4 presentaron disminucién en el porcentaje
de cumplimiento durante el periodo evaluado con respecto al mes anterior, las cuales son:
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS, INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS
— CONTRATISTA, PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO, debido a falencias reiterativas como:

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO con 81% presenta la mayor
disminucién 11% durante el periodo evaluado pasando de 92% a 81% con un cumplimiento parcial,
no se obtiene el 100% teniendo en cuenta que persisten los incumplimientos en los vehiculos ya que
se evidencié la utilizacién de transporte con falencias en su documentacién (inspeccién sanitaria,
SOAT, tecno mecanica y certificacion de BPM) ni cumple con la leyenda “TRANSPORTE DE
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ALIMENTOS”; tampoco se llevan planillas de registro de control de temperaturas, condiciones
higiénico sanitarios inadecuados y la falta de utilizacion de estibas. Los establecimientos en los
cuales se presentaron los hallazgos corresponden a: ERON COPED PEDREGAL, ERON CPAMSPA
ITAGUI LA PAZ y PLANTA DE PRODUCCION EXTERNA CPAMSPA ITAGUI LA PAZ. Cabe aclarar
que 8 de los establecimientos visitados no presentaron verificacion, al no evidenciarse recepcién de
materia prima o transporte de alimentos.

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS — CONTRATISTA la categoria disminuy6 en un 8%
pasando de un porcentaje de 79% al 71% para el mes de febrero 2025 respecto al periodo anterior;
la calificacion se sigue viendo afectada por condiciones higiénico sanitarias deficientes e
inadecuadas en los servicios mencionados. Se observa que los hallazgos generales representativos
consisten en el deterioro general de las instalaciones (pisos, paredes, techos, puertas, ventanas,
mesones), sistema de desagile de aguas residuales, algunas luminarias sin funcionamiento y/o sin
proteccion, sistema eléctrico con falencias en sus instalaciones, conexiones hidraulicas de equipos
con dafio y lavamanos de accion manual o ausencia de lavamanos en area de produccion, falencias
en la evacuacion de los residuos generados en el servicio de alimentos. Los establecimientos que
presentaron mayor afectacion fueron: ERON COPED PEDREGAL (55%), ERON EPMSC ANDES
(54%), ERON EPMSC LA CEJA (44%) y PLA PLANTA DE PRODUCCION EP VALLE DE ABURRA
Y MEDELLIN G13 (54%).

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS con un 88% presentando cumplimiento parcial
disminuye un 3% referente al mes anterior enero 2025,, no pudiendo alcanzar el 100% debido a
hallazgos atribuibles principalmente a: falta de personal ofertado, tiempo dedicado y perfil, segun lo
estipulado en la OTM, en el Anexo 9 y Anexo 23, incumplimiento a lo establecido al cédigo sustantivo
del trabajo, por dotacion deteriorada o inadecuada que no cumple con la hormatividad vigente y la
falta de documentacién (exdmenes médicos y certificado de manipulacion de alimentos), uso
inadecuado del tapabocas dentro del servicio, personal con incumplimiento en la aplicacion de BPM
como el no adecuado lavado de manos al momento de cambiar de actividad, incumplimiento en la
capacitacién continua al personal manipulador; cuyos desempefios mas bajos fueron en los
establecimientos: ERON EPMSC ANDES (76%) y PLANTA DE PRODUCCION CPAMS LA PAZ
ITAGUI G13 (71%), el resto de establecimientos presenta cumplimiento parcial y total por encima del
80%..

La categoria de SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO presento una disminucion del 2%
pasando de un 69% a un 67% en el mes de febrero 2025, continda presentando un porcentaje de
cumplimiento bajo por falta de equipos e implementos de SST y por falta de los elementos de
proteccion personal EPP (guantes, manta anti fuegos) e implementos como extractores. Los
establecimientos con mayores deficiencias en SST corresponden a: ERON COPED PEDREGAL
(29%), EPMSC LA CEJA (60%), y PLA PLANTA DE PRODUCCION EP VALLE DE ABURRA Y
MEDELLIN G13 (60%). Los demas establecimientos presentaron cumplimiento parcial y total.

Las categorias que no presentaron ni disminucién ni aumento en su calificacion fueron:

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL presenta cumplimiento total con un 96%
manteniendo la misma calificacion que el periodo anterior enero 2025, esta categoria no alcanza el
100% de cumplimiento debido a falencias en las cuales se evidencia incumplimiento en los gramajes
entregados a la PPL tanto en ERON, intercambios del menu sin aprobacion o aval por parte de la
supervision o interventoria, se observa preparaciones prohibidas y no contempladas dentro de la
OTM (rabadilla de pollo), entrega de dietas en fondos, con falencias en rotulacion y condiciones
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sanitarias, falta de registros actualizados en la entrega dietas. Los establecimientos evaluados
presentan cumplimiento total.

CONDICIONES DE SANEAMIENTO con un cumplimiento parcial del 83% la categoria mantiene la
calificacién del periodo anterior enero 2025, no obteniendo un cumplimiento total debido a los
hallazgos relacionados con: la falta de limpieza de los techos, paredes, pisos y equipos de los
servicios de alimentacién, el estancamiento de agua en las areas de proceso, dado la falta de
drenajes adecuados, paredes con acumulacion de hollin, hongos, humedad, desprendimiento de
pintura en diferentes &reas, presencia de suciedad y residuos organicos en equipos. acumulacion de
hollin en utensilios y dotacidon de manipuladores, inadecuada clasificacion de los residuos sélidos y
liquidos, falta de bolsas y recipientes debidamente identificados y tapados; falta de kit para medicion
de pH y cloro, presencia de plagas como moscas y cucarachas en las diferentes areas del servicio
de alimentacion, falencias en los sistemas extraccion, falta de elementos de limpieza y desinfeccion,
falencias en el suministro de agua potable, asi como, incumplimiento en la frecuencia de lavado del
tanque. Los establecimientos con mayor afectacion en esta variable son: ERON EPMSC LA CEJA
(72%) y PLANTA DE PRODUCCION CPAMS LA PAZ ITAGUI G13 (73%). Los demas
establecimientos presentaron cumplimiento parcial y total.

Por ultimo, se continua con las categorias que presentaron aumento en su calificacién final durante
el periodo del mes de febrero 2025, las cuales se describen a continuacion:

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE esta categoria obtuvo un 71% para el mes de febrero de 2025
aumentando en un 4% referente al periodo anterior, se evidenciaron incumplimientos relacionados
por falta de equipos minimos requeridos de acuerdo al Anexo 5; se evidencian equipos y utensilios
con falta de mantenimiento y deterioro, en inadecuado funcionamiento o en desuso por dafio, en
materiales no sanitarios; ademas de observar carros transportadores en mal estado por falta de
mantenimiento que puede generar una afectaciéon a la inocuidad de los alimentos, se presenta
ausencia de trampa de grasa en algunos establecimientos. Los establecimientos que presentaron
cumplimiento por debajo del 60% son: ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ (43%), ERON EPMSC LA
CEJA (40%), ERON EPMSC SANTA ROSA DE OSOS (33%), PLA PLANTA DE PRODUCCION
CPAMS LA PAZ ITAGUI G13 (56%), PLA PLANTA DE PRODUCCION EP VALLE DE ABURRA Y
MEDELLIN G13 (54%).

Continuamos con la categoria de ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS presenté
un aumento del 3% (83%) respecto al periodo anterior enero 2025 (80%), no se obtuvo el 100%
atribuible a los incumplimientos evidenciados en cuanto a: plan de compras, desabastecimiento de
materias primas en algunos establecimientos, como falta de proteinas para la preparacion lo que
ocasiono el cambio en algunas preparaciones, ademas se observaron productos con deficiencia en
el rotulado incumpliendo la normatividad vigente y lo establecido en la OTM, alimentos en
almacenamiento fruver en estado de deterioro por presencia de moho y sobre maduracion, no se
implementa el método PEPS dentro de algunos establecimiento, almacenamiento de proteina (pollo,
carne de cerdo, res, pescado) que no cuenta con rotulado en el empaque primario por estar
porcionados, el almacenamiento de alimentos en cajas, costales, bolsas y guacales de madera,
materia prima dispuesta directamente sobre las estibas, sin uso de canastillas debido a la falta de
estas, incumplimiento en las distancias perimetrales requeridas para el almacenamiento de los
alimentos, se encontraron preparaciones prohibidas y no contempladas dentro de la OTM (rabadilla
de pollo), El establecimiento del grupo, que presento porcentaje mas bajo es:: ERON COPED
PEDREGAL (70%). Los demas establecimientos presentaron cumplimiento parcial y total

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO, obtuvo un cumplimiento
del 99%, present6 aumento en su calificacion de un 2% dando cumplimiento total para el mes de
febrero 2025, sin embargo, no obtuvo el 100% debido a aspectos referente al incumplimiento de
horario en los tiempos de comida evaluados por retraso en la entrega de los alimentos, en los
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diferentes tiempos de comida. Es de destacar que en esta variable todos los establecimientos
presentaron cumplimiento total, siendo el de menor porcentaje ERON COPED PEDREGAL (97%).

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO que pasé del 70% al 72%
aumentando un 2% respecto al periodo anterior, no alcanzando una mayor puntuacién debido a que
las condiciones de produccion present6 desviaciones por riesgo de contaminacion cruzada (cruce
de procesos, no uso de codigo de colores en tablas de corte ya sea por falta de conocimiento o por
falta del utensilio, utilizacion de materiales no sanitarios (costal) para la elaboracion de algunos
alimentos como el jugo, incumplimiento en la temperatura de distribucién del producto terminado,
incumplimiento en la implementacion del protocolo establecido para el control de temperaturas
debido a que se presentaron desviaciones en temperaturas especialmente en ensaladas y jugos asi
como en alimentos en refrigeracion, se observd la falta de utensilios de estandarizacién para
garantizar la porcién servida, lo que conllevé a presentar gramajes por debajo de lo requerido, se
observa incumplimiento en el servido y rotulado de las dietas por realizarse en condiciones que no
garantizan la inocuidad de los alimentos, se evidencié falencias en la implementacién del hielo. Los
establecimientos que presentaron incumplimiento por debajo del 60% es: ERON CPAMSPA ITAGUI
LA PAZ (50%) y PLA PLANTA DE PRODUCCION CPAMS LA PAZ ITAGUI G13 (59%).

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL con un
cumplimiento total del 94% aumentando en un 1% respecto al periodo anterior enero 2025 (93%), la
calificacién se vio afectada por incumplimientos en los formatos basicos de estandarizacion, por la
no implementacion del programa de mantenimiento preventivo y correctivo conforme la frecuencia,
programa de muestreo no cumple con la frecuencia establecida en el Anexo 6, resultados
microbiolégicos con resultados por fuera de la norma establecida, falencias en los instrumentos de
control de temperatura y gramajes por la falta de verificacion y/o falta de estos, los carros
trasportadores se encontraron en inadecuadas condiciones requiriendo mantenimiento, falencias en
la implementacion del programa de trazabilidad. El establecimiento que presento menor calificacion
es ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ (25%), los demés establecimientos presentaron cumplimiento
parcial y total por encima del 80%.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 13, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO PORCENTUAL GRUPO 13 CONTRATO: 339
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI
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Para el periodo del presente informe, la interventoria realizé seguimiento a 16 establecimientos tipo
EP, UT y URI pertenecientes al grupo 13 adjudicado al contratista U.T. ALIMENTACION INTEGRAL,
donde se obtuvo un cumplimiento parcial del 87%, disminuyendo la calificacion en 4% con relacion
al periodo anterior enero 2025; teniendo en cuenta los criterios definidos por la USPEC para la
emision del concepto.

Los establecimientos visitados durante el periodo evaluado corresponden a: EP ARANJUEZ, UT
BATALLON DE A.S.P.C. NO. 17 "CLARA ELISA NARVAEZ", EP CASTILLA, EP COPACABANA,
EP CTI BUNKER DE LA FISCALIA, EP DOCE DE OCTUBRE, EP ANDES, EP APARTADO, EP
CACERES, EP CAUCASIA, EP CTI CAUCASIA, EP LA CEJA, EP SANTA ROSA DE 0OSOS, EP
YARUMAL, EP GIRARDOTA y EP SAN CRISTOBAL.

Durante el periodo evaluado se presentd disminucion en las siguientes categorias:

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO presento la mayor disminucion
con un 18% pasando del 94% al 76% en febrero 2025, no se obtuvo el 100% debido a que se
presentaron falencias con los vehiculos por falta de la documentacién requerida (concepto sanitario,
SOAT y/o tecno mecanica), tampoco contaron con la leyenda de transporte de alimentos, no se
implemento la planilla de control de temperatura, falencias en las condiciones higiénico sanitarias e
incumplimiento en el plan de rutas. Los establecimientos que presentaron afectacién por debajo del
60% son: EP CTI BUNKER DE LA FISCALIA (0%), EP ANDES (0%), EP CACERES (40%), EP LA
CEJA (50%), EP SANTA ROSA DE OSOS (60%), EP YARUMAL (0%). Los Demas establecimientos
presentaron cumplimiento parcial y total.

La categoria de PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS presentd un cumplimiento parcial
del 84% para el periodo del mes de febrero 2025 con una disminucién del 7% respecto al periodo
anterior, no obtuvo un 100% debido a falencias por uso incorrecto de la dotacién o la no utilizacién
de esta, falta de documentacion como certificado médico y certificado de BPM. Los establecimientos
que presentaron cumplimiento por debajo del 60% son: EP CTI BUNKER DE LA FISCALIA (0%), EP
ANDES (50%), EP CACERES (0%).

La categoria que no presento variacion dentro del periodo evaluado fue: RECEPCION DEL
PRODUCTO TERMINADO, obtuvo un cumplimiento total del 97% igual que el periodo anterior enero
2025, no obtiene el 100% debido a que el contratista realiza la entrega anticipada de los alimentos
ylo entrega consolidada tiempo de comida cena y refrigerio nocturno a la hora del almuerzo en
algunos de los establecimientos, ocasionando un almacenamiento temporal de los alimentos
prolongado no garantizando la inocuidad de estos, no se cuenta con la publicacion del ciclo de mend,
se presentan intercambios en el men( no cuentan con aval, no se cumple con las especificaciones
del mend conforme la OTM. Los establecimientos que presentaron cumplimiento mas bajo fueron:
EP CTlI BUNKER DE LA FISCALIA (70%), EP ANDES (78%), los deméas establecimientos
presentaron porcentaje de cumplimiento total.

Las categorias que presentaron aumento en su calificacion durante el periodo evaluado, se describen
a continuacion:
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INSTALACIONES FISICAS, PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS present6 un
cumplimiento total del 91% para el periodo del mes de febrero de 2025 aumentando su calificacion
en 4% respecto al periodo anterior, se observo que los establecimientos no cuentan con un area
temporal para el almacenamiento de los alimentos, al ingresar los alimentos son dispuestos a la
intemperie, directamente en el piso sin ninguna proteccion, asi mismo, las canastillas presentaron
falencias en las condiciones higiénico sanitarias. Los establecimientos que presentaron afectacion
son: EP ANDES (50%), EP APARTAD (50%), EP CAUCASIA (50%).

La categoria de DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO presenté aumento del 4% para el
periodo del mes de febrero de 2025, con un desempefio con 62%; presentando cumplimiento parcial
debido a que se observé la entrega en fondos en la mayoria de los establecimientos, no suministro
de utensilios (cucharas y vasos), suministro de bebida en bolsa y bidones, no se evidencié acciones
de mejora por parte del contratista para la subsanacion de los hallazgos, lo anterior, se presenté en
12 de los establecimientos de los 16 establecimientos evaluados. Los establecimientos con mayor
afectacion fueron: EP ARANJUEZ (50%), EP CASTILLA (50%), EP COPACABANA (50%), EP CTI
BUNKER DE LA FISCALIA (50%), EP DOCE DE OCTUBRE (50%), EP ANDES (50%), EP
APARTADO (50%), EP CAUCASIA (50%), EP CTI CAUCASIA (50%), EP LA CEJA (50%), EP
GIRARDOTA (50%) y EP SAN CRISTOBAL (50%), los demas establecimientos presentaron
porcentaje de cumplimiento total.

2.2.14 GRUPO 14

2.2.14.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

FECHA DE

ESTABLECIMIENTO EXPEDICION

CONCEPTO | PUNTAJE OBSERVACIONES

* El disefio del servicio de
preparacién de alimentos no se
ajusta a los volumenes de
produccioén reportados 642
servicios.

* No hay continuidad en los pisos
del area de preparacion de
alimentos. Falta continuidad en
las paredes y presenta sefas de
desgaste en algunas zonas del
servicio.

EPMSC Favorable con o, | * Techos sin continuidad en los
BARRANCABERMEJA 04/09/2024 requerimientos 83.5% techos.

* El &rea donde se ubica
actualmente el lavado de manos
no garantiza una adecuada
asepsia de las mismas.

* No se evidencia inscripcion del
capacitador actual.

* No se cuenta con espacio
suficiente para una adecuada
5gestién en el proceso de
almacenamiento de frutas,
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

verduras y carnes.

* Se observa residuo liquido en el
piso del area de almacenamiento
temporal de residuos solidos.

* El rea de disposicion de
residuos sélidos no se encuentra
totalmente adecuada.

* La frecuencia en la limpieza de
los cauchos de los equipos de
almacenamiento refrigerado y
congelado no es la adecuada.

CPMS
BUCARAMANGA

20/02/2024.
Se realiza
gestion el 19
de febreroy
de acuerdo
con
notificacion la
visita se
realizara el 4
de marzo.

Favorable con
requerimientos

87,50%

* Pisos presentan desgaste,
presencia de grietas. Falta
continuidad en algunos puntos.
Falta pendiente para drenaje. Se
acumula agua.

* Techo en el area de preparacion
en mal estado de pintura.
Presenta acumulacién de grasa.
Desprendimiento de pintura area
alistamiento.

* Se evidencia instalaciones
sanitarias con puerta en triple y/o
madera y parte metélica. Falta
dotacion de jabdn y toallas
desechables.

* Presencia de 6xido en base de
los mesones.

* Falta cronograma de temas en
el plan de capacitacion en B.P.M
(Buenas practicas de
manipulacion).

* Deficiencia en el sistema de
drenaje area de preparacion y
alistamiento de alimentos. No
cuenta con drenaje; se acumula
agua durante el lavado del area.

* Falta implementar codigo de
colores en bolsas de recipientes
de residuos sélidos area
almacenamiento, en area de
preparaciones falta recipientes
adecuados.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

CPMS BUC
BUCARAMANGA

20/02/2024
Se realiza
gestion el 19
de febreroy
de acuerdo
con
notificacion la
visita se
realizara el 5
de marzo.

Favorable

94%

* Meson del area de proceso
presenta deterioro. Se observan
algunos utensilios en regular
estado. Estibas ubicadas en area
de abarrotes presentan rotura.

* MesoOn &rea de proceso
presenta deterioro en parte de su
superficie.

PLANTA DE
PRODUCCION
BUCARAMANGA G14

14/02/2025

Favorable

96.5%

* Se observan utensilios de cocina
en mal estado (cacerolas y
sartenes)

* No han diligenciado planillas de
soportes (plan de saneamiento).

EPAMS GIRON
RANCHO ALTA
(Nueva Sede)

04/12/2024

Favorable

91%

* Techo con dificil limpieza y
desinfeccion.

*Se visualizan equipos con
indicios de corrosion.

*Faltan 3 de 27 rancheros para
reconocimiento médico.

*Ya se agregaron sifones.

*Se visualizan recipientes sin
tapa.

*Intensificar limpieza 'y
desinfeccion en equipos y
utensilios.

EPAMS GIRON
RANCHO MEDIANA

24/04/2024

Favorable con
requerimientos

81%

* Un cuarto frio fuera de servicio,
equipos fuera de servicio.

* Faltan dos examenes médicos.
* Faltan dos capacitaciones.

* Intensificar limpieza y
desinfeccion.

EPMSC MALAGA

23/12/2024

Favorable con
requerimientos

78,5%

* Se evidencia area de
almacenamiento, dentro de area
de produccion.

* Se evidencia pared al lado de
estufa que no es completamente
lisa y pared alta con acumulacion
de grasa.

*Se evidencian extractores con
limpieza deficiente.
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FECHA DE

ESTABLECIMIENTO EXPEDICION

CONCEPTO | PUNTAJE OBSERVACIONES

*No se evidencia filtro sanitario, ni
casilleros, ni vestier para los
manipuladores.

*Se evidencia canastillas de
bandejas y materias primas con
limpieza deficiente. Refrigerador
con desprendimiento de pintura 'y
presencia de 6xido en superficies.

*Se evidencias productos
(salsas), con fecha de
vencimiento facil del retirar.

*Se evidencias registros de
control de temperatura
desactualizados.

* Se evidencias registros de
control de temperatura
desactualizados.

*Se evidencias registros de
limpieza y desinfeccion
desactualizados. Limpieza
deficiente de canastillas y
extractores.

*Se evidencias registros del plan
de saneamiento desactualizados.

EPMS SAN GIL 19/07/2024 Favorable con | 78% * No se evidencia separacion en
requerimientos el area de ingreso al
establecimiento, en esta area se
realizan operaciones de limpieza
y desinfeccion, recepcion de
materia prima e ingreso de
manipuladores. El andén de
ingreso al sector no es continuo y
esté construido en tierra.

* Persiste el hallazgo, los pisos en
el area de alistamiento de materia
prima se observan con grietas,
falta de continuidad, permitiendo
la acumulacion de suciedad.
limitando las actividades de
limpieza y desinfeccion, la rejilla al
interior del &rea de preparacion de
alimentos, permite la acumulacion
de suciedad, los pisos se
observan deteriorados en el area
de preparacion, las media cafas
se observan deterioradas, falta
mantenimiento preventivo en
paredes, pisos y techos.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

* El techo se observa con falta de
continuidad, algunas areas de
este no son en material sanitario,
se observan aberturas entre los
extractores de aire caliente y las
paredes, la campana no cuenta
con extractor.

* El 4rea de lockers se utiliza
para almacenamiento, la puerta
de ingreso al bafio no tiene el
disefio sanitario, no hay sistema
de desinfeccion para el ingreso al
area de produccion, ni al area de
refrigeradores.

* Se observan tres congeladores
en mal estado N° 02, 03, 04, se
debe incrementar las actividades
de limpieza y desinfeccion para
los diferentes equipos y utensilios.

* Se requiere complementar el
plan de muestreo con superficies
de no contacto con alimentos,
cuartos frios y refrigeradores,
incluyendo patégenos asociados.

*Actualizar cédigo colores plan de
capacitacion.

* La recepcion de productos
refrigerados, no cuenta con la
verificacion de registro sanitario y
rotulado, se requiere ajustar y
completar el procedimiento para
que materias primas como el
aceite se manipulen como un
alimento.

* La temperatura de las diferentes
areas es bastante elevada,
pueden permitir condensacién y
humedades altas.

* Las paredes y techo del area de
cuarto frio, no son continuas, lo
cual dificulta las actividades de
limpieza y desinfeccion. Se
observan canastillas sucias.

* Realizar la desinfeccion del
tanque de almacenamiento con
un producto diferente al cloro.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

* La canaleta de recoleccion de
aguas en el area de produccion
se observa con suciedad, la cual
se puede convertir en foco de
contaminacion, no cuenta en su
parte interna con sus respectivas
rejillas, un lavaplatos tiene
amarrada en el sistema de
evacuacion de aguas.

* No se observa diagnéstico de
presencia de plagas, ni grade de
infestacion para poder definir el
control a realizar.

* Revisar y ajustar el
procedimiento, mejorar sistema
de monitoreo y registro
actividades, realizar limpieza en
equipos, superficies y utensilios
correctamente, utilizar las dosis
de sustancia quimica propuestas
en el plan de limpieza 'y
desinfeccién, realizar el
procedimiento de limpieza
separado del de desinfeccion.

PLANTA DE
PRODUCCION SAN
VICENTE DE
CHUCURI

29/04/2024

Favorable

90,50%

* Pisos y paredes presentan
deterioro.

* El techo no es de material
higiénico.

* Congeladores presentan
deterioro.

* Profesional que certifica, no esta
autorizado por la secretaria de
salud de Santander.

* Recipiente no cumple cédigo de
colores.

EPMSC SOCORRO

23/10/2024

Favorable con
requerimientos

82,5 %

*Los diversos ambientes de la
edificacién no tienen secuencia
I6gica del proceso.

*Presencia de personal diferentes
a los manipuladores de alimentos
en el area de proceso.

*Presencia de deterioro en
puertas.

*Las areas de elaboracion de los
productos presentan grietas,
humedad, las paredes no son
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

impermeables no son de facil
limpieza y desinfeccion.

*Los techos presentan
desprendimiento superficial y no
facilitan la limpieza y desinfeccion.

*Cuenta con instalaciones
sanitaria con separacion por sexo,
zona de lockers dotados sin
separacion fisica, aislados del
area del proceso.

*Presencia de equipos y utensilios
utilizados en la preparacion con
deterioro, sin los productos. Se
evidencian utensilios partidos.

*Se evidencia almacenamiento de
productos secos con instalaciones
de la oficina.

*El suministro del agua proviene
de acueducto veredal, el
establecimiento penitenciario
cuenta con un sistema de
tratamiento, de agua. El operador
del servicio de alimentacién
cuenta con un filtro y se evidencia
Control y mantenimiento del
mismo.

*Los residuos solidos generados
dentro del proceso de
preparacion, se evidencian mal
ubicados.

*Cuenta con programa de
limpieza y desinfeccion
documentado, pero no se
evidencia en el area de limpieza y
desinfeccion un sitio especifico
para el almacenamiento y
dosificacion. Se evidencia
material no sanitario en cuarto de
limpieza y desinfeccion.

*Cuenta con soporte documental
escrito y registros del plan de
saneamiento. Falla
implementacion en areas de
procesos.

*Se realiza visita por presencia de
posible ETA, en el centro
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FECHA DE

ESTABLECIMIENTO EXPEDICION

CONCEPTO | PUNTAJE OBSERVACIONES

penitenciario EPM SC Socorro
notificado el dia 22/10/024.

*El &rea de proceso corresponde a
una bodega que ha sido adaptada
como cocina integral, su
distribucién interna no garantiza
independencia y separacion fisica
y de ambientes de las é&reas
requeridas (4rea administrativa,
bodega de insumos y materia
prima, area de preparacion, area
de lavado de utensilios).

*Las puertas de acceso desde la
calle y del lote contiguo ubicado en
el costado izquierdo permanecen
abiertas; si bien se ubicé una
cortina plastica esta no garantiza
hermeticidad, ni constituye una
barrera para el ingreso de plagas

26/11/2024 87,50%
PLANTA DE Favorable con
PRODUCCION VELEZ requerimientos

*No se garantiza la pendiente
requerida para evitar
empozamiento de agua.

*Techo en teja de fibrocemento, la
unién entre techo y muros no
facilita las labores de limpieza. Se
evidencian ambientes
compartidos, con temperatura y
humedad alta, que afecta la vida

atil de alimentos frescos
almacenados (frutas, verduras y
hortalizas)

*Existe una unidad sanitaria
compartida para personal de
ambos sexos. No se cuenta con
lavamanos de accionamiento no
manual.

*Se evidenciaron algunas ollas y
utensilios deteriorados, 2 de las
neveras  tienen la  puerta
desprendida y otra presenta
desprendimiento de la lamina
metalica y deterioro interior.

*La temperatura ambiente y la
humedad relativa dentro del
establecimiento acortan la vida util
de frutas y hortalizas.

*Se evidenciaron neveras con la
puerta desprendida y con
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FECHA DE

ESTABLECIMIENTO EXPEDICION

CONCEPTO | PUNTAJE OBSERVACIONES

empaques  deteriorados.  Se
evidenci6 humedad en el muro
derecho (junto a la bajante) en el
cuarto de almacenamiento de
insumos

El concepto sanitario de la mayoria los establecimientos tipo ERON y PLANTAS evaluados en el
mes de febrero perteneciente al grupo 14 estuvieron dentro de la vigencia de 1 afio, se exceptlan
CPMS BUCARAMANGA y CPMS BUCBUCARAMANGA lo cuales exceden esa vigencia (fecha de
expedicion del 20/02/2024), se observo soporte de gestion por parte del contratista para renovacion.
Para el presente mes se observd renovacion del concepto sanitario de la PLANTA DE
PRODUCCION BUCARAMANGA en donde se obtuvo un concepto favorable con cumplimento del
96.5% Todos los servicios de alimentacion del grupo 14 se encuentran libres de cualquier medida
sanitaria de cierre total o parcial.

2.2.14.2 Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 14, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GLOBAL POR CATEGORIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS TIPO
ERON- GRUPO 14 - CONTRATO 340-2023

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

~
Jw
=X

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL

2o
29
°R

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 88% -

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

|o-
X
RS

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

~

&

E
®
2

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS,

97%
GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

98%

91%

7%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

‘

62%

58%

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 82%

2

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA

e
oy
®

100%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 100%

W %Febrero  m%Enero
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El grupo 14, en el mes de febrero presenté una calificacion en cumplimiento parcial, con un
porcentaje de desempefio global en 85% igual al mes anterior. A continuacion, se detallan aspectos
propios de cada una de las categorias de evaluacion segun las visitas realizadas.

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO presenté para el mes de
febrero una calificacién en cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 100%, igual al
mes anterior.

Los horarios para la entrega de los alimentos a los respectivos patios se evaluaron en cuatro tiempos
de comida (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno) y se evidencia cumplimiento en todas
las visitas ejecutadas. El concepto sanitario de la mayoria los establecimientos tipo ERON y
PLANTAS evaluados en el mes de febrero perteneciente al grupo 14 estuvieron dentro de la vigencia
de 1 afio, se exceptuan CPMS BUCARAMANGA y CPMS BUC BUCARAMANGA lo cuales exceden
esa vigencia (fecha de expedicién del 20/02/2024), se observé soporte de gestion por parte del
contratista para renovacion. Para el presente mes se observé renovacion del concepto sanitario de
la PLANTA DE PRODUCCION BUCARAMANGA en donde se obtuvo un concepto favorable con
cumplimento del 96.5% Todos los servicios de alimentacion del grupo 14 se encuentran libres de
cualquier medida sanitaria de cierre total o parcial.

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS — CONTRATISTA presento para el mes de febrero una
calificacién en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 71%, mejorando 6
puntos en referencia al mes anterior.

Los establecimientos con calificacion en no cumplimiento fueron EPAMS GIRON, PLANTA DE
PRODUCCION SAN VICENTE y EPMSC BARRANCABERMEJA con porcentajes de desempefio
del 54%, 56% y 60% respectivamente. En el EPAMS GIRON se observé media cafia en areas de
cocina desgastadas, baldosas partidas en area de campana extractora y pared en pasillo, no se
cuenta con Barrera fisica entre cocina caliente y asadero (proyecto productivo), lavamanos de accion
manual y el mecdnico sin funcionamiento, lava platos sin rejilla en sifén, mallas de desagiies muy
separadas y permiten el ingreso de plagas, rejilla en area de cocina caliente y dietas sin malla, pared
de area de cocina caliente con baldosas rotas, calados y ventanas sin angeos, pisos con porosidad
y deterioro en los cuartos de refrigeracion y congelaciéon y tomacorriente sin tapa en el area de
entrega de producto terminado. En la PLANTA DE PRODUCCION SAN VICENTE se observan pisos
porosos y enchape caido - agrietado en area de cocina caliente, mesdn de acero inoxidable con
estructura de madera, puerta de entrada principal con presencia de oxido y desgastes y lavamanos
de accionamiento no manual sin funcionamiento. Y en EPMSC BARRANCABERMEJA se observé
pisos y paredes del area de preparacion con deterioro, pared de area de almacenamiento de secos
con desprendimiento de pintura, pisos y mesones con grietas y no hay lavamanos de accionamiento
no manual en el area de proceso.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial se detallan en orden
ascendente: CPMS BUCARAMANGA, EPMS SAN GIL, EPMSC SOCORRO y CPMSMBUC
BUCARAMANGA con porcentajes de desempenfio entre el 67% y 86%. Entre los hallazgos de estos
establecimientos estan rejillas sin proteccién anti plagas; techos, paredes, pisos y media cafias con
desgastes en areas especificas del servicio de alimentacion; mesones con desprendimiento, 6xido
y hundimiento; puertas sin malla de proteccion anti-insectos y con presencia de 6xido y lavamanos
en area de proceso tiene el accionamiento mecanico dafiado.
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Se destaca en cumplimiento los establecimientos PLANTA DE PRODUCCION BUCARAMANGA,
PLANTA DE PRODUCCION VELEZ y EPMSC MALAGA con porcentaje de desempefio entre el 92%
y 100%. En los establecimientos EPMSC VELEZ y EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI no se
evallia esta categoria puesto que los alimentos se producen en plantas externas.

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS presenté para el mes de febrero una
calificacién en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 82%, mejorando 4
puntos en referencia el mes anterior.

El establecimiento que obtuvo una calificacion en no cumplimiento continda siendo CPMS
BUCARAMANGA con porcentaje de desempefio en 60% por hallazgos relacionados con falta de
fichas técnicas de alimentos almacenados (carne de res marca FRAVEL SAS, pollo pernil
POLLOPLUS y carne de cerdo marca PEZKPEZ SAS), inadecuado rotulado de alimentos acorde a
la resolucién 5109 de 2005 (carne de res, carne de cerdo, pollo, huevo, garbanzos, maiz trillado),
almacenamiento que generan contaminacion cruzada (pulpas de fruta con carne de res y con
verduras sin separacion fisica), no se usa estiba o canastilla base para el almacenamiento de las
carnes (res y cerdo) y tubérculo (papa), alimentos como fruver y tubérculos almacenados en costales
, cajas y guacales, no se conservan distancias minimas perimetrales en todas las areas de
almacenamiento y no se aplica el método PEPS. Los establecimientos que obtuvieron una
calificacion en cumplimiento parcial se detallan en orden ascendente EPMSC MALAGA, PLANTA
DE PRODUCCION VELEZ, EPMS SAN GIL, EPMSC BARRANCABERMEJA y EPAMS GIRON con
porcentajes de desempefio entre el 76% y 87%, entre los hallazgos estén falta de a ficha técnica de
alimentos almacenados (ARVEJA importada de Canada de la marca WTC, ARROZ marca DOIMA),
fichas técnicas no cumplen con el total de informacion requiera o difiere con lo consignado en el
empagque, inadecuado rotulado de alimentos acorde a la resolucién 5109 de 2005 (carne de res,
carne de cerdo, pollo, huevo, arveja importada), alimentos en almacenamiento como carne y queso
alteraciones de calidad (se disponen para dar de baja), almacenamiento de alimentos en recipientes
de material no sanitario sacos - cajas de cartén y no se cumplen las distancias perimetrales minimas.
Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con porcentajes de desempefio entre el
90% y 100%. En los establecimientos EPMSC VELEZ y EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI se
evalué condiciones del almacenamiento temporal antes de la distribucion a patios.

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE presentd para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 62% mejorando 4 puntos en
referencia el mes anterior.

Los establecimientos con calificacion no cumplimiento fueron CPMS BUCARAMANGA, EPMSC
VELEZ, EPAMS GIRON, EPMSC BARRANCABERMEJA, PLANTA DE PRODUCCION SAN
VICENTE con porcentajes de desempefio del 42%, 50%, 59%, 60% y 60% respectivamente. En el
CPMS BUCARAMANGA se observo6 falta de equipos minimos requeridos (sartenes basculantes),
fondos - ollas con abolladuras, recipientes plasticos deteriorados y bases de almacenamiento
temporal de producto terminada con desprendimiento de pintura y carros transportadores desgaste
de pintura y presencia de 6xido. En el EPMSC VELEZ se evidencié que esta pendiente la entrega
de 40 fiambreras de reposicion (se entregaron 60). En el EPAMS GIRON se observo falta de equipos
minimos requeridos (sartenes basculantes), equipo y menaje deteriorado (espumaderas con mango
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roto amarrado con plastico y con mango de madera sujeto con alambre, maquina de hielo fuera de
servicio, empaque de la puerta del cuarto de congelacion desprendido), cuarto frio de refrigeracion
con termémetro descalibrado y carros trasportadores con desprendimiento de pintura, presencia de
oxido y orificios. En el EPMSC BARRANCABERMEJA se observé falta de equipos minimos
requeridos (sartenes basculantes y refrigeradores), ollas desgastadas y fondos plasticos partidos. Y
en la PLANTA DE PRODUCCION SAN VICENTE se observé falta de equipos minimos y/o
alternativas de reemplazo (procesador de alimentos) y congelador con tapa deteriorada y no ajusta
herméticamente.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial se detallan en orden
ascendente PLANTA DE PRODUCCION VELEZ, EPMS SAN GIL, EPMSC MALAGA, CPMSMBUC
BUCARAMANGA, EPMSC SOCORRO y PLANTA DE PRODUCCION BUCARAMANGA con
porcentajes de desempefio entre el 67% y 83%. Entre los hallazgos encontrados estan falta de
equipos minimos y/o alternativas de reemplazo (sartén basculante), ollas desgastadas, fondos
plasticos partidos, nevera con 6xido en su base y la temperatura registrada de 10°C, congelador con
lamina interna de la tapa deteriorada y congelador sin manija. Se destacan en cumplimiento los
establecimientos EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI con porcentaje de desempefio del 100%
aqui se evalué las condiciones del menaje y equipos usados en la distribucion puesto que los
alimentos se producen en la planta externa.

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO presentd para el mes de febrero
una calificacién en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 91%,
mejorando 4 puntos en referencia el mes anterior.

Los establecimientos que obtuvieron una calificaciébn en cumplimiento parcial contindan siendo
CPMS BUCARAMANGA y EPAMS GIRON con porcentajes de desempefio del 81% y 84%
respectivamente. Entre los hallazgos encontrados estan: no se evidencié desinfeccién de las
verduras durante la visita, inadecuado uso de tabla de corte segun convencion de colores,
incumplimiento la temperatura de servido de producto terminado (ensalada a 38.5°C, 25.6°C, 21°C,
proteina a 28°C, Jugo a 24.9°C, 26°C) sin que se garanticen mecanismos de conservacion de la
temperatura del producto terminado (hielo) y no se utilizan recipientes isotérmicos para la distribucién
de alimentos (usan recipientes plasticos como canastillas y ollas cubiertos con bolsatina) e
incumplimiento en protocolo de contramuestras (gramaje).

Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio entre
el 95% y 100%.

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL presento para el mes de febrero una calificacion
en cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 97% desmejorando 1 punto en relacién
al mes anterior.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial fueron CPMS
BUCARAMANGA y EPMSC BARRANCABERMEJA con porcentajes de desempefio del 87% y
89% respectivamente, entre los hallazgos estan intercambios sin soporte de notificacion, no entrega
de la totalidad de componentes del menl (fruta con soporte de entrega anticipada por sobre
maduracion y componentes de desayuno para las estaciones de policia de Barrancabermeja),
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Los demas establecimientos que obtuvieron una calificacién en cumplimiento con porcentajes de
desempefio entre el 94% y 100%.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS presenté para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 79%, desmejorando 7 puntos en
referencia el mes anterior.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial se detallan en orden
ascendente CPMS BUCARAMANGA, EPMSC BARRANCABERMEJA, EPAMS GIRON, PLANTA
DE PRODUCCION VELEZ, EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI y PLANTA DE PRODUCCION
SAN VICENTE con porcentajes de desempefio entre el 62% y 88%. Entre los hallazgos encontrados
estan falta de personal minimo requerido (manipuladores, auxiliar administrativo, calderista,
ingeniero de alimentos y nutricionista), no se evidencia entrega de la tercera dotacion (de acuerdo a
la OTM debe renovarse cada 6 meses), manipuladores con dotacién en deficiente estado de
limpieza, manipuladores con inadecuado uso de tapabocas, delantales plasticos (peto) con desgaste
y falta de exadmenes de aptitud laboral para personal administrativo.

Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio entre
el 94% y 100%.

CONDICIONES DE SANEAMIENTO presentd para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 83%, mejorando 2 puntos en
referencia el mes anterior.

El establecimiento que obtuvo una calificacion en no cumplimiento fue CPMS BUCARAMANGA con
porcentaje de desempefio del 59% y hallazgos por estancamiento de agua en el &rea de cocina,
techo de cocina caliente con hollin, campana extractora sobre la plancha escurriendo grasay ventilas
de circulacion de aire sucias de hollin y grasa, aseo sin la codificacion de colores, recipientes para
disposicion de residuos no cuentan con tapa o no ajusta, falta de soporte de limpieza de la trampa
de grasas, falta de clasificacion de residuos sélidos y presencia de cucarachas en area de
preparacion de ensaladas.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial fueron EPMSC
BARRANCABERMEJA, PLANTA DE PRODUCCION VELEZ y EPAMS GIRON con porcentajes de
desempefio entre el 79% y 88% y presentaron hallazgos por paredes de cocina con hollin,
estancamiento en diferentes areas, techos en area de cocina y almacén de fruver con hongos y
techos con hollin en area de produccion, en sanitarios falta de toallas de papel para secado de manos
y papeleras sin tapa, elementos de aseo sin codigos de colores en sus azas o palos, agua con cloro
residual fuera de los parametros establecidos en la resolucion 2115/200, recipientes para disposicion
de residuos no estan debidamente identificados y no son suficientes (usan sacos) y excesos de
mosca en las diferentes areas del servicio (Giron).

Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio entre
el 90% y 100%.

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS presentd para el mes de febrero una
calificacibn en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 88%,
desmejorando 12 puntos con referencia al mes anterior. En los establecimientos CPMS

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

BUCARAMANGA, EPMS SAN GIL, EPMSC BARRANCABERMEJA, EPMSC MALAGA y EPMSC
SOCORRO no se evaluo6 esta categoria al no evidenciarse vehiculos durante las visitas

El establecimiento que genero este descenso fue EPMSC VELEZ en donde se observaron hallazgos
en vehiculo de placas OQR732 (vehiculo particular) usado para el transporte de los alimentos con
falta de letrero de transporte de alimentos, no cuenta con concepto sanitario y conductor del vehiculo
no utiliza bata durante el descargue del alimento (usa solo cofia y tapaboca), dicho vehiculo no
corresponde al habitual usado por el contratista.

Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio entre
el 90% y 100%.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL presento para
el mes de febrero una calificacion en cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en
90%, mejorada en 1 punto con referencia al mes anterior.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial fueron CPMS
BUCARAMANGA, EPMSC BARRANCABERMEJA, EPAMS GIRON y EPMS SAN GIL con
porcentajes de desempefio entre el 83% y 86% y con hallazgos relacionados con falta de soporte de
mantenimiento de equipos (estufas, campana extractora), falta de soportes de la calibracion anual
de equipos de medicion por empresa externa acreditada y falta de documento de trazabilidad de
alimentos de alto riesgo microbiolégico (carnes) tales como guia de transporte y sacrifico y certificado
de calidad del proveedor.

Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio entre
el 90% y 100%.

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO presentd para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 73%, desmejorando 1 punto en
referencia al mes anterior.

Los establecimientos con calificacion en no cumplimiento fueron EPMSC BARRANCABERMEJA,
EPMSC VELEZ y EPAMS GIRON con porcentajes de desempefio del 25%, 50% y 53%
respectivamente. En el EPMS SAN GIL y EPMSC BARRANCABERMEJA se observo falta de extintor
de CO2 y guantes de neopreno. En el EPMSC VELEZ se evidencié falta dotaciéon del personal
transportador. Y en EPAMS GIRON se evidencié campana extractora fuera de servicio, guaya partida
de la valvula de seguridad para corte de emergencia del gas y petos deteriorados.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial fueron EPMS SAN GIL,
CPMS BUCARAMANGA y PLANTA DE PRODUCCION VELEZ con porcentajes de desempefio
entre el 67% y 80 y hallazgos relacionados por falta de extintor con carga vencida y falta de uso de
elementos de proteccion (carta para frituras y guantes de acero)

Los demas establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio del
100%.
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A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 14, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GLOBAL POR CATEGORIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS TIPO
EP-URI-UT GRUPO 14 - CONTRATO 340-2023

91%
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO

91%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

w©
®

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

INSTALACIONES FISICAS

u
£

ebrero W %Enero

El grupo 14 en el mes de febrero presenté una calificacion en cumplimiento, con un porcentaje de
desempefio global en 91% desmejorando 3 puntos en referencia al mes anterior. A continuacion, se
detallan aspectos propios de cada una de las categorias de evaluacion segln las visitas realizadas.

INSTALACIONES FiSICAS present6 para el mes de febrero una calificacion en cumplimiento
parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 88%, desmejorada en 3 puntos con referencia
al mes anterior.

El establecimiento con calificacién en no cumplimiento fue EP PUERTO WILCHES con porcentajes
de desempefio del 0% y hallazgos por falta de estibas o canastillas durante el almacenamiento
temporal y las bolsas donde vienen las fiambreras se disponen directamente en el piso.

Los demas establecimientos evaluados se destacan en cumplimiento con un porcentaje de
desempeiio del 100%.

PERSONAL MANIPULADOR presentd para el mes de febrero una calificacion en cumplimiento
parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 86%, mejorada en 7 puntos con referencia al
mes anterior.

Los establecimientos con calificacion en no cumplimiento fueron EP PUERTO WILCHES, EP
BARANCA LAS GRANJAS y EP MUELLE con porcentajes de desempefio del 0%, 50% y
50% respectivamente. Entre los hallazgos evidenciados estan repartidor o manipulador no utiliza
uniforme de color claro ni los EPP con gorro, tapabocas y guantes y no se cuenta con certificado
médico ni de manipulador de alimentos del repartidor.

Los demas establecimientos evaluados se destacan en cumplimiento con un porcentaje de
desempeiio del 100%.
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CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO presentd para el mes de febrero una
calificacién en cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 91%, mejorando 1 punto
con referencia al mes anterior.

El establecimiento con calificacion en no cumplimiento contintia siendo EP PUERTO WILCHES con
porcentajes de desempefio del 0%, entre los hallazgos evidenciados estan vehiculo carro moto de
placas FFU40B no cuenta con concepto sanitario, ni cuenta con tiene letrero alusivo a transporte de
alimentos, ni con planillas de registro de temperaturas y este no cuenta con un plan de rutas con
placay rangos de horarios.

El establecimiento con calificacion en cumplimiento parcial fue EP MUELLE con porcentaje de
desempefio del 80% y desviaciones por formato de temperatura se entrega totalmente diligenciada
(informacién impresa que no corresponde al dato obtenido de la toma de temperatura durante el
transporte).

Los demas establecimientos evaluados se destacan en cumplimiento con un porcentaje de
desemperio del 100%.

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO present6 para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 93%, desmejorando 5 puntos en
referencia al mes anterior.

El establecimiento con calificacién en no cumplimiento continda fue EP PUERTO WILCHES con
porcentajes de desempefio del 25%, entre los hallazgos evidenciados estan no entrega de la
totalidad de componentes del menu (postre), intercambios sin soporte de notificacién e inadecuadas
condiciones de calidad de los alimentos por papa cocida en regular estado con hueco por dafio o
descomposicién y sabor de bebida limonada de panela desagradale (PPL expresa que sabe mas a
agua que a panela).

Los establecimientos con calificacion en cumplimiento parcial EP BARBOSA SANTANDER y EP
SOCORRO con porcentajes de desempefio del 75% y 89% respectivamente; entre los hallazgos
estan intercambios sin soportes de notificacion a la interventoria y cereal elaborado no cuenta con
empaque primario.

Los demés establecimientos se destacan en cumplimiento con un porcentaje de desempefio del
100%.

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO presento para el mes de febrero una calificacion
en cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 91%, mejorando 7 puntos en
referencia al mes anterior.

Los establecimientos con calificacion en cumplimiento parcia fueron EP PUERTO WILCHES y EP
BARANCA LAS GRANJAS con porcentaje de desempefio del 50% vy los hallazgos estan entrega de
alimentos en fondos (no de manera individual como establece la OTM en Barranca las Granjas) y no
se observa entrega de utensilios basicos para consumo de los alimentos ni formato de entrega de
los mismos.

Los demas establecimientos evaluados se destacan en cumplimiento con un porcentaje de
desemperio del 100%.
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GRUPO 15

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

EPMSC
AGUACHICA

28/08/2024

Favorable

91%

* Se evidencia pisos con grietas y
acumulacion de aguas. Se
evidencia paredes con
desprendimiento de pintura en el
area de preparacion y en el area de
Fruver.

* Se evidencia utensilios como ollas
y calderos con acumulacion de
grasas y corrosion, lo cual
evidencia que cumplieron su vida
atil.

* Se evidencian puntos de desagiie
sin rejillas protectora que impida el
ingreso de plagas y roedores.

* Se evidencia deficiencia en los
procesos aplicados en los utensilios
de preparacion.

EPMSC ARAUCA

14/02/2025

Favorable

94,50%

* Se observa piso en material no
sanitario (poroso) en el area de
preparacion de alimentos. Se
observa en el area de
almacenamiento de verduras o
cuarto frio, pared con material no
sanitario (cartén). Se observa caja
eléctrica con tapa en deterioro en el
area de almacenamiento de
verduras, algunas baldosas del
area de lavado de utensilios estan
partidas.

*Manipuladores de alimentos,
hacen uso de los servicios
sanitarios del area de dormitorios,
lavamanos del area de preparacion
con falta de mantenimiento (no
funciona).

*Tapa de uno de los congeladores y
estanteria se observan con oxido
por falta de mantenimiento
preventivo.

COCUC CUCUTA
ESTRUCTURA 2

15/02/2024
Se realizd
gestion via
correo
electrénico el
dia 18 de
febrero.

Favorable

91%

* Algunas areas de piso en mal
estado (ceramicas rotas).

* Baterias sanitarias en deterioro y
falta de mantenimiento y cambio de
accesorios.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

* Equipos con falta de
mantenimiento y utensilios que ya
cumplieron la vida util.

* Carretas utilizadas en el
transporte interno de los alimentos
en estado inadecuado para este
uso.

COCuUC CUCUTA
ESTRUCTURA 3

15/02/2024
Se realizd
gestion via
correo
electrénico el
dia 18 de
febrero.

Favorable

93%

* Se evidencian pisos rotos en
algunas areas de preparacion de
alimentos.

* Utensilios para cambio por cumplir
con su vida util. Equipos que
necesitan mantenimiento.

* El equipo utilizado en el transporte
interno de alimentos requiere
mantenimiento (pintura).

EPMSC OCANA

10/12/2024

Favorable con
requerimientos

85%

*El piso presenta empozamiento
por desnivel en la superficie.

*Techos presentan deterioro. No
tiene mallas en las zonas abierta
entre pared y techo.

*Alguno utensilios presentan
deterioro estructural.

*una tabla de picar presenta
deterioro estructural.
*Las canastillas presentan moho.

*Recipientes para almacenar agua
para limpieza, presentan moho.

*Los recipientes con mango de
madera no estan permitidos.

*Se detectd concentracion de
temperatura, requiere aireacion.

*El sistema de refrigeracion en el
area de fruver presenta goteo, se
observa presencia de moscas en el
area de almacenamiento de frutas.

*Se observa empozamiento de
agua en zona de produccion, el
pollo se esta descongelando en
canastillas y el goteo de agua con
sangre cae al piso del area de
produccion.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

EPMSC PAMPLONA

05/09/2024

Favorable con
requerimientos

78,50%

* La edificaciéon funciona bajo una
estructura que no permite un
correcto flujo de procesos. Los
ductos eléctricos se encuentran
expuestos.

* Se evidencia desprendimiento de
pintura, desgaste de material de
recubrimiento en paredes y pisos
(estuco, pintura y baldosas).

* Se evidencia campana extractora
fuera de funcionamiento. Los techos
presentan acumulacion de suciedad
y material graso (presentan
hongos). Ventanas de ventilacion
con acumulaciébn de  grasa.

* Se evidencian equipos de
refrigeracién en mal estado estético,
pérdida de esmerilado y pintura. Los
equipos de refrigeracion no tienen
equipo de medicion de temperatura
adecuado. Algunas tablas de picado
presentan deterioro y suciedad. Se
evidencia cuchillo de corte con
cacha de madera, estantes
oxidados. Se evidencian recipientes
partidos, menaje en regular estado.

* Se evidencian algunas tablas de
picado deterioradas.

* Se evidencian algunos
manipuladores sin tapabocas y
alimentandose. Se evidencia que
personal de seguridad entra al &rea
de preparacién de alimentos sin las
medidas de proteccion.

* Se evidencian equipos de control
de temperaturas no adecuados.
Cada equipo de refrigeracion debe
contar con su respectivo equipo de
control de temperaturas, para evitar
contaminacion. Tabla de control de
temperaturas no muy diligente.

* Se evidencia acumulacion de
suciedad en rejillas, malla de rejilla
en regular estado. Laminas
desprendidas en el area de lavado.

* Se evidencia deficiencia en
limpieza en todas las areas. Se
evidencian elementos de limpieza
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ESTABLECIMIENTO

FECHA DE
EXPEDICION

CONCEPTO

PUNTAJE

OBSERVACIONES

en areas de preparacion de
alimentos.

PLANTA DE
PRODUCCION
CUCUTA G15

28/05/2024

Favorable con
requerimientos

86.5%

* La ventana que esta ubicada en el
area de preparacion no cuenta con
un sistema que proteja de la
entrada de plagas.

*E| extractor que esta ubicado en el
area de servicio no cuenta con un
sistema que impida la entrada de
plagas.

*Se evidencia que la pared del area
de servido toda desecha entrando
presenta humedad.

*En el rea en general no cuentan
con bordes redondeados entre
pisos y paredes.

*Se evidencia que el techo en el
area de servicios presenta
humedad. Los techos en general
presentan acumulacion de
suciedad, hollin, producto de la
emanacion de las cocinas.

*No cuentan con un sitio para el
cambio de indumentaria del
personal manipulador y visitante
con también casilleros.

*La licuadora industrial no permite
una facil limpieza y desinfeccion.

*Se evidencia que el cuarto frio de
congelacion presenta condensacion
y los bordes entre el piso y las
paredes no es redondeado,

*No cuentan con un sitio exclusivo
para producto terminado, lo cual
puede generar contaminacion
cruzada en el cuarto de
congelacion.

*Se realiz6 prueba de cloro libre
dando como resultado 0.3 ppm.

*El sifén ubicado entre el area de
pelado y el area de preparacién no
tiene rejilla.

*El recipiente ubicado en el area de
pelado esta roto.
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El concepto sanitario de la mayoria de los establecimientos tipo ERON y PLANTAS evaluados en el
mes de febrero perteneciente al grupo 15 estuvieron dentro de la vigencia de 1 afio, se exceptian
COCUC CUCUTA ESTRUCTURA 2 y COCUC CUCUTA ESTRUCTURA 3, los cuales exceden esa
vigencia (fecha de expedicion del 15/02/2024), se observé soporte de gestion por parte del contratista
para renovacion. Para el presente mes se observl renovacion del concepto sanitario de la EPMSC
ARAUCA con fecha de expedicion de 14 de febrero y donde se obtuvo un concepto favorable con
cumplimento del 90% y su renovacion la antecede una medida sanitaria consistente en Clausura
temporal parcial de area de preparacién de alimentos de fecha 12 de febrero de 2025.

Todos los servicios de alimentacion del grupo 15 se encuentran libres de cualquier medida sanitaria
de cierre total o parcial, sin embargo, en el EPMSC ARAUCA se gener6 una medida sanitaria
consistente en Clausura temporal parcial de area de preparacion de alimentos de fecha 12 de febrero
de 2025, la cual fue levantada el dia 14 de febrero.

2.2.15.2 Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 15, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GLOBAL POR CATEGORIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS TIPO
ERON- GRUPO 15 - CONTRATO 341-2023

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO % P

‘w

73%

0%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL

|

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 82%

7%

|

CONDICIONES DE SANEAMIENTO 9%

53%

72%

76%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS,
GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 79%

84%

82%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO 20

31%

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 3

70%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 90,

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 46% 3%

2%

CUMPLIMIENTO DE HORARIQ Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 950

|

m %Febrero  m%Enero
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El grupo 15, en el mes de febrero presenté una calificacion en cumplimiento parcial, con un
porcentaje de desempefio global en 69%, desmejorando 2 puntos en referencia al mes anterior. A
continuacion, se detallan aspectos propios de cada una de las categorias de evaluacién segun las
visitas realizadas.

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO presenté para el mes de
febrero una calificacién en cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio del 92%,
desmejorada en 3 puntos con referencia al mes anterior.

Los horarios para la entrega de los alimentos a los respectivos patios se evaluaron en cuatro tiempos
de comida (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno) y se evidencia cumplimiento en la
mayoria de las visitas ejecutadas; las desviaciones se identificaron en el COCUC CUCUTA los dias
17,18, 21 y 24 de febrero y los retrasos estuvieron asociados a la falta de materia prima para la
produccion y por demoras con la llegada del personal para la distribucion de los alimentos
preparados.

El concepto sanitario de la mayoria de los establecimientos tipo ERON y PLANTAS evaluados en el
mes de febrero perteneciente al grupo 15 estuvieron dentro de la vigencia de 1 afo, se exceptian
COCUC CUCUTA ESTRUCTURA 2 y COCUC CUCUTA ESTRUCTURA 3, los cuales exceden esa
vigencia (fecha de expedicién del 15/02/2024), se observé soporte de gestién por parte del contratista
para renovacién. Para el presente mes se observa renovacion del concepto sanitario de la EPMSC
ARAUCA con fecha de expedicién de 14 de febrero y donde se obtuvo un concepto favorable con
cumplimento del 90% y su renovacion la antecede una medida sanitaria consistente en Clausura
temporal parcial de area de preparacion de alimentos de fecha 12 de febrero de 2025. Todos los
servicios de alimentacién del grupo 15 se encuentran libres de cualquier medida sanitaria de cierre
total o parcial, sin embargo, en el EPMSC ARAUCA se gener6 una medida sanitaria consistente en
Clausura temporal parcial de area de preparacion de alimentos de fecha 12 de febrero de 2025, la
cual fue levantada el dia 14 de febrero.

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS — CONTRATISTA presento para el mes de febrero una
calificacién en no cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 53%, mejorada en 7
puntos con referencia al mes anterior.

Los establecimientos con calificaciéon en no cumplimiento fueron el EPMSC ARAUCA, COCUC
CUCUTA, EPMSC AGUACHICA y EPMSC PAMPLONA con porcentajes de desempefio del
39%, 47%, 50% y 56% respectivamente. En el EPMSC ARAUCA se observé cables expuestos que
generan riesgo eléctrico para el personal en general en las &reas de proceso y bodega, lamparas
fuera de servicio ubicadas en el area de proceso, marco de la puerta trasera en el rancho no cuenta
con proteccion que evite el ingreso de plagas, falta de lavamanos de accionamiento no manual en el
area de proceso y no hay espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos sélidos.
En el COCUC CUCUTA Estructura 2 se observo sifones sin proteccion permitiendo el paso de sélidos
- residuos al alcantarillados al igual que el ingreso de plagas, paredes y pisos en areas de cocina
caliente y area de porcionado de carnes que se encuentran en mal estado, pisos con porosidad,
ceramicas partidas, paredes con grietas permitiendo la acumulacién de residuos — suciedad, angeos
desprendidos en area de corte de carnes y con acumulacidn excesiva de suciedad (requieren
cambio), en area de almacenamiento de panificado no cuenta con proteccion en aberturas, no se
cuenta con un espacio exclusivo, protegido, sefializado para el depésito de los residuos sélidos. En
ESTRUCTURA 3 se observo drenaje de evacuacion del area recepcién de materias primas sin
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proteccidn, tuberia del desagiie del mesdn ubicado en cocina caliente averiado (no se ha conectado
con la red hidrosanitaria), pisos y paredes en area de cocina caliente y areas de produccién en
general con presencia de porosidad, grietas, desprendimiento de pintura, acumulacién de suciedad
y dificulta los procesos de limpieza y desinfeccion, abertura sin proteccion en area de lavado de
menaje y angeos en mal estado (rotos) y con excesiva acumulaciéon de suciedad. En el EPMSC
AGUACHICA se observé techo del area de produccién con cables sin protecciéon y toma corrientes
del congelador #3 destapado, puertas en todas las areas con oxido y deterioro, lavamanos de accion
mecanica no funciona en el momento de la visita, orificios en los pisos del area de produccién y
desprendimiento de pintura en las paredes y medias cafias en area de producciéon. Y en y EPMSC
PAMPLONA se evidencio falta de una luminaria en area de distribucién de producto terminado,
lampara ubicada en &rea de preparacion de ensaladas no cuenta con proteccién en caso de rotura,
techos con presencia de humedad y hongos en &rea de preparacion de ensaladas y almacenamiento
de Fruver, paredes en mal estado, superficies de las puertas de instalaciones sanitarias con
presencia de corrosion, aberturas en area de produccién sin proteccidon que eviten ingreso de
suciedad y lavamanos ubicado en area de produccién es de accionamiento manual.

Los establecimientos con calificacion cumplimiento parcial fueron EPMSC OCARNA y PLANTA DE
PRODUCCION CUCUTA con porcentaje de desempefio del 65% y 75% respectivamente. En el
EPMSC OCANA se observé fluorescentes fundidos uno en &rea de ensamble de dietas y cocina fria,
rejillas de sifones de orificios grandes que permiten el transito de plagas en area de produccion,
paredes y medias cafias presentan desprendimiento de pintura en area de producciéon y mesones
usados para ubicar fondos con base oxidada. Y en la PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA se
evidencid lampara ubicada en area de ensamble sin funcionamiento, desprendimiento de pintura en
el techo (cerca al cuarto frio de congelacién) y no se cuenta con lavamanos de accidon mecanica
cerca al area de procesos.

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS presenté para el mes de febrero una
calificacién en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 70% mejorada en
1 punto con referencia al mes anterior.

El establecimiento con calificacién no cumplimiento fue EPMSC AGUACHICA con porcentaje de
desempefio del 52% y con hallazgos relacionados por falta de fichas técnicas (garbanzo), fichas
técnicas no cuentan con imagen del producto (arroz, arveja verde, pernil de pollo, huevo, pechuga,
cerdo), no se da cumplimiento al plan de compras generando intercambios por no disponibilidad de
los alimentos del mend, incumplimiento de la resolucién 5109 para alimentos como huevos, pollo y
carne, alimentos almacenados en cajas y costales (pollo y carne) y leguminosas reenvasadas no
cuenta con informaciéon completa segun lo estipulado en la OTM

Los establecimientos con calificacion en cumplimiento parcial se detallan en orden ascendente
COCUC CUCUTA, EPMSC PAMPLONA, EPMSC OCARNA, EPMSC ARAUCA y PLANTA DE
PRODUCCION CUCUTA con porcentajes de desempefio entre el 67% y 84%. Algunas de las
desviaciones observadas fueron falta de fichas técnicas (arveja , garbanzo), incumplimiento en la
proyeccion del plan de compras de acuerdo con el promedio del parte diario y a las cantidades
establecidas en la minuta patrén, alimentos sin etiquetado o rotulo acorde a la resolucién 5109 (arroz
marca nelly, pechuga, cebada, huevos arveja, maiz peto, (pernil de pollo) Distribuidor DACAMAR,
panificado, carne de res), alimentos proteicos y fruver almacenados en costales, almacenamiento
como productos carnicos, hielo y alimentos de Fruver en cuarto de congelacién sin aplicar separacion
fisica como control para evitar contaminacién cruzada, almacenamiento de tubérculos, platanos en
areas continuas a depositos temporal de residuos sélidos y lavado de elementos de aseo,
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incumplimiento con las distancias perimetrales asociados a la mala gestion del contratista y alimentos
almacenadas sin identificacion por rotulo de colores segin método PEPS.

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE presentdé para el mes de febrero una calificacion en no
cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 31%, desmejorada en 2 puntos con
referencia al mes anterior y continlia siendo la categoria con menor desempefio.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacién en no cumplimiento y se detallan en orden
ascendente EPMSC AGUACHICA, COCUC CUCUTA, EPMSC PAMPLONA, PLANTA DE
PRODUCCION CUCUTA, EPMSC ARAUCA y EPMSC OCANA con porcentajes de
desempefio del 17%, 24%, 27%, 44%, 45% y 55% respectivamente. En el EPMSC AGUACHICA
falta de equipos minimos (sartén basculante), estanteria oxidada en bodega de abarrotes, equipos
de refrigeracion y congelacion en mal estado, servicio de alimentacion no cuenta con trampa de
grasa y carros transportadores con desprendimiento de pintura, presencia de oxido y sin identificar.
En el COCUC CUCUTA Estructura 2 se evidencio falta de equipos minimos (equipos de refrigeracion
y congelacion, sartén basculante, hidro lavadora, licuadoras no industriales), procesador de
alimentos sin el total de las piezas para su correcto funcionamiento (sin asa de agarre y disco de
corte roto), marmitas sin tapas, marmitas sin anclaje al piso, pelapapas con desgaste en lija de
abrasion, con desgaste, valvulas de desahogo de las marmas no estan funcionando, generando altas
emisiones de ruido, cuarto frio de refrigeracion y congelacion en desuso, carros transportadores con
superficies corroidas y no se encuentran identificados y en la Estructura 3 se evidenci6 falta de
equipos minimos (sartén basculante, procesador de alimentos y gramera), pelapapasy campana
extractora en desuso, tabla de corte y cuchillos en mal estado, cuarto frio de refrigeracion esta
presentando temperaturas elevadas (temperatura verificadal7.9 °C) y carros transportadores
presentan 6xido en su estructura y no se encuentran debidamente identificados. En el EPMSC
PAMPLONA se observo falta de equipos minimos (sartén basculante, procesador de alimentos y
refrigeradores, hidro lavadora), neveras en desuso (equipos de refrigeracion), bandeja asadora con
superficies corroidas, olla para la produccion de sopa con laminas de aluminio averiadas, pelapapas
cuenta con cable de conexion eléctrica averiado (no cuenta con enchufe), equipos de refrigeracion
y congelacién de desuso y carro transportador con presencia de 6xido y desgaste en sus ruedas. En
la PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA se observo falta de equipos minimos (sartén basculante),
tablas de picar blanca y roja desgastadas y servicio de alimentacién no cuenta con trampa grasas.
En el EPMSC ARAUCA se evidencié falta de equipos minimos (sartén basculante y faltan 1
congelador, 1 refrigerador,1 procesador de alimentos), quemadores de las estufas en mal estado
(general hollin) y superficie de los carros transportadores estd oxidada, no estan recubiertos con
pintura anticorrosiva como lo estipula la OTM. Y en el EPMSC OCANA se observo falta de equipos
minimos (sartén basculante, procesador de alimento), congelador fuera de servicio y carros
transportadores con fallas en las balineras que dificultan la movilidad y maniobrabilidad del carrito.

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO present6 para el mes de febrero
una calificacion en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 82%, igual al
mes anterior.

El establecimiento con calificacion en no cumplimiento fue EPMSC ARAUCA con porcentaje de
desempefio del 60% y con hallazgos pre alistamiento de tubérculos, platanos y raices en area
contindia a deposito temporal de residuos sélidos y canastilla ubicada directamente sobre el piso
durante el prealistamiento, inadecuado uso de tabla de corte segun cddigo de colores, temperatura
de servido de producto terminado fuera de los rangos establecidos en la OTM (bebida de fruta a
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32.7°C, 25.6°C), hielo utilizado en el servicio de alimentacién no se rotula y el proveedor no cumple
con la resoluciéon 5109 de 2005 y servido y distribucién de alimentos en recipientes que no garantizan
la conservacion (olla cubierta con bolsa plastica).

Los establecimientos con calificacion en cumplimiento parcial se detallan en orden ascendente
EPMSC PAMPLONA y COCUC CUCUTA con porcentajes de desempefio del 76% y 81%
respectivamente, algunas de las desviaciones encontradas fueron pre alistamiento de alimentos en
area externa sin adecuadas condiciones sanitarias, inadecuado uso de tabla de corte seguin cédigo
de colores, falta de equipos de medicion (gramera de capacidad 1 kg), hielo almacenado en cuarto
de congelacion junto con alimentos carnicos y Fruver generando riesgo de contaminacion, servido y
distribucion de alimentos en recipientes que no garantizan la conservacion (canastilla con bolsatina,
fondos con gorros como tapas, bolsas plasticas), raciones ensambladas en material desechable sin
rotulacion e incumplimiento con el protocolo de contramuestras (temperatura).

Se destacan los establecimientos PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA, EPMSC OCANA'y
EPMSC AGUACHICA en cumplimiento con porcentajes de desempefio entre el 90% y 100%.

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL presento para el mes de febrero una calificacion
en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desemperfio en 84%, mejorando 5 puntos con
referencia al mes anterior.

Los establecimientos que obtuvieron una calificacion en cumplimiento parcial fueron COCUC
CUCUTA y EPMSC ARAUCA con porcentajes de desempefio del 76%. Entre los hallazgos
observados estan intercambios sin soporte de notificacion y alguno exceden el nimero maximo
permitido en la OTM, no entrega de la totalidad de los componentes del menu (sopa de la cena y
bebida del refrigerio nocturno en Arauca). Entre otros hallazgos para el COCUC CUCUTA estan
dietas entregadas en fondos y desviaciones de gramaje (se adopta accién correctiva antes de salir
a patios).

Se destacan los establecimientos EPMSC AGUACHICA, EPMSC OCANA, EPMSC PAMPLONA y
PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA en cumplimiento con porcentajes de desempefio entre el 93%
y 100%.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS presento para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 72%, desmejorando en 4 puntos
con referencia al mes anterior

Todos los establecimientos obtuvieron una calificacién en cumplimiento parcial y se detallan en orden
ascendente COCUC CUCUTA, EPMSC PAMPLONA, EPMSC AGUACHICA , EPMSC
ARAUCA, EPMSC OCANA y PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA con porcentajes de desempefio
entre el 64% y 89%. Entre los hallazgos encontrados estan la falta de personal minimo requerido
(auxiliar de procesos, administrador, ingeniero de alimentos, nutricionista), falta de dotacion para
personal se observan usando ropa particular, no se evidencia entrega de la tercera dotacion
(renovacion cada 6 meses), jefe de cocina sin dotacion completa, utiliza jean azul y calzado negro y
falta de soportes de certificado médico del personal manipulador de alimentos.

CONDICIONES DE SANEAMIENTO presentd para el mes de febrero una calificacién en no
cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 59%, mejorada en 6 puntos con
referencia al mes anterior.
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Los establecimientos con calificacion en no cumplimiento continGan fueron COCUC CUCUTA y
EPMSC PAMPLONA con un porcentaje de desempefio del 46% y 57% respectivamente. En el
COCUC CUCUTA se evidenciaron hallazgos en la Estructura 2 relacionados por drenajes, pisos,
techos y angeos con acumulacion de suciedades, campana extractora acumulacion de grasa, area
alterna al servicio de alimentacion usada para el lavado y desinfeccién del menaje generando
residuos organicos y presencia de aves, instalaciones sanitarias sin elementos de higiene ni con
papeleras, detergente para el lavado de menaje con aroma limén (no es olor neutro como lo estipula
la normativa), implementos de aseo no se encuentran identificados segun codigo de colores
establecidos y presentan deterioro e inadecuadas condiciones higiénico sanitarias, acumulacién de
residuos excesiva en area de deposito, uso de canastillas para contener residuos (por insuficientes
recipientes), no se ha realizado limpieza de Trampa de grasa y presencia de aves en &reas de
produccion. En la ESTRUCTURA 3 relacionados con estancamiento de agua en el area de
prealistamiento, desagiies con taponamiento en area de tubérculos, techos con acumulacién de
suciedad, acumulacién de grasa en campana extractora, jabon en polvo utilizado para procesos de
limpieza y desinfeccidén es de aroma - limén azul (debe ser neutro y no corresponde al aprobado en
el plan de saneamiento), elementos de aseo (escobas, recogedores, traperos) dispersos en areas
del servicio y no cuenta con la debida rotulacién de colores en las azas para uso en area exclusiva,
recipientes para la recoleccion de residuos soélidos sin tapa ni estan identificados estos se encuentran
dentro del servicio, no se ha realizado trampa de grasas y presencia de aves en area de produccion.
Y en el EPMSC PAMPLONA se observo paredes en area de cocina caliente y producciéon con
acumulacion de grasa y suciedad, techos en areas del servicio con acumulacién de grasa, humedad
y formacion de hongos, campana extractora con acumulacién de grasa, pelapapas con suciedades
acumulada, bandeja asadora con de incrustaciones de grasa, detergente multiuso con aroma a limoén
usado en labores de higienizacién, elementos de aseo que no se encuentran identificados de
acuerdo al cédigo de colores establecidos y algunos en inadecuadas condiciones higiénico sanitaras,
recoleccion de residuos en canastillas y no se ha realizado limpieza de trampa de grasas.

Los demas establecimientos presentaron una calificacion en cumplimiento parcial se detallan en
orden ascendente: EPMSC ARAUCA, EPMSC AGUACHICA, EPMSC OCANA y PLANTA DE
PRODUCCION CUCUTA con porcentajes de desempefio entre el 64% y 88%. Entre los hallazgos
encontrados estan paredes y techo en area de produccién y ensamble con manchas de grasa y
hollin, falta de filtro de agua, recipientes de disposicidon de residuos sin identificacion y deficientes
(usan canastillas), extractores superiores de cocina sucios con grasa y campana con acumulacion
de grasa.

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS presentd para el mes de febrero una
calificacién en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 82%, mejorando 5
puntos con referencia al mes anterior. No se evidenciaron vehiculos durante las visitas realizadas
los establecimientos EPMSC AGUACHICA y EPMSC ARAUCA.

Los establecimientos que presentaron una calificacion en cumplimiento parcial fueron COCUC
CUCUTA y EPMSC PAMPLONA con porcentajes de desempefio entre el 74% y 83%
respectivamente. Entre los hallazgos encontrados estan vehiculos de proveedores sin Concepto
Higiénico sanitario, sin leyenda de transporte de alimentos y sin ni estibas, vehiculo de transporte
internos del contratista WGU383 sin estibas, piso deteriorado con ruptura placas y en deficientes
condiciones de higiene, cargue de alimentos junto con elementos de aseo en vehiculo WGU38 de
arroz generando contaminacion cruzada y vehiculo con placas LZR 972 usado en el transporte de
pechuga de pollo sin unidad de frio que conserve la cadena de frio (pollo descongelado).
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Se destacan los establecimientos PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA y EPMSC OCANA en
cumplimiento con un porcentaje de desempefio del 100%.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL presentd para
el mes de febrero una calificaciéon cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en
73%, mejorada en 3 puntos con referencia al mes anterior.

El establecimiento con calificacién en no cumplimiento fue EPMSC AGUACHICA con porcentaje de
desemperio del 59% y con hallazgos por falta de soporte del mantenimiento preventivo y/o correctivo
que se encuentran deteriorados (Congeladores y carros transportadores), falta certificado de
calibracion anual de los instrumentos de medicion de empresa certificada, incumplimiento de
resolucién 1407/22 en muestreo microbiolégico e inadecuada trazabilidad de la proteina dado que
no se puede constatar en el rotulo proveedor (procedencia)

Los establecimientos con calificaciébn en cumplimiento parcial se detallan en orden ascendente
EPMSC ARAUCA, COCUC CUCUTA, EPMSC OCANA, PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA y
EPMSC PAMPLONA con porcentajes de desempefio entre el 70% y 82%, algunas de las
desviaciones encontradas fueron falta de soporte de mantenimientos correctivos de equipos,
incumplimiento de la frecuencia establecida en el anexo N°6 para los muestreos microbiolégicos,
resultados microbiolégicos de los alimentos no cumplen con la resolucién 1407 de 2022 en relacion
a las 5 muestras, no se observan registros de mantenimiento preventivo trimestral de los carros
transportadores, no se cuenta con soportes para verificar de trazabilidad de alimentos de alto riesgo
(pechuga sin rotulo) y no cuenta con soporte de paz y Salvo por concepto bonificacion personal
manipulador y servicios publicos mes de diciembre.

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO present6 para el mes de febrero una calificacién en no
cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 39% desmejorada en 6 puntos en
comparacion al mes anterior.

Todos establecimientos obtuvieron una calificacién en no cumplimiento y se detallan en orden
ascendente EPMSC AGUACHICA, COCUC CUCUTA, EPMSC ARAUCA, EPMSC PAMPLONA,
PLANTA DE PRODUCCION CUCUTA y EPMSC OCANA con porcentajes de desempefio del 20%,
32%, 50%, 50%, 50% y 60% respectivamente. Entre los hallazgos estan falta de elementos de
proteccion personal (guantes de neopreno) y falta de equipos e implementos tales como extintor y
manta anti fuego.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 15, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.
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RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GLOBAL POR CATEGORIA DE LOS
ESTABLECIMIENTOS TIPO EP-URI-UT GRUPO 15 - CONTRATO 341-2023

89%
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO

93%
RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO

89%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

94%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

INSTALACIONES FISICAS
m %Febrero M %Enero

El grupo 15 en el mes de febrero presenté una calificacion en cumplimiento, con un porcentaje de
desempefio global en 92%, desmejorando 3 puntos en referencia al mes anterior. A continuacion, se
detallan aspectos propios de cada una de las categorias de evaluacidn segun las visitas realizadas.

INSTALACIONES FISICAS presenté para el mes de febrero una calificaciéon en cumplimiento,
obteniendo un porcentaje de desempefio en 97% desmejorada en 3 puntos en comparacién al mes
anterior. El tnico hallazgo se identific6 en la BOCHALEMA porqgue las canastillas donde se disponen
los alimentos durante el almacenamiento temporal presentaban suciedad.

PERSONAL MANIPULADOR presento para el mes de febrero una calificacion en cumplimiento,
obteniendo un porcentaje de desempefio en 94%, desmejorando 3 puntos en referencia al mes
anterior. Los hallazgos se presentaron en la EP CENTRO porque el distribuidor no porta dotacién de
color claro de acuerdo con especificaciones de Normativa sanitaria vigente (usa ropa particular) y
certificado de aptitud médica presentado por el distribuidor vencido.

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO presentd para el mes de febrero una
calificacién en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 89%, mejorando 1
puntos en referencia al mes anterior.

Los establecimientos con calificaciéon en no cumplimiento contindan siendo EP PAMPLONA y EP
BOCHALEMA con porcentajes de desempefio del 0% y 60% respectivamente, para el primero se
presentaron desviaciones por motocicleta de uso particular de placas LTJ 80C no cuenta con
concepto sanitario para transporte de alimentos, ni con leyenda transporte de alimentos, no cuenta
con condiciones fisicas favorables para almacenamiento temporal de alimentos, no cuenta con cava
isotérmica. (alimentos se transportan en una bolsa plastica), no presentan registros de control
Temperaturas distribucién de alimentos y no se presenta con plan de ruta que describa rangos y
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horarios de entrega del producto terminado y para el segundo establecimiento hallazgos por la
motocicleta con placas XRC 95G usada para el transporte de los alimentos a la estacion excede el
namero de raciones maximas establecidas en la OTM y la canastilla no protege a los alimentos de
suciedades que se presentan durante el trasporte en su recorridos (se observa polvo en las
canastilla), genera condiciones inadecuada que favorece el dafio mecanico y ocasiona mala
presentacion al alimento servido. Los establecimientos con calificacién en cumplimiento parcial
fueron EP AGUACHICA y EP URI FISCALIA porcentajes de desempefio del 80% con hallazgos por
carro moto de placas 295-AAZ usado para el transporte de los alimentos a las estaciones no cuenta
con concepto sanitario. En los establecimientos EP SARAVENA y EP TAME no se evaluaron las
condiciones de transporte al ser tercerizados. Los demas establecimientos evaluados se destacan
en cumplimiento con un porcentaje de desempefio en 100%.

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO present6 para el mes de febrero una calificacion en
cumplimiento, obteniendo un porcentaje de desempefio en 93%, desmejorando 2 puntos en
referencia al mes anterior.

El establecimiento con calificacion en no cumplimiento fue EP PAMPLONA con porcentajes de
desempefio del 44% y hallazgos por no entrega de la totalidad de los componentes del menu (bebida
de refrigerio nocturno), intercambios sin soportes de notificacién de los intercambios, suministro de
ensalada cruda preparacién zanahoria, repollo, tomate, cebolla (no se cumple con la especificacion
de verduras cocidas) y componente panificado cumple con resolucion 5109 de rotulado (no se
declara lote, fecha de vencimiento, ni notificacion sanitaria).Los establecimientos con calificacion en
cumplimiento parcial fueron EP SECCIONAL DE INVESTIGACION CRIMINAL DE ARAUCA SIJIN,
EP ARAUCA, EP TAME y EP TRIGAL SIJIN con porcentajes de desempefio entre el 78% y 89% y
con hallazgos por intercambios sin soporte de notificacion, no entrega de la totalidad de los
componentes del menu (frutas SIJIN ARAUCA), cereal elaborado pan no cumple con el empaque
primario acorde a la resolucién 5109 y desviaciones de los horarios de entrega de desayuno
(entregan a las 9:10 am) en TRIGAL SIJIN. Los demas establecimientos evaluados se destacan en
cumplimiento con un porcentaje de desempefio del 100%.

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO presentd para el mes de febrero una calificacion
en cumplimiento parcial, obteniendo un porcentaje de desempefio en 89%, desmejorando 8 puntos
en referencia al mes anterior.

Los establecimientos con calificacibn en no cumplimiento fueron EP SECCIONAL DE
INVESTIGACION CRIMINAL DE ARAUCA — SIJIN, EP URI FISCALIA y EP AGUACHICA con
porcentajes de desempefio del 50% y hallazgo por entrega de los componentes de la totalidad de
los componentes en fondos y no se observa entrega de utensilios para consumo de alimentos
(cucharas). El establecimiento con calificacion en cumplimiento parcial fue EP CENTRO con
porcentajes de desempefio del 67% y hallazgos por no suministro de dieta terapéutica de PPL con
diagnéstico de diabetes.
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2.2.16 GRUPO 16
2.2.16.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES
EPMSC Ninguna consignada en el acta de
BARRANQUILLA 08/06/2024 Favorable 99,0% inspeccion.
NORTE
La ETS deja como accién de mejora
EPMSC para las areas de infraestructura el
BARRANQUILLA LA | 08/06/2024 Favorable 99,0% cambio de las baldosas que se
MODELO encuentra en mal estado.
PLANTA DE Ninguna consignada en el acta de
PRODUCCION 21/03/2024 Favorable 98,0% inspeccion.
CARTAGENA
EPMSC SINCELEJO | 23/12/2024 Favora_lbl_e con 68, % _I\llngunalcon&gnada en el acta de
requerimientos inspeccion.
EPMSC Favorable con o Ninguna consignada en el acta de
MAGANGUE 22/05/2024 compromisos 86,0% inspeccion.
PLANTA EXTERNA o Ninguna consignada en el acta de
MONTERIA 28/02/2025 Favorable 99,0% inspeccion.
Solicitud de Plan de Mejora CIA
0432-2024 con cronograma de
actividades frente a visita de
Favorable con Secretaria de Salud en los
0 .
EPMSC TIERRALTA 16/07/2024 requerimiento 71,5% establecimientos EPMSC
TIERRALTA- GRUPO 16
CONTRATO 342- 2023.CIA- 0427-
DE 2022.
Se emite oficio de solicitud de Plan
de Mejora frente al vencimiento de
los conceptos higiénicos sanitarios
EPMSC SAN 17/04/2024 | Favorablecon gy o0 | e jos establecimientos EPMSC
ANDRES requerimiento

SAN ANDRES ISLAS- GRUPO 16
CONTRATO 342- 2023.CIA- 0427-
DE 2022.

En el periodo informado, se realizaron seguimientos a los conceptos higiénico-sanitarios de los
establecimientos donde preparan, almacenan, distribuyen los alimentos para el consumo del
Personal Privado de la Libertad, encontrando que para el grupo 16 correspondiente regional norte.
De los ocho (8) establecimientos asociados a la produccidn, cuatro (4) cuentan con concepto
sanitario favorable con rangos de cumplimiento superior al 98%, con tiempos de emisién entre 10
dias y 11 meses, que estos corresponden a su vez a las plantas de producciéon externas de Monteria
y Cartagena y a los establecimientos carcelarios Barranquilla Modelo y Barranquilla Norte. Cuatro
(3) establecimientos tienen concepto favorable con requerimientos (Tierra Alta, San Andrés lIslas,
Magangué y Sincelejo) se encuentran en un cumplimiento entre el 68% al 88%. No aplica medida
sanitaria para ninguno de los establecimientos del grupo 16.
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2.2.16.2 Evaluacion por categorias

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 16, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GRUPO 16 - ESTABLECIMIENTOS TIPO ERON

91,00%
88,00%

96,00%

92,00%
8,00%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

CONDICIONES DE TRANSPORTE

|

88,00%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO 84,00%

3,00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 87,00%

|

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS; CUMPLIMIENTO DE LOS
MENUS

96,00%
96,00%

85,00%

CONDICION DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO 84,00%

EQUIPO UTENSILIOS Y MENAJES 56.00% 70,00%

I

88,00%

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 83,00%"

80,00%
7,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS (CONTRATISTA)

‘

B FEBRERO M ENERO

El resultado del seguimiento de las once (11) categorias de verificacion en los ocho (8)
establecimientos y dos (2) plantas de produccién externa del grupo 16 regional norte, verificados
mediante el instrumento para Erones- CRM y Plantas externas, para el periodo informado refleja que
hubo cumplimiento parcial entre 83% al 88% en cinco (5) categorias, un cumplimiento sobre el
promedio del 90% en cinco (5) categorias, una (1) que obtuvo el 70%. La categoria de equipos,
utensilios y menajes nuevamente promedia con el promedio mas bajo aun asi crece un 14%, para el
periodo de febrero superando el 56% del periodo anterior alcanzado el 70% de cumplimiento. En
esta categoria el item de mayor afectacion es él que esta asociado al cumplimiento de los equipos
minimos requeridos de acuerdo con la OTM, los Unicos establecimientos que cumple con las
condiciones son; Monteria (planta de produccién) y Tierra Alta. El segundo item con mayor
desviacion corresponde al que evallia estado de equipos, menaje y utensilios, que no se encuentren
deteriorados o en desusos, resistentes a la corrosion, no recubiertos con pinturas o materiales aptos
para alimentos, que para este corte excluye los mismos establecimientos del item de equipos
sumando a San Andrés Islas. En los establecimientos de Tierra Alta y Monteria no se registra entrega
de menaje de acuerdo con las especificaciones de la OTM, el contratista no dispone de la cantidad
de carros transportadores de acuerdo con las necesidades en Epmsc Cartagena y Epmsc
Magangué. Persiste el hallazgo por el mal funcionamiento de los equipos de frios (refrigeracion-
congelacion), en Epmsc el Bosque, se realiza subsanacion frente a este requerimiento en la planta
externa de Cartagena y Epmsc Sincelejo. Se registra cumplimiento en cuanto a disponibilidad o el
mantenimiento adecuado de la trampa de grasas, no se evidencian menajes 0 equipos en desusos,
los establecimientos promedian por el orden del 100%.
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Las Instalaciones fisicas y sanitarias del contratista, crece frente al periodo anterior 3%, pasando
al 80%. Todos los establecimientos promedian entre 71% al 88%. Persisten los hallazgos en techos,
pisos, paredes, medias cafias, items que afectan a los establecimientos de la regional, también se
registran hallazgos por las condiciones de limpieza de ventanas, marcos, puertas y aberturas sin
proteccién anti- insectos, en Barranquilla la Modelo y Epmsc Sincelejo, en este corte supera el
requerimiento los establecimientos del Bosque y la planta externa de Cartagena. Continua la
afectacion en Barranquilla Bosque frente a la gestion ante el INPEC para la limpieza de los
alrededores del servicio de alimentacién, los sistemas de evacuacion de aguas residuales se
evidencian sin proteccion y deteriorados en Barranquilla la Modelo y Epmsc el Bosque, se registra
adecuacion de sifones en la planta de produccién de Cartagena. Para el mes de febrero no se reporta
adecuado funcionamiento de las lamparas e iluminacion en Barranquilla el Bosque, se observa que
en los establecimientos de Barranquilla la Modelo y las plantas de produccién de Cartagena y
Monteria se subsanan las deficiencias en la iluminacion de las areas. El contratista no dispone de
un espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de los residuos sélidos en Epmsc Magangué y
las plantas externas de Cartagena y Monteria. En cuanto a los demas items verificados se evidencia
que: existen letreros alusivos al lavado de manos, existen mensajes “Espacio libre de humo, cigarrillo
o tabaco” (Ley 1335 del 2009) en buen estado y ubicados en las instalaciones sanitarias y areas de
proceso, existe un area exclusiva para el almacenamiento temporal de los alimentos o materias
primas clasificadas como Productos No Conformes. Se registré cumplimiento en la variable que
verifica que los lavamanos sean de accionamiento no manual en todos los establecimientos, respecto
a los mesones de los establecimientos se encuentran en buen estado, libres de grieta y porosidad.
En febrero la categoria personal manipulador de alimentos, cedi6é 4% del promedio anterior llegando
al 83%. El establecimiento de menor cumplimiento es la planta de produccion de Cartagena con 59,
seguida de Epmsc San Andrés Islas con 75%, los demés establecimientos promedian entre 82% al
100%. Persiste como item con mayor afectacion el que verifica el cumplimiento del personal minimo
requerido y oferta técnica adicional, se registran hallazgos en Epmsc Magangué, Barranquilla la
Modelo, Barranquilla el Bosque, Epmsc Sincelejo, Epmsc Tierra Alta y las plantas de produccion de
Cartagena y Monteria (hallazgos por falta de manipuladores de alimentos, distribuidores, auxiliares
de procesos y personal operativo del contratista), Epmsc Cartagena, Epmsc Monteria y Epmsc San
Andrés promedian con el 100%. Respecto al uso y estado de limpieza de la dotacién por parte del
personal manipulador de alimentos no hubo cumplimiento en Barraquilla el Bosque, Epmsc San
Andrés Islas y plantas de produccion de Cartagena y Monteria (uso de dotacion de colores oscuros,
en mal estado o sucia), persisten los hallazgos frente al cumplimiento de los habitos de higiene
personal de los manipuladores en Epmsc Cartagena y San Andrés Islas (no, se realizan lavado de
manos durante los cambios de actividades). Para el corte del informe de febrero no se registra
cumplimiento frente al porte de los exdmenes clinicos de los manipuladores (KOH de ufias, frotis de
garganta y coprocultivo) en Sincelejo, Tierra Alta y la planta de produccion de Cartagena. Por demas
se registra que él contratista realizo las capacitaciones continuas en BPM al personal manipulador,
realiza la entrega de la dotacién a los visitantes y la dotacion obligatoria por el codigo sustantivo de
trabajo, el personal manipulador esta libres de infecciones dérmicas u otras infecciones que puedan
contaminar los alimentos, se registra que los PPL desarrollan las actividades de manipulacion de
alimentos cumpliendo las horas maximas de trabajo diario con excepcién de Epmsc Barranquilla la
modelo.
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La categoria condiciones de produccién y producto terminado, para el presente informe crece
1%, promediando con 85%. Para el corte del informe Epmsc Cartagena (Ternera) y planta de
produccion de Cartagena presentan el menor cumplimiento con un promedio del 50% y 67%
respectivamente, los demés establecimientos promediaron entre el 81% al 100%. Persiste como
hallazgo de mayor incidencia el que corresponde con el no cumplimiento del protocolo de
contramuestras de acuerdo con la OTM (las muestras no tienen la temperatura requerida, no se
almacena en recipientes individuales, se evidencia muestras descongeladas o liquidas) se afectan
seis (6) establecimientos (Barranquilla Modelo, Barraquilla el Bosque, Epmsc Magangué, Epmsc
SAl, planta de produccién externa de Cartagena y Epmsc Sincelejo), mientras que Tierra Alta y
Planta de produccion de Monteria promedian con el 100%. Se registra no cumplimiento en el servido
del producto terminado en las temperaturas mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a
4°C +/-2°C (los fondos presentan temperaturas menores a 60 grados). Asi como también se reiteran
las no conformidades frente a la implementacién del control de temperaturas desde la recepcion de
materia primas hasta la distribucién final (los alimentos no cumplen con las temperaturas de
recepcion adecuadas), ambas incidencias se presentan en los establecimientos de Barranquilla el
Bosque, Barranquilla la Modelo, Epmsc Cartagena (Ternera) y planta de produccion externa hallazgo
que persisten a través de los informes mensuales. Respecto al servido del producto terminado
(dietas) en adecuadas condiciones de higiene se observa no cumplimiento en Barranquilla la Modelo,
Barranquilla el Bosque, Epmsc Cartagena y planta de produccién de Cartagena (en estos
establecimientos se ha evidenciado que el producto terminado es almacenado en recipientes o
fondos sin tapa, cubierto con bolsa tinas), por lo tanto, no se garantizan las adecuadas condiciones
de temperatura y posible riesgo de contaminacién cruzada. Durante el periodo del informe se
evidencia cumplimiento en el uso de las tablas de cortes de acuerdo con el codigo de colores, se
observa el uso de utensilios estandarizados para el servido en los patios, se registra cumplimiento
en las condiciones de rotulado del hielo, el contratista dispone de la totalidad de los equipos para la
mediciéon y control de gramajes, se implementa el plan de muestreo y control de gramajes, en los
casos que se presenten PPL con diagndstico inmunosuprimido u otras enfermedades
infectocontagiosas se suministra la racion terapéutica en material de empaque desechable,
evidenciandose cumplimiento en el 100% de los establecimientos. El contratista subsana para el
corte del informe el hallazgo del periodo anterior por no cumplir con los procesos de pre-alistamiento
y preparacion de las materias primas, bajo condiciones que eviten la contaminacion cruzada
registrado para el establecimiento de Barranquilla el Bosque, ya que se observaron operaciones de
porcionado de cerdo congelado para luego ser cocido. Frente a los items que no fueron objetos de
reguerimiento el contratista cumple con el 100% en todos los establecimientos.

Condiciones de saneamiento para el periodo de febrero crece 4%, en comparacion del informe de
enero pasa de 84% al 88%, los establecimientos de menor cumplimiento son Barranquilla el Bosque
y planta de produccion de Cartagena con promedios entre 79% y 75% respectivamente, mientras
gue los demas establecimientos promedian entre 86% al 100%. Persisten los hallazgos por limpieza
y desinfeccion de areas, pisos, paredes, media cafias, mesones, puertas y barreras de proteccion
en los establecimientos (Barranquilla Bosque y Modelo, Epmsc Magangué, Epmsc Sincelejo, y la
Plantas de produccién externa de Cartagena), se subsana las incidencias por estos items en Tierra
Alta y la planta de produccion de Monteria, en cuanto a la limpieza de los techos persiste la no
conformidad frente a limpieza y desinfeccion en Barraquilla el Bosque, SAI y planta de produccion
de Cartagena (sucios, con grasa), para €l corte de febrero se registra hallazgo frente al estado de
limpieza de los equipos de produccién y las campanas extractores en él establecimiento de Sincelejo,
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mientras que se superan los hallazgos de Barranquilla el Bosque, planta de produccién de Cartagena
y Barranquilla la Modelo. Durante las verificaciones del control de plaga se observé huella de
vectores (moscas, chiripas, palomas y gatos) en las areas de ensamble y preparacion de jugos y
ensalada de los establecimientos de Barranquilla el Bosque y la Modelo, mientras que en Epmsc
Cartagena (persisten palomas en la recepcion, moscas y chiripas en la planta de produccion,
circundantes a las areas de proceso y almacenamiento de menajes), en este corte del informe se
registra que el contratista dispone de tanques de almacenamiento de acuerdo a las condiciones de
la norma o filtro para garantizar el uso de agua potable, se presenta una Unica desviacidon en Epmsc
Barranquilla el bosque puesto que el tanque de almacenamiento no se encuentra adecuadamente
protegido, en tanto la validacion de los recipientes para recolecciéon de residuos sélidos con tapa,
cumple con el 100% en los establecimientos con excepcién de Barranquilla el Bosque ya que los
recipientes no se encuentran identificados, el contratista no sumista en Barranquilla el Bosque los
elementos de aseo de acuerdo al cédigo de colores (se evidencia uso de guantes en colores
diferentes a los dispuestos para las operaciones de limpieza), por demas el contratista CJVN SAS,
cumple con los procesos de limpieza y desinfeccion de la trampa de grasa, tienen los insumos
requeridos para la higiene personal. Los establecimientos cuentan con area de lavado y desinfeccion
de elementos de aseo definida y sefalizada. Cumplen con el item que corresponde con el
seguimiento (recoleccién, clasificacion, manejo y disposicion final) de los residuos soélidos
aprovechables (reciclaje), liquidos y peligrosos (lavazas, aceite, lamparas fluorescentes, baterias
etc.), se evidencia que los residuos soélidos generados del servicio de alimentacion se retiran minimo
tres veces al dia en los establecimientos, los productos para realizar las operaciones de limpieza y
desinfeccién cuentan con fichas técnicas, se especifican concentraciones, modo de preparacion,
empleo y rotacion; asi mismo, se almacenan en un espacio ventilado, identificado y protegido, se
encuentran rotulados de acuerdo a lo establecido en la OTM, se evidencia articulacion y
sensibilizacion a los representantes de cada patio para llevar a cabo un adecuado proceso de
higienizacién del menaje en los establecimientos, registros de la actividad, durante el periodo de
febrero se observa cumplimiento en todos los establecimientos frente al item que verifica que el
contratista garantice la limpieza y desinfeccion de la dotacién de fiambreras con el 100%. Asi como
también se mantiene el cumplimiento de la toma y registro de los analisis de pH y cloro residual en
los puntos del agua.

La categoria de almacenamiento de materias primas e insumos, en el corte del informe de febrero
crece 5% respecto al mes anterior promediando con 88%, el establecimiento de menor cumplimiento
correspondié a la planta de produccién de Cartagena con 68%, seguido de Epmsc Magangué con
77%, mientras tanto Barranquilla la Modelo y Epmsc Barranquilla el Bosque pasaron juntos con los
demas establecimientos a obtener cumplimiento con promedios del 81% al 100%, no aplica el
seguimiento para los establecimiento Epmsc Monteria y Epmsc Cartagena. Persiste nuevamente el
no cumplimiento del plan de compras de acuerdo con el promedio de parte diario en (Barranquilla la
Modelo, Barranquilla el Bosque, Magangué, Sincelejo y planta de produccién de Cartagena), los
Unicos establecimientos que cumplen con el 100% corresponden a SAl y Tierra Alta y la planta de
produccion de Monteria. En el item que corresponde al etiquetado y rotulado obligatorio para
empaque primario se persiste el no cumplimiento durante la verificacion técnica en Barranquilla el
Bosque, para este corte se observa el hallazgo en Barranquilla la Modelo y Epmsc Magangué Epmsc
(no se evidencia documentos de importacién y/o rotulado en los empaques de las materias primas
importadas- carne de cerdo), se supera el no cumplimiento en Epmsc Sincelejo y planta de
produccion de Cartagena. Frente al almacenamiento de las M.P segln sus caracteristicas naturales
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se reitera el hallazgo en la planta externa de Cartagena (no cumple con la resolucién 683/ 2012, el
producto arroz se reenvasa en sacos con rotulado de marca Dofia Ena, siendo su marca original
Zulia), él resto de establecimientos obtienen el 100%, persiste el no cumplimiento de las distancias
perimetrales de modo que se garanticen las operaciones de limpieza y desinfeccion en cuatro (4)
establecimientos del grupo 16, (Barranquilla Bosque y Modelo, Magangué y planta de produccién
externa de Cartagena), para el periodo del presente hay cumplimiento del 100% en el item que
verifica que los alimentos almacenados se encuentren libre de cualquier tipo de contaminacion, las
materias primas fraccionadas se encuentran identificadas de acuerdo con lo establecido en la OTM,
se registra cumplimiento con las fichas técnicas, no se observa el uso de aditivos alimentarios o
alimentos prohibidos, los productos se encuentran identificados por rotulo de colores de acuerdo con
lo establecido en OTM, los alimentos almacenados presentan fechas de vencimiento vigentes, el
producto evidenciado como no conforme se encuentra en el area dispuesta para tal fin, se encuentra
registros actualizados y la disposicion final no supera los dos (2) dias calendario.

Para la categoria de seguridad y salud en el trabajo, registra crecimiento del 3%, llegando
nuevamente al promedio de cumplimiento del 91%, para este mes del informe la planta de produccion
de Cartagena fue el establecimiento de menor cumplimiento con 50% (no fue observado el uso de
guantes de corte durante la actividad, el manipulador durante las operaciones de limpieza y
desinfeccién no porta las gafas de proteccién). Cmsba Barranquilla la Modelo presenta no
conformidades en el periodo puesto que registra falta de equipo extintor de acuerdo con la norma,
obtuvo un cumplimiento el 71%, los demas item cumplen el 100% de las verificaciones, respecto a
las 3 variables de la categoria.

La categoria condiciones de transporte de alimentos, continua el crecimiento que presenta del
periodo anterior, pasa del 88% al 92%, Barranquilla el Bosque supera con 90% el no cumplimiento
del corte anterior, la planta de produccién de Cartagena es la de menor promedio de cumplimiento
con 80%, dicho establecimiento presenta tanto en el Eron como en la planta de produccién hallazgo
frente a las condiciones fisicas y sanitarias del vehiculo, cuentan con la documentacion requerida
(no se observa SOAT, técnico mecdanico, concepto sanitario del proveedor pan y panes & mucho
mas), frente al establecimiento Epmsc Barranquilla el Bosque se registra que (el ayudante del
conductor no posee certificado de manipulacion de alimentos, asi como también se observa al
conductor sin dotacion). Los demas establecimientos registran cumplimiento del 100% en los items
que corresponden a que el recibo de las materias primas, insumos, alimentos entre otros, se realice
conforme a los lineamientos y/o los horarios establecidos por los Establecimientos, los alimentos se
reciban, transporten y distribuyen de acuerdo con su naturaleza en recipientes y canastillas de
material adecuado, evitando disponerlos directamente en el piso, los vehiculos transportadores
portan la “ leyenda transporte de alimentos”. Los establecimientos de Magangué, SAIl, Epmsc
Sincelejo, Tierra Alta y Cmsba Barranquilla la Modelo no son objetos de la verificacion en este
periodo del informe.

La verificacion de la categoria aseguramiento y control de la calidad — en el periodo de febrero
crece 1% adicional del mes anterior para un promedio de 96%. Para el corte de este informe el
establecimiento con menor promedio de cumplimiento es Barranquilla La Modelo con 87%, el resto
de los establecimientos obtuvieron promedios del 92% al 100%. Durante el seguimiento de febrero
se observé que persisten los hallazgos por no cumplimiento de la implementacion del programa de
mantenimiento preventivo y correctivo de equipos acordes al listado maestro, hoja de vida y
cronograma de mantenimiento en Barranquilla la Modelo, planta de produccion de Cartagena y
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Barranquilla el Bosque los cuales se reiteran en los ultimos 3 periodos del informe. No se observa
los resultados microbiol6gicos CONFORMES de acuerdo con los establecido en la normatividad
vigente (Ausencia de microorganismo patégenos como Escherichia Coli...Materias primas,
superficies, ambientes y producto terminado segun la OTM) en el establecimiento de Barranquilla la
Modelo, ya que no presenta resultado del cereal panificado. Se evidencia cumplimiento en los
muestreos microbiolégicos de acuerdo con el anexo 6, él resto de los establecimientos verificados
cumplen con promedios del 100%. Durante el seguimiento de enero se registra que el contratista
realiza los analisis fisicoquimicos del agua, asi como también frente a lo toma de microbiol6gicos
respecto a los indicadores de calidad, limpieza y desinfecciéon de acuerdo con lo establecido en la
normatividad vigente (mesdfilos aerobios, coliformes totales, mohos y levaduras, entre otros), con
un promedio del 100% en los establecimientos del grupo 16, se observa que el contratista cumple
con la implementacion de los programas y planes requeridos de acuerdo con la OTM, el recibo de
Materia Prima se realiza aplicando criterios de aceptacion y rechazo, hay diligenciamiento de
formatos basicos estandarizados de produccion, control y registro de temperatura de equipos de frio,
se cumple con la oferta de capacitacion adicional y plan de induccion, el contratista cuenta con plan
de emergencia, trazabilidad, plan de contingencia y en caso de contar con tercerizacion tiene el
programa. El contratista no presenta paz y salvo correspondiente a la adquisicién de los productos
alimenticios elaborados en los proyectos productivos de los establecimientos de Barranquilla la
Modelo, para este corte del informe no se observé ingreso y/o retiro de elementos prohibidos. No se
ha presentado algun brote de Enfermedad trasmitida por Alimentos (Declarada por secretaria Distrital
de Salud, asociacién epidemiolégica, agente etiol6gico) en los ERON, CRM, EP y UT, en ninguno
de los establecimientos.

La categoria caracteristica, cumplimiento de los menus, gramajes, dieta terapéutica y oferta
adicional, mantiene el promedio de cumplimiento de los informes anteriores, promedia nuevamente
en 96%. Para este corte Cmsba Barranquilla la Modelo y la planta externa de Cartagena obtuvieron
el menor promedio de cumplimiento con 85% y 89% respectivamente, el resto de los
establecimientos promedian para enero entre el 95 % y 100%. Para este corte del informe en el item
que verifica el cumplimiento del nimero de intercambios permitidos de acuerdo al procedimiento
estipulado, se registra no conformidad en cinco (5) establecimientos (Barranquilla la Modelo,
Barraquilla el Bosque, Epmsc San Andrés, Epmsc Sincelejo y Planta de produccién de Cartagena)
se observaron intercambios no socializados con anticipacion a la visita de la interventoria los
componentes de mayor rotacién corresponden a tubérculos y componentes proteicos, frente al
cumplimiento del ciclo de mends en cuanto a la rotacién y a las concertaciones con el Cosal se
evidencia no conformidades en San Andrés y planta de produccion de Cartagena (intercambio de
componentes proteicos y cereales), en Barranquilla la Modelo se registra incidencia por cuanto no
se realiza la entrega de la totalidad de los componente del mend en cada tiempo de alimentacion
(No se observa entrega de 17 raciones completas del tiempo de comida almuerzo, es decir la entrega
se realizo para 497 PPL de los 514 PPL recluidos). En cuanto a la verificacion del cumplimiento del
gramaje se observa que en el contratista no cumple con el gramaje establecido para el cereal
(galleta) se registra desviacién en los gramajes en un nimero superior a los permitidos en el anexo
12. En el cumplimiento del item que verifica la entrega de las dietas terapéuticas para la PPL que lo
requiera y cumplen con las condiciones definidas ya que el contratista CJVN SAS no cumplié en el
establecimiento de Barranquilla la Modelo con la entrega de la dieta sin irritantes gastricos, puesto
que se observo que se le suministra a los PPL con esta patologia ensalada con cebolla, asi como
también se registra la entrega de dos harinas para la dieta Hipoglucida, los componentes antes
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definidos tiene restriccion, de acuerdo al manual de dietas. De manera general no se observa el uso
de aditivos alimentarios o conservantes para la preparacion de alimentos, hay cumplimiento en el
item que verifica la entrega de las raciones terapéuticas de acuerdo con la OTM (condiciones de
entrega a la PPL y rotulado), para el corte del presente informe, el contratista presenta el control de
entrega de dietas, no hubo observaciones frente a la calidad organoléptica de los productos finales.
El contratista soporta la emision del diagndstico nutricional de los PPL con patologia, hubo
cumplimiento en la entrega de la totalidad de los componentes del mend, se realiza el suministro de
la alimentacion a grupo poblacional étnico conforme a la OTM, se realiza entrega de refrigerios a
PPL en remision, se registra cumplimiento en las socializaciones del ciclo de menls y sus
actualizaciones. El contratista cumple con la calidad organoléptica del menu verificado a suministrar
en las EPs - UTs - URIs cuando aplica, se llevan registros de las renuncias a la alimentacién y/o
dietas (si aplica). El ciclo de menus y sus actualizaciones se encuentran socializado de acuerdo con
la OTM con representantes de DDHH de PPL y director del establecimiento, delegados COSAL y
empleados del contratista. Se registra cumplimiento del 100% en los establecimientos en el item que
verifica las caracteristicas de las preparaciones de los alimentos, ya que cumplen con los
ingredientes que componen la preparacion para cada tiempo de comida.

La Categoria cumplimiento de horarios y concepto higiénico sanitario, cede 1% frente al promedio
de cumplimiento del mes anterior, pasando del 100% al 99%, en este corte del informe el (nico
establecimiento que presentan no conformidad por el cumplimiento del horario de entrega de los
alimentos corresponde a Epmsc San Andrés Islas con 83%, ya que no cumplié con el horario de
entrega del tiempo de comida desayuno, el cual se entreg6 a las 8:20 am, por lo tanto no se
encuentra por fuera del horario establecido por la OTM para la entrega del tiempo de comida. Ningun
establecimiento del grupo 16 ERON- UT-CRM, posee medida sanitaria de cierre impuesta, se
registran cumplimientos del 100%, incluyendo las plantas externas.

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 16, en las evaluaciones de

interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GRUPO 16- TIPO EP-UT-URI

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO 73,00%
TERMINADO 73,00%
RECEPCION DEL PRODUCTO 100,00%
TERMINADO 08,00%
CONDICION DE TRANSPORTE DE 56,00%
PRODUCTO TERMINADO 56,00%
PERSONAL MANIPULADOR DE 100,00%
ALIMENTOS 100,00%
75,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%
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En él periodo de febrero tres (3) de las cinco (5) categorias mantienen los promedios de cumplimiento
del periodo de enero, dos (2) categorias crecen respecto al promedio anterior, la de menor
cumplimiento es condiciones de transporte de producto terminado con un promedio del 56%,
seguida de distribucion de producto terminado con 73%, las categorias de instalaciones fisicas,
personal manipulador de alimentos y recepcion de producto terminado cumplen con el 100% de las
verificaciones para el presente periodo.

Frente a las condiciones de transporte de producto terminado el establecimiento de menor
cumplimiento nuevamente para este corte es Ejema Biver Malambo, que sigue a la pérdida de su
promedio de cumplimiento mes a mes, pasando de 20% en enero a 00% en febrero, seguido de EP.
La Esmeralda que crece 20% adicional, sumando 60%. Ejema Biver Malambo no cumple ninguno
de los items a verificar en la categoria, como son; cumplimiento de la documentacién del vehiculo
de transporte (SOAT- Concepto higiénico sanitarios), los vehiculos transportadores no llevan en su
exterior en forma claramente visible “Transporte de Alimentos”, adecuadas condiciones de higiene y
fisicas de los vehiculos (el vehiculo de transporte es de servicio publico o particular) y plan de rutas
promedian con 0%. Mientras que en la EP. La Esmeralda se afectan todos los items anteriores con
excepcion del que registra el cumplimiento de las planillas de control de temperatura, plan de rutas
y porte de la leyenda transporte de alimentos. Para el corte de informe de febrero no fueron
observadas las condiciones de transporte del producto terminado en los establecimientos UT Arcar-
Cartagena y EP. Barranco de Loba, la cual no realiza operaciones de transporte a través de
vehiculos, el establecimiento que cumple al 100% con las verificaciones corresponde con UT-
ARCOR BACAIM.

La categoria distribucion de producto terminado, en el mes de febrero mantuvo el promedio de
cumplimiento del 73% Para este periodo los establecimientos de menor cumplimiento son UT. Arcor
Bacaim y EP. Barranco de Loba cada uno con 50%, mientras que EP. Esmeralda pasa del 50% de
enero al 67% en febrero, el hallazgo comun en los tres establecimientos se asocia a la no entrega
de los utensilios basicos para el consumo de los alimentos con un promedio del 00% de
cumplimiento. Ejema Biver Malambo y UT. Arcar- Cartagena promediaron con el 100% de
cumplimiento en los items que corresponde a la entrega en empaque individual de los alimentos,
previamente ensamblados y sellados y entrega de utensilios a los PPL. Durante las verificaciones
no se registra, que existan PPL con diagnostico de inmunosupresion o enfermedades
infectocontagiosas, asi como tampoco aplica entrega de dietas a PPL que la requieran.

La categoria personal manipulador de alimentos, mantuvo durante el periodo de febrero el promedio
del mes anterior, es decir el 100%. Ningun establecimiento presenta observaciones de no
cumplimiento, se registra que el contratista cumple con el uso de la dotacién, limpia y de colores
claros, asi como en el item de seguimiento de los certificados en BPM, al igual que se evidencia
cumplimiento en las verificaciones de las variables respecto al tenencia de los certificados médicos
y certificados de BPM, con promedio del 100%. Solo se registra verificacion del cumplimiento frente
al recurso humano adicional ofertado- Supervisor de calidad en Ejema Biver Malambo.

La categoria instalaciones fisicas, crece 25% frente al periodo de enero, obteniendo un promedio
para este corte del informe del 100%. No se presentan hallazgos en ninguno de los dos items para
los cinco (5) establecimientos del grupo 16. Es asi como se evidencia que el uso de estibas y
canastillas durante el almacenamiento temporal, asi como también durante el almacenamiento se
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garantizan las condiciones higiénicas del producto terminado. Los items de verificacion cumplen con
un promedio del 100%.

La categoria recepcion de producto terminado, crece 2% en el corte de febrero, promediando con
100%, no se afecta ninguna de las once (11) variables de verificacion que hacen parte de la
categoria. Los establecimientos presentan promedios de 100%. Se registra cumplimiento en la
entrega de las bebidas de acuerdo con la caracteristica de la OTM, en el suministro de la totalidad
de los componentes del men( verificado, se registra cumplimiento de las caracteristicas
organolépticas de los menus verificados, en este periodo se registra cumplimiento con la publicacion
0 socializacién del ciclo de mend, asi como de las especificaciones técnicas de cada uno de los
componentes, los alimentos suministrados estan libres de contaminacion, el contratista entregé los
alimentos directamente al responsable del establecimiento.

2.2.17 GRUPO 17

2.217.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE OBSERVACIONES

Se realiza visita por parte de la

EPMSC VALLEDUPAR Favorable con o . -
LA TRAMACUA 08/11/2024 requerimiento 86,5% CE:LSS. se expide la renovacién del
EPAMSCAS . b Se realiza visita por parte de la
avoranle con 0 ETS, se expide la renovacion del
VALLEDUPAR JUDICIAL 02/08/2024 requerimiento 88% CHS.

El concepto presenta vigencia
superior a los 12 meses

99,0% establecidos por la ETS. El
contratista realiza las gestiones
requeridas para la refrendacion

Favorable con

EPMSC SANTA MARTA | 29/02/2024 :
compromisos

del CHS.
Se realiza visita por parte de la
EPMSC RIOHACHA 12/09/2024 Favorable 96,0% ETS, se expide la renovacion del
CHS.
Solicitud de Plan de Mejora CIA
PLANTA DE
PRODUCCION 31/07/2024 | Favorablecon | g, | 0432-2024 con cronograma  de
requerimiento actividades frente a visita de
VALLEDUPAR .
Secretaria de Salud.
PLANTA DE Solicitud de Plan de Mejora CIA
PRODUCCION 12/09/2024 Favorable 96,5% 0432-2024 con cronograma de
EXTERNA - EL BANCO actividades frente a visita de

Secretaria de Salud.

En el periodo informado, se realizaron seguimientos a los conceptos higiénico-sanitarios de los
establecimientos donde preparan, almacenan, distribuyen los alimentos para el consumo del
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Personal Privado de la Libertad, encontrando que para el grupo 17 correspondiente a la regional
norte, de los seis (6) establecimientos asociados a la produccion, que cuatro (4) cuentan con
concepto sanitario favorable- favorable con requerimientos con rango de cumplimiento superior al
93% con tiempos de emision superior a 5 meses, dos (2) establecimientos tienen concepto favorable
con requerimientos ( EPMSC Valledupar La Tramacua y EPAMSC Valledupar Judicial) se
encuentran en un cumplimiento entre el 86.5% y 88.5%. No aplica medida sanitaria para ninguno de
los establecimientos del grupo 17, se encuentra el establecimiento EPMSC Santa Marta con
Concepto Sanitario con fecha superior a un afio, establecimiento presenta carta de solicitud de visita.

2.2.17.2 Evaluacion por categorias

A continuacion, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
andlisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 17, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GRUPO 17- ESTABLECIMIENTOS TIPO ERON

74,00%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 77,00%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

_8

98,00%
100,00%

CONDICIONES DE TRANSPORTE

86,00%
1,00%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

I

88,00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
90,00%

91,00%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS; CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS 94,00%

90,00%
4,00%

CONDICION DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

\

66,00%

EQUIPO UTENSILIOS Y MENAJES 1,00%

d‘\

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

I

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS (CONTRATISTA)

98,00%
4,00%

CUMPLIMIENTO DE HORARIOS Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO

\

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%

B FEBRERO ™ ENERO

El resultado del seguimiento de las once (11) categorias de verificacion en los cinco (5)
establecimientos y las dos plantas de produccion externas del grupo 17 regional norte, verificados
mediante el formato para Erones- CRM y Plantas externas, en el periodo de febrero se registra que
hubo cumplimiento parcial entre el 66% al 88% en seis (6) categorias y en cinco (5) categorias el
cumplimiento pondera entre el 90% al 98. Los niveles de cumplimiento en orden ascendente es decir
de menor a mayor corresponde con:

La categoria equipos, utensilios y menajes, en el periodo de febrero crece un 6%, respecto al
periodo de enero, alcanzando un promedio del 66%. Los establecimientos que persiste con menor
cumplimiento frente a las verificaciones de la categoria en los Ultimos periodos corresponden con
Epmsc Riohacha con 50% y Epamscas Valledupar la Tramacua con 50%, Epmsc Valledupar
(Judicial) con 55% y planta de produccion de Valledupar con 55%, en este corte del periodo Epmsc
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Santa Marta supera el promedio del corte anterior del 33% y alcanza un cumplimiento del 91%,
mientras que los establecimientos de Epmsc El Banco y planta de produccién Banco obtienen
promedios entre el 100% y el 91% respectivamente. Se registran hallazgos por no cumplimiento de
la oferta de los equipos minimos requeridos segun la OTM en todos los establecimientos con
excepcion de EPMS EL BANCO que no es objeto de verificacion. El segundo item en desviacion
corresponde al estado de equipos, utensilios y menajes, los cuales presentan no conformidad en los
establecimientos de persisten los hallazgos en Epmsc Valledupar Judicial, Epamscas Valledupar la
Tramacua, Epmsc Riohacha y planta de produccién de Valledupar, referente al funcionamiento de
los equipos de refrigeracidén y congelacion (los equipos no cumplen con las temperaturas requeridas
para garantizar la cadena de frio de los alimentos), persisten los hallazgos en Epmsc Valledupar
Judicial, Epamscas Valledupar la Tramacua y Epmsc Riohacha y la planta de produccion de
Valledupar (los cuartos de almacenamiento refrigerado no se encuentra funcionando de manera
Optima para la conservacion de las materia primas con temperaturas de 13.9°C - 14.9°C), en Epmsc
Riohacha se registra que el cuarto acondicionado de almacenamiento de fruver, no cuenta con las
temperaturas de almacenamiento optimas de alrededor de 4°C, durante el seguimiento este se
encontraba en 24,5°C.de manera general los establecimientos en esta variable promedian entre
50% al 00%. El contratista no dispone de los carros transportadores de acuerdo con las
particularidades de cada Eron y ajustados a los requerimientos de la OTM, hallazgos reiterativos en
Epmsc Valledupar Judicial y Valledupar Alta, donde se evidencia que los carros transportadores de
torres de mediana y torres de alta cuentan con desgaste en su estructura, presenta ruptura,
levantamiento de cubierta, fisuras y grietas. Se registra cumplimiento en los items qué verifican la
entrega de menajes para los PPL, no se encuentran algun tipo de menaje en desuso en los
establecimientos. Las trampas de grasas se encuentran en buen estado, funcionales, de acuerdo
con la capacidad instalada para cada servicio.

La categoria de seguridad y salud en el trabajo en febrero cede 3% del periodo anterior, el promedio
de cumplimiento es del 74%, los menores promedios son los que obtienen Epmsc Riohacha con 50%
y Valledupar la Tramacua con 20%, el cual para el corte de febrero presenta afectacion en los 4 items
de la categoria, en tanto las verificaciones realizadas en Epmsc Santa Marta, Epmsc el Banco y
Valledupar Judicial obtiene ponderados del 100%. En el establecimiento la Tramacua persiste la no
conformidad frente a la campana extractora sin funcionamiento, mientras que en Riohacha se
evidencia que el extintor tiene fecha de vencimiento vigente, sin embargo, el equipo registra
problemas de despresurizacion de acuerdo a lo que registra el manémetro. Frente al item que verifica
que los registros estén actualizados (registros de capacitaciones, actas de capacitacion y evaluacion
SST), asi como también los registros de induccién SST a trabajadores y PPL que ingresan nuevos,
se afecta el establecimiento Valledupar la Tramacua y la planta de produccién de Valledupar ya que
no cuenta con los soportes de inspeccion del profesional en SST del contratista, en Valledupar Alta y
Epmsc Riohacha no se observa el uso de los elementos de proteccion se observan manipuladores
realizando porcionado de las materia primas carnicas sin los elementos de proteccion adecuada
(guantes). Asi como también se evidencia que los elementos de EPP no se encuentran en buen
estado. Los demds establecimientos verificados en enero no registran hallazgos en ninguno de los
tres (3) items que conforman la categoria.

En la categoria de almacenamiento de materia primas e insumos para el corte de febrero se
registra un decrecimiento del 5%, pasando del 83% al 78%. El establecimiento de menor cumplimiento
en este corte de informe es Epmsc Riohacha con 55%, seguida de Epmsc Valledupar Tramacua,
seguido de Valledupar la Tramacua con 70% y la planta de produccion de Valledupar con 70%, los
demas establecimientos promedian entre 86% al 91%. Persiste la verificacion del cumplimiento del
plan de compras de acuerdo con el promedio del parte diario como la de mayor afectacion para este
corte del informe no registra cumplimiento en ninguno de los establecimientos, en febrero se
presentaron incidencia en la Tramacua respecto a la tenencia de las fichas técnicas de las materias
primas acorde al listado de proveedores ofertados. Otra variable que presenta hallazgos es la de
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etiquetado y rotulado de los alimentos, se observa que no se cumple las condiciones requeridas en
los establecimientos Epamscas Valledupar Tramacua y planta de produccion el Banco (se observa
productos carnicos, que presentan la informacién de lote y fecha de vencimiento, en el empaque
primario), asi como tampoco presentan la documentacién requerida (ICA, Invima, Dian y Certificado
de exportacion) como lo establece la resolucién 5109/05) en la planta externa de Valledupar (se
observa que el panificado del cuarto tiempo, no cumple con el rotulado). Frente a la verificacién de
las condiciones de almacenamiento de los alimentos de acuerdo con sus caracteristicas naturales, no
se registra cumplimiento en Valledupar Judicial, Valledupar la Tramacua y Epmsc Riohacha (las
temperaturas de almacenamiento de los cuartos de refrigeracion y congelacion no son 6ptimas para
garantizar el adecuado almacenamiento). Persiste la afectacion por la no guarda de las distancias
perimetrales de modo que se puedan realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion de las areas
de almacenamiento de los productos frios y en congelacion en Epmsc Santa Marta, Epmsc Riohacha
y planta de produccion de Valledupar. Se cumple con la rotulacién de la materia prima fraccionada de
su empaque original, se registra cumplimiento en la implementacion del método PEPS, los
establecimientos promedian con el 100%, los alimentos almacenados como materias primas, se
encuentran libres de algin tipo de contaminaciéon en todos los establecimientos. Las areas de
almacenamiento presentan alimentos con fecha de vencimiento vigentes, existen areas exclusivas
para almacenamiento temporal de PNC, no se presentan hallazgos por el uso de alimentos
contemplados en la OTM y el anexo 4 como prohibidos, asi como tampoco por el uso de aditivos
alimentarios y saborizantes artificiales, se registra cumplimiento del 100% en todos los
establecimientos.

La categoria de Instalaciones fisicas y sanitarias del contratista, durante el corte de este informe
cede 2% por tanto obtiene un promedio de cumplimiento del 82%. Los hallazgos son reiterativos en
los items que corresponde con el estado de pisos, media cafas, paredes y techo (se registran en
todos los establecimientos y plantas de produccién externas), se afecta nuevamente el estado de los
mesones en los establecimientos Epmsc Riohacha, Epmscas Valledupar (judicial) y planta de
produccion de Valledupar, los demas establecimientos promedian con el 100%, durante el
seguimiento de las condiciones de las ventanas marcos, puertas y aberturas, frente a que tengan la
proteccion (mallas o angeos) de manera que se impida el ingreso de vectores, se registra
cumplimiento Unicamente en plantas de produccion del Banco. Persiste no conformidad por la falta
de proteccién de los sistemas de evacuacion de agua, ho se registran que posean rejillas, sifones o
tapas removibles en Epmsc Valledupar, Epmsc el Banco y la planta de produccién el Banco, no se
cumple con los espacios exclusivos para deposito temporales de residuos en el establecimiento de
Epmsc Riohacha. El contratista garantiza un area exclusiva para el ensamble de las raciones en los
establecimientos, las instalaciones eléctricas de los establecimientos en general se encuentran en
buen estado y funcionando, se presenta evidencias de instalacion y/o calibracion y/o acuerdo de pago
de los servicios publicos en los establecimientos, el contratista no realiza las gestiones para que el
INPEC realice las operaciones de limpiezas en los alrededores los establecimientos ya que se
observan alrededores con residuos en Epmsc Valledupar la Tramacua.

Respecto a condiciones de saneamiento, para el mes de febrero se evidencia un aumento del 5%,
obteniendo un promedio del 86%. Los establecimientos presentan cumplimiento entre 75% al 97%.
Se reiteran hallazgos comunes en todos los establecimientos los que verifican el estado de paredes,
medias cafias, pisos, mesones, ventanas, puertas y barreras sin proteccién de angeos, los cuales
no se encuentran limpios, asi como tampoco se evita el estancamiento de agua, y los registros no
se encuentran actualizados. Los techos, campanas y extractores se encuentran sucios, con
presencia de grasa, algunos establecimientos presentan hongos causados por la humedad. El
contratista no garantiza la limpieza y desinfeccién de los equipos y utensilios en los establecimientos
de Epamcas Valledupar, Epmsc Valledupar la Tramacua y planta de produccién de Valledupar (se
evidencian equipos, estufas y ollas con acumulacion de hollin). No se efectta el control de plagas
de acuerdo con la ficha técnica del producto empleado en los servicios de alimentacién de los
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establecimientos Epmsc Riohacha (evidencia de moscas en el cuarto de Fruver) y planta de
produccion de Valledupar en la cual se observa que no se cumple con la frecuencia de control de
plagas, la ultima fumigacioén se realizé el dia 19 de octubre del 2024, el resto cumple con promedios
del 100%. Se observa cumplimiento frente a que posean recipientes identificados para la disposicion
deresiduos sélidos de material sanitario, en buen estado, con tapay bolsa con excepcion de Epmsc
Riohacha donde los recipientes se evidencian sucios y en malas condiciones fisicas. El contratista
realiza los procesos de limpieza y desinfeccion de las trampas de grasas de acuerdo con los tiempos
establecidos en la OTM (con excepcién de Valledupar la Tramacua, donde se registran acumulacion
de solidos en la trampa de grasa). El contratista cumple con la aplicacion del cédigo de colores para
el uso y rotulado de los elementos de aseo y los insumos utilizados para realizar las operaciones de
limpieza y desinfeccion, asi como también hay cumplimiento a la verificacion de que los insumos
tengan las fichas técnicas. Se evidencia limpieza y suministro de elementos de higiene personal. En
cuanto a los analisis de control de pH y cloro residual, se registra cumplimiento del 100% en los
establecimientos, se registra que se encuentran los espacios adecuados y ventilados para los
insumos de desinfeccion, se garantiza la limpieza y desinfeccion de las fiambreras, los residuos
sélidos generados en el servicio de alimentacién se retiran minimo tres veces al dia del area de
proceso, y cuenta con registros que lo soporten, existe un correcto manejo (recoleccion,
clasificacién, manejo y disposicién final) de los residuos sélidos aprovechables (reciclaje), liquidos
y peligrosos (lavazas, aceite, Lamparas fluorescentes, baterias etc.); y se encuentra articulado con
el PIGA del establecimiento.

La categoria personal manipulador de alimentos, para el mes de febrero decrece el 2%, en
comparacion a enero, en este corte se obtuvo un promedio de cumplimiento del 88%. Persisten los
hallazgos frente al cumplimiento del personal minimo requerido y ofertado tiempo dedicado y perfil en
Epmsc Valledupar Alta, planta externa de Valledupar y Epmsc Santa Marta con promedios del 0% al
50%, se observan que faltan manipuladores de alimentos, distribuidores y auxiliares de procesos. La
dotaciéon de los manipuladores de alimentos se evidencia en mal estado, sucia) en los
establecimientos de Valledupar Judicial, planta de produccion de Valledupar y Epmsc Riohacha. Para
este periodo del informe no se registran hallazgos por habitos de higiene personal y practicas
higiénicas inadecuadas de los manipuladores, no se presentan los certificados médicos anuales
vigentes (apto para manipular alimentos) en los establecimientos Epmsc Riohacha y Valledupar la
Tramacua el resto de los establecimientos cumplen con la verificacion. En el mes de febrero se
registra cumplimiento del 100% durante la verificacion que corresponden a que los manipuladores
realicen el lavado de manos con agua y jabdn desinfectante antes de comenzar y en cada cambio de
actividades, también se registra que la PPL desarrolla las actividades de manipulaciéon de alimentos,
cumpliendo con las horas maximas de trabajo diario y de descanso establecido en el convenio de
trabajo, se registra cumplimiento frente al requerimiento de la entrega la dotacién a los visitantes (bata,
gorro y tapabocas) al igual que se observa que no se permite el ingreso a personal sin la debida
dotacion. La PPL que desarrolla actividades de manipulacion de alimentos cuneta con capacitacion
continua en BPM, acorde a lo establecido en la OTM.

La categoria de condiciones de produccién y producto terminado crece 6% sobre el promedio de
cumplimiento de los meses anteriores, es decir pasa del 84% al 90%. De manera general los
establecimientos presentan porcentajes entre el 100% y 83%, este Ultimo corresponde a Epmsc el
Banco. El item de mayor afectacién corresponde al que verifica que los procesos de pre- alistamiento
y preparacién de las materias primas se realicen bajo condiciones que evite el cruce de flujos de
produccion, evitando el riesgo de contaminacion cruzada, para el mes de febrero no cumplen con este
requerimiento tres (3) establecimientos; planta de produccion del Banco, Valledupar la Tramacua y
Epmsc Santa Marta, se registran que las areas ensamble de dietas estan conjuntas a las areas de
pre- alistamiento, asi como también que las operaciones de pre-alistamiento de los alimentos se
realizan en inadecuadas condiciones (preparacion de alimentos proteicos congelados, se evidencia
gue no se realizan procesos de pre alistamiento de las proteinas por cuanto se hacen procesos de
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porcionado en estado de congelacion). En el establecimiento de Valledupar Tramacua se afecta el
cumplimiento de la entrega de utensilios estandarizados para el servido de los alimentos en patios
con promedio de cumplimiento del 00%. En las operaciones de servido del producto terminado y
dietas se observa que no cumplen con la temperatura requerida en los establecimientos de Epms el
Banco, Epmsc Santa Marta y Valledupar la Tramacua, puesto que se evidencia que la distribucion de
los jugos y sopas se realiza en tanques que no son isotérmicos de modo que no se evita la
contaminacion cruzada, asi como tampoco cumplen con las temperaturas de los alimentos a
suministrar. Hay cumplimiento con el protocolo de contra muestras de acuerdo con la OTM los
promedios estan por el orden del 100%, el contratista cumple con las temperaturas de los alimentos
de acuerdo a los rangos establecidos, mayor a 60°C para alimentos cocidos y alimentos refrigerados
no mayor a 4°C +/-2°C, el contratista presenta no conformidad en el uso de las tablas de corte de
acuerdo con el cddigo de colores establecido en la OTM en los establecimientos de Epmsc Santa
Marta, Epmscas Valledupar la Tramacua y Planta de produccion el Banco. Se implementa el plan de
muestreo y control de gramaje, se garantiza que el hielo utilizado en el servicio de alimentacién. Se
rotula y se almacena adecuadamente, él contratista cumple con la totalidad de los equipos de
medicién (termometros, balanzas, grameras), en los anteriores items se valida el cumplimiento con
promedios del 100%.

La categoria caracteristica de los alimentos, cumplimiento de los menls, gramajes, dietas
terapéuticas y oferta adicional, decrece 3% en comparacién al mes anterior, para febrero tiene
cumplimiento del 91%, persisten como items de mayor afectacion, los que corresponden al
seguimiento del nimero de intercambios permitidos, realizando el procedimiento estipulado para tal
fin, para el corte del informe los establecimientos que cumplieron con los requerimientos de la OTM
frente a las condiciones del nimero de intercambios y socializacién de los mismos correspondieron
a la planta externa de produccién del Banco y Epmsc Santa Marta, respecto a los otros
establecimientos se encontraron no conformidades que se relacionan con él nimero de intercambios
realizados y la no socializacién a través de los medios dispuestos para tal fin. Otro item de afectacién
y generacion de hallazgos es el que verifica el cumplimiento del ciclo de menus en cuanto a rotacion,
registrandose incidencias en Valledupar Alta- la Tramacua, Planta de produccién Valledupar, Epmsc
Valledupar y Epmsc Riohacha, los cuales traen reiteraciones de dos periodos atras. El contratista
en el establecimiento Epmsc Riohacha no cumple con la rotacion del suministro del refrigerio
nocturno (se observa mediante la inspeccion de las contra muestras que corresponden al refrigerio
nocturno, que no hay rotacién en el componente cereal pan blando), se registra cumplimiento en los
refrigerios nocturno para las estaciones de policia, se realiza entrega de los refrigerios a los PPL
gue sale de remision, para el corte de febrero se realizan las entregas de las dietas terapéuticas a
PPL que lo requieran cumpliendo con las condiciones de entregas definidas en la OTM, con un
promedio del 100% de cumplimiento, se observo que se llevan registros y control diario de entrega
de dietas terapéuticas, se cumple con el diagnostico nutricional de los PPL, o no cuenta con el
registro de valoracion de la totalidad de los PPL, hubo cumplimiento en la entrega la totalidad de los
componentes del menu en cada tiempo de alimentacion, se presenta conformidad en la verificacion
que corresponde con la no entrega de alimentos contemplado en la OTM y el anexo 4 NHO10
“preparaciones prohibidas”, el contratista cumple con los gramajes de las preparaciones de los
menus verificados, las caracteristicas de las preparaciones de los alimentos cumplen con los
ingredientes que componen la preparacién para cada tiempo de comida.

La categoria aseguramiento y control de la calidad, en este periodo del informe crece 7% respecto
al periodo anterior, alcanzando un cumplimiento del 94%. De manera general los establecimientos
obtuvieron promedios entre 84% y 100%, se presenta hallazgos reiterativos en el cumplimento de la
frecuencia de los muestreos microbioldgicos de acuerdo con la frecuencia establecida en el anexo 6
y los parametros establecidos en el Anexo 7, en Epmscas Valledupar y planta de produccion externa
Valledupar los promedios de cumplimiento de los establecimientos son del 0%. No se presentan
resultado para los analisis correspondientes con los indicadores de calidad, limpieza y desinfeccion,
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de acuerdo con lo establecido en la normatividad vigente (meséfilos aerobios, coliformes totales,
mohos y levaduras, entre otros, materias primas, agua potable, manipuladores, superficies, ambiente
y producto terminado segun la OTM) en el establecimiento de Valledupar Alta, se registra subsanacién
en Epmsc Santa Marta, el contratista no presenta paz y salvo de los proyectos productivos del
establecimiento de la Tramacua, mientras tanto el resto de establecimiento cumple al 100%. Se
registra cumplimiento en la toma de los andlisis fisicoquimicos del agua, de acuerdo con la frecuencia
establecida en la OTM, se observa que se lleva control y registro de la temperatura de los equipos de
frio en lugar visible (con excepcién de Riohacha), se registra cumplimiento en la variable que verifica
la implementacién del programa de trazabilidad, los planes de emergencia se encuentran disefiados
bajo la estructura de la OTM, no se observa ingreso y/o retiro de elementos prohibidos en ninguno de
los establecimientos con promedios del 100%.

De manera general se cumple con la oferta de capacitacién adicional a su personal de Buenas
practicas de manufactura, se realiza la verificacion de materias primas aplicando los criterios de
aceptacion y rechazo, el contratista cumple con 100% frente a los items que corresponden con la
verificacion de contar con la totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta Técnica
Minima (OTM). No se ha presentado algin brote de Enfermedad trasmitida por Alimentos. Se registra
que el laboratorio que realiza la toma de muestras corresponde al ofertado y este inscrito a la Red
Nacional de laboratorios del Ministerio de Salud (RED- LAB). Para este corte del informe se registra
que se diligencian los formatos basicos estandarizados para toma y registro de produccion, se cuenta
con la calibracién de los instrumentos usados para el control de temperatura y control de gramaje los
establecimientos cumplen con el 100%. Para los casos en que se presente PPL con diagnésticos de
inmunosupresion, asi como eventos de enfermedades infectocontagiosas, la racion terapéutica se
suministrar en empaque de material desechable, esta variable cumple en el 100% de los
establecimientos. De manera general no aplica devoluciéon de productos por la PPL al servicio de
alimentacion por rechazo y/o falencias presentadas que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad
del alimento, este no es reprocesado, reensamblado, corregido, también se registra que cumple con
la totalidad de los equipos de medicién basicos (termémetros, balanzas, grameras o basculas). Se
implementan en los establecimientos el protocolo de control de temperatura, desde la recepcion de
materias primas, hasta la distribucion final. Asi como también se garantiza que el hielo utilizado en el
servicio de alimentacion se rotule y se almacene en adecuadas condiciones.

La categoria de condiciones de transporte de alimentos pierde 2% del cumplimiento que obtuvo
el periodo anterior, pasa del 100% al 98%. Los establecimientos verificados durante el seguimiento
en campo cumplieron al 100% con los cinco items de la categoria, con excepcion de Epmscas
Valledupar la Tramacua que obtuvo 70% y Epmsc el Banco con 90%, fueron requeridos los items
gue corresponde a que los vehiculos de transporte cumplan con las adecuadas condiciones
higiénicas y sanitarias, asi como el porte de los documentos y conceptos sanitarios (se observo falta
de documentos, concepto higiénico sanitarios e inadecuadas condiciones sanitarias internas de los
vehiculos de proveedores externos) se registro el uso de canastillas, los transportadores utilizaron
la vestimenta adecuada y establecida por la norma colores claros, los vehiculos de transporte de
alimentos portaban en su exterior la leyenda “Transporte de Alimentos”, asi como también el
personal transportador contaban con la certificacién de manipulacién de alimentos y licencia de
conduccion vigente.

La categoria cumplimiento de horarios y concepto higiénico sanitario, crece 4% para el corte de
febrero, promediando con 98%. Se registran una Unica desviacién en el establecimiento Valledupar
la Tramacua, donde se reporta que no hay cumplimiento con el horario de entrega de los tiempos de
comida almuerzo y cena, ya que los alimentos de la torre 6 salen del racho a la 1:58 pm, las bebidas
de las torres de alta (4, 5,7 y 8) salen del rancho a las 2:02 pm, y las dietas son enviadas a la 2:51
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pm, es decir no cumplieron con los horarios establecidos en la OTM, la interventoria evidencia que el
contratista no contaba con los insumos y materias primas requeridas para los procesos, las cuales
ingresan a las areas de produccion sobre los tiempos de produccién, No hay imposicién de medida
sanitaria en ningln establecimiento del grupo 17, todos los establecimientos cuentan con CHS
vigentes.

A continuacién, se presenta el desempefio comparativo de los meses de enero y febrero junto al
analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador del Grupo 17, en las evaluaciones de
interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por
categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

RESULTADO COMPARATIVO PORCENTUAL GRUPO 17- TIPO EP-UT-URI

53,00%
47,00%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO

89,00%
90,00%

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO

85,00%
85,00%

CONDICION DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

94,00%
,00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

INSTALACIONES FISICAS
100,00%

0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00% 120,00%
M FEBRERO MENERO

Para el corte del informe de febrero, frente al seguimiento realizado a las ocho (8) EP-UT- URI del
grupo 17, se observa que nuevamente la de menor cumplimiento corresponde a la categoria de
Distribucién de producto Terminado con 53%, seguida de instalaciones fisicas y condiciones de
transporte de producto terminado con 85%, las demas categorias promedian entre 89% y 97%. De
forma general y de manera ascendente se discrimina el promedio de cumplimiento de las categorias
asi:

La categoria Distribucién de Producto Terminado, para el mes de febrero nuevamente crece sobre
el 6% en comparacion al promedio anterior alcanza el 53%. En este corte del informe UT Ejupa BAS
Cacique 10, obtuvo el mayor cumplimiento con 67%, los demas establecimientos promedian con
50%, las EP. El Banco, EP. la Permanente de Valledupar, EP. Dpto. de Policia Guajira, EP. Fiscalia
General, y EP. Sijin obtuvieron 100% en el item que verifica la entrega de los complementos de
manera individual, no cumple Ejupa bas Cacique 10 con 00% de cumplimiento (se evidencia la
entrega de los componentes en solidos en fondos) y EP. Maicao que no fue objeto de verificacion en
este corte. La variable de afectacion comun en todas las Estaciones de Policia, con excepcion de
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UT. Ejupa Cacique Bas 10, corresponde con el seguimiento a la entrega de los utensilios basicos
para el consumo de los alimentos del PPL, que sean de material apto para tal fin. Para el item que
corresponde con la entrega de dietas a la PPL en las E.P conforme a los establecido en la OTM, no
se registran hallazgos durante el seguimiento en campo, asi como tampoco hay registro por no
entrega de los alimentos en material desechable a personal PPL con diagndstico de
inmunosupresion la validacién corresponde Unicamente a EP. Maicao con 100%.

La Categoria de Condiciones de Transporte de Producto Terminado, para el mes de febrero
mantiene el promedio del mes anterior, es decir 85%. En este periodo del informe el Unico
establecimiento que presenta menor cumplimiento es la EP. Maicao con 60%, los demas
establecimientos promedian entre 80% al 100%. Los items que afectan a la categoria corresponden
con los que hacen verificacién al cumplimiento de la documentacion del vehiculo transportador; que
este posea concepto sanitario favorable de la Direccién Territorial de Salud con fecha de expedicién
no mayor a un afio y certificado de Revision Técnico- mecénica, y de gases, se registran incidencias
en EP. El Banco, EP. Maicao y EP. Fiscalia General. En las EP. Dpto. Guajira, Dpto. Policia Sijin y
EP. Maicao no registra cumplimiento en la variable que realiza el seguimiento al estado fisico y las
condiciones de higiene, el uso de recipientes, canastillas o implementos de material adecuado que
eviten disponerlos sobre el piso del vehiculo (se evidencia el no uso de estibas, estibas sucias), se
realiza subsanacion frente al requerimiento que los vehiculos no portan en su parte externa la
leyenda Transporte de alimentos. Para el corte de febrero no se registran hallazgos en la variable
plan de rutas, se observa que existe cumplimiento del 100% en todos los establecimientos
verificados.

En el mes de febrero la categoria de Instalaciones Fisicas decrece 15% frente al periodo anterior,
pasando del 100% al 85%. La EP. La Permanente no cumple con ninguno de los dos items
verificados durante el periodo de seguimiento, es decir no se garantizan las condiciones de los
alimentos durante el almacenamiento temporal, asi como tampoco el uso de estibas y canastillas
para el almacenamiento en la EP. El resto de los centros de detencién transitorios cumplen con los
requerimientos de la categoria con promedios del 100%, con excepcién de EP. Dpto. Guajira que no
fue objeto de observacion de las instalaciones fisicas durante el seguimiento.

Frente a la categoria recepcidon de producto terminado, continua el decrecimiento del 5% en
comparacion con el periodo anterior, pasando del 94% al 89%. Los establecimientos de menor
promedio de cumplimiento son; EP. Dpto. Sijin, EP. Dpto. Policia Guajira, EP. El Banco y EP. Fiscalia
General con promedios de cumplimiento entre 89% al 80%, los demas centros de detencion
transitorios promedian con 100%. La variable de mayor afectacion corresponde a la que hace
seguimiento al cumplimiento del menu verificado de acuerdo con las condiciones establecidas en la
OTM, ya que se realiza intercambios en los componentes de los alimentos reguladores, cereales y
proteinas, en los establecimientos EP. Departamento de Policia Guajira, Dpto. de Policia Sijin, EP.
Fiscalia General y EP. El Banco. De manera general se cumple con las condiciones organolépticas
de los componentes, se observa cumplimiento del horario de entrega de los alimentos en las
estaciones de policia de acuerdo con la OTM. Se evidencia publicacién /socializacién del ciclo de
menus con excepcion de EP. Fiscalia General, se registra cumplimiento en las especificaciones
técnicas de cada uno de los componentes del menu de acuerdo con lo estipulado en la OTM y
aprobado por la USPEC. Se diligencia el registro de las renuncias a la alimentacion o dietas. Para el
corte del informe de febrero se observa que los alimentos suministrados se encuentran libres de
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algin tipo de contaminacion y aquellos que cuentan con empaque primario, cumplen con la
normatividad sanitaria en relacion con el rotulado, el contratista entrega los alimentos directamente
al responsable del CPAMSE, UT o Estacion de policia.

La categoria personal manipulador de alimentos, aumenta en febrero el 9% del promedio cedido en
informes anteriores, es decir pasa del 85% al 94 %. Se registra un hallazgo durante este corte del
informe y corresponden al centro de detencién transitorio EP. MAICAO, donde se afecta el item que
corresponde con el personal manipulador de alimentos y que este cuente con el certificado médico
(apto para manipular alimentos) y certificado de manipulaciéon en BPM vigente. Por demas se registra
cumplimiento en cuanto al uso de la dotacién, limpia y buen estado, no se realiza observacion del
recurso humano adicional ofertado, no aplica la verificacion durante los seguimientos. Los demas
centros d detencion transitoria cumplen con el 100% de la verificacion para este periodo.

2.2.18 Consolidado de Planes de Mejora generados
para los contratistas especificando seguimiento y estado de cumplimiento.

La operacion del suministro de alimentacion por racién en los establecimientos de reclusion de la
PPL, en general, arroja resultados de porcentajes de cumplimiento global en los grupos con
puntuaciones en rangos adecuados. NoO obstante, aunque existen casos puntuales de
establecimientos con niveles criticos de desempefio; la interventoria en el cumplimiento de sus
obligaciones contractuales, ante las desviaciones reportadas en los hallazgos registrados en las
actas verificacién durante las visitas de campo, procesa la informacion, sistematiza y se remite los
respectivos requerimientos de planes de mejora.

Para el periodo del presente informe, comprendido desde el 20 de mayo de 2024 al 28 de febrero
del afio en curso, esta interventoria ha emitido un total de 892 notificaciones de requerimientos de
planes de mejora a los contratistas de los 17 grupos con base en los procedimientos contractuales.
Estas notificaciones solicitan en requerimiento los planes de mejora que implementaran para
subsanar los hallazgos evidenciados, los cuales estan categorizados conforme las causales de
descuento prevista en el anexo 23 estudios previos de la licitacién ante la inobservancia de los
acuerdos de niveles de servicio pactados, tipificando aquellos que estan sujetos a ejecucion de plan
de mejora previo descuento aplicado o hallazgos categorizados con descuentos directos. Los
contratistas han presentado respuesta a estos requerimientos, enviando sus propuestas de acciones
de mejora para subsanar los hallazgos identificados y evitar la reincidencia. Hasta el 28 de febrero
del afio en curso, 808 de estas notificaciones, equivalentes al 90,6%%, han finalizado y cerrado su
tramite de seguimiento, para continuar con el proceso administrativo respectivo, mientras que el 9,4%
restante que corresponde a 84 notificaciones, se encuentran en plazos de respuestas y proceso de
seguimiento. Una vez recibidas las respuestas y compromisos del contratista, la interventoria
realizara el seguimiento correspondiente en visitas de campo para verificar la efectividad de los
planes de mejora y proceder con el cierre, emitiendo concepto respectivo que implicara los
descuentos aplicables cuando sea del caso.
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Estado de Notificacién de Planes de Mejora
periodo Mayo 20 de 2024 a Febrero 28 de 2025
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En la grafica que precede se puede observar el nimero de notificaciones discriminada por grupo y
el estado de cierre o en tramite, por ende abierto la notificacién. A continuacién , se presenta el
estado general de los hallazgos que han sido objeto de requerimiento para seguimiento a planes de
mejora, asi como el comportamiento de estos hallazgos en los 17 grupos y las categorias con mayor
insidencia de hallazgos sujetos a planes de mejora, durante la vigencia del contrato de interventoria.
Es importante mencionar que los planes de mejora requeridos durante el mes de enero y febrero de
2025, se encuentran en plazos de respuesta, ejecucion y posterior seguimiento.

Estado General de los hallazgos requeridos — Planes de mejora

Durante el perido de ejecucién del 20 de mayo del 2024 al 28 de febrero del presente afio, la
Interventoria del Consorcio Interalimentos ha requerido para plan de mejora un total de 35.552
hallazgos distribuidos entre los 17 contratistas que son responsables de la operacion de suministro
de alimentos por racion actualmente. De estos hallazgos, el 92,3% (equivalente a 32.805 hallazgos)
ya se encuentra cerrado el tramite de seguimeinto, aunque no necesariamente subsanados como se
observa en la siguiente gréafica; mientras que el 7,7% restante de hallazgos (2.747) se encuentran
en estado abierto, en proceso en curso actualmente por plazos de tiempo de respuesta del contratista
0 programacién de seguimiento por parte de la Interventoria. Es relevante sefialar que éstos
hallazgos en estado abierto, corresponden a los que se han evidenciado, registrado y procesado
durante las visitas realizadas en el periodo de los meses de enero y febrero del 2025, mientras que
los hallazgos requeridos durante los meses desde mayo a diciembre del afio 202, han cerrado o
finalizado el respectivo tramite desde el componente técnico, esto como resultado del seguimiento
oportuno que ha realizado la Interventoria a los planes de mejora que han remitido los contratistas.

Comportamiento de los hallazgos requeridos — planes de mejora por contratista

El comportamiento de los hallazgos, desde la ejecucién de cada contratista se presenta a
continuacion:
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Comportamiento de los hallazgos en plan de mejora frente a subsancion efectiva
periodo Mayo 20 de 2024 a Febrero 28 de 2025
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= EN TRAMITE CON SUBSANACION SIN SUBSANACION

En la grafica que precede se puede observar, que los contratistas con mayor niumero de hallazgos
requeridos para planes de mejora, durante la ejecucion del seguimiento de la interventoria, continGan
siendo los grupos 13,12 y 15 en ese orden respectivamente, situacion que ha sido reiterativa y
continua durante todo el periodo de ejecucion de la interventoria, desde mayo de 2024 a febrero de
2025. Mientras que es de resaltar qué los grupos con menor cantidad de hallazgos requeridos
corresponden al grupo 2, 10 y 5, patron de desempefio que se ha mantenido sin variaciones durante
la ejecucidn de actividades de la interventoria.

El contratista UT ALIMENTACION INTEGRAL es el responsable de la operaciéon de suministro de
alimentacion para el grupo 13, que continua siendo el grupo con mayor nimero de hallazgos
levantados en campo, que a su vez han sido remitidos en notificacion de requerimiento de planes
de mejora, con un total de 3.705 durante la ejecucion de visitas de la interventoria, desde mayo del
afio 2024 a la fecha de cierre del presente informe; los establecimientos de este grupo que mas
hallazgos han presentado en esta condicién son con el COPED PEDREGAL (1089 hallazgos),
seguido por EPMSC LA CEJA (311 hallazgos) y CPAMSPA ITAGUI LA PAZ (295 hallazgos), cabe
indicar que la frecuencia de visitas mensual es mayor para COPED PEDREGAL, algunos hallazgos
evidenciados en los meses de enero y febrero del 2025 se encuentran en estado abierto, ya que los
cuales se encuentran en plazos de tiempos de respuesta de los planes de mejora y la Interventoria
esta en tiempos de verificacion de la efectividad de estos. Los aspectos y categorias que mas veces
han sido contemplados hallazgos para planes de mejora corresponden a desviaciones en las
condiciones de saneamiento, almacenamiento materias primas e insumos, condiciones de
produccion y producto terminado, personal manipulador e instalaciones fisicas y sanitarias —
contratista. El contratista muestra un bajo compromiso de subsanacion de hallazgos, de los planes
de mejora que se encuentran cerrados, solo el 46.13% de hallazgos surtieron efecto de subsanacion,
mientras que el resto continuo los procesos administrativos, ya que, cumplidos los plazos y
compromisos, estos se mantuvieron sin subsanacion, adicionalmente muestra esta estadistica que
las acciones correctivas y preventivas que ha propuesto e implementado el contratista no son
efectivas en el tiempo, y se reiteran muchas de las situaciones encontradas, lo que hace que se
sigan presentando los mismos hallazgos en diferentes momentos.

Para el caso del grupo 12, cuyo operador es el contratista ORNUA S.A.S., el grupo que le sigue con
mayor namero de hallazgos evidenciados en visitas de campo, que a su vez han sido remitidos en
notificacién de requerimiento de planes de mejora, con un total de 3.652 durante la ejecucién de
visitas de la interventoria, desde mayo del afio 2024 a la fecha de cierre del presente informe.
Presenta el mayor numero de hallazgos notificados en requerimiento para planes de mejora en los
siguientes establecimientos: EPMSC MEDELLIN (6902 hallazgos), CPMSPTR PUERTO TRIUNFO
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(465 hallazgos) y EPMSC PUERTO BERRIO (315 hallazgos); ahora bien estos hallazgos fueron
objeto de requerimiento y a su vez el contratista presentdé planes de mejora, los cuales fueron
verificados en campo por la interventoria; algunos hallazgos evidenciados en los meses de enero y
febrero del 2025 se encuentran en estado abierto, ya que los cuales se encuentran en plazos de
tiempos de respuesta de los planes de mejora y la Interventoria esta en tiempos de verificacion de
la efectividad de estos. Los aspectos que se han reiterado o persisten continuamente en los
requerimientos de planes de mejora corresponden a desviaciones en las categorias de:
almacenamiento materias primas e insumos, condiciones de saneamiento, instalaciones fisicas y
sanitarias — contratista, aseguramiento y control de la calidad- verificacién documental, recepcién del
producto terminado, condiciones de produccion y producto terminado y personal manipulador de
alimentos. El contratista arroja resultados de poca efectividad y un bajo compromiso de subsanacion
de hallazgos, la efectividad de los planes de mejora que se encuentran cerrados resulta baja, por lo
que se repiten nuevamente los hallazgos en el tiempo, sélo el 38.06% de hallazgos surtieron efecto
de subsanacion, mientras que el resto continuo los procesos administrativos, ya que, cumplidos los
plazos y compromisos, estos se mantuvieron sin subsanacién efectiva.

El grupo 15, bajo la responsabilidad de la operacion de UT UNIDOS POR USPEC, para el periodo
desde mayo del afio 2024 a la fecha de cierre del presente informe, se han generado 3.557 hallazgos
que han sido llevados a planes de mejora; los establecimientos de este grupo que mayor nimero de
hallazgos de con este comportamiento son; COCUC CUCUTA (1.673 hallazgos), EPMSC ARAUCA
(357 hallazgos) y EPMSC OCANA (327 hallazgos); indicando que los hallazgos objeto de
reguerimiento generados para los meses de mayo a diciembre del afio 2024 ya se encuentran
cerrados en su totalidad, el tramite de seguimiento y verificacion, emitiéndose concepto de
subsanacion o no subsanado respectivamente; mientras que algunos hallazgos evidenciados en los
meses de enero y febrero del 2025 se encuentran en estado abierto, ya que éstos se encuentran en
plazos de tiempos de respuesta de los planes de mejora y la Interventoria esta en tiempos de
verificacion de la efectividad de estos. A nivel general, los aspectos que mayormente se presentan
hallazgos para planes de mejora son: condiciones de saneamiento, aseguramiento y control de la
calidad- verificacion documental, caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los mendus,
gramajes, dietas terapéuticas y oferta adicional, instalaciones fisicas y sanitarias — contratista. El
contratista muestra un bajo compromiso de subsanacion de hallazgos e implementacién de acciones
correctivas y preventivas efectivas que permitan y garanticen la no repeticion de los mismos
hallazgos en el tiempo, de los planes de mejora que se encuentran cerrados, solo el 31.52% de
hallazgos surtieron efecto de subsanacidon, mientras que el resto continuo los procesos
administrativos, ya que, cumplidos los plazos y compromisos, estos se mantuvieron sin subsanacion.

Comportamiento de las categorias que presentan mayor impacto en los planes de mejora.

Teniendo en cuenta que la interventoria aplica en las visitas de campo los formatos de verificacion
de ERON vy estaciones de policia, estos a su vez estan subdividas en categorias de seguimiento y
adicionalmente en variables especificas, a continuacién, se muestra el comportamiento que se ha
presentado en estas categorias y que han sido requeridos para planes de mejoramiento.
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Porcentaje de participacion de las Categorias los hallazgos para planes de mejora
periodo Mayo 20 de 2024 a Febrero 28 de 2025

CONDIGIONES DE SANEAMIENTO o |4 C%)
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATIS T/\ 1 — |7 0%
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS |1 | | 4%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE e ) /7
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUNMENTAL - e J ()%
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO e — 77,
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS,... m—— $ 1%,
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e | / 0%
RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO  ne— 4 (%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO  n— 3 /%
SEGURIDAD Y SALUD ENEL TRABAJO e 7 0%
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO ~ e ) 6%
RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE LABORATORIO e 1 7%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DEALIMENTOS e 1 4%
CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO e () 9%

0,0% 20% 4,0% 6,0% 8,0% 100% 120% 14,0% 16,0%

De acuerdo con lo que se observa en la grafica de barras, se concluye que las categorias con mayor
numero de hallazgos continGian siendo las mismas durante toda la ejecucién del seguimiento de la
interventoria. Que, a su vez, se han requerido para planes de mejora y que se implementen acciones
correctivas y preventivas que eviten la repeticién de los hallazgos, se concentran en los aspectos
relacionados con las categorias de cumplimiento de condiciones de saneamiento, instalaciones
fisicas y sanitarias — responsabilidad del contratista, almacenamiento materias primas e insumos y
lo referente al estado de los equipos, utensilios y menaje.

En algunos casos, los contratistas han propuesto acciones para subsanar los hallazgos y cerrar los
planes de mejora, sin embargo, se observa reincidencia mensual en estos problemas. Esto indica
que las medidas adoptadas no se mantienen en el tiempo, lo que contribuye al aumento del nimero
de hallazgos durante los procesos de seguimiento y verificacién realizados por la interventoria.
También influye las caracteristicas de las instalaciones de los establecimientos.

El mayor nimero se situaciones que se evidencian estan relacionados con deficiencia en la limpieza
inadecuada en areas y equipos especificas, mantenimientos e higiene en equipos, utensilios y
menaje con registros desactualizados. estancamiento de agua en el piso por deficiencias y
taponamientos en los sistemas de drenaje. Ademas, se ha observado recipientes no adecuados
para la disposicién de residuos solidos, ademas del mal estado de esta area de manejo y
almacenamiento de residuos. Otro de los hallazgos comunes falencias en la higienizacién de las
campanas extractoras debido a la falta de gestién oportuna por parte de los contratistas. En su
mayoria, las instalaciones sanitarias se encuentran en estado deficiente de limpieza y con dotacion
incompleta en cuanto a los elementos de higiene personal. El control de plagas presenta hallazgos
como ausencia de planos para la ubicacion de cebos y la presencia de plagas, lo que indica
ineficiencia en el programa de control de plagas que esta aunado con los programas de limpieza y
desinfeccién adecuados. Adicionalmente, se presenta con frecuencia la falta de aplicacion del
protocolo de colores en tablas de picado, buena practica que busca evitar la contaminacion cruzada.

En cuanto a lo que respecta a las instalaciones fisicas y sanitarias del contratista, se ha observado
que los mantenimientos preventivos o correctivos se realizan de forma parcial o en sin la frecuencia
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requerida y efectiva. Se encuentran falencias y deterioro en la iluminacion, lamparas, sin la
protecciéon adecuada y funcionamiento correcto, deficientes condiciones de las instalaciones
eléctricas. En algunos casos, ausencia de tapas removibles en los drenajes (sifones o rejillas) que
eviten malos olores y el ingreso de plagas en los sistemas de evacuacion de aguas residuales. Se
han encontrado ausencia o falencias de lavamanos de accionamiento manual en areas de
procesamiento, mesones de trabajo y manipulacion en deterioro; no se cuenta con espacios
exclusivos y adecuados para el deposito temporal de residuos sélidos debidamente protegidos,
ventilados, sefializados y alejados de las areas de produccion y distribucion. Cabe anotar que el
monto a ejecutar en estas acciones corresponde a la menor cuantia y en un % especifico de la
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contratacion respectiva por establecimiento.

2.2.19

Consolidado de Requerimientos generados para

los contratistas especificando seguimiento y estado de cumplimiento.

NUMERO DE
FECHA RADICADO ASUNTO
Requerimiento solicitud de manifestaciones de gramajes,
CIA-5284- Calidad sensorial en porcidn servida y temperatura de los
3/02/2025 2025 alimentos, en la entrega de componentes en la EP SIJIN
MANIZALES y EP SAN JOSE.
Grupo 10 — Contrato 336-2023.
11/02/2025 CIA-5407- | Requerimiento mantenimiento de equipos de frio
2025 CPAMSPAL PALMIRA. Grupo 3 — Contrato 329-2023.
Reiteracién al oficio CIA-3718-2024, requerimiento
12/02/2025 CIA-5415- |justificacion e incumplimiento en la entrega de cereal
2025 panificado en establecimientos asignados al contratista
ORNUA SAS del Grupo 12.
Segundo Requerimiento por Solicitud - Entrega en Fondos
12/02/2025 CIA-5433- | Bebidas en Estaciones de Policia / Entrega en Fondos
2025 Dietas (Sopas — Bebidas) ERON - Grupo 2 — Contrato 328-
2023.
Reiteracién requerimiento por no cumplimiento de entrega
de
CIA-5451- | documentacion para el proceso de certificacion periodo del
13/02/2025 2025 20 al 31
de diciembre de 2024, notificado bajo oficio No. CIA-4858-
2025 -G1
CIA-5467- Requerimiento mantenimiento equipos de coccion estufas —
14/02/2025 marmita. CPAMSPY POPAYAN. Grupo 1 — Contrato 327
2025
2023.
Requerimiento por no cumplimiento de entrega de
15/02/2025 CIA-5476- | documentacion para el proceso de certificacion periodo del
2025 01 al 31 de enero de 2025 — Grupo 1 Contrato No. 327-
2023.
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NUMERO DE
FECHA RADICADO ASUNTO
Requerimiento No Entrega EP Ginebra, Valle.
CIA-5489- Incumplimiento a la Sentencia No. 06 Juzgado Tercero Civil
17/02/2025 2025 Del Circuito Municipio De Ginebra, Valle Del Cauca —
Radicacion: 761113103003-2025-00002-00 del 24012025.
Grupo 3 — Contrato 329-2023.
18/02/2025 CIA-5503- | Requerimiento de actualizacién del plan de rutas EP -
2025 EPMSC PASTO. Grupo 1 — Contrato 327 2023.
18/02/2025 CIA-5517- | Requerimiento de actualizacién del plan de rutas EP —
2025 Planta externa la Spezia. Grupo 7 — Contrato 333 2023.
CIA-5527- Requerimiento por incumplimiento de Plan de Compras y de
19/02/2025 2025 los Horarios de entrega en el establecimiento COCUC
CUCUTA.
CIA-5530- | Requerimiento de actualizacién del plan de rutas EP
19/02/2025 2025 PAMPLONA
CIA-5542- Oficio de Cierre por parte de Interventoria - Requerimiento
21/02/2025 2025 CIA-5407-2025 Mantenimiento de equipos de frio
CPAMSPAL PALMIRA. Grupo 3 — Contrato 329-2023
21/02/2025 CIA2§25;'8' Requerimiento Grupo 10 - FT de Fiambreras sin vida util
21/02/2025 CI';_OSZSSSO' Requerimiento Grupo 11 - FT de Fiambreras sin vida util
Reiteracién requerimiento por no cumplimiento de entrega
22/02/2025 CIA-5566- |de documentacion para el proceso de certificacion periodo
2025 del 01 al 31 de enero de 2025 — Grupo 1 Contrato No. 327-
2023, notificado bajo oficio No. 5476-2025
24/02/2025 CIA-5579- | Requerimiento de actualizacién del plan de rutas en
2025 Estaciones de Policia. Grupo 13 — Contrato 339 2023.
24/02/2025 CIA-5580- | Requerimiento de actualizacion del plan de rutas en
2025 Estaciones de Policia. Grupo 12 — Contrato 338 2023
24/02/2025 CIA-5582- Requerlmlgnto Grupo 10 - Placas vehiculos no coinciden
2025 con los registrados en plan de rutas
Requerimiento Aclaraciones por Solicitud con Asunto:
CIA-5583- SOLICITUD DE AUTORIZACION E INFORME SOBRE EL
24/02/2025 2025 ESTADO DE ENTREGA EN LAS ESTACIONES DE

POLICIA, UT Y URIS GRUPO 1 - CONTRATO 327-2023,
ENTREGADOS EN PROCESO DE EMPALME.
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NUMERO DE
FECHA RADICADO ASUNTO
CIA-5705- Requerimiento de acciones inmediatas y determinantes para
25/02/2025 2025 la subsanacion de las falencias evidenciadas en la
ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES - GRUPO 14
2.2.20 Consolidado de PQRS atendidos durante el mes

o durante la ejecucién del contrato especificando seguimiento y estado de

cumplimiento.

Distribucién por contratista.

en cumplimiento de lo establecido en el Contrato Interadministrativo de Interventoria No. 159-2024,
se detalla consolidado de las PQRD recibidas en la fecha del presente informe, 132 PQRD, a las
cuales se les realiz6, andlisis, seguimiento y envio de respuestas, el consolidado de las mismas, se
adjunta la matriz detallando ndmero interno de PQRD recibida en el periodo del presente informe
con el nombre del establecimiento, fecha de recepcién, contratista, tipo de PQRD, estado del
seguimiento en tiempos de respuesta y el cierre de la misma.

G%UP CONTRATISTA I\Q{A J ,\LIJ J I_u AOG SPE oTc NVO I?:I EEN FBE TAoLT
1 | G1UT PENITENCIARIOS 2023 8 | 2 |114|32/19|29|35(|31| 0| 0| 170
1 |G1UNION TEMPORAL ANDINO ol o 94

COLOMBIANO 0|0 |0| 0| 0 |13|41]40
5 |G2UT COMPROMISO POR LA ol 2 10

DIGNIDAD 1 1 0| 4 1 (0|0 1
3 | G3 ARDIKO A&S SAS 0| 5(8|16/9|7|8|2|3 |5/ 63
4 | G4 UT UNIDOS USPEC 2024 11| 4 | 212112110 3 4] 1| 2| 61
5 | G5 UT LOGISTIC FOOD 1104|3223 |1/0]o0] 16
6 |G6 UT NUTRIENDO USPEC 2024 7 |8 |23|27114|17 2121|3018 186
7 | G7 UT NUTRIENDO USPEC 2024 5| 5|10| 7 |36|10|16| 8| 6 | 6 | 109
8 | G8 ARDIKO A&S SAS 1121|965 |2|3|0]| 4| 33
9 |coLommiano e 11127121117 |5 |17]14|8 |20]12] 1%
10 |G10 UT CALIDAD Y VIDA 23-24 2 |1|5|10/10| 5| 6 |10 7| 7 | 63
11 |G11 UT MACSOL USPEC 2024 8 [11(19|29|14|12| 8 |10]|10| 4 | 125
12 | G12 ORNUA SAS 2 |5|61(17|17|14| 3 |5 |5 | 4| 78
13 |G13 UT ALIMENTACIONINTEGRAL | 5 | 5 | 6 | 10| 4 8 12|51 9] 59
14 | G14 UT MACSOL USPEC 2024 112|662 7 18| 3]| 8| 44
15 |G15 UT UNIDOS USPEC 2024 2 | 4(13| 2 | 11]18|10|14]|15| 5 | 84
16 |G16 CIVNS.AS 31211302012/ 1|0]| 13
17 |G17 CJVNS.AS 1106 |3 |2|7|4|4]0]| 1| 28
TOSDO TODOS 0| 2|2|3|3]3 4 | 27
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GRUP MA (JU | JU | AG |[SE [OC |[NO | DI | EN | FE | TOT
O CONTRATISTA Y| N|L|]O|P|T|V]|C|E]|B]|AL
NA | No Aplica - No competencia 2 116 7 3 3 2 15| 0 2 41
15 15 | 17 16 | 15 | 13
TOTAL, PQRD 70 | 88 4 214 9 1 155 >l 1|2 1456

Es importante sefialar que al corte del presente informe se dio seguimiento al 100% de las PQRD
recibidas, con cierre y respuesta del 91% de las mismas, se encuentran 12 PQR en tramite y en
tiempos de respuesta al corte del presente informe.

Distribucién por Tipologia.

A continuacion, se presenta el porcentaje de solicitudes recibidas durante el periodo del presente
informe, por tipo, en el que se evidencia que el 29% corresponde a solicitudes de informacion, el
23% a acciones de tutelas y quejas respectivamente, el 12% a derecho de peticion, el 6% a reclamos,
el 5% a desacatos, asi mismo el 2% a denuncia, tal como se evidencia en la siguiente grafica:

35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

PQRD POR TIPOLOGIA

23%

12%

|

DENUNCIA  DERECHO DE QUEJA
PETICION

Distribucién por Regional

6%

RECLAMO

29%

SOLICITUD DE
INFORMACION

5%

DESACATO

23%

TUTELA

A continuacién, se indica analisis y distribucion porcentual de PQRD recibidas por regional, durante
el periodo del presente informe, donde se observa que la regional Occidente presenta el 36% de
PQRD recibidas; asi mismo la Central con el 33%, la regional Oriente con el 11%, Noroeste con el
10 %, Vejo Caldas el 8% y Norte con el 1% respectivamente, de acuerdo a la distribucién tal como
se observa en la siguiente gréfica:
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DISTRIBUCION POR REGIONAL

VIEJO

i TODAS; 2%
CALDAS ; 8% ’ CENTRAL;

33%
ORIENTE;

d

, NOROESTE

‘ ; 10%

NORTE; 1%

OCCIDENTE
; 36%

Es importante sefialar que se recibieron tres (3) PQRD, las cuales no son asignadas a una regional,
dado que las solicitudes se asocian a todas las regionales.

2221 Consolidado de alertas o novedades
evidenciadas durante el mes o durante la ejecucién del contrato.

A Continuacion, se consolidadas las 97 alertas reportadas a la entidad por grupo

GRUPO ESTABLECIMIENTO ot

GRUPO_01 |EPMSC EL BORDO
ESTACION DE POLICIA DE ROLDANILLO
ESTACION DE POLICIA EP SUR BARRIO BOLIVAR
ESTACION DE POLICIA EP TIMBIO

ESTACION DE POLICIA PIENDAMO

ESTACION DE POLICIA TAMBO

GRUPO_03 COJAM JAMUNDI - BLOQUE 1

COJAM JAMUNDI - BLOQUE 4

CPAMSPAL PALMIRA - Centro de Produccién

EPMSC PUERTO TEJADA

ESTACION DE POLICIA COMANDO SUR DE POLICIA

RNk aR|INN|R(R|R (N -

ESTACION DE POLICIA JAMUNDI
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GRUPO

ESTABLECIMIENTO

Tota

GUARDACOSTAS

GRUPO_04

EPMSC GARZON

GRUPO_05

CPMSMEL MELGAR

GRUPO_06

COBOG BOGOTA LA PICOTA - ERON ESTRUCTURA 3

GRUPO_07

CPMS BOGOTA LA MODELO

GRUPO_08

CAMISACS ACACIAS - RANCHO COLA DE PATO

EC YOPAL

EJEYO

GRUPO_10

BATALLON DE INGENIEROS NO. 8 FRANCISCO JAVIER CISNEROS"

CAI LA UNION ARMENIA

EPMSC CALARCA

ESTACION DE POLICIA APIA

ESTACION DE POLICIA FISCALIA CTI

GRUPO 11

ESTACION DE POLICIA FISCALIA GENERAL DE LA NACION

GRUPO_12

BUENOS AIRES MEDELLIN

EP BELEN MEDELLIN

EPMSC MEDELLIN

EPMSC SANTA BARBARA

ESTACION DE POLICIA BOLOMBOLO

ESTACION DE POLICIA DE CALDAS ANTIOQUIA

ESTACION DE POLICIA DE YONDO

ESTACION DE POLICIA MINAS DE AMAGA

ESTACION DE POLICIA MONTEBELLO

ESTACION DE POLICIA PUERTO BERRIO

ESTACION DE POLICIA VENECIA

LAURELES

MANRIQUE

POPULAR

SIJIN MEVAL

GRUPO_13

ARANJUEZ

COPED PEDREGAL - MEDIANA

EPMSC ANDES

EPMSC CAUCASIA

EPMSC LA CEJA

EPMSC SANTA ROSA DE OSOS

PLANTA DE PRODUCCION EP VALLE DE ABURRA Y MEDELLIN G13

GRUPO_14

EPMSC BARRANCABERMEJA

ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES

GRUPO_15

COCUC CUCUTA - ESTRUCTURA 2

COCUC CUCUTA - ESTRUCTURA 3

EPMSC AGUACHICA

EPMSC PAMPLONA

ESTACION DE POLICIA TRIGAL SHUIN

SECCIONAL DE INVESTIGACION CRIMINAL DE ARAUCA - SJIN

AN RN R NN RN IR E N RN RN R R IR R R R R
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GRUPO ESTABLECIMIENTO ITOta
GRUPO_16 |CMSBA BARRANQUILLA LA MODELO 1
PLANTA DE PRODUCCION CARTAGENA G16 1
BATALLON DE INFANTERIA MECANIZADO NO. 5 GR JOSE MARIA
GRUPO_17 | CORDOBA. !
EPMSC RIOHACHA 1
EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA 9
ESTACION DE POLICIA PERMANENTE VALLEDUPAR 2
PLANTA DE PRODUCCION VALLEDUPAR G17 1
Total, 97
general
Asi mismo se detalla el nimero de hallazgos por tipo de alerta:

CATEGORIA EP ERON PLA uT Total, general
ALIMENTOS VENCIDOS 3 3
DESABASTECIMIENTO MP 8 1 9
HORARIO 4 2 6
NO ENTREGA DE COMPONENTES 11 4 15
O ALGUN TIEMPO DE COMIDA
NO PAGO DE BONIFICACION PPL 1 1
OTROS 14 31 2 47
SUMINISTRO DE ALIMENTOS NO 5 5
PERMITIDOS
VISITA FALLIDA 8 1 2 11
Total, general 42 50 3 2 97

Se evidencia que la mayor alerta se encuentra en la categoria otros, no entrega de algin componente
en el tiempo de comida verificada y desabastecimiento materia prima.

En la categoria de otros se encuentra las siguientes alertas: equipos en mal estado, presencia de
vectores, fiambreras no cuenta con rotulado, envié de raciones a otras EP que no se encuentran en
el anexo 23, entre otros.

Se anexa consolidado de alerta enviadas a la entidad

2.2.22 Consolidados cambios de menu solicitados por
los contratistas. Intercambios Diarios:

De acuerdo con la Oferta Técnica Minima, Capitulo I. Caracteristicas Generales de la Alimentacion,
Numeral 3. Cambio Permanente de Men(, se establecen los requisitos para la aprobacion de cambio
permanente de menu o de algin componente de la racion, donde se tendra en cuenta la concertacion
entre el contratista y representantes del Comité de Seguimiento de Suministro a la Alimentacién -
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COSAL-. Los cambios acordados deberan ser firmados y avalados por el director del
establecimiento.

Teniendo en cuenta que los contratos de Suministro de Alimentacién entraron en vigencia en
diciembre de 2023, al ingreso de la interventoria en mayo 2024 ya se tenian en ejecucién los menus
aprobados en la fase inicial por parte de la entidad USPEC, por lo tanto, se dio inicio a la aprobacién
de cambios de menu semestrales segun lo establecido en la Oferta Técnica Minima en el Capitulo I.
CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ALIMENTACION, numeral 3 CAMBIOS PERMANENTES
DE MENU, Nota 1 donde se indica: “Cada seis (6) meses, el contratista debera concertar con los
representantes de la COSAL cambios al menu vigente. En caso tal, de no presentarse la solicitud de
cambios, el contratista debe llegar a la USPEC la constancia en el acta y firmada por el director del
establecimiento.”

Para llevar a cabo este proceso el dia 12 de abril se dio a conocer la circular 8300-DIRAT-SUBAS-
GRUAL con el Asunto: Socializacién y solicitud de apoyo- Procedimiento USPEC- INPEC cambios
de menu semestral..., mediante la cual se establecieron algunas especificaciones y cronograma para
los cambios de menu a realizar.

Este procedimiento también fue socializado en la reunion con el equipo de Nutricion INPEC- USPEC
y contratistas de alimentacion el dia 24 de mayo de 2024, donde se establecié un tiempo maximo de
envié de propuestas de cambio de menu por parte de los contratistas hasta el 31 de mayo.

Posterior al recibo de propuestas de cambio de menu enviadas por los contratistas, se socializaron
por parte del INPEC en los establecimientos penitenciarios con el fin de determinar la aceptacion de
la propuesta de menu o generar observaciones o contrapropuestas.

Una vez recibidas las actas generadas en los establecimientos se realizaron reuniones de Video-
concertacion entre los representantes de los Contratistas y los profesionales de nutricion de INPEC,
USPEC e Interventoria.

El proceso de aprobaciones e inicio de ejecucion de cambio de menu en los establecimientos se
llevd a cabo durante los meses julio y agosto, por lo tanto, durante el mes de septiembre se dio por
finalizada la actividad; se adjunta al presente informe la relacion de los establecimientos para los
cuales se aprobaron cambios de Menu en Video-concertaciones o se acepto la propuesta de cambio
de menu del contratista por parte de la PPL en los establecimientos; para ver el detalle de las
solicitudes y aprobaciones se incluye el Anexo 1_Consolidado Cambios de menl( segundo
semestre 2024.

Durante el mes de febrero 2025 mediante oficio CIA-5518-2024 del 27 de febrero, la interventoria
elevo a la entidad USPEC Solicitud de concepto sobre procedimiento para la realizacion de cambio
semestral de mend permanente con el fin de tener claro el direccionamiento y la continuidad del
convenio de cooperacién técnica entre INPEC y USPEC, mediante el cual no se permite la
concertacién de mends directa entre la PPL y el contratista de alimentacién y se cuenta con el apoyo
de la entidad INPEC para realizar la socializacion de menus internamente en los establecimientos; a
la fecha de este informe no se cuenta con respuesta de la mencionada solicitud.

Intercambios diarios

La Oferta Técnica Minima, en el Capitulo I. Caracteristicas Generales de la Alimentacion, Numeral
2. ROTACION CICLOS DE MINUTAS, establece las siguientes especificaciones en cuanto a la
realizacion de intercambios diarios:
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“Nota 2: Se permitiran hasta cuatro (4) intercambios de: frutas en la semana, entre fruta entera y
fruta de jugo. de verdura a la semana, de alimento proteico semanal. Se informara por correo de este
intercambio al supervisor y/o interventoria, no se requiere autorizacion de la USPEC de estos
intercambios, sin embargo, se debera remitir un correo electrénico a la USPEC y/o interventoria con
el aval del nutricionista del contratista, informado tal situacion.

Nota 3: Se permitira el intercambio en el tipo de preparacion en algin componente del ciclo de menu
diario, con un maximo de cuatro (4) veces por semana para cualquiera de los siguientes
componentes: proteina, verdura o tubérculo, siempre y cuando éstas correspondan Unicamente a la
forma de preparacién y no al intercambio en su variedad. Para lo cual, se debera remitir un correo
electrénico a la USPEC y/o interventoria con el aval del nutricionista del contratista, informado tal
situacion.

Nota 4: El cambio sefialado en la nota 2 y 3, debe ser avalado por el nutricionista del Contratista,
cuando sea remitido a la USPEC y/o interventoria.”

La interventoria determino el procedimiento de notificacion mediante formulario de Google
socializado a la entidad y a los contratistas mediante oficio CIA-0093-2024 remitido el 18 de junio; a
continuacion, se presenta el consolidado de los 581 intercambios notificados por grupo y
establecimiento durante el mes de FEBRERO:

No INT
GRUPO/ ESTABLECIMIENTO NOTIEICADOS

GRUPO 1 - CTO 327-2023 - UT PENITENCIAROS 2023 28
ERON - CPAMSPY POPAYAN
ERON - DE POPAYAN
ERON - EPMSC EL BORDOEP EL BORDO
ERON - CPMSTUL TULUAEP AGUA CLARA
ERON - EPMSC EL BORDO
PLANTA EXTERNA EP POPAYAN
EP BELLO HORIZONTE, EP BOLIVAR SUR, EP ARCELETAS
EP ARCELETAS, EP BELLO HORIZONTE, EP BOLIVAR SUR
EP TIMBIO

GRUPO 2 - CTO 328-2023 - UNION TEMPORAL COMPROMISO POR LA
DIGNIDAD

ERON - EPMSC CALI
PLANTA EXTERNA PORVENIR
ERON - EPMSC CAICEDONIA
ERON - EPMSC BUGA
EP Aguablanca- fraydamian pcc- Junin- terron
ERON - EPMSC CALIJUNIN, AGUA BLANCA, TERRON, PCC SAN NICOLAS
planta porvenir
ERON - EPMSC BUGAEP BUGA
CPAMS - EJECA Ejeca
ERON - EPMSC BUGAUT BUGA

GRUPO 3 - CTO 329-2023 - ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS 30
ERON - COJAM JAMUNDIUT COJAM JAMUNDI 18
ERON - CPAMSPAL PALMIRA 3
ERON - EPMSC CARTAGO 3
ERON - EPMSC SILVIA 3

[EnY
N

I IR ES

[EnY
©

RiRr|RP|RPIP|R|[P|RP|lw|o

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

GRUPO/ ESTABLECIMIENTO NOT’\III(—')ICI:’\,!ATDOS
ERON - EPMSC BUENAVENTURA 1
ERON - EPMSC PUERTO TEJADA 1
ERON - CPAMSPAL PALMIRA setrvicio principal EP 1
GRUPO 4 - CTO 330-2023 - UNION TEMPORAL UNIDOS USPEC 2024 19

ERON - EPMSC NEIVA

ERON - EPMSC PITALITO

ERON - EPMSC FLORENCIAUT CUNDUY

ERON - EPMSC NEIVAEP BODEGA ALPINA

6
5
ERON - EPMSC GARZONGARZON 4
2
1
1

EP Pitalito

GRUPO 5 - CTO 331-2023 - UNION TEMPORAL LOGISTIC FOOD 26

ERON - EPMSC VILLETA

ERON - CPMSMEL MELGARE.P Melgar

ERON - EPMSC GIRARDOT

ERON - CPMSFUS FUSAGASUGAERON Y EP

ERON - EPMSC GIRARDOTERON

ERON - EPMSC ZIPAQUIRAEP Zipaquira - EP Cajica

ERON - EPMSC CHAPARRALERON

ERON - EP GUADUAS LA ESPERANZAERON-EP GUADUAS LA ESPERANZA,
EP GUADUAS, EP PUERTO BOGOTA Y EP LA PAZ

ERON - CPMSMEL MELGAREP Melgar

ERON - CPMSFUS FUSAGASUGAERON - EP

ERON - EPMSC ZIPAQUIRAEP Cajica

ERON - EPMSC VILLETAERON

ERON - EPMSC ZIPAQUIRAEP CAJICA - EP ZIPAQUIRA

RlRr|R[R|R[R| O |[R|R[NM|N[NNM|G

ERON - CPMS ESPINALERON Y EP

GRUPO 6 - CTO 332-2023 - UNION TEMPORAL NUTRIENDO USPEC 2024

N
»

ERON - COBOG BOGOTA LA PICOTA

N
a1

CPAMS - EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS
CIPRIANO DE MOSQUERA)

[EnY

GRUPO 7 - CTO 333-2023 - UNION TEMPORAL NUTRIENDO USPEC 2024 29

ERON - CPMS BOGOTA LA MODELO 12

ESTACIONES DE POLICIA GRUPO 7 11

CPAMS - EJECO

ERON PONAL FACATATIVA

ERON - CPMSLME LA MESA

2
1
PONAL FACATATIVA-ESTACION POLICIA POLINAL 1
1
1

ERON - EPMSC CAQUEZA

GRUPO 8 - CTO 334-2023 - ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS 14
ERON - CPMSACS ACACIAS 6
ERON - EC YOPAL 3
ERON - CPMSPDA PAZ ARIPORO 2
ERON - EPMSC VILLAVICENCIO 2
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GRUPO/ ESTABLECIMIENTO

No INT
NOTIFICADOS

Estacion de policia paz de Ariporo

1

GRUPO 9 - CTO 335-2023 - UNION TEMPORAL ANDINO COLOMBIANO

28

ERON - CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR

[EEY
n

ERON - EPAMSCAS COMBITA

ERON - EPMS RAMIRIQUI

ERON - EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO

ERON - EPMSC SOGAMOSO

GRUPO 10 - CTO 336-2023 - UT CALIDAD Y VIDA 23-24

ERON - PEREIRA

ERON - EPMSC PEREIRAEP CUBA

ERON - EPMSC MANIZALES

RiRr[NBR[R|[M]| 0

GRUPO 11 - CTO 337-2023 - UT MACSOL USPEC 2024

ERON - EPAMS LA DORADAEP DORADA

ERON - EPAMS LA DORADAUT DORADA

ERON - COIBA IBAGUEUT IBAGUE

ERON - EPMSC FRESNOEPMSC FRESNO

ERON - EPMSC HONDAEPMSHONDA

[EnY

GRUPO 12 - CTO 338-2023 - ORGANIZACION NUEVA AURORA S.A.S (ORUNA
S.A.S)

N
N

ERON - CPMSPTR PUERTO TRIUNFO

ERON - EPMSC MEDELLIN

EP BELEN

ERON - EPMSC ISTMINA

ERON - EPMSC SANTA BARBARA

ERON - EPMSC QUIBDO

ERON - EPMSC BOLIVARESTACION DE POLICIA CIUDAD BOLIVAR

PLANTA EXTERNA

ERON - EPMSC JERICO

ESTACION DE POLICIA YONDO

ERON - EPMSC TAMESISESTACION DE POLICIA TAMESIS

EP VILLA HERMOSA

EP SIJIN

EP POPULAR

ERON - EPMSC TAMESIS

ERON - EPMSC PUERTO BERRIO

ERON - EPMSC PUERTO BERRIOESTACION DE POLICIA PUERTO BERRIO

EP SABANETA

RIN(RIR|IRPIR|IR|RIRPIMIVIA VW W[ w|o |~

GRUPO 13 - CTO 339-2023 - UT ALIMENTACION INTEGRAL USPEC

w
by

ERON - COPED PEDREGAL

[EnY
I

ERON - CPAMSPA ITAGUI LA PAZ

ERON - CPMSSDO SANTO DOMINGO

ERON - EPMSC SONSON

ERON - EPMSC LA CEJA

WlWw|h |,
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GRUPO/ ESTABLECIMIENTO NOT’\III(—‘)ICI:’\LTDOS
ERON - EPMSC YARUMAL 2
ERON - EPMSC APARTADO 3
ERON - EPMSC CAUCASIA 1
ERON - EPMSC ANDES Ut andes 1
ERON - EPMSC SANTA ROSA DE OSOS 1
GRUPO 14 - CTO 340-2023 - UT MACSOL USPEC 2024 27
ERON - EPAMS GIRON 10
PLANTA EXTERNA BUCARAMANGA 10
ERON - EPMSC SOCORROCPMS Socorro 5
ERON - CPMS BUCARAMANGAUT MACSOL USPEC 2024 1
ERON - EPMSC VELEZEP BARBOSA
GRUPO 15 - CTO 341-2023 - UNION TEMPORAL UNIDOS USPEC 2024 154
ERON - EPMSC PAMPLONAERON 25
ERON - COCUC CUCUTAERON 49
ERON - EPMSC ARAUCAERON 20
ERON - COCUC CUCUTAPLANTA EXTERNA 21
ERON - EPMSC AGUACHICAERON 19
ERON - EPMSC OCANAERON 14
ERON - EPMSC OCANAERON- ESTACION DE POLICIA 5
ERON - EPMSC ARAUCAESTACION DE POLICIA 1
GRUPO 16 - CTO 342-2023 - SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S 35
ERON - EPMSC CARTAGENA 9
ERON - EPMSC BARRANQUILLA 8
ERON - EPMSC SINCELEJO 6
ERON - CMSBA BARRANQUILLA LA MODELO 6
ERON - EPMSC SAN ANDRES 3
ERON - EPMSC TIERRALTA 1
ERON - EPMSC MONTERIA 1
ERON - EPMSC MAGANGUE 1
GRUPO 17 - CTO 343-2023 - SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S 37
ERON - EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA 9
ERON - EPMSC RIOHACHAEP RIOHACHA 12
CPAMS - EJUPA (COMBATE NO 10 CACIQUE UPAR BAS 10)EP 4
PERMANENTE
ERON - EPMSC SANTA MARTA 4
ERON - EPAMSCAS VALLEDUPAR 3
ERON - EPMSC EL BANCOEP BANCO 2
ERON - EPMSC RIOHACHA 1
EP MAICAO 1
EP BANCO 1
Total, general 581
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Posterior a la revision de las notificaciones de intercambios remitidas por los contratistas, la
interventoria emiti6 observaciones sobre el 18% (105) de los intercambios notificados por las
siguientes causas:

ITEM | % OBSERVACION
Sobrepasa el nimero de intercambios permitidos de acuerdo con lo establecido
399 | €N la Oferta Técnica Minima en el Capitulo I. QARACTERTSTICAS GENERALES
1 DE LA ALIMENTACION, Numeral 2. ROTACION CICLOS DE MINUTAS "Nota 2:
(41) L - . .
Se permitiran hasta cuatro (4) intercambios de: frutas en la semana, entre fruta
entera y fruta de jugo. de verdura a la semana, de alimento proteico semanal...".
Sobrepasa el nimero de intercambios permitidos en el tipo de preparacion de
acuerdo con lo establecido en la Oferta Técnica Minima en el Capitulo I.
CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ALIMENTACION, Numeral 2.
> 14% | ROTACION CICLOS DE MINUTAS "Nota 3: Se permitira el intercambio en el tipo
(15) | de preparacion en algin componente del ciclo de mena diario, con un maximo de
cuatro (4) veces por semana para cualquiera de los siguientes componentes:
proteina, verdura o tubérculo, siempre y cuando éstas correspondan Unicamente
a la forma de preparacion y no al intercambio en su variedad..."
Entrega de alimentos no acorde con lo establecido en la Oferta Técnica Minima
en el Capitulo I. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ALIMENTACION,
3 14% | Numeral 1. COMPOSICION DE LA MINUTA, Tablas de Caracteristicas de cada
(15) | componente y en el Anexo N4. FORMATOS DE NUTRICION 2023, Hojas N-N003
Y N-NOO4- Lista de intercambios Hombres y Mujeres o incluido dentro del listado
de alimentos prohibidos de la Hoja N-N010 del mismo anexo.
4 23% Observacion 1y 2
(22)
5 2(32;)? Observacion 1y 3
6 ?;? Observacion 1,2y 3

El detalle de la notificacion de intercambios se muestra en el ANEXO 2_ CONSOLIDADO DE
NOTIFICACION INTERCAMBIOS FEBRERO 2025

2.2.23 Consolidado de andlisis microbiolégico y
fisicoquimicos

Ejecucién del cumplimiento microbiolégico de los contratistas

Ejecucion Muestreos Realizados Durante el Periodo

De acuerdo con lo establecido en el anexo técnico se presenta el informe mensual del periodo
comprendido del 01 al 28 de febrero del presente afio, periodo en el cual se muestrearon un total de
59 ERON, de acuerdo a lo establecido en el plan de muestreo aprobado por la entidad.

Por otra parte, para el presente e informe se muestran los resultados de los analisis microbiolégicos
y
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fisicoquimicos del 22 de enero al 21 de febrero; muestreos ejecutados por parte del laboratorio
contratado por la Interventoria en los establecimientos de reclusion del orden nacional (ERON) para
los tiempos de comida;

almuerzo y cena, teniendo en cuenta los procedimientos establecidos.

Para el mes de febrero del 2025, se programaron inicialmente analisis microbiolégicos a 59 ERON,
en los cuales se tomaron 11 muestras teniendo en cuenta lo anterior, se dio cumplimiento al 100%.
Asi mismo, se tomaron 5 muestras de condiciones higiénico-sanitarias (frotis de manos, ambientes,
superficies y agua potable para analisis microbiol6gico y fisicoquimico), de igual forma se tomaron 6
muestras de alimentos (pollo, carne, huevo y verdura cocida las cuales hacen parte del mismo grupo,
derivado cérnico, ensalada cruda, jugo de fruta, leche UHT y queso fresco, tal como se relacionan
en la siguiente tabla, de acuerdo con lo establecido en el Anexo Técnico de la Interventoria, para un
total de 59.

GRUPO CONTRATISTA No DE ESTABLECIMIENTOS
1 UT Andino Colombiano 3
2 UT Compromiso por la Dignidad 2
3 Ardiko A&S SAS 1
4 UT Unidos USPEC 2024 5
5 UT Logistic Food 2
6 UT Nutriendo USPEC 2024 1
7 UT Nutriendo USPEC 2024 6
8 Ardiko A&S SAS 3
9 UT Andino Colombiano 3
10 Unién Temporal Calidad y Vida 7
11 UT MACSOL USPEC 2024 3
12 ORNUA SAS 4
13 UT Alimentacion Integral 6
14 UT MACSOL USPEC 2024 5
15 UT Unidos USPEC 2024 2
16 CJVN SAS 2
17 CJVN SAS 4

TOTAL 59

De acuerdo con lo anterior, se puede evidenciar que durante el periodo comprendido entre el 1y al
28 de febrero del 202,5 el laboratorio contratado por la Interventoria realiz6 muestreo en 59
establecimientos, como se menciond anteriormente se logré cumplir con el 100% muestreo
programado, es importante tener en cuenta que durante el periodo se evaluaron la totalidad de los
grupos.
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No. DE ESTABLECIMIENTOS EJECUTADOS POR CONTRATISTA

G10 Union Temporal Calidad y Vida

7

G13 UT Alimentacion Integral I 6
G7 UT Nutriendo USPEC 2024 IS 6

G14 UT MACSOL USPEC 2024 I S5
G4 UT Unidos USPEC 2024 IS 5

G17 CIJVN SAS II—
G12 ORNUA SAS III— 4
G11 UT Macsol USPEC 2024 IIISSS—— 3
G9 UT Andino Colombiano I 3
G8 Ardiko A&S SAS I 3
G1 UT Andino Colombiano I 3
G16 CJVN SAS I
G15 UT Unidos USPEC 2024 I 2
G5 UT Logistic Food I 2
G2 UT Compromiso por la Dignidad I, >
G6 UT Nutriendo USPEC 2024 s 1
G3 Ardiko A&S SAS I 1

Ejecucion Muestras de Alimentos del 1 al 28 de febrero 2025

Para el periodo de ejecucion del 1 al 28 de febrero se realiz6 muestreo, a 59 ERON, distribuidos en

los 17 grupos de contratistas.

En la siguiente tabla se relacionan la cantidad de muestras que se ejecutaron segun el grupo de
alimentos teniendo en cuenta los contratistas y el grupo de ERON que operan, dando un total de 354

muestras de alimentos tomadas.

CANTIDAD DE
GRUPO CONTRATISTA GRUPO DE ALIMENTOS MUESTRAS
Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida 3
UT Derivados Carnicos 3
ALIMENTOS Ensalada cruda 3
1 Jugos de fruta 3
PENITENCIARI
Leche entera o descremada o deslactosada
0S 2023 3
UHT/Leche en polvo
Queso fresco 3
UNION Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida 2
TEMPORAL Derivados Carnicos 2
2 PROYECTO
DIGNIDAD Y Ensalada cruda 2
ESPERANZA Jugos de fruta 2
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GRUPO

CONTRATISTA

GRUPO DE ALIMENTOS

CANTIDAD DE
MUESTRAS

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

2

Queso fresco

ARDIKO A&S

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

UT UNIDOS
POR USPEC
RM 2023

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o0 descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

UT LOGISTIC
FOOD

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

uT
NUTRIENDO
USPEC 2024

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

uT
NUTRIENDO
USPEC 2024

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

ARDIKO A&S
SAS

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

UT ANDINO
COLOMBIANO

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

10

UNION
TEMPORAL

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

NNW W [ WWWWW| W (WWWWw(o| O OO0 |O(F| P PPN N (NINNINOoT o ([ajo|o|Ol(Fk| P RPN
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GRUPO

CONTRATISTA

GRUPO DE ALIMENTOS

CANTIDAD DE
MUESTRAS

CALIDAD Y
VIDA 23-24

Ensalada cruda

7

Jugos de fruta

7

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

~

Queso fresco

11

UT MACSOL
USPEC 2024

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o0 descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

12

ORNUA SAS

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

13

uT
ALIMENTACIO
N INTEGRAL

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

14

UT MACSOL
USPEC 2024

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

15

UT UNIDOS
USPEC 2024

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

16

CJVN SAS

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo

Queso fresco

17

CJVN SAS

Pollo, carne, pescado, huevo y verdura cocida

Derivados Carnicos

Ensalada cruda

Jugos de fruta

Leche entera o descremada o deslactosada
UHT/Leche en polvo
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CANTIDAD DE
GRUPO CONTRATISTA GRUPO DE ALIMENTOS MUESTRAS
Queso fresco 4
TOTAL 354

Ejecucion Muestras de Condiciones Higiénico Sanitarias

Para el periodo de ejecucion del 1 al 28 de febrero, se realizé muestreo, a 59 ERON, distribuidos en
los 17 grupos de contratistas.

En la siguiente tabla se relacionan la cantidad de muestras que se ejecutaron segun el tipo de
muestra teniendo en cuenta los contratistas y el grupo de ERON que operan, dando un total de 295

muestras de condiciones higiénico sanitarias tomadas.

GRUPO

CONTRATISTA

GRUPO DE ALIMENTOS

CANTIDAD DE MUESTRAS

UT Andino Colombiano

Frotis de Superficies

3

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

UT compromiso por la Dignidad

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

ARDIKO A&S

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

UT Unidos Por USPEC RM 2023

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

UT Logistic Food

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

UT Logistic Food

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

UT Nutriendo USPEC 2024

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

OO OO0 (R (PPN ININININOaaGOR|R|IR(EREINNININN (W W w|w

Ardiko A&S SAS

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

UT Andino Colombiano

Frotis de Superficies

W[ Wlwjw|w|w
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GRUPO

CONTRATISTA

GRUPO DE ALIMENTOS

CANTIDAD DE MUESTRAS

Frotis de Manos

3

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

10

Union Temporal Calidad Y Vida 23-24

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

11

UT Macsol USPEC 2024

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

12

Ornua SAS

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

13

UT Alimentacion Integral

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

14

UT Macsol USPEC 2024

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

15

UT Unidos USPEC 2024

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

16

CJVN SAS

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

17

CJVN SAS

Frotis de Superficies

Frotis de Manos

Ambiente

Agua potable MB

Agua potable FQ

TOTAL
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Consolidado de resultados por grupo de muestras microbioldgicas

Con respecto a los resultados de las muestras tomadas durante el periodo del 22 de enero al 21 de
febrero, se puede evidenciar en la relacién de anexos.

En la siguiente tabla se relacionan los resultados de las muestras de alimentos ejecutadas en el
periodo del 24 de enero al 21 de febrero el detalle se puede evidenciar en el anexo denominado
consolidado de muestras de alimentos.
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CANTIDAD DE
GRUPO CONTRATISTA RESULTADOS
ALIMENTOS
1 UT Penitenciarios 2023 19
2 UT Compromiso por la Dignidad 12
3 Ardiko A&S SAS 6
4 UT Unidos USPEC 2024 36
5 UT Logistic Food 24
6 UT Nutriendo USPEC 2024 12
7 UT Nutriendo USPEC 2024 12
8 Ardiko A&S SAS 6
9 UT Andino Colombiano 77
10 Unién Temporal Calidad y Vida 12
11 UT MACSOL USPEC 2024 18
12 ORNUA SAS 36
13 UT Alimentacién Integral 12
14 UT MACSOL USPEC 2024 12
15 UT Unidos USPEC 2024 18
16 CJVN SAS 12
17 CJVN SAS 19
TOTAL 324

Teniendo cuenta lo anterior, se puede evidenciar que se dio cumplimiento a la toma de muestras
microbiolégicas de alimentos segun lo establecido en el anexo técnico de interventoria en donde
se solicita realizar la toma de muestras de derivados carnicos, ensalada cruda, jugos de fruta, leche
entera o descremada o deslactosada UHT, leche en polvo, quesos frescos, y proteicos como pollo,
carne, pescado, huevos y/o verduras cocidas; se dio cumplimiento a 6 muestras de alimentos
correspondiente a los muestreos de rutina que se incluyen en el presente informe, con respecto al
periodo del 22 de enero al 21 de febrero.

A continuacion, se relacionan los resultados de las muestras de condiciones higiénico sanitarias
correspondientes al periodo del 22 de enero al 21 de febrero, el consolidado de los resultados se
encuentra discriminado en la siguiente tabla por grupo y contratista. Asi mismo en la relacion de
anexos del presente informe, se encuentran relacionadas las muestras con relacion a los resultados
de CHS, con respecto al periodo antes mencionado.

GRUPO CONTRATISTA CANTIDAD DCI:EHFéESULTADOS
1 UT Andino Colombiano 20
2 UT Compromiso por la Dignidad 10
3 Ardiko A&S SAS 5
4 UT Unidos USPEC 2024 27
5 UT Logistic Food 20
7 UT Nutriendo USPEC 2024 10
8 Ardiko A&S SAS 10
9 UT Andino Colombiano 5
10 Unién Temporal Calidad y Vida 65
11 UT MACSOL USPEC 2024 10
12 ORNUA SAS 15
13 UT Alimentacion Integral 30
14 UT MACSOL USPEC 2024 10
15 UT Unidos USPEC 2024 10
16 CJVN SAS 15
17 CJVN SAS 10

TOTAL 272
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Con respecto con lo anterior, se puede evidenciar que se dio cumplimiento a las muestras
establecidas en el anexo técnico de interventoria en donde refiere que se debe realizar muestreo
para analisis microbiolégico de frotis de manos, frotis de superficie, ambientes y agua potable la
cual también es analizada para determinar la calidad fisicoquimica de acuerdo con lo establecido
en la Resolucién 2115 de 2007.

Por lo anterior, es importante mencionar que dentro de las muestras para frotis de manos se
tomaron a los operarios que se encontraban en las areas de proceso, produccién y distribucion
entre otros, con relacion a las muestras de frotis de superficies, se tomaron a implementos
relacionados con la linea de produccibn como mesones, cucharones, cuchillos, cucharas entre
otros; con relacion a las muestras de ambientes, estas se tomaron en areas como dietas, ensamble
y procesamiento entre otros.

Consolidado de cumplimiento microbiolégico por grupo y contratista del periodo del 22 de
enero al 21 de febrero

La interventoria dentro de su labor de verificacion y teniendo en cuenta la calificacién establecida en
el Anexo técnico de interventoria frente al desempefio de cada uno de los operadores que
suministran la alimentacién durante la ejecucion del contrato, se cuenta con esta metodologia de
cumplimiento basada en la atribucion de un puntaje de conformidad segun los resultados emitidos
por el laboratorio de andlisis, contratado por la firma interventora, por lo anterior se han definido tres
indicadores microbiol6gicos los cuales se relacionan en la siguiente tabla.

CONCEPTO DE
RESULTADO PORCENTUAL DESEMPERO CODIGO DE COLORES
0,
Aqugllos ERON que se encuentran en 90% Cumple Verde
0 méas de evaluacion.
Aquellos ERON que se encuentran en el
rango de evaluacidén igual o superior al 60% | Cumple Parcialmente Amarillo
hasta 89%.
Aquellos ERON que se encuentran con un :
porcentaje de evaluacion inferior al 60%. No Cumple Rojo

En la siguiente tabla se puede apreciar el porcentaje de cumplimiento por cada uno de los
contratistas evaluados, teniendo en cuenta los resultados microbioldgicos y fisicoquimicos obtenidos
en su totalidad durante el periodo del 22 de enero de al 21 de febrero.

1 UT PENITENCIARIOS 2023 82%
2 UT COMPROMISO POR LA DIGNIDAD 77.5%
3 ARDIKO A&S SAS 82%
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4 UT UNIDOS USPEC 2024 84.25%
5 UT LOGISTIC FOOD 89.2%
7 UT NUTRIENDO USPEC 2024 91%
8 ARDIKO A&S SAS 82%
9 UT ANDINO COLOMBIANO 91%
10 UNION TEMPORAL CALIDAD Y VIDA 23-24 85.68%
11 UT MACSOL USPEC 2024 82%
12 ORNUA S.AS. 94%
13 UT ALIMENTACION INTEGRAL 75.57%
14 UT MACSOL USPEC 2023 95.5%
15 UT UNIDOS USPEC 2024 91%
16 CJVN SAS 83.5%
17 CJVN SAS 77.5%

Como se puede evidenciar en la tabla anteriormente descrita, para el periodo del 22 de enero al 21
de febrero, los contratistas que presentaron un porcentaje de cumplimiento de CUMPLE fueron: UT
Nutriendo USPEC 2024 grupo 7, Ornua S.A.S. grupo 12, UT MACSOL USPEC 2023 grupo 14y UT
Unidos USPEC 2024 grupo 15, aunque los grupos antes mencionados estan dentro de la categoria
de CUMPLE, sin embargo, ninguno de estos obtuvo un cumplimiento del 100% debido a resultados
no conformes presentados en muestras de alimentos y/o CHS.

Por otra parte, los contratistas UT Penitenciarios 2023 grupo 1, UT Compromiso por la Dignidad
grupo 2, ARDIKO A&S SAS grupo 3, UT Unidos USPEC 2024 grupo 4, UT Logistic Food grupo 5,
Ardiko A&S grupo 8, Union Temporal Calidad y Vida 23-24 grupo 10, Macsol USPEC 2024 grupo
11, UT Alimentacién Integral grupo 13 , por ultimo CJVN SAS grupo 16 y grupo 17, a estos
contratistas durante el seguimiento en cada una de las muestras evaluadas se presentaron
resultados fuera de los limites establecidos, lo que generé un porcentaje de cumplimiento de
CUMPLE PARCIALMENTE, para el presente informe ninguno de los operadores presenté
calificacion NO CUMPLE.

Al realizar un comparativo con el periodo anterior se evidencié que el grupo 14, mantuvo su
comportamiento con calificacion por encima del 90% con un concepto de CUMPLE. Es importante
mencionar que para el caso de los grupos 7, 9, 12 y 15 se evidencié un aumento significativo en la
calificacion pasando de cumple parcialmente a cumple.

A continuacion, se describe la relacion de los resultados no conformes teniendo en cuenta los
microrganismos patégenos, indicadores de calidad e indicadores de higiene.

Muestras No Conformes del periodo del 22 de enero al 21 de febrero

Para el periodo comprendido entre el 22 de enero al 21 de febrero, se presenta un total de 85
muestras no conformes, lo que indica que de los 602 resultados presentados en el periodo antes
mencionado, el 14.11% presentan resultados No Conformes, a continuacion se detalla la relacion
de muestras con presencia de patégenos, muestras con microrganismos indicadores de calidad e
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higiene dentro de esta Ultima categoria se relacionan también las muestras que arrojaron resultados
fisicoquimicos no conformes.

Microorganismos patdégenos del periodo del 22 de enero al 21 de febrero

Durante el periodo del 22 de enero al 21 de febrero se reportaron por parte del laboratorio un total
de 18 muestras con una presencia de los patdégenos como E. coli, Staphylococcus aureus
coagulasa positiva y Bacillus cereus la relacion de estos microrganismos se presenta a
continuacion:

Relacién de muestras con E. coli

GRUPO MUESTRA PATOGENO
1 Producto Terminado: Pernil De Pollo - Cocido E.coli
1 Materia Prima: Queso Cuajada E.coli
2 Materia Prima: Queso Doble Crema E.coli
4 Producto Terminado: Ensalada Cocinada De Remolacha Y Zanahoria E.coli
4 Producto Terminado: Ensalada Cocinada (Zanahoria, Habichuela) E.coli
5 Materia Prima: Queso Doble Crema Mary Lac E.coli
7 Materia Prima: Queso Campesino E.coli
10 Producto Terminado: Ensalada Cruda De Lechuga, Tomate Y Zanahoria E.coli
14 Materia Prima: Cuajada E.coli
15 Producto Terminado: Proteina - Pechuga De Pollo Cocida E.coli
16 Frotis De Manos Limpias: Vanesa Torres - Manipulador E.coli

Para el periodo del 22 enero al 22 de febrero, se reportaron por parte del laboratorio un total de 18
muestras con un presencia de patégenos, en donde el microorganismo con mayor presencia fue
E.coli el cual se present6 11 resultados en las siguientes muestras y contratistas: grupo 1 en una
muestra de queso cuajada y en 1 muestra de pollo cocido; grupo 2 en una muestra de queso doble
crema; grupo 4 en dos muestras de ensalada cocida, grupo 5 en una muestra de queso doble
crema; grupo 7 en una muestra de queso campesino; grupo 10 en una muestra de ensalada cruda;
grupo 14 en una muestra de cuajada; grupo 15 en una muestra de proteina (pechuga) lista para
consumo y grupo 16 en una muestra de frotis de manos. En la siguiente ilustracion se evidencia
con mas precision lo anteriormente mencionado.
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PRESENCIA DE E,COLI POR GRUPO Y MUESTRAS

G16 Manos NN 1

G15 Pechuga I 1

G 14 Queso ININNN——— 1

G10 Ensalada cruda I 1
G7 Queso I 1

G5 Queso I 1

G 4 Verdura caliente I 2
G2 Queso I 1
G1 Queso IINN— 1
G1 Proteico I 1

o
[

0,5 1,5 2 2,5

Es importante mencionar que de las 18 muestras con patégenos E.coli ocupa el 61,1%, lo anterior
indica, que se deben realizar diferentes procesos para controlar la presencia de E.coli ya que este
microrganismo esta presente en diferentes tipos de muestras como alimentos listos para el
consumo, materias primas y agua potable; se debe realizar una verificacion de todas las etapas de
produccion desde la recepcion de materias primas hasta el lavado y desinfeccion de tanques de
agua y utensilios, ya que su presencia puede generar una contaminacién cruzada, asi mismo se
debe realizar una verificacion de proveedores, ya que estos son parte fundamental de la cadena
de suministro, verificando las condiciones higiénicas sanitarias de las plantas de produccion de
estos proveedores como las BPM en todos los procesos de almacenamiento, transporte y
distribucion de estos. En cuanto a la presencia de E.coli en las Ensaladas crudas, es importante
indicar que quizas no se estan llevando a cabo procesos correctos de lavado y la desinfeccion
efectiva de las verduras.

Relacion de muestras con Staphylococcus aureus coagulasa positiva

GRUPO MUESTRA PATOGENO
CONTRATISTA
Materia prima: salchicha tipo

10 manguera Staphylococcus aureus coagulasa positiva
Frotis de manos limpias: francisco

10 Alvarez - auxiliar cocina Staphylococcus aureus coagulasa positiva
Frotis de manos limpias: Sebastian

12 Taborda - manipulador Staphylococcus aureus coagulasa positiva
Frotis de manos limpias: Jefferson

13 Lépez - manipulador Staphylococcus aureus coagulasa positiva

Frotis de manos limpias: Steven
13 Tobon - auxiliar de proceso Staphylococcus aureus coagulasa positiva
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Otro de los microorganismos que se presenté durante el periodo del 22 de enero al 21 de febrero
fue Staphylococcus aureus coagulasa positiva el cual se evidencié en las siguientes muestras y
grupos de contratistas, en el grupo 10 se evidencio una muestra de derivado carnico (salchicha) y
una muestra de frotis de manso; para el grupo 12 se presentd una muestra de frotis de manos, para
el grupo 13 dos muestra de frotis de manos; para un total de 5 muestras en las que se evidencio la
presencia de este microorganismo.

PRESENCIA DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS POR GRUPO Y MUESTRAS

G 12 Frotis de manos _ 1
G10 Frotis de manos _ 1
G 10 saichicha ||| :

0 0,5 1 15 2 2,5

Es importante mencionar que de las 18 muestras con patégenos Staphylococcus aureus coagulasa
positiva ocupa el 27,7%, Es importante sefalar que la presencia Staphylococcus aureus coagulasa
positiva en los alimentos pueden ser causada cuando los manipuladores contienen las
bacterias Staphylococcus aureus en su piel, también cuando no se lavan las manos
adecuadamente antes de tocar los alimentos. Si el alimento se deja a temperatura ambiente o se
cocina poco, las bacterias pueden multiplicarse y producir toxinas. Por lo tanto, esto puede generar
una intoxicacion alimentaria, es importante tener en cuenta que esta no se produce por la ingestion
de las bacterias, sino por la ingestion de las toxinas de los alimentos producidas por las bacterias.

Relacién de muestras con Bacillus cereus

GRUPO PARAMETRO
CONTRATISTA SUISSRIA MICROBIOLOGICO

10 Producto terminado: ensalada de remolacha, zanahoria cruda Bacillus cereus

17 Producto terminado: ensalada cocida (zanahoria, cebolla, repollo) Bacillus cereus

Por ultimo, durante el periodo del 22 de enero al 21 de febrero se evidencio la presencia de Bacillus
cereus en el grupo 10, en una muestra de ensalada de remolacha, y para el grupo 17 en una
muestra de ensalada cocida.
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PRESENCIA DE BACILLUS CEREUS POR GRUPO Y MUESTRAS

G17 Ensalada cocida

0 0,2 0,4 0,6 0,8 1

1,2

Es importante mencionar que de las 18 muestras con patdgenos Bacillus cereus ocupa el 11,1%,
Es importante sefialar que este es un microorganismo ubicuo que le permite incorporarse con
facilidad a la cadena alimenticia y se ha asociado a infeccién invasiva, tras la ingestion de diversos
tipos de alimentos para humanos; los cuales que se han contaminado a lo largo de la produccién o
el procesado o en el momento de la preparacion para el consumo. En la actualidad, el comercio
global exige a las empresas la implantacién de sistemas higiénico-sanitarios rigurosos para el
control de la produccién y la vigilancia de las cadenas de frio, con el objetivo de minimizar los
problemas sanitario que se puedan producir por la comercializacion de productos alimenticios en
mal estado.

Por otro lado, cabe resaltar la ausencia de patégenos en las muestras evaluadas correspondiente
a los grupos 3,8,9,11, muestra de alguna medida se estan llevando controles para mitigar la
presencia de microrganismo patdégenos, no obstante, se debe continuar dichos controles para evitar
la presencia de estos.

Seguimiento de microrganismos patogenos durante el mes de febrero
A continuacion, se relacionan los seguimientos realizados, al grupo de muestras en las que se

presentaron microrganismos patégenos durante el mes de enero y se realiz6 el respectivo
seguimiento de estas en el mes de febrero, lo anterior se relaciona a continuacion:

ENERO FEBRERO

GRUPO MUESTRA PATOGENO SEGUIMIENTO

ALZATE - MANIPULADOR positiv%l

PRODUCTO TERMINADO: JUGO DE
12 GUAYABA EN AGUA SIN TRATAMIENTO E. coli No Evidenciado
TERMICO
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ENERO FEBRERO
GRUPO MUESTRA PATOGENO SEGUIMIENTO
B Staphylococcus
16 MATERIA PRIMA: QUESO COSTENO aureus coagulasa No Evidenciado
positiva
PRODUCTO TERMINADO: JUGO DE . . .
17 GUAYABA E. coli No Evidenciado
6 MATERIA PRIMA: QUESO CAMPESINO E. coli No Evidenciado
PRODUCTO TERMINADO: ENSALADA - . . .
! POTECA AHUYAMA - ARVEJA E. col No Evidenciado
7 MATERIA PRIMA: QUESO TIPO CAMPESINO E. coli Evidenciado
2 MATERIA PRIMA: QUESO CUAJADA E. coli Evidenciado
3 MATERIA PRIMA: QUESO CAMPESINO E. coli No Evidenciado
9 PRODUCTO TERMINADO: ENSALADA DE E. coli No Evidenciado

REPOLLO, TOMATE Y PEPINO
PRODUCTO TERMINADO: ENSALADA
16 CRUDA (CEBOLLA, ZANAHORIA, E. coli No Evidenciado

HABICHUELA)
PRODUCTO TERMINADO: QUESO
CAMPESINO
PRODUCTO TERMINADO: ENSALADA

15 CRUDA TOMATE Y CEBOLLA E. coli No Evidenciado

E. coli Evidenciado

Como se describe en la tabla anterior, durante el seguimiento realizado en el mes de febrero al grupo
de muestras que presentaron patégenos, se pudo evidenciar que de las 13 muestras a las cuales se
les realizé seguimiento, en 9 de ellas no se evidencié nuevamente patégenos, esto refleja que se
esta mejorando y reforzando algo de los procesos de limpieza y desinfeccién asi como la calidad
tanto higiénica en toda la cadena productiva, por otro lado, los grupos en los que aun persiste la
presencia de patdgenos fueron: 2, 7, y 12 los patdgenos evidenciados tal como se describe
anteriormente corresponden a Staphylococcus aureus coagulasa positivay E. coli, siendo estos los
microrganismos patégenos mas relevantes y persistentes en las muestras de queso; Yy
Staphylococcus aureus coagulasa positiva en una muestra de frotis de manos; lo anterior obedece
a que siendo un patégeno oportunista puede estar presente en las aves y en el entorno ambiental;
asi mismo los factores que proporcionar su crecimiento y posterior desarrollo, estan contaminacion
cruzada, falta de higiene en los procesos, deficientes condiciones higiénicas en las instalaciones y
equipos de proceso, tratamientos térmicos insuficientes, almacenamiento incorrecto, falta de higiene
de operarios o0 mala manipulacion, y agua mal clorada.

Indicadores de higiene (CHS) del periodo del 22 de enero al 21 de febrero

Durante los muestreos realizados a los establecimientos de cada uno de los contratistas durante el
periodo del evaluado, se pudo evidenciar 37 muestras con resultados No Conformes para analisis
indicadores de higiene, lo cual corresponde un porcentaje del 43,52% del total de muestras no
conformes presentadas durante el periodo.

En cuanto a microorganismos indicadores de higiene se presentaron recuentos fuera de norma para
Mesdfilos aerobios, mohos y levaduras en 6 muestras de tipo ambiental, Coliformes Totales en 8
muestras de agua potable 1 muestra con E, coli; y finalmente 4 muestras de frotis de manos con
recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva; para un total de 19 muestras con
microrganismos indicadores de calidad higiénica deficiente.
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De igual manera se presentan incumplimientos en los parametros evaluados del analisis
fisicoquimico del agua asi: 13 muestras por resultados no conformes en cloro residual, 4 con el
parametro de pH fuera de los limites establecidos por la normatividad y 1 muestra con turbiedad,
para un total de 18 muestras con parametros fisicoquimicos fuera de los establecido en la
Resolucién 2115.

En la siguiente ilustracion se puede evidenciar la distribucién de las muestras no conformes por
indicadores microbiolégicos de higiene en cada uno de los contratistas.

3
3
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Como se evidencia, en la ilustracién anterior, en el grupo 12 el cual corresponde al contratista UT
Proyecto Dignidad y Esperanza, fue uno de los grupos en donde se presentaron la mayor cantidad
de resultados no conformes, los cuales corresponden a una muestra de agua potable en donde se
presenté recuento elevado de coliformes totales, 1 muestra de ambiente por recuento de mohos y
por ultimo 1 muestra de frotis de manso por recuento de Staphylococcus aureus, cabe aclarar que
la presencia de este grupo de microorganismos indicadores, refleja que existe una via de
contaminacion entre una fuente de bacterias (agua superficial, sistema séptico, desechos animales,
etc.) y el suministro de agua. Asi mismo, una muestra de agua, arrojo incumplimiento en paradmetro
fisico quimico de cloro residual libre, el cual es un producto quimico que, cuando se disuelve en agua
limpia en cantidad suficiente, destruye la mayoria de los organismos causantes de enfermedades,
sin poner en peligro a las personas. Por Ultimo, se evidenciaron dos muestras de ambientes con
recuento elevado de aerobios mesdéfilos, los cuales son un grupo de microrganismos indicadores de
contaminacion ambiental de las areas en donde se realiza la produccién de alimentos. Por otro lado,
para los grupos 4, 10 13 y 15 fueron los grupos donde se presentaron 2 muestras entre agua y
ambientes no conformes, en las cuales se evidenciaron incumplimientos por recuento elevado de
coliformes totales, cabe aclarar que la presencia de este grupo de microorganismos indicadores,
refleja que existe una via de contaminacion entre una fuente de bacterias (agua superficial, sistema
séptico, desechos animales, etc.) y el suministro de agua. De igual forma, una muestra de agua,
arrojo incumplimiento en parametro fisico quimico de cloro residual libre, el cual es un producto
quimico que, cuando se disuelve en agua limpia en cantidad suficiente, destruye la mayoria de los
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organismos causantes de enfermedades, sin poner en peligro a las personas. Finalmente, se
presenté recuento elevado de aerobios mesdéfilos en una muestra ambiental, lo cual puede indicar el
nivel de contaminacién del area evaluada. Se resalta el grupo 3, en el cual no se evidenciaron
desviaciones en cuanto a las condiciones higiénicas evaluadas.

Indicadores de Calidad del periodo del 22 de enero al 21 de febrero

Dentro de los resultados presentados en el periodo del 22 de enero al 21 de febrero, se presentaron
5 muestras con presencia de microrganismos de calidad, en donde la categoria de alimentos
presentados en su mayoria son los derivados carnicos, especialmente las salchichas, en todas las
muestras el microorganismo predominante fue el recuento de aerobios mesoéfilos. En la siguiente
grafica se puede evidenciar con detalle, aquello grupos en los que se evidencia tal hallazgo.

RELACION DE INDICADORES DE CALIDAD

13

DERIVADO CARNICO [

11

DERIVADO CARNICO [
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~  DERIVADO cARNICO |,
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Por otro lado, dentro del gran total de muestras no conformes presentadas durante el periodo del
22 de enero al 21 febrero los indicadores de calidad ocupan el 7.05% de estos hallazgos.

Los derivados céarnicos se caracterizan por tener una baja vida Gtil debido a su alta actividad de
agua y materias primas carnicas molidas, las cuales sirven de sustrato para muchos
microorganismos de deterioro como son los aerobios mesofilos, ademas, si se cuenta con falta de
tratamiento térmico durante su procesamiento las hace también susceptibles a contener alta
contaminacion microbiana, ocasionando el detrimento de sus caracteristicas sensoriales y hasta la
posibilidad de causar enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Por lo anterior dadas sus
caracteristicas, los derivados cérnicos como salchichas deben ser almacenados en refrigeracion y
ser cocinados a una temperatura interna minima de 71.1°C en dado de que se encuentren sin
coccion.

Los aerobios mesdfilos son bacterias que se desarrollan en temperaturas entre 10 y 40 °C, cercanas
a la temperatura corporal. La presencia de una gran cantidad de estos microorganismos en un
alimento refleja la calidad sanitaria del mismo y las condiciones en las que se manipuld y elaboré.

Es importante resaltar la ausencia de estos indicadores en los contratistas UT Andino Colombiano
grupo 1, UT Unidos USPEC 2024 grupo 4, UT Compromiso, UT Logistic Food grupo 5, UT Nutriendo
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USPEC 2024 grupo 7, Ardiko A&S SAS grupo 8, Unién Temporal Andino Colombiano grupo 9,
ORNUA SAS grupo 12, UT MACSOL USPEC 2024 grupo 14 y CJVN S.A.S. grupos 16 y 17, sin
embargo si es de gran importancia continuar realizando controles operativos y preoperativos en
toda la cadena de produccion, con el objetivo de mitigar su presencia.

Consolidados casos de atencion de ETAS.

Para el presente periodo no se notificaron por parte del INPEC reportes relacionados con
presunta Enfermedad Transmitida por Alimentos ETA.

2.2.24 Consolidado de valoraciones nutricionales
realizadas (presentadas por grupo y por establecimiento).

Conforme a lo dispuesto en el Capitulo |. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA
ALIMENTACION, Numeral 9. Caracteristicas Generales de la Valoracion Nutricional Practicada a la
PPL con Patologias de la OTM: “La valoracion nutricional se debe realizar a toda la PPL que requiera
de la consulta por las patologias que presenten y ameritan una derivacion dietaria previa remision
por el &rea de salud del establecimiento (Médico) o del diagnéstico emitido por el médico de la EPS
que lleve el seguimiento del interno; con el fin de iniciar el manejo terapéutico con dieta; el diagndstico
se realizara teniendo en cuenta pardmetros antropométricos, fisicos, alimentarios y Bioguimicos (si
aplica) y se emitira diagnéstico nutricional en cada valoracién con su correspondiente analisis
nutricional y prescripcion dietaria, ademas el tiempo estimado de tratamiento y seguimiento
nutricional, el cual debera estimarse en un tiempo no mayor a tres (3) meses, en el que se deben
verificar cambios en su estado nutricional; evaluando si presenta o no mejoria y si se sigue con el
mismo manejo o se presentan modificaciones al manejo dietario del momento. Se debe realizar el
correspondiente informe al médico para que este determine otro tipo de manejo. De esta valoracion
nutricional se dejara copia en la historia clinica del PPL...”

... “El contratista debera enviar a la USPEC, director del ERON, un reporte de las valoraciones y
seguimientos nutricionales realizados, los primeros 10 dias calendario de cada mes.”

Sin embargo, de acuerdo con la circular 8300-DIRAT-SUBAS-GRUAL del 27 de septiembre de 2023
del Asunto: Instrucciones Seguimiento Nutricional PPL- Aplicable actuales PPL y Nuevos PPL con
suministro de alimentacion especial; se establece un nuevo procedimiento para la realizacién de las
valoraciones nutricionales en los establecimientos en la cual se exime al contratista de alimentos de
la responsabilidad de realizar valoraciones nutricionales a la PPL que tiene cobertura a través del
Fondo Nacional de Salud.

Por esta razon, la interventoria remiti6 a la entidad USPEC el oficio CIA-050-2024 de asunto:
Solicitud de Aclaracion sobre Valoraciones Nutricionales establecidas en la Oferta Técnica Minima,
el 24 de mayo de 2024, recibiendo respuesta el 7 de junio de 2024 mediante oficio E-2024-004193
donde se indicé: “se debe aclarar que aunque no se realiz6 la especificacion en el anexo técnico, la
directriz més clara y la cual es la aplicada, es la que podemos observar en la circular 8300-DIRAT-
SUBAS-GRUAL con numero de radicado 2023IE0197011, el cual fue socializado a los
CONTRATISTAS DE ALIMENTACION en el mes de diciembre. Donde la PPL con régimen
contributivo, excepcion o especial deberan ser valorados por el PROFESIONAL EN NUTRICION
DEL OPERADOR DE ALIMENTACION, los cuales deberan ser reportados por INPEC, de igual forma
de manera mensual estas valoraciones se compartiran con el COSAL de cada establecimiento y
copia al grupo de alimentacion del INPEC (alimentacion@inpec.gov.co).”
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De acuerdo con lo anterior, en reuniones realizadas los dias 11 de julioy 2 y 15 de agosto con la
entidad USPEC, se solicitd establecer un mecanismo mediante el cual la interventoria pueda tener
la informacién en cuanto al régimen de salud de la PPL en dieta terapéutica con el fin de validar la
veracidad de la informacidn remitida por los contratistas en cuanto a seguimientos nutricionales, esta
solicitud fue formalizada mediante oficio CIA-01572-2024 de asunto: Solicitud de Aclaracion sobre
Valoracion Nutricional Practicada a Gestantes y Lactantes y Solicitud de Mecanismo de informacion
de PPL en Dieta Terapéutica perteneciente a Régimen Contributivo, Excepcién o Especial, remitido
a la entidad el 3 de septiembre; recibiendo respuesta por parte de la entidad el dia 26 de noviembre
mediante oficio E-2024-011335, donde se indica que en todos los casos solo sera responsabilidad
del contratista de alimentacion el seguimiento nutricional de la PPL de Régimen Contributivo.

Para el presente informe se tienen en cuenta las valoraciones y/o seguimientos nutricionales
realizadas durante el mes enero 2024, teniendo en cuenta la informacion contenida en los informes
mensuales de los contratistas de alimentacién para cumplimiento de la obligacién niumero 7; en la
tabla a continuacioén, se presentan los establecimientos en los cuales fueron realizadas valoraciones
y/o seguimientos nutricionales; los establecimientos no mencionados no realizaron esta actividad,
atribuyendo que no fueron recibidas notificaciones o solicitudes desde el area de sanidad del
establecimiento.

No TOTAL DE PPL No TOTAL
EN DIETA VALORACIONES Y/O
REPORTADOS EN SEGUIMIENTOS
GRUPO NOMBRE ESTABLECIMIENTO St e S eI
CONTRATISTA | REALIZADOS ENERO
ENERO EN FORMATO N-N012
2 EPMSC LA UNION 13 4
3 CPAMSPAL PALMIRA 94 7
3 EPMSC BUENAVENTURA 36 3
4 EP FLORENCIA LAS HELICONIAS 101 35
4 EPMSC FLORENCIA 56 36
4 EPMSC GARZON 10
4 EPMSC LA PLATA 26
4 EPMSC NEIVA 69
EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO
6 13 GR FERNANDO LANDAZABAL 7 7
REYES)
EJEPO (BATALLON DE POLICIA
6 MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS 6 6
CIPRIANO DE MOSQUERA)
7 CPMS BOGOTA LA MODELO 284 21
7 CPMS CHIQUINQUIRA 25 7
7 CPMSGAC GACHETA SIN INFORMACION 2
7 CPMSUBA UBATE 8 2
7 EPMSC CAQUEZA 8 3
7 EPMSC GUATEQUE 5 1
7 EPMSC LETICIA 18 18
8 CAMISACS ACACIAS 42 2
8 CPMSPDA PAZ ARIPORO 8
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No TOTAL DE PPL No TOTAL
EN DIETA VALORACIONES Y/O
GRUPO NOMBRE ESTABLECIMIENTO %iZ%R5932$§§ I\?LIJEEF::ICNII(I)ENN:ISESS
CONTRATISTA REALIZADOS ENERO
ENERO EN FORMATO N-NO012
8 EPMSC GRANADA 17 3
12 CPMSPTR PUERTO TRIUNFO 194 138
12 EPMSC BOLIVAR 5
12 EPMSC ISTMINA 8 4
12 EPMSC JERICO 12 4
12 EPMSC MEDELLIN 158 53
12 EPMSC PUERTO BERRIO 12 12
13 EJEBE (Batallon de Ing_enieros No. 4. 6 1
General Pedro Nel Ospina)
13 CPMSSDO SANTO DOMINGO 7 2
13 EPMSC SONSON 17 5
14 EPMSC BARRANCABERMEJA 11 1
15 EPMSC AGUACHICA 20 4
15 EPMSC PAMPLONA 33 3
17 EPMSC RIOHACHA 68 2

El detalle de las valoraciones nutricionales se muestra en el ANEXO 3_ CONSOLIDADO DE
VALORACIONES NUTRICIONALES REALIZADAS

2.2.25

Consolidado de entrega de raciones terapéuticas.

La interventoria aplica el procedimiento para VERIFICACION DE ENTREGA DE DIETAS
TERAPEUTICAS en visitas de campo a través de formato especifico el cual se realiza con la

siguiente frecuencia:

. Establecimientos con frecuencia de visitas semanal 0 mas: Segunda y Cuarta Visita del
mes
. Establecimientos con frecuencia de visitas quincenal: Segunda visita del mes

A través del formato se recolecta la siguiente informacion:

FORMA DE ENTREGA

ALIMENTOS ENTREGADOS

MANUAL DE DIETAS

No TOTAL DE PPL CON DIETA

No DIETAS ENTREGADAS AL DIA POR CADA TIPO:

DESCRIPCION DEL CUMPLIMIENTO: de acuerdo con lo establecido en el Anexo 3.
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Conforme a las visitas realizadas del 1 al 28 de FEBRERO se realizaron 156 verificaciones de
entrega de Dietas Terapéuticas en 124 establecimientos como se muestra a continuacion:

Grupo ESTABLECIMIENTO No VERIFICACIONES
CPAMSPY POPAYAN
CPMSTUL TULUA

DE POPAYAN

EPMSC EL BORDO

EPMSC IPIALES

EPMSC PASTO

EPMSC TUMACO

EPMSC TUQUERRES

EJECA

EPMSC BOLIVAR

EPMSC BUGA

GRUPO_02 EPMSC CAICEDONIA
EPMSC CALI

EPMSC LA UNION

EPMSC SEVILLA

COJAM JAMUNDI
CPAMSPAL PALMIRA
EPMSC CARTAGO

EPMSC PUERTO TEJADA
EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO
EPMSC SILVIA

EP FLORENCIA LAS HELICONIAS
EPMSC EL GUAMO

EPMSC FLORENCIA
GRUPO_04 EPMSC GARZON

EPMSC LA PLATA

EPMSC NEIVA

EPMSC PITALITO

CPMS ESPINAL

CPMSFUS FUSAGASUGA
CPMSMEL MELGAR
GRUPO_05 EP GUADUAS LA ESPERANZA
EPMSC CHAPARRAL

EPMSC GIRARDOT

EPMSC VILLETA

GRUPO_06 COBOG BOGOTA LA PICOTA
CPMS BOGOTA LA MODELO
CPMS CHIQUINQUIRA
CPMSGAC GACHETA
CPMSLME LA MESA

w

GRUPO_01

GRUPO_03

GRUPO_07

RPiRr|lRPlwla|Rr|PR|RIN|R[RP|R[R|RPR|[R[PR|R[RP|R[RP|RP|R[RP|NIN|R[R|IN|RP|RP|R|P|R[R|R[R|IN|RL(N
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2024

Grupo

ESTABLECIMIENTO

No VERIFICACIONES

CPMSMOQ MONIQUIRA

[EnY

CPMSUBA UBATE

EJECO

EPMSC CAQUEZA

EPMSC GUATEQUE

EPMSC LETICIA

GRUPO_08

CAMISACS ACACIAS

CPMSACS ACACIAS

CPMSPDA PAZ ARIPORO

EC YOPAL

EJEYO

EPMSC GRANADA

EPMSC VILLAVICENCIO

GRUPO_09

CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR

CPMS TUNJA

CPMSCHO CHOCONTA

EPAMSCAS COMBITA

EPMS RAMIRIQUI

EPMSC DUITAMA

EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO

EPMSC SOGAMOSO

GRUPO_10

DE ARMENIA

EPMSC ANSERMA

EPMSC ARMENIA

EPMSC CALARCA

EPMSC MANIZALES

EPMSC PACORA

EPMSC PENSILVANIA

EPMSC PEREIRA

EPMSC RIOSUCIO

EPMSC SALAMINA

EPMSC SANTA ROSA DE CABAL

MANIZALES

PEREIRA

GRUPO_11

COIBA IBAGUE

EPAMS LA DORADA

EPMSC FRESNO

EPMSC HONDA

EPMSC LIBANO

EPMSC PUERTO BOYACA

GRUPO_12

CPMSPTR PUERTO TRIUNFO

EPMSC BOLIVAR

EPMSC JERICO

R N N N e e N N e e e e e I e e T e e I e e T e N N e N N R B SR e N T T ORI N T T T T
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Grupo

ESTABLECIMIENTO

No VERIFICACIONES

EPMSC MEDELLIN

3

EPMSC PUERTO BERRIO

EPMSC QUIBDO

EPMSC SANTA BARBARA

EPMSC TAMESIS

GRUPO_13

COPED PEDREGAL

CPAMSPA ITAGUI LA PAZ

CPMSSDO SANTO DOMINGO

EPMSC ANDES

EPMSC APARTADO

EPMSC CAUCASIA

EPMSC LA CEJA

EPMSC SANTA ROSA DE OSOS

EPMSC SONSON

EPMSC YARUMAL

PLANTA DE PRODUCCION CPAMS LA PAZ ITAGUI G13

GRUPO_14

CPMS BUCARAMANGA

CPMSMBUC BUCARAMANGA

EPAMS GIRON

EPMSC BARRANCABERMEJA

EPMSC MALAGA

EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI

EPMSC SOCORRO

EPMSC VELEZ

GRUPO_15

COCUC CUCUTA

EPMSC AGUACHICA

EPMSC ARAUCA

EPMSC OCANA

EPMSC PAMPLONA

GRUPO_16

CMSBA BARRANQUILLA LA MODELO

EPMSC BARRANQUILLA

EPMSC CARTAGENA

EPMSC MAGANGUE

EPMSC SAN ANDRES

EPMSC SINCELEJO

EPMSC TIERRALTA

GRUPO_17

EPAMSCAS VALLEDUPAR

EPMSC EL BANCO

EPMSC RIOHACHA

EPMSC SANTA MARTA

EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA

RlRr|RrP|RIRP|IRP[RP|IRP|R[IN|RP|[RP|R[RP|R[N|P|R[P|R[RP|IN|[P|IN|R|P|R[PR|R[R|[P|R|(P|RPR|V|R[RP|R|R

Total, general

156
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El detalle de las verificaciones especificas de dietas se relaciona en el informe: SEGUIMIENTO
SUMINISTRO DE DIETAS TERAPEUTICAS FEBRERO 2025, y las observaciones por cada
establecimiento se pueden evidenciar en el ANEXO 4 VERIFICACION DIETAS TERAPEUTICAS
FEBRERO.

2.2.26 Consolidado de entrega de raciones a gestantes.

A través de las visitas de interventoria mediante la variable 6.19: Se da cumplimiento a lo establecido
en la Oferta Técnica Minima (OTM) relacionada con el suministro de las raciones para gestantes y
lactantes (refrigerios y bebidas adicionales), en caso de presentarse. Se hace seguimiento de la
entrega de las raciones, en el mes de FEBRERO se encontraron los siguientes hallazgos:

FECHA
ESTABLECIMIENTO VISITA HALLAZGO

Se evidencia que refrigerio suministrado a las gestantes
EPMSC PITALITO 2025-02-25 no corresponde a lo requerido por la OTM , se observa
jugo de fruta con leche.

Estos hallazgos son requeridos al contratista para implementacién de Plan de Mejora.

En cuanto al seguimiento especifico de dietas, a continuacion, se presentan los establecimientos
con entrega de dietas a gestantes y lactantes:

Grupo ESTABLECIMIENTO N° Gestantes y Lactantes
GRUPO_04 EPMSC PITALITO 2
GRUPO_04 EPMSC FLORENCIA 1
GRUPO_09 CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR 22
GRUPO_09 EPMSC SOGAMOSO 2
GRUPO_10 PEREIRA 1
GRUPO_10 DE ARMENIA 2
GRUPO_10 MANIZALES 1
GRUPO_11 COIBA IBAGUE 7
GRUPO_14 CPMSMBUC BUCARAMANGA 2
GRUPO_15 COCUC CUCUTA 8
GRUPO_15 EPMSC ARAUCA 1
GRUPO_16 EPMSC SINCELEJO 1
GRUPO_17 EPMSC SANTA MARTA 1

Adicionalmente, se realizaron las siguientes verificaciones de entrega de raciones a gestantes y
lactantes:

Locacién Fecha Visita Descripcion
CPMSMBUC 2025-02-17 GESTANTES Y LACTANTES: Se suministran todos los
BUCARAMANGA componentes incluyendo 1,5 de proteina.
EPMSC 2025-02-20 Gestantes: se entregan 2 proteinas diferentes, se suministra
SOGAMOSO refrigerio: pan y leche UHT.
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Locacién Fecha Visita Descripcion
MANIZALES 2025-02-21 Para la gestante entregan doble porcidn de proteina y ensalada

El detalle por cada establecimiento se puede evidenciar en el ANEXO 4_VERIFICACION DIETAS
TERAPEUTICAS FEBRERO, ANEXO 5 HALLAZGOS COMPONENTE NUTRICIONAL
FEBRERO.

2.2.27 Entregables

En cumplimiento de lo establecido en el Contrato Interadministrativo de Interventoria N° 159- 2024
celebrado entre el Consorcio Interalimentos 2024 y la Unidad de Servicios Penitenciarios y
Carcelarios -USPEC- y en especial, de lo dispuesto en la oferta técnica minima “Lineamientos
minimos ejecucién del Contrato de Interventoria sobre el servicio de alimentacién para la Poblacion
Privada de la Libertad — PPL”, y con el fin de garantizar el cumplimiento del alcance del contrato
suscrito, el cual refiere la inspeccién, vigilancia, control y seguimiento, con aplicaciéon y enfoque
técnico, administrativo, financiero, contable y juridico, sobre todos los contratos que haya suscrito o
llegue a suscribir la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios USPEC, nos permitimos
socializar los principales resultados en el periodo contemplado entre el 1 al 28 de febrero del afio
2025.

Teniendo en cuenta lo anterior y para mayor comprension de este informe, se presenta una breve
contextualizacion del marco contractual de los entregables y posteriormente, se presentan los
resultados obtenidos para este periodo en cada una de las categorias evaluadas. A continuacion, se
detalla el estado de cada uno de los entregables:

1. Actas de Empalme

2. Alternativas de equipos por limitacion fisica de espacios
3. Plantas externas obligatorias

4. Planes de Contingencia:

4.1 Planta externa

4.2 Reubicacién al interior del servicio de alimentacion

5. Tercerizacion

ACTAS DE EMPALME
Marco Contractual:

El anexo No. 20 Oferta Técnica Minima, establece en requisitos especificos lo siguiente:

“(...) En el proceso de empalme se verificaran los siguientes aspectos:

e “Numero total de servicios de alimentacién que tiene el ERON y su estado de cada uno
descripcion y registro fotografico.

e Descripcién de cada equipo del servicio de alimentacion pertenecientes al INPEC y/o
USPEC (registro fotografico de cada uno, estado actual y Ultimo mantenimiento realizado)

e Certificacion del responsable de Salud del ERON donde detalle el cumplimiento de la
realizacion de las valoraciones nutricionales solicitadas y el soporte respectivo en el sistema
de seguimiento en salud que se lleve para el ERON, al igual entregar a la direcciéon del ERON
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todas las valoraciones y seguimientos nutricionales realizados a la PPL en formato de
documento portable (pdf).

El contratista saliente debera entregar las actas de visita sanitaria realizadas por la entidad
territorial de salud en cada uno de los establecimientos a cargo y si la Ultima visita fue
realizada mas de un afio se debe entregar los soportes de las gestiones realizadas.
Reportar por escrito todos los tramites y requerimientos de los entes de control pendientes
y/o en ejecucion

Detalles de la operatividad del servicio de alimentacion tales como: horarios de entrega de
los alimentos (intramural y/o extramural); detalles operativos que puedan llegar a afectar la
logistica del suministro de alimentacion, planes de contingencia y tercerizaciones (si
aplican).

Descripcién detallada de las condiciones de las instalaciones fisicas pisos, paredes, techos
entre otras (registros fotograficos), con el fin de que se tenga en cuenta para el proceso de
supervision y/o inspecciéon monitoreo y control de la interventoria encargada. En el acta de
empalme se debera dejar constancia si existe dificultades para las instalaciones de equipos
por espacios.

Este proceso tendrd como resultado un acta de empalme donde se evidencie lo solicitado.
El documento referido debera ser suscrito por:

a) El representante legal del contratista o quien este designe.

b) Un representante del Supervisor y/o Interventor o por el funcionario delegado por la
USPEC.

¢) Un funcionario delegado por el INPEC.

Este documento se debe entregar por establecimiento y se debe presentar al supervisor y/o
Interventor del contrato como maximo 15 dias calendario después de iniciar la ejecucion del
contrato, describiendo las condiciones del sitio de entrega.

El contratista de alimentacién debera dejar constancia en el acta de empalme indicando que

el establecimiento en temas asociados a infraestructura por espacios reducidos no puede
dar cumplimiento al almacenamiento de materias primas bajo los parametros establecidos
en la Resolucién 2674 de 2013 en el que especifica la disposicién de areas perimetrales.
(...)” (Cursiva fuera de texto)

Resultados de la verificacién de la interventoria

Para el periodo de este informe, se presenta los resultados consolidados de la verificacion de actas
de empalme, teniendo en cuenta que en el mes inmediatamente anterior (diciembre del 2024), la
interventoria finalizé el proceso notificacion de los conceptos de la verificacion de las actas de
empalme en cumplimiento de los requisitos especificos establecidos en la OTM.

A modo de conclusién se establece:

No

OBLIGACION CONTRACTUAL ESTADO

1

Anexo técnico-Obligacion 29:
“‘Revisar y validar las actas de
empalme en las que se registran la
entrega y empalme entre cada
contratista proveedor del servicio de
alimentacion saliente y entrante en los

De acuerdo a los resultados obtenidos de esta obligacién, en el
mes inmediatamente anterior se indican que el 82% de los
contratistas cumplieron con los requisitos estipulados para la
obligacion de actas de empalme, dado que en 3 grupos (1, 9y
10) se presentaba cumplimiento parcial de esta obligacién, ya que
presentan desviaciones en los requisitos descritos en la OTM. Por
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No

OBLIGACION CONTRACTUAL

ESTADO

establecimientos, verificando el
cumplimiento de condiciones que
debe garantizar el contratista
saliente".

lo anterior, en este periodo la interventoria mediante correo
electrénico solicito Il solicitud de subsanacion detallado de la
siguiente manera:

Grupo 1. La UT Penitenciarios, mantiene el concepto de
cumplimiento parcial de la totalidad de requisitos de acta de
empalme en los establecimientos del grupo 1 de CPMSTUL
TULUA (G1); CPAMSPY POPAYAN (G1); DE POPAYAN vy
EPMSC TUMACO (G1); Es importante mencionar que, a partir del
20 de diciembre, se presenta la cesién del contrato a UT Andino
colombiano. Por lo cual la interventoria reitera el cumplimiento
parcial de la obligacion

Grupo 9: Con respecto CPMS TUNJA el contratista en
subsanacion refiere En subsanacion que "Frente al faltante de la
firma del Acta por parte de la Union Temporal Calidad de Vida,
cabe manifestar que el término para que se surta el proceso de
firma por parte del operador saliente ya esta vencido y por parte
de la Unién Temporal no se acepta, de ninguna manera que se
permita firmar dicha acta, por el vencimiento legal para dicha
actividad y que contractualmente la obligacion de este operador
con la suscripcion de esta ya vencié¢". Por lo anterior, la
interventoria mantiene el concepto inicial de aprobacion parcial el
cumplimiento de la obligacion 9 especifica de la interventoria.
Grupo 10: El lunes 24 de febrero/24 la interventoria mediante
correo electronico, solicité al contratista UT Calidad y Vida,
subsanar aspectos del acta de empalme relacionados con
EPMSC ANSERMA y PEREIRA dado que se requeria contar con
el cumplimiento de la realizacion de las valoraciones nutricionales
solicitadas y el soporte respectivo en el sistema de seguimiento
en salud. Frente a lo mencionado, el contratista subsané los
aspectos mencionados. La interventoria, se encuentra en tramite
de emitir el respectivo concepto.

LIMITACION DE EQUIPOS

Marco Contractual

El anexo No. 20 Oferta Técnica Minima, establece lo siguiente:

“(...) Los equipos y utensilios requeridos deberan ser acordes a las necesidades del servicio en
capacidad, suficiencia, volumen y en funcionalidad. Se tomard como referencia de cumplimiento para
este aspecto durante la ejecucidn del contrato de suministro de alimentacion el Anexo No. 5.
EQUIPOS MINIMOS REQUERIDOS ERON O CPAMSE O PLANTA DE PRODUCCION SEGUN
NUMERO DE PPL, para tal fin se incluira los equipos y utensilios del inventario del INPEC
relacionados en el acta de empalme, la diferencias de los equipos y utensilios con respecto al anexo
5, seran aportados por el contratista.

El contratista debera contar en cada punto de preparacion de la raciéon 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 en el Anexo No. 5.
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Las dimensiones de los equipos y de las areas de las instalaciones que existen en el servicio de
alimentacion establecen el nUmero minimo de equipos requeridos, por lo que el contratista debera
notificar a la USPEC y/o interventoria del contrato a los quince (15) dias calendario sobre las
limitaciones encontradas para el cumplimiento del Anexo No. 5, asi como las alternativas propuestas
para garantizar el cumplimiento del servicio. Lo cual sera analizado y aprobado por la USPEC y/o la
interventoria. Las limitaciones y novedades deberan estar certificadas por el INPEC en el acta de
empalme, respaldado por las medidas y estrategias tomadas por el contratista para reemplazar el
equipo que tiene limitaciones para su instalacion. (...)”

Resultados de la verificacién de la interventoria

La interventoria, en el mes de febrero de 2025 y en cumplimiento de las obligaciones contractuales
establecidas en el Contrato de Interventoria No. USPEC-CTO-159-2024 celebrado entre el
Consorcio Interalimentos 2024 y la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC, en
cuanto a la obligacion especifica del componente técnico nimero 9, cuando sefiala: “(...) Sin perjuicio
de las actividades que se ejecuten desde el momento de la suscripciéon del contrato, el contratista
deberarealizar las actividades técnicas, juridicas, administrativas, financieras, ambientales y demas,
para la verificacion, analisis, validacién y aprobacion de los periodos ejecutados y por ejecutarse en
el marco de los contratos adjudicados mediante la licitacion publica USPEC-LP-021-2023, desde el
momento del inicio de la operacidn de cada negocio juridico. (...)” (Cursiva y subrayado fuera de
texto), concluye

No OBLIGACION CONTRACTUAL ESTADO
2 El anexo No. 20 Oferta Técnica | La verificacion documental de limitacion de equipos arroj6 que
Minima, establece lo siguiente: 94,11% de los grupos cumplieron con los requisitos establecidos

en la OTM. El 5,88% tiene un cumplimiento parcial, dado que, en
“(...) Los equipos y utensilios | los establecimientos de EPMSC HONDA, EPMSC PUERTO
requeridos deberén ser acordes a las | BOYACA, EPMSC PUERTO BOYACA, EC ARMERO,
necesidades del servicio en | GUAYABAL y COIBA IBAGUE del grupo 11 el contratista no
capacidad, suficiencia, volumen y en | subsand alguno de los criterios evaluados o no presento estrategia
funcionalidad. Se tomard como | de reemplazo de los equipos que presentaba limitacion. Por lo
referencia de cumplimiento para este | anterior, la interventoria a través del seguimiento continuo de los
aspecto durante la ejecucion del | profesionales en campo evalia el cumplimiento de la obligacion
contrato de suministro de | bajo lo estipulado en el anexo 5 de los documentos contractuales
alimentacion el Anexo No. 5. |y bajo criterios de cantidad, funcionalidad y capacidad de los
EQUIPOS MINIMOS REQUERIDOS | equipos.

ERON O CPAMSE O PLANTA DE | Por otra parte, en este periodo, la interventoria emitié el Il
PRODUCCION SEGUN NUMERO | concepto de aprobacion de las alternativas de equipos minimos
DE PPL, para tal fin se incluira los | para los siguientes grupos:

equipos y utensilios del inventario del | 12-02-25- CIA-5278-2025- Grupo 16

INPEC relacionados en el acta de | 12-02-25 - CIA-5319-2025- Grupo 17

empalme, la diferencias de los
equipos y utensilios con respecto al
anexo 5, serdn aportados por el
contratista (...)".

PLANTAS OBLIGATORIAS
Marco Contractual
El anexo 23 ESTUDIOS PREVIOS PARA LICITACION PUBLICA - REGLAS RELACIONADAS CON

EL ALCANCE DEL OBJETO. indica: “(...) NOTA 1. La entidad requiere que para el suministro del
servicio de alimentacion en los grupos No. 2, 7, 12, 13, 14, 15y 17 se realicé desde la planta de
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produccién externa establecida y descrita en el acépite “PLANTA DE PRODUCCION EXTERNA Y
CONCEPTO TECNICO SANITARIO (IVC)” de este documento, cumpliendo con las exigencias
propias de la presente contratacién, lo anterior, debido a la magnitud de la operaciéon en las
estaciones de policia, unidades tacticas y CPAMSE dentro de la ciudad principal y/o area de
influencia de los grupos sefialados ”. La planta externa es entonces un requisito habilitante para los
siete grupos sefalados y el proponente debe cumplir las condiciones que seran verificadas por la
USPEC, sefialadas a continuacion:

Se debe presentar un plano esquematico donde se identifiquen las areas minimas requeridas para
el desarrollo del proceso de produccion de alimentos, en el cual se deben encontrar las siguientes:

A. Area de Recibo

B. Area de Control de Calidad

C. Area de Almacenamiento de Materia Prima en Seco

D. Area de Almacenamiento de Materia Prima en Frio (cuartos frios y/o congelacion o sistemas de
refrigeracién y congelacion)

E. Area de Preparacién o elaboracion comida caliente

F. Area de Preparacion de Comida Fria.

G. Area de Almacenamiento de Fruver.

H. Area de Prealistamiento Fruver.

I. Area de Prealistamiento de Carnes

J. Area de Producto no conforme Fruver

K. Area de Lavado de Utensilios

L. Area de Alistamiento de dietas

M. Area de Empaque

N. Area de Canastillas, Cambros, y almacenamiento de Utensilios
O. Area de Despacho

P. Area de Productos de Aseo

Q. Area de Vestieres

R. Area de Barfios

S. Area de Depdsito Temporal de residuos sélidos.

El plano debera presentarse debidamente firmado por un arquitecto del cual debe adjuntarse tarjeta
profesional. Adicionalmente, el proponente deberd adjuntar al plano una ficha técnica en la que se
relacione el metraje de la planta, areas con las que cuenta, direccién de la planta y capacidad
instalada en equipos con los que cuenta para llevar a cabo la operacion. El suministro del servicio
debera ser acreditado segun lo descrito en el numeral 3, de la Planta de produccion externa y
concepto técnico sanitario (IVC), requeridos en los Requisitos Técnicos Minimos Habilitantes
NOTA 2. En los ERON en donde los servicios de alimentacién o “ranchos” se encuentren por
cualquier razén fuera de operacion y no es posible reubicar el servicio dentro del establecimiento, se
relacionan en el Anexo No. 21 Establecimientos en Contingencia como Contingencia Planta Externa,
en estos casos, los contratistas deberan ejecutar la prestacion del servicio desde una planta externa
en la ciudad del ERON donde se presenta la contingencia, en consonancia con lo establecido en el
Anexo No. 20 Oferta Técnica Minima, la cual a pesar de no ser parte de los requisitos habilitantes,
debe estar a disposicién del servicio desde el primer dia de inicio de los contratos, en los
establecimientos que aplique.

NOTA 3. El parte incluido en cada grupo es una cantidad estimada, es decir, puede aumentar o
disminuir en la ejecucién del contrato, dependiendo de las necesidades de la USPEC y del servicio,
situacion que sera verificada diariamente entre el contratista y el INPEC de acuerdo al parte diario.
El presupuesto de cada grupo corresponde al costo final de la prestacion del servicio, mas la
provision por eventos de contingencias conforme se detalla en el presente documento, durante el
plazo de ejecucion previsto desde la fecha de inicio de la prestacion del servicio en cada
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establecimiento, hasta el 31 de diciembre de 2024, a excepcidn de los centros de reclusion
transitoria, los cuales se tienen proyectados hasta el 30 de junio de 2024.

NOTA 4. La entidad por intermedio de la Direccién de Infraestructura, tiene programadas acciones
de intervencién en algunos establecimientos durante la ejecucién del contrato, que implican en
algunos casos la imposibilidad de utilizar las instalaciones de prestacion del servicio “rancho”, para
lo cual se debe dar aplicacion a lo establecido en la oferta técnica minima. Asi mismo, existen otros
eventos contingentes que pueden alterar, entorpecer o imposibilitar el desarrollo normal de la
prestacion del servicio.

NOTA 5. Los precios fijados desde la firma del contrato podran ser revisados y modificados por las
partes, en los casos previstos por la ley debidamente soportados y tras la verificacion de la
disponibilidad presupuestal de la entidad. En caso de existir interventoria esta debera dar concepto
y aprobacién para avalar el ajuste.

La USPEC podréa solicitar a los contratistas durante la ejecucion, la entrega de alimentos o la
prestacion del servicio, en cantidades adicionales o inferiores, de conformidad con el parte diario
oficial de PPL reportado por el INPEC, que se encuentre en los establecimientos objeto de la
negociacion, asi como de las estaciones de policia, Unidades Técticas y/o CPAMSE. A su vez, podra
solicitar el suministro a nuevos establecimientos que por orden judicial o solicitud del INPEC deban
ser atendidos. (...)”

Resultados de la verificacién de la interventoria

En el mes de febrero de 2025, la interventoria realiza seguimiento al funcionamiento de las plantas
obligatorias y reporta que no se presentaron novedades en los grupos 2, 7,14, 15 y 17, en
cumplimiento del proceso licitatorio. No obstante, a continuacién, se detalla las novedades
presentadas en los grupos 12 y 13 respectivamente

No OBLIGACION CONTRACTUAL ESTADO
3 El anexo 23 ESTUDIOS PREVIOS PARA | Con respecto a las plantas obligatorias, la
LICITACION PUBLICA - REGLAS | interventoria realizé seguimiento al

RELACIONADAS CON EL ALCANCE DEL | funcionamiento de las plantas obligatorias de los
OBJETO. indica: “...) NOTA 1. La entidad | grupos 2, 7, 13, 14, 15 y 17, evidenciando que
requiere que para el suministro del servicio de | normalidad en la operacién logistica de las
alimentacion en los grupos No. 2, 7, 12, 13, 14, | mismas.

15y 17 se realicé desde la planta de produccion | Con respecto a la planta del grupo 12, la
externa establecida y descrita en el acéapite | interventoria, traslado el 1 de noviembre /24 a la
“PLANTA DE PRODUCCION EXTERNA Y | USPEC el Informe de posible incumplimiento
CONCEPTO TECNICO SANITARIO (IVC)” de | mediante consecutivo CIA-3119-2024

este documento, cumpliendo con las exigencias
propias de la presente contratacién, lo anterior,
debido a la magnitud de la operacion en las
estaciones de policia, unidades tacticas y
CPAMSE dentro de la ciudad principal y/o area
de influencia de los grupos sefalados ”. La planta
externa es entonces un requisito habilitante para
los siete grupos sefialados y el proponente debe
cumplir las condiciones que seran verificadas por
la USPEC(...)”
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APROBACIONES DE PLANES DE CONTINGENCIA:
Marco Contractual:
En el marco contractual del Anexo No 20 Oferta Técnica Minima numeral 5, se establece:

(...) PLAN DE CONTINGENCIAY PROTOCOLO PARA ATENCION DE CONTINGENCIA de la OTM:
El prestador del servicio se obliga a presentar al supervisor y/o interventor dentro de los ocho (8)
dias hébiles siguiente al inicio del contrato de suministro de alimentos, un Plan de Contingencia por
cada grupo que contenga cada uno de los establecimientos, para dar continuidad al servicio de
alimentacion ante la ocurrencia de eventos que impidan la normal prestacion. Se debe enfocar con
el fin de mitigar situaciones de fuerza mayor o caso fortuito, como eventos de orden publico al interior
del establecimiento (amotinamientos, operativos), cierre preventivo por Salubridad a cargo de las
Entidades Territoriales de Salud, suspensién de servicios publicos, intervenciones locativas, posible
desabastecimiento de alimentos, o cualquier situacion que modifique las condiciones normales de la
prestacion del servicio, en caso de presentarse alguno de estos debe allegarse al supervisor y/o
interventoria un plan especifico adaptado a la situacién particular, en un plazo maximo de un dia
calendario, en el cual debera presentar una o varias de las siguientes acciones como alternativas,
para la solucion de la contingencia:

» Desde el interior del ERON en un area de servicio de alimentacién diferente al afectado por la
contingencia (donde aplique).

* Produccibn externa desde instalaciones (planta de produccién) del mismo contratista.

 La USPEC, establece la tercerizacibn como un procedimiento alternativo para suministrar
alimentacion externa a los, CPAMSE, UT y Estaciones de Policia en los casos en que se presenten
contingencias para el suministro desde el ERON, en la aplicacion a lo establecido en el plan de
contingencia aprobado para el establecimiento respectivo (...)”;

Por otra parte, en el Anexo 23 Estudios previos Numeral 1.4 Valor de la contingencia se indica:

“...) La USPEC reconocera, con base en su estudio de costos y mayores valores, probados y
soportados por el proveedor, un incremento sobre el precio unitario de la racion informado, por
establecimiento, en estos “eventos de contingencia” previstos en el Anexo Técnico de Prestacion del
Servicio, de hasta el 8% sobre del valor de las raciones.

El porcentaje incluido en precedencia cubre los gastos logisticos en que incurra el contratista durante
“el evento de contingencia”, los cuales se calcularan sobre el valor de la racion unitaria, y sera pagado
exclusivamente durante el tiempo que ésta dure, o por el periodo programado para las acciones de
intervencién por la Entidad(...)”

Resultados de la verificacién de la interventoria

En la actualidad, se cuenta 24 contingencias aprobadas por la Direccion de Logistica de la Uspec ,
los cuales corresponden a los establecimientos de: COJAM JAMUNDI, EPMSC SANTANDER DE
QUILICHAO, EPMSC NEIVA, EPMSC PITALITO, LA ESPERANZA GUADUAS, EPMSC
FUSAGASUGA, COBOG BOGOTA LA PICOTA- PENAL, COBOG PICOTA ESTRUCTURA 2 (ERE
1 Y ERE 2), COBOG BOGOTA LA PICOTA- ESTRUCTURA 3, EPMSC GUATEQUE, EPMSC
VILLAVICENCIO, CPMSACS ACACIAS-ALA C, EPMSC SOGAMOSO, EPAMSCAS COMBITA-
ESTRUCTURA 1, CPAMSMBOG, EPMSC LIBANO, COPED PEDREGAL, CPAMS LA PAZ ITAGUI,
EPMSC VELEZ EPMSC SAN VICENTE DEL CHUCURI, EPMSC CARTAGENA, EPMSC
MONTERIA Y EL BANCO
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La interventoria, en cumplimiento de las obligaciones contractuales establecidas en el Contrato de
Interventoria No. USPEC-CTO-159-2024 celebrado entre el Consorcio Interalimentos 2024 y la
Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC, en cuanto a la obligacién especifica del
componente técnico nimero 9, cuando sefiala:“(...) Sin perjuicio de las actividades que se ejecuten
desde el momento de la suscripcion del contrato, el contratista debera realizar las actividades
técnicas, juridicas, administrativas, financieras, ambientales y demas, para la verificacién, andlisis,
validacion y aprobacion de los periodos ejecutados y por ejecutarse en el marco de los contratos
adjudicados mediante la licitacion publica USPEC-LP-021-2023, desde el momento del inicio de la
operacion de cada negocio juridico. (...)” (Cursiva y subrayado fuera de texto), ha acatado los
lineamientos dados por la Direccibn de Logistica de la USPEC el 3 de julio del 2024 en las
instalaciones del Inpec en el cual deleg6 la verificacion de los soportes documentales para llevar a
cabo el proceso de legalizacion y certificacion de las contingencias aprobadas previamente por la
USPEC por lo cual ha desarrollado las siguientes actividades seguimiento, monitoreo y control a
corte del mes de febrero de 2025:

e En el mes de agosto/24 se requirié a los contratistas con la finalidad de que presentaran los
soportes de aprobacién y legalizacién de las contingencias.

e Se realiz6 verificacién de los soportes documentales entregados por la USPEC el 30 y 31
de octubre de 2024 relacionados con las contingencias aprobadas

e Se asisti6 a la mesa de trabajo de las contingencias, celebrada el 8 de noviembre, con
representantes de la USPEC, con el fin de socializar estado de contingencias y la
metodologia a implementar para la legalizacion de las mismas

e Posterior al proceso de verificacion de los soportes documentales suministrados por los
contratistas y la Uspec, la interventoria, mediante correo electrénico en los meses de
noviembre, diciembre/24 y enero/25, procedio a solicitar subsanaciones relacionadas con el
cumplimiento de los requisitos técnicos, juridicos y financieros para justificar cada uno de los
rubros avalados en cada uno de las contingencias implementadas durante la ejecucién de
los contratos de alimentacion.

e Dado que la Uspec, realizé proceso de certificacion, legalizacion y pago de algunos meses
(Periodos entre diciembre 2023 hasta el mes de abril/l24) de la contingencias de los
establecimientos de COJAM JAMUNDI, EPMSC SANTANDER DE QUILICHAO, COBOG
PICOTA PENAL, EPMSC SOGAMOSO, COMBITA, CODEP PEDREGAL, EPMSC
MONTERIA, EPMSC CARTAGENA y EPMSC EL BANCO,; la interventoria, el 18 de
diciembre mediante CIA-4203-2024, realiza solicitud a la USPEC de los soportes de
legalizacion y facturacién que soportan el reconocimiento econémico de las contingencias
con la finalidad de garantizar la adecuada certificacion y legalizacion de las contingencias,
evitando duplicidad en el pago de las mismas

e Afinales del mes de enero/25 y primera semana de febrero, se programaron reuniones con
los representantes de los contratistas, con la finalidad de socializar observaciones y avanzar
de manera prioritaria en el proceso de legalizacién y certificacion de las contingencias. Asi
mismo, se generaron las respectivas solicitudes de subsanacién, posterior al proceso de
revision de los documentos aportados en el marco de la legalizacion de cada una de las
contingencias aprobadas.

e Aunado a lo anterior, la Unidad de Servicios penitenciarios el dia 19 de febrero de 2025, la
Direccion de logistica de la Uspec, convocé a los representantes de los contratistas de grupo
3,6,7,8,9, 13, 16 y 17 y la Interventoria a reunién presencial para la socializacion y
verificacion de los soportes pendientes en el marco del plan de contingencia vigencia 2024.
Resultante de lo anterior, se generaron compromisos por parte de cada uno de los
contratistas con la finalidad de presentar los documentos de legalizaciéon en un término
perentorio a fin de legalizar y certificar la contingencia

e A continuacion, se presenta el estado de cada una de ellas:
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO

DE
APROBACION
FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

N

P
L

ARDIKO A&S
SAS

COJAM
JAMUNDI

2024-
002528

19/4/2024 6,33% 6/12/2023

Durante el

tiempo de

ejecucion
del contrato

La entidad
cancelo
$830.551.907,8
1 Se requiere
soporte de
legalizacion
para identificar
conceptos
cancelados

El contratista
no haradicado
soportes de
legalizacién de
la contingencia

ARDIKO A&S
SAS

EPMSC
SANTANDER
DE
QUILICHAO-

E-

2024-
002546

19/4/2024 6,50% 6/12/2023

Durante el
tiempo de
ejecucion

del contrato

La entidad
cancelo $
55.059.805,83
Se requiere
soporte de
legalizacion
para identificar
conceptos
cancelados

El contratista
no haradicado
soportes de
legalizaciéon de
la contingencia

UT UNIDOS
USPEC 2024

EPMSC NEIVA

E-
20
00

24- | 23/4/2024 6/12/2023

2652

8,00%

31/12/2024

El contratista, el
6 de febrero de
2025 radica los
soportes de
legalizacion de
la contingencia
de los meses de
diciembre 2023,
enero 2024,
febrero 2024,
marzo 2024,
abril 2024,
mayo 2024,
junio 2024, Julio
2024, agosto
2024,
septiembre
2024, octubre
2024,
noviembre 2024
y diciembre
2024. La
interventoria,
posterior al
proceso de
validacion
genera solicitud
de subsanacién
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION

PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL

89%)
FECHA DE

INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

UT UNIDOS
USPEC 2024

EPMSC
PITALITO

E-
2024-
009558

24/10/202
4

7,995%

15/8/2024

15/12/2024

El contratista el
10 de febrero
solicita prérroga
para radicar los
soportes de
legalizaciony se
concede hasta
el 20 de febrero
de 2025, fecha
en el cual se
genera
respectivo
cumplimiento.
La interventoria
se encuentra en
proceso de
validacion

UT LOGISTIC
FOOD

LA
ESPERANZA
GUADUAS

E-
2024-
003319

15/5/2024

8,00%

1/5/2024

Durante el

tiempo de

ejecucion
del contrato

El  contratista
radica
informacion el 3
de febrero de
2025 y posterior
al proceso de
validacion, la
interventoria
notifica solicitud
de subsanacion
el 6 de
febrero/25 con
plazo de
entrega el 11 de
febrero de 2025.
La interventoria,
posterior al
proceso de
validacion
viabiliza los
rubros, no
obstante,
solicita al
contratista ,
certificacion por
parte del
establecimiento
de entrega de
obra civil y
justificacion del
inicio
extemporaneo
de la obra civil
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El  contratista
radica la
Hasta cuanto informacion el
h 4-02-25, y
ayan osterior al
trascurrido las proceso de
adecuaciones | Pr¢€so
de validacion  por
infraestructura Fn?(ratreventgﬁa Slg
programadas y i . d
E- 24 de se genere la generg SO |c!t'u
5 ut II‘:%%ISTIC IESI\SAE((;: ASUGA 2024- | 8/10/2024 7.97% agosto de entrega Ele su csoargfeftlig&
008944 2024 definitiva del radica a
ERONconsu |. »
previa informacion el
. > 15 de febrero y
intervencion.
(periodo el 25 de
- febrero/25, se
estimado de genera I
intervencion — Solicitud de
3 meses) L
subsanacion
por parte de la
interventoria.
La entidad pago
el valor de
$681.960.497,0
4, cancelados
por la entidad.
El 31 de enero
de 2025, se
realiza mesa de
trabajo con
presencia  del
contratista, con
"(...) sera el fin de
pagado socializar  las
exclusivament | observaciones a
e durante el | tener en cuenta
tiempo en el proceso de
uT COBOG E- NO gue esta dure, | legalizacion. Se
6 | NUTRIENDO |BOCOTALA 156004 | 2232024 | 800% | REGISTR| OPOrel |genera
PICOTA- periodo compromiso por
USPEC 2024 001776 A
PENAL programado | parte del
para las contratista  de
acciones de | radicar la
intervencion | documentacion
por la el 7 de
Entidad.” febrero/25.
La interventoria
reitera el
compromiso el
10-02-25 y el
contratista
radica soportes
el 13-02-25.
Posterior al
proceso de
validacion  se
genera solicitud
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION

PORCENTAJE

DE
APROBACION
(HASTA EL

89%)
FECHA DE

INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

de subsanacion
y el contratista
radica la
informacion el
17 de febrero.
La interventoria
se encuentra en
proceso de
validacion.

uTt
NUTRIENDO
USPEC 2024

COBOG
PICOTA
ESTRUCTURA
2(ERE1Y
ERE 2)

E-
2024-
005617

19/7/2024

7,70%

1/6/2024

y hasta que se
haga entrega
en condiciones
aptas de las
areas a
intervenir del
establecimient
o]
de LA
PICOTA.

El 31 de enero
de 2025, se
realiza mesa de
trabajo con
presencia  del
contratista, con
el fin de
socializar las
observaciones a
tener en cuenta
en el proceso de
legalizacion. Se
genera
compromiso por
parte del
contratista  de
radicar la
documentacién
el 7 de
febrero/25.

La interventoria
reitera el
compromiso el
10-02-25 y el
contratista
radica soportes
el 13-02-25.
Posterior al
proceso de
validacion  se
genera solicitud
de subsanacion
y el contratista
radica la
informacion el
17 de febrero.
La interventoria
se encuentra en
proceso de
validacion.
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El 31 de enero
de 2025, se
realiza mesa de
trabajo con
presencia  del
contratista, con
el fin de
socializar  las
observaciones a
tener en cuenta
en el proceso de
legalizacion. Se
genera
compromiso por
parte del
y hasta que se contratista  de
haga e’ﬁt.'ega radicar la
COBOG en ctond(licuzlmes documentacion
uT BOGOTALA |E- ap;r‘zaseaas el 7 de
6 NUTRIENDO | PICOTA- 2024- 27/5/2024 8,00% 1/6/2024 intervenir del febrero/25.
USPEC 2024 | ESTRUCTURA | 003764 - La interventoria
3 establecimient reitera el
o] .
de LA compromiso el
PICOTA. 10-02-25 'y el
contratista
radica soportes
el 13-02-25.
Posterior al
proceso de
validacion  se
genera solicitud
de subsanacion
y el contratista
radica la
informacion el
17 de febrero.
La interventoria
se encuentra en
proceso de
validacion.
y hastaque |La Uspec
desde el area | cancelo un valor
de de
infraestructura | $4.175.495,20
USPEC se (mayo).
haga entrega | |31 de enero de
en condiciones | 2025, la
uT EPMSC E- aptas para interventoria,
7 | NUTRIENDO GUATEQUE 2024- | 29/4/2024 8,00% 01-05-24 | preparacion de | mediante mesa
USPEC 2024 002843 alimentos del | de trabajoy se
area de cocina | generé
del compromiso por
establecimient | parte del
ode contratista  de
GUATEQUE y | radicar la
durante la documentacion
vigenciade | completael 7 de
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ejecucion del | febrero de 2025.

contrato en Ante la

curso del ausencia de

Operador. respuesta, la

interventoria, el
10 de febrero

reiteré la
solicitud de
subsanacion, la
cual fue

atendida por el
contratista el 17
de febrero del
afio en curso,
El dia 19 de
febrero de 2025,
la Direccion de
logistica de la
Uspec, convocd
a los
representantes
del contratista
Union Temporal
Nutriendo
Uspec 2024 y la
Interventoria a
reunion
presencial para
la socializacion
y verificacion de
los soportes
pendientes en el
marco del plan
de contingencia
vigencia 2024.
Resultante de lo
anterior, se
generaron
compromisos
por parte del
contratista con
el fin de
presentar  los
documentos de
legalizacion en
un término
perentorio a fin
de legalizar y
certificar la
contingencia del
establecimiento
de EPMSC
GUATEQUE
Que el 28 de
febrero de 2025,
posterior al
proceso de
verificacion, la
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interventoria
generé Il
solicitud de
subsanacion al
contratista, con
el fin de que se
presentaran los
soportes
documentales
de la compra de
la mesa de pre
alistamiento,
lavamanos y
trampa de grasa
portatil. Se
encuentran en
tiempos de
respuesta el
contratista.
Durante el
_tlempg de No se cuentan
ejr?tcr u;:lorédle I con soportes de
%?Je :eogena:e\r/g legalizacion, por
ARDIKO Ags | EPMSC E- entrega de un parte del
8 SAS VILLAVICENCI | 2024- 19/4/2024 7,20% 6-12-23 area para la contratista. La
(@) 002530 - entidad cancelo
preparacion de
alimentos en el valor de
el $300.320.393,5
establecimient 4
0.
Durante el
_tlempg de No se cuentan
ejr?tcr utmorédle ! con soportes de
(;?Je :eoéeni:'/: legalizacién, por
ARDIKO Ags | CPMSACS E- entrega de un parte del
8 SAS ACACIAS-ALA | 2024- 19/4/2024 7,30% 6-12-23 area para la contratista. La
C 002547 - entidad cancelo
preparacion de
alimentos en el valor de
el $521.650.374,8
establecimient 6
0.
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

UNION
TEMPORAL
ANDINO
COLOMBIANO

RM EPMSC
SOGAMOSO

2024-
001943

segun lo
planteado
por el
contratista
el 12 de
abril de
2024,

3/4/2024 8,00%

NO
REGISTRA

Se encuentra
pendiente  de
pago
$20.000.000- La
entidad cancelo
$38.827.892,8
Esta firma
interventora
convoco y llevo
a cabo mesa de
trabajo  virtual
con el
contratista UT
ANDINO
COLOMBIANO,
el dia 29 de
enero de 2025.
Resultante de lo
anterior, se
generoé
compromiso por
parte del
contratista  de
radicar la
documentacion
completa el dia
4 de febrero de
2025.

Que, ante la
ausencia de
respuesta  por
parte del
contratista, la
interventoria
reitero la
solicitud de
subsanacion el
10 de febrero
mediante correo
electrénico.
Aunado a lo
anterior, el dia
19 de febrero de
2025, la
Direccién de
logistica de la
USPEC,
convocd a los
representantes
del contratista
uT ANDINO
COLOMBIANO
y a la
Interventoria a
reunion
presencial para
la socializacion
y verificacion de
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE

DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

los soportes
pendientes en el
marco del plan
de contingencia
vigencia 2024.
Que, el
contratista, el
mismo 19 de
febrero del
2025, radico los
documentos de
legalizacion.

Resultante de lo
anterior, se
viabilizo los
rubros, sin
embargo, se
solicité acta de
entrega de la
obra civil al
establecimiento.
Se encuentra
pendiente
respuesta
contratista.

del

UNION
TEMPORAL
ANDINO
COLOMBIANO

EPAMSCAS
COMBITA-
ESTRUCTURA
1

E-
2024-
002677

241412024 8,00% 6-12-24

Hasta finalizar

la contingencia

(Proyeccion de
13 meses)

La
cancelo
$479.578.539,6,
Esta firma
interventora
convoco y llevo
a cabo mesa de
trabajo  virtual
con el
contratista UT
ANDINO
COLOMBIANO,
el dia 29 de
enero de 2025.
Resultante de lo
anterior, se
generé
compromiso por
parte del
contratista  de
radicar la
documentacién
completa el dia
7 de febrero de
2025.
Que,
ausencia
respuesta  por
parte del
contratista, la
interventoria
reitero la
solicitud de

Uspec

ante la
de
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION

PORCENTAJE

DE
APROBACION
(HASTA EL

89%)
FECHA DE

INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

subsanacion el
10 de febrero
mediante correo
electrénico.
Aunado a lo
anterior, el dia
19 de febrero de
2025, la
Direccién de
logistica de la
USPEC,
convocd a los
representantes
del contratista
uT ANDINO
COLOMBIANO
y a la
Interventoria a
reunién
presencial para
la socializacion
y verificacion de
los soportes
pendientes en el
marco del plan
de contingencia
vigencia 2024.
Que, el
contratista a la
fecha no ha
emitido
respuesta.

UNION
TEMPORAL
ANDINO
COLOMBIANO

CPAMSMBOG

E-
2024-
009354

22/10/202
4

8,00%

1-11-24

30-11-24

Esta firma
interventora
convoco y llevo
a cabo mesa de
trabajo  virtual
con el
contratista UT
ANDINO
COLOMBIANO,
el dia 29 de
enero de 2025.
Resultante de lo
anterior, se
generé
compromiso por
parte del
contratista  de
radicar la
documentacién
completa el dia
7 de febrero de
2025.

Ante la
ausencia de
respuesta  por
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parte del

contratista, el

dia 19 de

febrero de 2025,

la Direccién de
logistica de la
USPEC,
convoco a los
representantes
del contratista
uT ANDINO
COLOMBIANO
y a la
Interventoria a
reunién
presencial para
la socializacion
y verificacion de
los soportes
pendientes en el
marco del plan
de contingencia
vigencia 2024.
Resultante de lo
anterior, se
generaron
compromisos
por parte del
contratista con
el fin de
presentar  los
documentos de
legalizacion en

un término
perentorio
Que, el

contratista, el
mismo 19 de
febrero del
2025, radico los
documentos de

legalizacion.
Resultante de lo
anterior y
posterior al
respectivo
proceso de

verificacién, por
parte de la
interventoria, el

dia 28 de
febrero se
solicita

subsanacion
relacionada con
el acta de
entrega al
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION
FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE

INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

establecimiento
de la obra civil
firmado por
representantes

del contratista y
del INPEC

11

UT MACSOL
USPEC 2024

EPMSC
LIBANO

E-
2024- | 26/4/2024 8,00%

002734 P

06

diciembre

de
023

Hasta que se
haga entrega
del
rancho desde
DINFRA en
condiciones
adecuadas
para
Su uso

El 27 de enero
radica los
documentos de
legalizacién vy
posterior al
respectivo
proceso de
verificacién, por
parte de la
interventoria, se
solicita
subsanacién de
cada uno de los
rubros avalados
con plazo de
entrega el 4 de
febrero de 2025.
Frente a |lo
mencionado, el
contratista
radicé los
documentos de
legalizacion el 5
de febrero de
2025. No
obstante, se
presentaron
nuevas
solicitudes de
subsanacion
notificadas el
12,22 y 27 de
febrero del afio
en curso, las
cuales fueron
atendidas por el
contratista. La
interventoria se
encuentra en

proceso de
notificacion del
contratista.
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La entidad
cancelo $
167.355.893,10.
Hasta cuanto | ge requiere
hayan soporte de
5,87% trascurrido | |egalizacion
RANCHO ocho (8) para identificar
uT E MEDIANA meses conceptos
13 | AUMENTACIO | SOPED | 2004 | 251412024 | SECURIDA | 250494 | _Calendanio ) cancelados
N INTEGRAL 002731 P
el operadory |E| 29 de enero
TOTAL aprobados por | /25 se realiza
7.97% laentidada | mesa de trabajo
partirdel | para socializar
documento de | inquietudes del
expedicion. | contratista  y
observaciones
del proceso de
legalizacion.
Se genera
compromiso de
radicacion para
el 4-02-24
El contratista el
7 de febrero
Hasta cuanto | Solicita prorroga
hayan d? . 2 dias
trascurrido E"I"b'(lfs 14 d
ocho (8 la €
2,10% mesegs) febrero se
uT COPED E- ALTA calendario | realiza  reunion
13 | ALIMENTACIO 2024- | 25/4/2024 | SEGURIDA | 25-04-24 e interdisciplinaria
PEDREGAL solicitados por °
N INTEGRAL 002731 D el operadory | Y el contratista
TOTAL aprobados por radica soportes
7,97% : el 17 de febrero
la entidad a =
partir del Se _sphcﬂa
documento de | Subsanacion el
expedicion. 25 de febrero de
2025 'y el
contratista el 26
solicita prorroga
de 1 dia habil.
Se concede
hasta el 28-02-
25
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO
RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

13

uT
ALIMENTACIO
N INTEGRAL

E-
2024-
005717

CPAMS LA
PAZ ITAGUI

23/7/2024 8,00% 25-07-24

Hasta cuanto
hayan
trascurrido las
adecuaciones
de
infraestructura
programadas y
se genere la
entrega
definitiva del
ERON con su
previa
intervencion.

El 29 de enero
125 se realiza
mesa de trabajo
para socializar
inquietudes del
contratista y
observaciones
del proceso de
legalizacion.
Se genera
compromiso de
radicacion para
el 4-02-25. EI
contratista el 4-
02-25, solicita
prorroga de 4
dias habiles. Se
concede
prorroga hasta
el 7 de
febrero/25

El dia 14 de
febrero se
realiza reunion
interdisciplinaria
y se encuentra
pendiente
respuesta
contratista
(proyeccion de
radicacion  19-
02-25)

El  contratista
radicé el 26-02-
25. La
interventoria se
encuentra en
proceso de
validacion.

del

14

UT MACSOL
USPEC 2024

E-
2024-
002814

EPMSC VELEZ

06
diciembre
de
2023

29/4/2024 8,00%

Hasta que se
haga entrega
del
rancho desde
DINFRA en
condiciones
adecuadas
para
Su uso

Se realiza mesa
de trabajo el 27-
01-25 con el
contratista y se
genera
compromiso de
radicacion el 3-
02-25y El 5- 02-
25 el contratista
radica los
soportes de
legalizacion.

La interventoria
posterior al
proceso de
validacion, el 11
de febrero se
notificod solicitud
de subsanacion.
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

El contratista no
ha emitido
respuesta.

14

UT MACSOL
USPEC 2024

EPMSC SAN
VICENTE DEL
CHUCURI

E-
2024-
002733

26/4/2024 8,00% 6-12-24

hasta que se
haga entrega
del
rancho desde
DINFRA en
condiciones
adecuadas
para
Su uso

El contratista, el
5 de febrero del
aflo en curso
radica los
documentos de
legalizacion y
posterior al
respectivo
proceso de
verificacion, el
14 de febrero la
interventoria,
solicita
subsanacion de
cada uno de los
rubros avalados
con plazo de
entrega el 17 de
febrero de 2025.
Frente a lo
mencionado, el
contratista
radico los
documentos de
legalizaciéon
relacionados
con el contrato
de
arrendamiento y
el personal
adicional
disponible en el
marco de la
contingencia,;
resultado de lo
anterior, el 22
de febrero, esta
firma
interventora
generé Il
solicitud de
subsanacion, lo
cual fue
atendida por el
contratista UT
MACSOL
USPEC 2024 el
26 de febrero

del afio en
curso. La
interventoria se
encuentra en
proceso de
notificacion del
concepto
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
ROCESO DE
EGALIZACIO

P
L

16

CJVNS.AS

EPMSC
CARTAGENA

E-
2024-
001977

4/4/2024 8,00% 6-12-24

CONTINUIDA
D

La entidad
cancelo
$406.193.592,1
2.

El 30-01-25 la
interventoria
(componente
financiero -
juridico)-
realizan una
revision
preliminar, lo
cual fue objeto
de solicitud de
subsanacion el
dia  31-01-25
por parte de la
interventoria.
El 31-01-25
solicita prorroga
de 3 dias
hébiles la cual
fue concedida
hasta el 4-02-25
El 4-02-25 el
contratista
radica los
soportes de
legalizacion o
cual se
encuentran en
validacion  por
parte de la
interventoria
Se envia
subsanacion el
17-02-25.
Aunado a lo
anterior el dia
19 de febrero de
2025, la
Direccién de
logistica de la
USPEC,
convocd a los
representantes
del contratista y
a la
Interventoria a
reunion
presencial para
la socializacion
y verificacion de
los soportes
pendientes en el
marco del plan
de contingencia
vigencia 2024.
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION
FECHA DE
APROBACION
PORCENTAJE
DE
APROBACION
(HASTA EL
8%)
FECHA DE
INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
PROCESO DE
LEGALIZACIO
N

Resultante de lo
anterior, se
generaron
Compromisos
por parte del
contratista con
el fin de
presentar  los
documentos de
legalizacion en
un término
perentorio.
Posteriormente
se realiza mesa
de trabajo el 21-
02-25 y se
genera
compromiso de
radicar el 22-02-
25. La
interventoria se
encuentra en
proceso de
validacion

16

CJVNS.AS

EPMSC
MONTERIA

E-
2024-
001982 | 44/04/202
4

Alcanc 8,00% 6-12-24
e E-
2024-

004194

07/06/202
4

CONTINUIDA
D

La entidad
cancelo
$208.071.093,0
9.

Se realiza mesa
de trabajo el 27-
01-25 con el
contratista y se
genera
compromiso de
radicacion el 31-
01-25

El 31-01-25
solicita prorroga
de 3 dias
habiles la cual
fue concedida
hasta el 4-02-25
El 7-02-25 la
interventoria
reitera solicitud
de radicacién de
los documentos
de legalizacion
El  contratista
emitié
respuesta el 18-
02-25 no
obstante el 19
de febrero,
solicito prorroga
hasta el 22-02-
25

Aunado a o
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GRUPO

CONTRATIST
A

ESTABLECIMI
ENTO

RADICADO
DE
APROBACION

FECHA DE
APROBACION

PORCENTAJE

DE
APROBACION
(HASTA EL

89%)
FECHA DE

INICIO
CONTINGENC
1A

FECHA
FINALIZACIO
N

ESTADO Y
OBSERVACIO
NES DEL
PROCESO DE
LEGALIZACIO
N

anterior el dia
19 de febrero de
2025, la
Direccién de
logistica de la
USPEC,
convocd a los
representantes
del contratista y
a la
Interventoria a
reunién
presencial para
la socializacion
y verificacion de
los soportes
pendientes en el
marco del plan
de contingencia
vigencia 2024.
Resultante de lo
anterior, se
generaron
compromisos
por parte del
contratista con
el fin de
presentar  los
documentos de
legalizacion en
un término
perentorio. Se
realiza mesa de
trabajo el 28 de
febrero en el
cual se genera
compromiso de
radicacion el 5
de marzo de
2025

17

CJVNS.AS

EL BANCO

E-
2024-
002840

29/4/2024

8,00%

6-12-24

Hasta que
desde el area
de
infraestructura
USPEC se
haga entrega
en condiciones
aptas para
para
preparacion de
alimentos del
area de cocina
del
establecimient
ode EL
BANCO. y
durante la
vigencia de

La entidad
cancelo $
21.640.437,

El 31-01-25
solicita prorroga
de 3 dias
habiles la cual
fue concedida
hasta el 4-02-25
El 7-02-25 la
interventoria
reitera solicitud
de radicacién de
los documentos
de legalizacion
El contratista
radicé el 15 de
febrero
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ejecuciéon del |la interventoria
contrato en envia solicitud
curso del de subsanacion
Operador. el 22-02-25
El  contratista
radica

subsanacion el
26-02-25. La
interventoria se
encuentra en

proceso de
validacion y
emision del
concepto

De acuerdo a la tabla que antecede, se puede evidenciar que de las 24 contingencias vigentes, en
20 han radicado los soportes de legalizacion para validacion por parte del equipos interdisciplinario
de la interventoria; Con respecto a las contingencias del grupo 3 (Cojam Jamundi y Santander de
Quilichao) y grupo 8 (Villavicencio y Acacias), el contratista Ardiko ante varias solicitudes realizadas
por la interventoria no accede a la presentacién de los soportes de legalizacién, dado que no se
encuentra de acuerdo con la metodologia de verificacion y validacion implementada parte de la
interventoria.

TERCERIZACIONES

En este periodo, la interventoria, en cumplimiento a la obligacion especifica del componente técnico
namero 9, cuando sefiala:“(...) Sin perjuicio de las actividades que se ejecuten desde el momento
de la suscripcion del contrato, el contratista debera realizar las actividades técnicas, juridicas,
administrativas, financieras, ambientales y demads, para la verificacion, andlisis, validacion y
aprobacion de los periodos ejecutados y por ejecutarse en el marco de los contratos adjudicados
mediante la licitacion publica USPEC-LP-021-2023,_desde el momento del inicio de la operacion de
cada negocio juridico. (...)” (Cursiva y subrayado fuera de texto), realiza notificacién de los conceptos
de tercerizacién validados previamente en cumplimiento de los requisitos especificos, de acuerdo a
lo estipulado en los documentos contractuales. A continuacién, se detalla el estado de las
tercerizaciones a nivel general a corte del mes de febrero de 2025:

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
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No

EJE TEMATICO

OBLIGACION CONTRACTUAL

ESTADO

Planes de
Contingencia-
Tercerizaciones

En el marco contractual del Anexo No 20
Oferta Técnica Minima numeral 5, se
establece:

“(..) La USPEC, establece Ia
tercerizacion como un procedimiento
alternativo para suministrar alimentacion
externa a los, CPAMSE, UT y Estaciones
de Policia en los casos en que se
presenten  contingencias para el
suministro desde el ERON, en la
aplicacion a lo establecido en el plan de
contingencia aprobado para el
establecimiento respectivo {(...)";

Durante la ejecucion del contrato, la interventoria
requiri6 20 procesos de cumplimiento de
requisitos de tercerizacion, de los cuales 14
procesos se encuentran aprobados en
cumplimiento de lo establecido en los
documentos contractuales

Por otra parte, se identifican que las
tercerizaciones correspondientes a los
establecimientos BATALLON DE A.S.P.C NO 23
GR "RAMON ESPINA G1, EP EL TAMBO G1 Y
EP PUERTO WILCHES G14, se encuentran con
concepto de No aprobacién dado que los
contratistas no realizaron subsanacion de la

totalidad de los criterios evaluados.

Cabe anotar, que, en este periodo, la
interventoria reiteré solicitud de subsanacion a
los contratistas de grupo 1 y 14, sin obtener
respuesta oportuna y asertiva de los mismos.
Con respecto a, los establecimientos UT ARCOR
BACAIM, CPAMS EJUPA (Gl16 vy 17
respectivamente) y UT ARBOG - GRUPO 7, el
proceso de tercerizacién no surte efecto, dado
que el contratista CIVN S.A.S proveera las
raciones desde las plantas obligatorias
respectivamente.

3 COMPONENTE FINANCIERO

El proceso de licitaciéon para el servicio de alimentacion para la poblacién privada de la libertad a
cargo del Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario - INPEC. Esta contratacion se llevé a cabo
bajo el sistema de precios por racién (desayuno, almuerzo, cena, refrigerio nocturno), con el
propdsito de cumplir los fines estatales y legales encomendados al INPEC y a la Unidad de Servicios
Penitenciarios y Carcelarios - USPEC a través de los respectivos actos administrativos.

Para garantizar una distribucién uniforme de las raciones, los contratistas adjudicados en este
proceso se dividen en 17 grupos, vinculados a las Direcciones Regionales del INPEC, las cuales
son: Occidente, Central, Viejo Caldas, Noroeste, Oriente y Norte. Estos grupos comprenden los
diferentes establecimientos carcelarios del pais, los cuales se encuentran detallados en el Anexo
financiero 1: Establecimientos.

En total, se adjudicaron 12 contratistas para la ejecucion de los 17 contratos, los cuales estan
numerados del 327 al 343. Es importante resaltar que el valor inicial de la operacion de alimentacion
asciende a $813.905.072.820 (OCHOCIENTOS TRECE MIL NOVECIENTOS CINCO MILLONES
SETENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS VEINTE PESOS M/CTE.), respaldados bajo el rubro
presupuestal A-03-04-01-014, los cuales se encuentran detallados en la siguiente tabla. Informacion
tomada de la resolucién 00712 del 30 de noviembre de 2023 — USPEC.

encia USPEC-LP-021-2023
Vigenciabic | gne pic 2024

2023
$92.087.069.190 | $721.818.003.630
Total $92.087.069.190 | $721.818.003.630

Fuente: Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en pesos COP

Respaldo presupuestal por vi

2023-2024

$813.905.072.820
$813.905.072.820

RUBRO
A-03-04-01-014

Nombre rubro

Alimentacién para internos

Debido al agotamiento de recursos, se realizé una ampliacién presupuestal de $47,400,000,000
(CUARENTAY SIETE MIL CUATROCIENTOS MILLONES DE PESOS M/CTE.), aprobada mediante
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el Otrosi No. 2 a cada contrato con fecha del 5 de octubre de 2024. Con este ajuste, el presupuesto
total destinado a la operacion asciende a $861,305,072,820 (OCHOCIENTOS SESENTA Y UN MIL
TRESCIENTOS CINCO MILLONES SETENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS VEINTE PESOS
M/CTE.).

Por otro lado, se adelanté adicion No.3 al contratista del grupo 16 CJVN S.A.S por valor de
$609.448.613,90 (SEISCIENTOS NUEVE MILLONES CUATROCIENTOS CUARENTA Y OCHO
MIL SEISCIENTOS TRECE PESOS CON NOVENTA CENTAVOS M/CTE.) y por la misma cuantia
disminucién de valor al contratista del grupo 17 CJVN S.A.S. Por lo anterior, el valor del presupuesto
sigue siendo el mismo, siendo este $861,305,072,820 (OCHOCIENTOS SESENTA Y UN MIL
TRESCIENTOS CINCO MILLONES SETENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS VEINTE PESOS
M/CTE.).

Adicionalmente, se realiz6 adicion No 3 a los contratos de los grupos 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11,
12,13,14,15y 17,y adicién No 4 al grupo 16 por valor de $187.342.097.073,51 (CIENTO OCHENTA
Y SIETE MIL TRESCIENTOS CUARENTA Y DOS MILLONES NOVENTA Y SIETE MIL SETENTA
Y TRES PESOS CON CINCUENTA Y UN CENTAVOS M/TE.). Asi las cosas, el presupuesto
asciende a $1.048.647.169.893,51 (UN BILLON CUARENTA Y OCHO MIL SEISCIENTOS
CUARENTA Y SIETE MILLONES CIENTO SESENTA Y NUEVE MIL OCHOCIENTOS NOVENTA'Y
TRES PESOS CON CINCUENTA 'Y UN CENTAVOS M/CTE.)

Este informe corresponde al corte de ejecucion al 28 de febrero de 2025. Cabe aclarar que la

informacion financiera presenta desfase mensual, por lo que aspectos como la certificacion de pago
de enero de 2025 no se incluyen en este informe y seran reflejados en el siguiente reporte.

3.1 Consolidado de ejecucion presupuestal por contrato y grupo

A continuacién, se presenta la informacién presupuestal de la adjudicacién de los diecisiete (17)
grupos, los cuales se detallan en la siguiente tabla.

Fecha
RP . RP . RP final
Grup | Contra . Valor total RP Valor adicion 1 i Valor adicion 2 i Fecha
Contratistas B Valor 2023 Valor 2024 202 adici adici A con
o to adjudicado 2023 4 2024 on 1 2025 on 2 inicio prérrog
a
o7
PENITENCIAR
. a7 | 10520231 UT | $56.815.495.921, | $5.220.700.621 | 15522 | $41.045107.431 | 172 | $4.235.840532, | 13702 | $6.304.838.335, | ,,c | 6/12/20 | 3110320
ANDINO 15 38 3 74| 4 90 4 13 23 25
COLOMBIAN
o
oT
) a2 | COMPROMIS | $67.988.947.566, | $6.070.807.452 | 15302 | $45.076.738.789 | o, | $5.288.240389, | 13722 | $11553.070935 | .o | 6/12/20 | 31103120
O POR LA 18 26 3 18 58 4 1 23 25
DIGNIDAD
s 420 | ARDIKO AgS | $85.269.404.833, | $7.272.198.072 | 15252 | $57.811550.257 | ., | $2.022.679546, | 13732 | $18.162.967.956 | ., | 6112120 | 31103720
SAS 53 88 3 83 75 4 0 23 25
UT  UNIDOS | $47.282.282.703, | $4.287.263.271 | 15392 | $34.996.546.324 13742 | $7.869.756.774, 6/12/20 | 31/03/20
4 330 | oL, INDO = £ 3 o | 024 | s128.716332.34 | 17 2025 | ¥12 %
UT LOGISTIC | $54.992.867.473, | $4.771.111.300 | 15322 | $39.212.537.126 13752 | $10.865.103.251 6/12/20 | 31/03/20
5 s | T > 5 3 o | 824 | s1aa11s705.12 | 1% e R %
ot
o 552 | NUTRIENDO | SSO30080L72T, | $4.05451682 | 15422 | SALOZOSOLZT | 122 | g1ch ym g gs | 13762 | $10233080701 | ey | 61220 | 310320
USPEC 2024 : : ;
uT
; 553 | NUTRIEND | STOSTO.003.640, | 86435963745 | 15432 | $44223303319 | 132 | S1SBLE0I7L | 13762 | $IISTOAT61 | 75 | G220 | 31020
USPEC 2024
ARDIKO A&S | $60.919.487.549, | $5.288.520.750 | 15272 | $42.856.684.101 13792 | $11.821.458.351 6/12/20 | 31/03/20
8 s | ARD o o : e | 324 | s9s2815.386.00 | 1% e | 22 | O P
UNION
TEMPORAL $70.312.974.996, | $6.056.727.135 | 15452 | $50.628.609.569 | 142 13802 | $13.441.904.556 6/12/20 | 31/03/20
9 335 | ANDINO 312.974.996, | $6.056.727. p 628.609.509 | 142 | s185.733.733,00 | 13 441904558 | 2995 | 12 P
COLOMBIAN : : .
o
10 | ass | UT CALDAD | $53.838.565.349, | $4.904.974.635 | 15312 | $37.549.013.063 | ., | $1.799.708332, | 13812 | $9.584.860.317, | 4o, | 6/12/20 | 31103720
Y VIDA 23-24 56 91 3 32 79 4 5 23 25
UT MACSOL | $67.454.348.890, | $6.107.079.468 | 15462 | $49.601.185.239 | 152 13602 | $11.563.551.897 6/12/20 | 31/03/20
1| s | gL AAeSO o . 3 | s182.532284.62 | 133 a5 | O P
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Fecha
RP A2 RP A2 RP final
Grup | Contra | o avistas Valor total Valor 2023 RP valor 2024 | 202 [ Valoradicion1 g0 | Valoradicion2 | 5 | Fecha | o )
o to adjudicado 2023 2024 2 2025 2 inicio 2
4 6n1l 6n2 proérrog
a
12 338 ORNUA SAS $70.341.639.931, | $6.337.479.646 | 15292 | $46.127.781.169 524 $5.949.163.337, | 13612 | $11.927.215.777 3225 6/12/20 | 31/03/20
74 3 4 23 25
uTt
13 339 ALIMENTACI $G8.795.290.163?2, $6.186.243.948 ngOZ $48.760.911.749 132 $330.221.611,25 13222 $13.517.912.858 3325 6/1223{20 31/22/20
ON INTEGRAL
14 340 UT MACSOL $62.142.979.342, | $5.884.698.867 | 15472 | $45.046.531.174 | 162 | $1.000.876.147, | 13652 | $10.210.873.152 3425 6/12/20 | 31/03/20
USPEC 2024 50 3 4 4 23 25
15 341 UT  UNIDOS $46.308.640.558, | $4.159.502.687 | 15412 | $31.660.054.808 | 112 | $2.255.583.391, | 13682 $8.233.499.670, 3525 6/12/20 | 31/03/20
USPEC 2024 15 .83 3 ,2 4 58 4 48 23 25
16 342 CIVNSAS $54.864.772.414, | $4.612.000.716 | 15262 | $38.293.033.244 224 $1.610.401.777, | 18142 | $10.349.336.675 3625 6/12/20 | 31/03/20
60 .87 3 4 23 25
$44.053.995.494, | $3.577.236.890 | 15282 | $26.521.986.799 $5.831.270.141, | 13592 | $8.123.501.662, 6/12/20 | 31/03/20
17 343 CIVNS.AS 16 7 3 22 424 73 4 30 3725 23 25
$1.047.261.618.5 | $92.087.069.19 $720.432.452.29 $47.400.000.000 $187.342.097.07
TOTAL 61.31

Fuente: Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en pesos COP

De la anterior tabla se puede concluir que, la fecha de inicio para todos los contratos fue el (6) seis
de diciembre de 2023 y la fecha de prérroga sera el treinta y un (31) de marzo de 2025 o hasta agotar
los recursos. Por otro lado, el valor total asignado para la ejecucién de estos contratos es de
$1.047.261.618.561,31 (UN BILLON CUARENTA Y SIETE MIL DOSCIENTOS SESENTA Y UN
MILLONES SEISCIENTOS DIECIOCHO MIL QUINIENTOS SESENTA Y UN PESOS CON TREINTA
Y UN CENTAVOS M/CTE.).

En la siguiente grafica se puede apreciar la relacion entre el contratista y el valor adjudicado.
Asimismo, se destacan los grupos con mayor valor contratado, que son los siguientes: ARDIKO A&S
SAS del grupo 3, contrato 329, con un valor de $85.269.404.833,53 y un porcentaje de participacion
del 8,14%; UT NUTRIENDO USPEC 2024 del grupo 7, contrato 333, con un valor de
$79.570.063.640,67 y un porcentaje de participacion del 7,60%; y ORNUA SAS del grupo 12,
contrato 338, con un valor de $ 70.341.639.931,74 y un porcentaje de participacion del 6,72%.

G332 $85,259,40
G7_333 $79,570,06
G2 338 570.341164

(GO 33 | 570,312197

G113 330 $68.795,29

G2 _ 328 $67.988195

(CYNRCRYAN 567_454,35

G144 340 $62_142’98

G8 334 560,919,49

Gl 327 $56.815'50

G633 $56,309[86

G 33 $54,992,87

G166 _ 342 554.864177

G210 _3316 553.838,57

G330 $47.282,28

615_341 | $46_308,64

Gl7 343 $44,054100

$0,00 $20.000,00 $40.000,00 $60.000,00 $80.000,00

Millones
Fuente: Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en miles de millones de pesos COP

Bogota D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

De la anterior grafica se infiere que, el grupo 3 quien tiene el contrato 329 asignado al contratista
Ardiko A&S SAS es el de mayor valor y el de menor valor adjudicado es el grupo 17 bajo el contrato
343 asignado al contratista CJVN S.A.S.

En lo que obedece a la ejecucién presupuestal para los diferentes grupos adjudicados, la entidad
remitio mediante correo electrénico la informacién de los pagos correspondientes a la vigencia 2024
que realiz6 para los meses de certificacion de enero, febrero, marzo, abril y mayo de 2024. La
interventoria Consorcio Interalimentos 2024 asume la obligacion de realizar la certificacion de pago
para los periodos posteriores a junio de 2024 hasta la finalizacion del contrato de esta, asi las cosas,

en la siguiente tabla se muestra el avance de dicha ejecucion.

No. De | Valor total contrato + Ciiiizile
Grupo Contratista con‘trato Adicion No. 1 Valor certificado entidad interventoria (a Total, ejecutado CTO
i diciembre 2024)
uT
1 | PENITENCIARIOS | 327-2023 | $50.510.657.586,02 | $10.283.223.172,00 | $13.717.368.918,95 | $ 33.000.592.091,04
2023
UT COMPROMISO
2| po oAy | 3282023 | $56.435.876.631,02 | $23.535.928.55123 | $28.200.356.901,27 | $51.826.285.452,50
3 | ARDIKO A&S SAS | 329-2023 | $67.106.436.877,46 | _$28.163.480.861,08 | § 34.774.392.360,01 | $ 62.937.873.221,09
4 lZJOTsz'DOS USPEC | 3302023 | $39.412.525.028/68 | $15.993.457.200,00 | $19.111.827.367,00 | $ 35.105.284.567,00
5 | UT LOGISTIC FOOD | 331-2023 | $44.127.764.222,02 | _$18.064.900.326,23 | $ 22.480.389.289,68 | $ 40.545.289.615,91
6 B;F',\‘;CT ;'ETDO 332-2023 | $46.076.802.026,09 | $18.876.044.006,04 | $21.951.884.055,00 | $ 40.827.928.061,04
7 B;F',\‘;CT ;'ETDO 333-2023 | $65.990.887.440,87 | $26.943.210.040,20 | $34.166.996.139,51 | $ 61.110.206.179,71
8 | ARDIKO AZS SAS | 3342023 | $49.098.029.198,37 | _$20.830.484.368,71 | $ 24.160.954.403,79 | $ 44.991.438.772,50
UNION TEMPORAL
9 | ANDINO 335-2023 | $56.871.070.439,74 | $23.591.971.310,40 | $28.082.638.001,00 | $ 51.674.609.311,40
COLOMBIANO
10 |57 SALDADYVIDA | 336 2023 | $44.253.696.032,02 | $18.312.084.607,74 | $22.710.368.026,16 | $41.022.452.633,90
11 | G MACSOLUSPEC | 3379023 | $55.800.796.992,66 |  $23.380.224.497,00 | $27.864.533.645,24 | $51.244.758.142,24
12| ORNUA SAS 3382023 | $58.414.424.153,96 | $24.359.520.001,14 | $ 29.566.041.415,29 | $ 53.925.570.416,43
UT ALIMENTACION
13 | e 330-2023 | $55.277.377.300,60 | $22.723.235.100,10 | $27.642.029.495,94 | $50.365.264.596,04
14 | G MACSOLUSPEC | 340.9023 | $51.932.106.190,47 |  $21576.842.475,00 | $26.516.477.002,05 | $48.093.319.477,05
15 lZJOngN'DOS USPEC | 3412023 | $38.075.140.887,67 | $15.896.518.222,00 | $19.314.962.313,00 | $ 35.211.480.535,00
16 | CIVNSAS 3422023 | $44.515.435.739,00 | _$18.621.577.867.05 | $ 23.219.300.685,55 | $ 41.840.887.552.60
17 [ CIVNSAS 3432023 | $35.930.493.831.86 | $15.115.560.246,84 | $ 17.548.729.553,20 | $ 32.664.298.800,13
Totales $850.919.521.487,80 | $355.268.280.852,85 | $421.110.258.572,73 | $776.387.539.425,58

Fuente: Ejecucion presupuestal USPEC - Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en pesos COP

De la anterior tabla se puede apreciar que, se ha certificado en total el valor de $776.387.539.425,58
(SETECIENTOS SETENTA Y SEIS MIL TRESCIENTOS OCHENTA Y SIETE MILLONES
QUINIENTOS TREINTA Y NUEVE MIL CUATROCIENTOS VEINTICINCO PESOS CON
CINCUENTA'Y OCHO CENTAVOS M/CTE.), para los 17 grupos gue actualmente prestan el servicio
de alimentacion.

Cabe resaltar que, segin la informacion remitida a esta interventoria la entidad ha aprobado el
desembolso hasta el periodo de mayo de 2024, lo anterior para todos los grupos, y en algunos casos,
han realizado pago de algunas contingencias.

Por otro lado, el grupo 1 UT Penitenciarios 2023 ha presentado demoras en los tiempos de
radicacién, razén por la cual estd interventoria ha realizado el debido proceso de natificacion
requerimientos, adicionalmente se estd adelantando las medidas administrativas que ofrece el
contrato.
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Junio de 2024

El 16/07/2024 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacién, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, el
18/07/2024 La interventoria remite oficio CIA-0964-2024 con Requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacion para el proceso de certificacion periodo del 01 al 30 junio de 2024 — Grupo
1 Contrato No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningln establecimiento el contratista
radicé ningun soporte requerido para pago.

El 24/07/2024 la interventoria remite oficio con reiteracidén de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacidn para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-0964-2024.

El 30/07/2024 el contratista envia respuesta informando el cargue parcial de la documentacién
requerida para pagos, sin embargo, revisando la documentacion cargada se encontraba pendiente
Paz y Salvos, certificacion de pago de néminas, proveedores y parafiscales, incluyendo la carencia
de sus respectivos soportes de pago.

El 13/08/2024 el contratista realiza otro cargue al repositorio asignado, pero la informacién para
poder continuar con el tramite de las cuentas no estaba aun completa.

El 22/08/2024 se realiza reiteracion al contratista por la no subsanacion de los hallazgos
evidenciados por la interventoria, es importante resaltar que no se dio respuesta por el contratista.

El 26/08/2024 se remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para
que dé respuesta por la no radicacion en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr
el tramite de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente.

El 30/08/2024 se recibe respuesta por parte del operador, sin embargo, al realizar la revisién
documental a la respuesta, estas no cumplen con la totalidad de la documentacion.

El 24/09/2024 se radica IPI (Informe de Presunto Incumplimiento) ante la entidad por la no radicacién
de los documentos requeridos para el proceso de pago correspondientes a la ejecucion de junio del
afio en curso.

Desde el 25/09/2024 hasta el 5 de noviembre de 2024, el contratista empieza a dar tramite a las
subsanaciones solicitadas por la interventoria

El 06/11/2024 se radica en INFODOC los establecimientos que contaban con la documentacion
requerida contractualmente.

El 27/11/2024 se remite mediante correo electrénico los establecimientos pendientes por radicacién
junto con el detalle de cada uno de estos, de tal forma que el contratista pueda realizar los tramites
correspondientes para subsanacion y se pueda proceder al pago de estos.

Julio de 2024

El 16/08/2024 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacion, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, la
interventoria remite oficio CIA-1534-2024 con requerimiento por no cumplimiento de entrega de
documentacion para el proceso de certificacion periodo del 01 al 31 julio de 2024 — Grupo 1 Contrato
No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningln establecimiento el contratista radic6 ningln
soporte requerido para pago.
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El 28/08/2024 la interventoria remite oficio con reiteracién de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacién para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-1794-2024.

El 10/10/2024 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacion en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
2621-2024.

El 10/10/2024 el proveedor notifica mediante correo electronico el cargue de soportes en el
repositorio asignado por la entidad.

El 11/10/2024 la interventoria da respuesta al contratista mediante correo electronico manifestando
que la informacién radicada no esta en su totalidad.

El 13/10/2024 se remite por parte de interventoria los hallazgos evidenciados después de realizar la
revision de la documentacion cargada por el contratista.

El 15/11/2024 el contratista realizé el cargue de las subsanaciones solicitadas. Sin embargo, al
revisar los soportes radicados, aun contaban con observaciones.

El 22/11/2024 se remite por parte de la interventoria las observaciones pendientes por subsanar por
parte del contratista

EL 25/11/2024 se realiza mesa de trabajo presencial en instalaciones de la USPEC, con participacion
del representante legal y equipo del contratista, integrantes de la entidad y con participacién de la
interventoria. En esta se dio explicacion a cada uno de las observaciones realizadas y el motivo de
cada uno de los establecimientos que no se habia logrado radicar para la ejecuciéon de junio. En
dicha reunion quedé como compromiso que las subsanaciones de julio serian atendidas y remitidas
a més tardar el 28/11/2024, las observaciones realizadas al periodo de ejecucion de agosto se
atenderian a mas tardar el 2/12/2024 y los periodos aun no radicados septiembre y octubre los
cargarian a mas tardar el 10/12/2024 (compromisos suscritos por el representante legal del
contratista).

El 26/11/2024 el contratista carga documentacion de subsanacion de los hallazgos pendientes.

El 27/11/2024 se radica en INFODOC los establecimientos que contaban con la documentacion
requerida contractualmente.

El 27/11/2024 se remite mediante correo electrénico los establecimientos pendientes por radicacién
junto con el detalle de cada uno de estos, de tal forma que el contratista pueda realizar los tramites
correspondientes para subsanacion y se pueda proceder al pago de estos.

Agosto de 2024

El 16/09/2024 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacion, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, la
interventoria remite oficio CIA-2111-2024 con requerimiento por no cumplimiento de entrega de
documentacion para el proceso de certificacion periodo del 01 al 31 agosto de 2024 — Grupo 1
Contrato No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningln establecimiento el contratista
radic6 ningun soporte requerido para pago.
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El 25/09/2024 la interventoria remite oficio con reiteracién de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacion para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-2392-2024.

El 10/10/2024 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacion en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
2621-2024.

El 17/10/2024 el contratista realiz6 solicitud de ampliacion o prérroga para dar respuesta al RFPI.

El 18/10/2024 la interventoria otorga plazo de remision de respuesta al operador siendo la fecha
limite de respuesta el 21/10/2024.

El 21/10/2024 el operador dio respuesta al RFPI. Sin embargo, no cumple el cargue de la informacién
total de la documentacion.

El 05/11/2024 el proveedor da respuesta a la reiteracion del requerimiento, informando el cargue de
soportes para validacién de la certificacion.

El 13/11/2024 se remite al contratista los hallazgos evidenciados por la interventoria para que estos
sean subsanados.

El 15/11/2024 se reitera la informacioén de subsanacién al contratista.

El 21/11/2024 se realiza nuevamente reiteracion de los documentos con hallazgos para que sean
subsanados por el operador.

EL 25/11/2024 se realiza mesa de trabajo presencial en instalaciones de la USPEC, con patrticipacion
del representante legal y equipo del contratista, integrantes de la entidad y con participacién de la
interventoria. En esta se dio explicacion a cada uno de las observaciones realizadas y el motivo de
cada uno de los establecimientos que no se habia logrado radicar para la ejecucion de junio. En
dicha reuniéon quedé como compromiso que las subsanaciones de julio serian atendidas y remitidas
a mas tardar el 28/11/2024, las observaciones realizadas al periodo de ejecucion de agosto se
atenderian a mas tardar el 2/12/2024 y los periodos aun no radicados septiembre y octubre los
cargarian a mas tardar el 10/12/2024 (compromisos suscritos por el representante legal del
contratista).

Septiembre de 2024

El 16/10/2024 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacion, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, la
interventoria remite oficio CIA-2800-2024 con requerimiento por no cumplimiento de entrega de
documentacién para el proceso de certificacion periodo del 01 al 30 septiembre de 2024 — Grupo 1
Contrato No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningln establecimiento el contratista
radico ningun soporte requerido para pago.

El 25/10/2024 la interventoria remite oficio con reiteracion de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacion para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-2939-2024.

El 05/11/2024 la interventoria remite oficio con reiteracion de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacidn para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-3145-2024.
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El 22/11/2024 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacién en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
3695-2024.

EL 25/11/2024 se realiza mesa de trabajo presencial en instalaciones de la USPEC, con participacion
del representante legal y equipo del contratista, integrantes de la entidad y con participacién de la
interventoria. En esta se dio explicacion a cada uno de las observaciones realizadas y el motivo de
cada uno de los establecimientos que no se habia logrado radicar para la ejecucion de junio. En
dicha reunién quedé como compromiso que las subsanaciones de julio serian atendidas y remitidas
a mas tardar el 28/11/2024, las observaciones realizadas al periodo de ejecucion de agosto se
atenderian a mas tardar el 2/12/2024 y los periodos aln no radicados septiembre y octubre los
cargarian a mas tardar el 10/12/2024 (compromisos suscritos por el representante legal del
contratista).

El 15/01/2025 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacién en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
4825-2025.

El 28/01/2025 se radica IPI (Informe de Presunto Incumplimiento) ante la entidad por la no radicacién
de los documentos requeridos para el proceso de pago correspondientes a la ejecucion de
septiembre del 2024, con nimero CIA-5112-2025.

Octubre de 2024

El 19/11/2024 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacion, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, la
interventoria remite oficio CIA-3328-2024 con requerimiento por no cumplimiento de entrega de
documentacién para el proceso de certificacion periodo del 01 al 31 octubre de 2024 — Grupo 1
Contrato No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningln establecimiento el contratista
radicé ningun soporte requerido para pago.

El 22/11/2024 la interventoria remite oficio con reiteracion de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacion para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-3686-2024.

EL 25/11/2024 se realiza mesa de trabajo presencial en instalaciones de la USPEC, con participacion
del representante legal y equipo del contratista, integrantes de la entidad y con participacién de la
interventoria. En esta se dio explicacion a cada uno de las observaciones realizadas y el motivo de
cada uno de los establecimientos que no se habia logrado radicar para la ejecucion de junio. En
dicha reunién quedé como compromiso que las subsanaciones de julio serian atendidas y remitidas
a mas tardar el 28/11/2024, las observaciones realizadas al periodo de ejecucion de agosto se
atenderian a mas tardar el 2/12/2024 y los periodos alun no radicados septiembre y octubre los
cargarian a mas tardar el 10/12/2024 (compromisos suscritos por el representante legal del
contratista).

El 15/01/2025 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacién en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
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de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
4825-2025.

El 28/01/2025 se radica IPI (Informe de Presunto Incumplimiento) ante la entidad por la no radicacién
de los documentos requeridos para el proceso de pago correspondientes a la ejecucion de
septiembre del 2024, con nimero CIA-5112-2025.

Noviembre de 2024

El 16/12/2024 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacion, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, la
interventoria remite oficio CIA-4299-2024 con requerimiento por no cumplimiento de entrega de
documentacién para el proceso de certificacion periodo del 01 al 30 de noviembre de 2024 — Grupo
1 Contrato No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningln establecimiento el contratista
radico ningun soporte requerido para pago.

El 20/12/2024 la interventoria remite oficio con reiteracién de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacidn para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-4363-2024.

El 15/01/2025 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacién en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
4825-2025.

El 28/01/2025 se radica IPI (Informe de Presunto Incumplimiento) ante la entidad por la no radicacién
de los documentos requeridos para el proceso de pago correspondientes a la ejecucion de
septiembre del 2024, con nimero CIA-5112-2025.

Diciembre de 2024

El 16/01/2025 después de la revision del repositorio designado para el cargue de informacion, se
pudo evidenciar que no se contaba con la totalidad de los soportes requeridos, por tanto, la
interventoria remite oficio CIA-4858-2025 con requerimiento por no cumplimiento de entrega de
documentacion para el proceso de certificacién periodo del 01 al 31 de diciembre de 2024 — Grupo
1 Contrato No. 327 de2023, lo anterior, informando que para ningun establecimiento el contratista
radicé ningun soporte requerido para pago.

El 22/01/2025 la interventoria remite oficio con reiteracion de requerimiento por no cumplimiento de
entrega de documentacion para el proceso de certificacion, notificado bajo oficio No. CIA-4912-2025.

El 29/01/2025 al no obtener respuesta por parte del operador frente al cargue de documentacion se
remite RFPI (Requerimiento Formal de Presunto Incumplimiento) al contratista para que dé
respuesta por la no radicacién en los tiempos estipulados por el contrato y poder asi lograr el tramite
de las facturas ante la entidad para el pago correspondiente. Lo anterior, mediante oficio No. CIA-
5118-2025.

Es importante resaltar que, para las certificaciones de pago que estan a cargo de la interventoria por
medio de correo electrénico se remitid a los contratistas oficio con asunto “Lineamientos Radicacion
Documentaciéon Proceso de Certificacion Contratistas”, donde se remitieron las directrices y las
fechas maximas de radicacién de documentos para los diferentes procesos de certificacion del afio
en curso, informacién que fue socializada en reunién presencial realizada en instalaciones del INPEC
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el dia 3 de julio de 2024, donde se contd con representacion de todos los contratistas adjudicados al
proceso de licitacion publica No. USPEC-LP-021-2023. Es importante resaltar que, el 29 de enero
de la vigencia actual, se remitié a los contratistas mediante correo electronico oficio bajo consecutivo
interno No. CIA-5117-2025 con asunto “Cumplimiento obligaciones contractuales y radicacion de
documentacién procesos de certificacion periodos de enero a marzo del 2025”.

Asi las cosas, la fecha maxima de cargue de informacion para este periodo de validacion (enero de
2025) fue el 14 de febrero de 2025, razén por la cual, después de validar que documentos se
cargaron por parte de los contratistas se remitié oficios de requerimiento.

Lo anterior, se presento para los siguientes proveedores.

Nombre Consecutivo Fecha ACCI.én time Consecutivo Fecha gccionliina
CILES B, COiERD Proveedor interno Notificacion LlEE interno Notificacion se_g_und_e}
notificacion notificacion
1 UT ANDINO COLOMBIANO 327-2023 CIA-5476-2025 17/02/2025 | Cierre
3 ARDIKO A&S SAS 329-2023 | CIA-5479-2025 17/02/2025 | Reiterar CIA-5706-2025 25-feb-25 Cierre
8 ARDIKO A&S SAS 334-2023 | CIA-5480-2025 17/02/2025 | Reiterar CIA-5707-2025 25-feb-25 Cierre
15 UT UNIDOS USPEC 2024 341-2023 | CIA-5735-2024 26/02/2025 | Cierre

Fuente: Propia- Consorcio Interalimentos 2024

De la anterior tabla se infiere que, fue necesario realizar requerimiento a cuatro de los diecisiete
grupos por el no cargue de documentacién completa o parcial para dar inicio al proceso de
certificacion.

3.2 Consolidado de facturas aprobadas detallando establecimientos que facturan y sus
respectivos soportes de acuerdo con Oferta Técnica Minimay Anexos Técnicos

Dado que la fecha de inicio del contrato de interventoria No. USPEC-CTO-159-2024 entre el
Consorcio Interalimentos 2024 y la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC fue el
3 de mayo de 2024, y considerando que se deben surtir algunos procesos antes de iniciar la
operacion estd interventoria, como la aprobacién de hojas de vida, se llegé al acuerdo con la USPEC
de que hasta el mes de mayo del afio en curso la entidad seria la encargada de realizar la
certificacién de pago a los contratistas.

Por lo anterior, al inicio de labores de esta interventoria los contratos celebrados entre los
proveedores y la USPEC ya se encontraban en ejecucién, por lo tanto, la informacién que se
presenta contiene traza de los pagos efectuado por la entidad, en la siguiente tabla se muestra un
resumen del total de establecimientos certificados para la ejecucion de noviembre de 2024,
adicionalmente en el Anexo financiero 2. Pago por establecimientos, se encuentra la informacion
mas detallada.

Grupo Operador No. Establecimientos certificados
1 UT PENITENCIARIOS 2023 0
2 UT COMPROMISO POR LA DIGNIDAD 32
3 ARDIKO A&S SAS 16
4 UT UNIDOS USPEC 2024 12
5 UT LOGISTIC FOOD 14
6 UT NUTRIENDO USPEC 2024 3
7 UT NUTRIENDO USPEC 2024 39
8 ARDIKO A&S SAS 15
9 UT ANDINO COLOMBIANO 9
10 UT CALIDAD Y VIDA 23-24 34
11 UT MACSOL USPEC 2024 9
12 ORNUA SAS 30
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Grupo Operador No. Establecimientos certificados
13 UT ALIMENTACION INTEGRAL 29
14 UT MACSOL USPEC 2024 23
15 UT UNIDOS USPEC 2024 23
16 CJUNSAS 14
17 CJVNSAS 13
Totales 315

Fuente: Propia- Consorcio Interalimentos 2024

3.2.1 Proyeccién de PAC

Las proyecciones del PAC son susceptibles de cambios, dado que la solicitud que realiza la entidad
es previa a la radicacion del proceso de certificacion de cada periodo de los contratistas, por otro
lado, la radicacion y subsanacion fuera de los tiempos establecidos contractualmente ocasionan
demoras las cuales estas causales son imputable Unicamente a ellos por ser quienes realizan este
proceso.

El 8 de enero de la actual vigencia, se envi6 a la entidad la proyeccién de pago correspondiente al
mismo periodo. Es importante aclarar que esta informacién es solo un estimado aproximado del
monto a reconocer a los contratistas y no debe considerarse como un dato exacto. Esta proyeccion
se elabor6 con base en la informacion proporcionada por los contratistas y esta sujeta a un proceso
completo de revisién y certificacion de la informacion y documentacion soporte, de acuerdo con los
tiempos establecidos en los documentos contractuales, incluidos los procedimientos de subsanacién
ylo correccion por parte de los contratistas.

Ademas, los documentos soporte enviados deben ser revisados y aprobados por la interventoria
para completar el proceso de validacion, que constituye el soporte definitivo para el proceso de
certificaciéon para pago.

Un resumen, de los pagos proyectados a realizar es el siguiente:

No. Contrato Nombre contratista Valor proyectado
327 DE 2023 UT PENITENCIARIOS 2023 $ 2.984.303.470,07
328 DE 2023 UT COMPROMISO POR LA DIGNIDAD $3.927.811.101,25
329 DE 2023 ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS S.A.S. $ 5.505.750.023,16
330 DE 2023 UT UNIDOS USPEC 2024 $2.712.762.318,00
331 DE 2023 UT LOGISTIC FOOD $ 3.232.135.540,51
332 DE 2023 UNION TEMPORAL NUTRIENDO USPEC 2024 $ 3.352.856.084,24
333 DE 2023 UT NUTRIENDO USPEC 2024 $4.884.837.091,72
334 DE 2023 ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS S.A.S. $ 3.591.373.768,81
335 DE 2023 UNION TEMPORAL ANDINO COLOMBIANO $4.130.388.621,12
336 DE 2023 UT CALIDAD Y VIDA 23-24 $ 3.281.595.630,08
337 DE 2023 UT MACSOL USPEC 2024 $ 3.955.100.072,00
338 DE 2023 ORNUA SAS $4.198.335.459,61
339 DE 2023 UT ALIMENTACION INTEGRAL $ 3.864.395.224,72
340 DE 2023 UT MACSOL USPEC 2024 $ 3.858.174.580,00
341 DE 2023 UT UNIDOS USPEC 2024 $ 2.641.866.832,00
342 DE 2023 SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS $ 3.483.280.701,02
343 DE 2023 SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS $ 2.537.325.009,40
Totales $62.142.291.527,71

Fuente: Propia - Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en pesos COP
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De la tabla anterior, se puede deducir que el valor estimado a reconocer a los contratistas que
entregaron las raciones de alimentacion a los PPL en enero de 2025 va a ser de $62.142.291.527,71
(SESENTA Y DOS MIL CIENTO CUARENTA Y DOS MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y UN
MIL QUINIENTOS VEINTISIETE PESOS CON SETENTA Y UN CENTAVOS M/CTE.), valor
susceptible a cambios. La informacion presentada en la tabla anterior puede ampliarse en el Anexo
financiero 3. Proyeccion PAC marzo 2025.

3.3 Consolidado de seguimiento de agotamiento presupuestal por contrato

Dado que la fecha de inicio del contrato de interventoria No. USPEC-CTO-159-2024 entre el
Consorcio Interalimentos 2024 y la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC fue el
3 de mayo de 2024, y considerando que la USPEC realiz6 certificacién de pago de raciones hasta
mayo del afio en curso a los contratistas, la informacion presentada lleva traza de esta labor. Asi las
cosas, en la siguiente tabla se presenta un detalle del agotamiento presupuestal por grupo,

contratista y RP de vigencia 2024 para asi determinar la fecha probable de agotamiento.

Valor Total + Valor proyectado Fegha
Grupo Contratista N (222 Adicién - ejecucion a marzo Saldo I ELE!
contrato 8 A terminacion
Liberaciones 2025
de recursos
1| UT PENITENCIARIOS 2023 | 327-2023 | $ 54.198.594.434,06 | $ 10.169.174.558,18 $869.477.563,51 | 7/04/2025
2 | QF COMPROMISOPORLA | 5082023 | $65.127.031.61055 | S 1214575745804 $1.154.988.707,66 |  8/04/2025
3| ARDIKO A&S SAS 329-2023 | $81.811.369.459,97 | $ 17.398.477.653,06 $1.475.018.585,82 | 8/04/2025
4| UT UNIDOS USPEC 2024 | 330-2023 | $ 45.166.659.205,46 | _$ 9.289.226.944,39 $772.147.694,07 | _8/04/2025
5 [ UT LOGISTIC FOOD 331-2023 | $52.603.909.101,02 | $ 11.155.897.805,78 $902.721.679,33 | _8/04/2025
6 | SWUTRIENDOUSPEC | 555 2003 | $ 53.986.052.044,24 | S 12:190-478.045,89 $967.646.137,31 |  8/04/2025
7 | ST NUTRIENDOUSPEC | 5332003 | $76.726.641.303,37 | S 14452 817.02668 $1.163.618.186,98 |  7/04/2025
8 | ARDIKO A&S SAS 334-2023 | $ 58.501.088.630,77 | $ 12.411.785.695,75 $1.097.864.162,52 | 8/04/2025
UNION TEMPORAL ANDINO $14.630.764.492,97
9 | OB 3352023 | $ 67.443.069.962,03 $1.137.696.157,66 |  7/04/2025
10 | UT CALIDAD Y VIDA 2324 | 336-2023 | $ 51.341.644.861,65 | _$ 9.585.427.636,71 $733.764591,04 | 6/04/2025
11| UT MACSOL USPEC 2024 | 337-2023 | $ 64.552.534.124,06 | § 12.151.942.813,41 $1.155.833.168,41 | _ 8/04/2025
12| ORNUA SAS 338-2023 | $ 67.321.590.473,22 | $ 12.592.103.307,59 $803.916.749,20 | 5/04/2025
13| e NTACION 339-2023 | $65.610.758.206,96 | > 14.025:951.819.52 $1.219.541.791,40 |  8/04/2025
14| UT MACSOL USPEC 2024 | 340-2023 | $ 59.205.540.120,55 | $ 11.512.918.969,16 $0 | 28/03/2025
15| UT UNIDOS USPEC 2024 | 341-2023 | $ 44.313.580.022,32 | _$8.241.361.882,26 $860.737.605,06 | 9/04/2025
16| CIUNSAS 342-2023 | $53.984.062.866,89 | $ 11.495.250.867,64 $647.915.446,65 | 5/04/2025
17 | CIVNSAS 343-2023 | $41.329.032.612,80 | _$ 7.882.489.995,65 $782.243.817,02 | 8/04/2025

Fuente: Ejecucion presupuestal USPEC - Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en pesos COP

En cumplimiento de nuestras obligaciones contractuales y con el objetivo de generar alertas
tempranas sobre el agotamiento de recursos, hemos realizado un proceso de proyeccién de
agotamiento. Se prevé que los recursos comenzaran a agotarse a partir del 28 de marzo de 2025,
siendo el grupo 14, UT MACSOL USPEC 2024, el primero en quedar sin presupuesto. En
consecuencia, se recomienda a la entidad considerar esta fecha para adelantar gestiones
necesarias. Es importante mencionar qué, estos datos son susceptibles a cambios, debido a la
dinamica y comportamiento que presenta las entregas de raciones en los diferentes
establecimientos, adicionalmente el pago de las contingencias pendientes por aprobacién y legalizar.

Por otro lado, la proyecciéon mostrada contiene la provision de los recursos en cuento a contingencias
gue no se han legalizado, razén por la cual, no se ha podido realizar el tramite de pago de estas.
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Finalmente, se aclara que los datos consignados en la tabla anterior, ya se encuentra incluida las
adiciones y liberaciones realizadas a los diferentes contratos suscritos entre la entidad y los
proveedores. Cabe resaltar que esto incluye el ajuste de adiciéon y disminucién a grupo 16 y grupo
17 por valor de $609.448.613,90 (SEISCIENTOS NUEVE MILLONES CUATROCIENTOS
CUARENTA Y OCHO MIL SEISCIENTOS TRECE PESOS CON NOVENTA CENTAVOS M/CTE.)
respectivamente.

3.4 Consolidado de raciones entregadas a la PPL por operacién/contrato y grupo.

Dado que la fecha de inicio del contrato de interventoria No. USPEC-CTO-159-2024 entre el
Consorcio Interalimentos 2024 y la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC fue el
3 de mayo de 2024, y considerando que se debieron surtir algunos procesos antes de iniciar la
operacion estd interventoria, como la aprobacién de hojas de vida, se lleg6 al acuerdo con la USPEC
de que hasta el mes de mayo del afio en curso la entidad seria la encargada de realizar la
certificacién de pago a los contratistas. Por lo anterior, al no contar con las cantidades certificadas
por la entidad, se relaciona el consolidado evidenciado por esta interventoria. Cabe resaltar que la
informacion presentada acoge desde el periodo de junio a diciembre de 2024. En el anexo Financiero
2. Pago por establecimiento, se puede ampliar la informacion.

Grupo Operador No de raciones certificadas
1 UT PENITENCIARIOS 2023 595.845
2 UT COMPROMISO POR LA DIGNIDAD 1.653.786
3 ARDIKO A&S SAS 2.118.828
4 UT UNIDOS USPEC 2024 1.267.563
5 UT LOGISTIC FOOD 1.237.006
6 UT NUTRIENDO USPEC 2024 1.559.409
7 UT NUTRIENDO USPEC 2024 2.038.968
8 ARDIKO A&S SAS 1.420.634
9 UT ANDINO COLOMBIANO 1.631.460
10 UT CALIDAD Y VIDA 23-24 1.339.486
11 UT MACSOL USPEC 2024 1.680.811
12 ORNUA SAS 1.779.122
13 UT ALIMENTACION INTEGRAL 1.727.798
14 UT MACSOL USPEC 2024 1.547.086
15 UT UNIDOS USPEC 2024 1.238.200
16 CIJVNS.AS 1.330.554
17 CIJVN S.AS 1.034.529

Total 25.201.085

Fuente: Propia - Consorcio Interalimentos 2024

3.5 Consolidado de descuentos

35.1 Consolidado de descuentos directos y previo plan
de mejora.

Durante el periodo entre el 1 al 28 de febrero de 2025, del presente informe se implementé la
metodologia para la proyeccion, tasacion, revision y aplicacion de descuentos en virtud del
Contrato de Interventoria No. 159-2024, dicha metodologia se desarrollé6 de manera conjunta
con el area de sistemas y a través de la plataforma digital se notificaron durante el mes de
febrero algunos descuentos previos a plan de mejora de diciembre y se ratificaron algunos
procesos de descuentos directos de diciembre, tal como se puede verificar en el siguiente link
que contiene los procesos notificados y ratificados:
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. Tipo de Fecha de Fecha de

G2 SHpe CHEIRE Descuento Corte Notificacion

PD-0327 7 UT NUTRIENDO USPEC Plan de 31/12/2024 26/02/2025
2024 mejora
Plan de

PD-0328 8 ARDIKO A&S SAS mejora 31/12/2024 27/02/2025
UNION TEMPORAL ANDINO Plan de

PD-0329 9 COLOMBIANO mejora 31/12/2024 28/02/2025

Fuente: Descuentos K2 - Consorcio Interalimentos 2024.

. Tipo de Fecha de Fecha de

BE Eltpe S Descuento Corte Notificacion

PD-0300 12 ORNUA SAS Plan de 31/12/2024 05/02/2025
mejora
Plan de

PD-0310 15 UT UNIDOS USPEC 2024 maora 31/12/2024 04/02/2025

PD-0301 16 CIVNSAS Plan de 31/12/2024 07/02/2025
mejora

Fuente: Descuentos K2 - Consorcio Interalimentos 2024.

Es de resaltar que los descuentos notificados se encuentran en su primera etapa, por lo tanto, los
valores son susceptible de cambios.

3.5.2 Consolidado de descuentos microbioldgicos.

Durante el periodo entre el 1 al 28 de febrero de 2025, se realizaron notificaciones y ratificaciones
de procesos de descuentos microbiolégicos de corte del mes de diciembre, tal como se relaciona a
continuacion:

PD Grup CeniEisa Tipo de Fecha de Fecha de Fecha de
o] Descuento Corte Notificacion Ratificacion
PD_0336 1 UT PENITENCIARIOS 2023 Microbiolégicos 31/12/2024 28/02/2025 En revision
UNION TEMPORAL ANDINO . .
PD_0311 1 COLOMBIANO Microbiol6gicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
PD_0312 2 UT COMPROMISO POR LA Microbiolgicos | 31/12/2024 11/02/2025 2410212025
- DIGNIDAD
PD_0313 3 ARDIKO A&S SAS Microbiol6gicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
UNION TEMPORAL ANDINO . U
PD_0314 9 COLOMBIANO Microbiolégicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
PD_0315 10 UT CALIDAD Y VIDA 23-24 Microbiol6gicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
PD_0316 12 ORNUA SAS Microbiolégicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
PD_0317 14 UT MACSOL USPEC 2024 Microbiolégicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
PD_0318 15 UT UNIDOS USPEC 2024 Microbiol6gicos 31/12/2024 11/02/2025 24/02/2025
PD_0319 16 CJVN S.AS Microbiolégicos 31/12/2024 11/02/2025 25/02/2025
PD_0320 17 CIJVNS.AS Microbiol6gicos 31/12/2024 11/02/2025 25/02/2025

Fuente: Descuentos K2 - Consorcio Interalimentos 2024.
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3.6 Consolidado de seguimiento a ejecucion de cada registro presupuestal que

compone el contrato, detallando adiciones realizadas en los casos que aplique.

Dado que la fecha de inicio del contrato de interventoria No. USPEC-CTO-159-2024 entre el
Consorcio Interalimentos 2024 y la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC fue el
3 de mayo de 2024, y considerando que se deben surtir algunos procesos antes de iniciar la
operacion esta interventoria, como la aprobacion de hojas de vida, se llegé al acuerdo con la USPEC
de que en el mes de mayo del afio en curso la entidad seria la encargada de realizar la certificacion
de pago a los contratistas. Por tal razén, la informacién presentada en el presente numeral cuenta

con traza de las certificaciones realizadas por la entidad a los contratistas.

Grup q No. De Valor Total RP - Valores RP vigencia Valor ejecucion
- Contratista Il 2023 Diciembre de 2023 2024 2024 Valor RP 2025 Saldo
uT
1 PENITENCIARIO 827- $5.229.709.621,38 | $2.612.808.134,29 | $45.280.947.964,64 | $40.547.134.178,08 | $ 6.304.838.335,13 $
S 2023 2023 11.038.652.121,69
uT
COMPROMISO 328- $ $
2 POR LA 2023 $6.070.897.452,26 | $3.208.981.504,28 | $50.364.979.178,76 | $48.617.303.948,23 11.553.070.935,16 13.300.746.165,69
DIGNIDAD
ARDIKO A&S 329- $ $
3 SAS 2023 $7.272.198.072,88 | $3.814.162.699,32 | $59.834.238.804,58 | $60.230.504.206,64 18.162.967.956,07 17.766.702.554,01
UT UNIDOS 330-
4 USPEC 2024 2023 $4.287.263.271,54 | $2.171.639.774,00 | $35.125.262.657,14 | $33.664.657.884,20 | $7.869.756.774,32 | $ 9.330.361.547,26
UT LOGISTIC 331- $ $
5 FOOD 2023 $4.771.111.390,80 | $2.382.153.018,00 | $39.356.652.831,42 | $39.062.960.117,15 10.865.103.251,60 11.158.795.965,87
UT NUTRIENDO 332- $ $
6 USPEC 2024 2023 $4.905.451.882,32 | $2.581.642.399,00 | $41.171.350.143,77 | $39.747.723.646,52 10.233.059.701,47 11.656.686.198,72
UT NUTRIENDO 333- $ $
7 USPEC 2024 2023 $6.435.963.749,30 | $3.592.541.502,00 | $59.554.923.691,57 | $57.547.630.864,11 13.579.176.199,80 15.586.469.027,26
ARDIKO A&S 334- $ $
8 SAS 2023 $5.288.529.750,89 | $2.870.130.831,93 | $43.809.499.447,48 | $43.193.603.767,16 11.821.458.351,36 12.437.354.031,68
UNION
TEMPORAL 335- $ $
9 ANDINO 2023 $6.056.727.135,86 | $3.186.822.101,60 | $50.814.343.303,88 | $49.854.247.806,60 13.441.904.556,55 14.402.000.053,83
COLOMBIANO
UT CALIDAD Y 336- $
10 VIDA 23-24 2023 $4.904.974.635,91 $2.408.054.148,00 | $39.348.721.396,11 | $38.614.398.485,90 | $9.584.869.317,54 10.319.192.227.75
UT MACSOL 337- $ $
11 USPEC 2024 2023 $6.107.079.468,29 | $3.205.264.702,00 | $49.783.717.524,37 | $48.119.315.570,16 11.563.551.897,69 13.227.953.851,90
338- $ $
12 ORNUA SAS 2023 $6.337.479.646,85 | $3.317.430.188,33 | $52.076.944.507,11 | $50.608.140.228,10 11.927.215.777,78 13.396.020.056,79
ur 339- $ $
13 ﬁ\H’éE’l\'\";ﬁCION 2023 $6.186.243.948,36 | $3.001.711.987,00 | $49.091.133.361,24 | $48.547.591.621,68 13.517.912.858,72 14.061.454.598,28
UT MACSOL 340- $ $
14 USPEC 2024 2023 $5.884.698.867,95 | $2.947.259.646,00 | $46.047.407.322,52 | $45.313.179.703,05 10.210.873.152,03 10.945.100.771,50
UT UNIDOS 341-
15 USPEC 2024 2023 $4.159.502.687,83 | $2.164.442.152,00 | $33.915.638.199,84 | $33.047.038.383,00 | $8.233.499.670,48 | $9.102.099.487,32
342- $ $
16 CIJVNSAS 2023 $4.612.000.716,87 | $2.512.393.941,36 | $40.512.883.636,12 | $40.246.401.982,53 10.349.336.675,51 10.615.818.329.10
17 CIJVNSAS gggé $3.577.236.890,71 $2.071.171.237,14 | $31.743.808.327,25 | $30.622.769.984,89 | $8.123.501.662,30 | $ 9.244.540.004,66
Totales $ $ | $767.832.452.297,8 | $546.262.629.380,7 | $187.342.097.073,5 | $207.589.946.993,3
92.087.069.190,00 | 48.048.609.966,25 0 1 1 1

Fuente: Proyeccion de agotamiento - Consorcio Interalimentos 2024, valor expresado en pesos COP

4 COMPONENTE JURIDICO

4.1 Consolidado de PQRD con respuesta para la USPEC por establecimiento y grupo

A continuacién, se presenta consolidado por ID asignado por la Interventoria a cada PQRD
recibida, clasificada por grupo, establecimiento, identificacién por parte de la entidad, estado
actual, fecha de respuesta y nimero de radicado de la misma, se recibieron 132 PQRD, durante el
periodo del presente informe:

CIA_PQRD ESAELECIIET FECHA TIPOLOGIA FEUNIO ) I,D. ESTADO RTA FECHA RTA RAD. CIA
o Correo electrénico
PQRD_132 MILLER COLLAZOS CIA- 5334-
6 COJAM JAMUNDI 3/2/2025 TUTELA BRAND CERRADO NA 2025
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ASUNTO/ ID

ESTABLECIMIENT ;
CIA_PQRD = FECHA TIPOLOGIA CoSUNTOTD ESTADORTA | FECHARTA RAD. CIA
Solicitud de insumos,
ESTACION DE incidente de desacato
PQRD_132 POLICIA 37212025 DESACATO Chinchina - Caldas. CERRADO 07/02/2025 ST
CHINCHINA ID-T2024-00232 Notificacion
Primer Requerimiento
NOTIFICA AUTO
APERTURA INCIDENTE
PORD_132 CPAMSPY 04/02/202 DESACATO - RAD. 20588-1 -CIA-5363-
8 POPAYAN 5 DESACATO | “ApOLINAR AVILANIEVES | CERRADO 710212025 2025
- WILLIAM VANEGAS
ARENAS
PORD_132 VINCULACION ACCION DE CIA-5394-
o COIBA IBAGUE 31212025 TUTELA OO CERRADO 11/02/2025 o
PORD_133 COPED 2025-00010 NOTIFICA CIA- 5390 -
0 e 4/02/2025 TUTELA N CERRADO 10/02/2025 s
2025-00007-00 Notificacion
PORD_133 CPAMSPY 4/02/2025 TUTELA Electronica - Sentencia - CERRADO 7/02/2025 a0
Oficio J6A —095- 25
“URGENTE*NOTIFICACIO
N AUTO ADMISORIO
ACCION DE TUTELA
PORDIIS | pucamms nea | 2402202 TUTELA 68001-31-18-003-2025- CERRADO 7/02/2025 A a8t
00005-00 CON TRASLADO
DEMANDA PARA SU
RESPUESTA
Solicitud Respuesta
PQRD_133 04/02/202 Radicado USPEC No. R- CIA5431-
> EPMSC CAQUEZA 2 QUEJA e sl i CERRADO 12/02/2025 o
febrero de 2025.
Solicitud de insumo R-2025-
PQRD_133 TODOS 06/02/202 RECLAMO 001764 UT CERRADO 140212025 s
PENITENCIARIOS
CPAMSMBOG —
PQRD_133 04/02/202 Novedad servicio de CIA-5936-
5 BOG(;TA'QTEOLF?UEN 5 QUEJA alimentacién CPAMSMBOG CERRADO 07/03/2025 2025
PORD_133 CPAMSPY 04/02/202 | DERECHO DE Solicitud de insumos R- CIA-5521-
6 POPAYAN 5 PETICION 2025-001479 CERRADO 19/02/2025 2025
NOTIFICACION AUTO
PQRD_133 CPAMSPY 05/02/202 TUTELA ADMITE TUTELA 2025- CERRADO 12/02/2025 ClA-5414-
7 POPAYAN 5 2025
00018-00
NOTIFICACION AUTO
PQRD_133 CPAMSPY 05/02/202 TUTELA VINCULA TUTELA 2025- CERRADO 05/02/2025 CIA- 5327
8 POPAYAN 5 2025
00010-00
PORD_133 05/02/202 Solicitud Insumo R-2025- CIA-5470-
. EPMSC PASTO 2 RECLAMO o R CERRADO 14/02/2025 ot
PORD_134 CPAMSPY 05/02/202 | DERECHO DE | Solicitud de insumo R-2025- CIA-5475-
0 POPAYAN 5 PETICION 001600 POPAYAN CERRADO 15/02/2025 2025
PORD_134 05/02/202 Solicitud de insumo R-2025- CIA-5478-
> TODAS 2 RECLAMO el CERRADO 14/02/2025 ot
PQRD_134 05/02/202 Solicitud Insumo R-2025- CIA-5473-
> TODAS 2 RECLAMO o CERRADO 14/02/2025 ot
PORD_134 | COBOG BOGOTA | 07/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5494-
3 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-001730 CERRADO 18/212025 2025
Radicado USPEC R-2025-
PQRD_134 05/02/202 000526, Ref. Oficio 1203 CIA-5395-
p TODAS 2 TUTELA etanplimients auto en CERRADO 10/02/2025 .
Proceso No. 2024-00256-00
PORD. 134 CPAMSMBOG 06/02/202 QUEJAS RECIBIDAS POR C";‘OS%S'
- BOGOTA EL BUEN 2 QUEJA PARTE DE LA CONSULDE | CERRADO 18/02/2025 2 e
PASTOR DDHH CPAMSMBOG ron
Respuesta solicitud de
atencion a Huelga de
SOLICITUD
hambre COBOG enero 2025
PQRD_134 | COBOG BOTOTA 06/ og/ 202 1 romeacio | ! Radicado USPEC R-2025- CERRADO 12/02/2025 oS
N 00452, R-2025- 000553, R-
2025-000641 y R-2025-
001120
SOLICITUD
CPAMSMBOG o
PQRD_134 BOGOTA EL BUEN 06/02/202 DE } Documento de Direccién CERRADO 14/02/2025 CIA-5460-
7 5 INFORMACIO Regional Centra 2025
PASTOR N
NOTIFICACION FALLO DE
PORD13% | coma 1BAGUE 06/02/202 TUTELA TUTELA 14 ACC. NODIER - | CERRADO 10/02/2025 G20
SANCHEZ CARVAJAL
SOLICITUD DE
Estacion de Policia SOLICITUD | INTERVENCION URGENTE
PQRD_134 de F 05/02/202 DE Y PRIORITARIA — PARA CIA-5404-
9 del Hunieipio de 5 INFORMACIO | GARANTIA DE DERECHOS | CERRADO 1210212025 2025
; N A PPL DEL MUNICIPIO DE
GINEBRA. FEBRERO 2025.
{URGENTE! NOTIFICACION
PORD_135 | COBOG BOGOTA | 06/02/202 i - CIA-5420-
0 PO Bocs 2 TUTELA AUTO PRUEBA INCIDENTE | CERRADO 12/2/2025 o

- ACCION DE TUTELA No.
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ASUNTO/ ID

ESTABLECIMIENT i
CIA_PQRD o FECHA TIPOLOGIA s et ESTADO RTA FECHA RTA RAD. CIA
110013103050 2024-00595
PQRD_135 CPAMSPY 10/02/202 Solicitud de insumo R-2025- - CIA-5524-
1 POPAYAN 5 QUEJA 001751 POPAYAN CERRADO 19/2/2025 2025
SOLICITUD
Respuesta 2025-EE-
PQRD_135 COBOG BOGOTA 07/02/202 DE oy CIA-5432-
2 LA PICOTA 5 INFORMACIO 00091_50 _2025 02-06 CERRADO 13/2/2025 2025
N 15:50:44.107
SOLICITUD
Respuesta 2025-EE-
PQRD_135 COBOG BOGOTA 07/02/202 DE CIA-5449-
3 LA PICOTA 5 INFORMACIO 00061§3 ?025-01—28 CERRADO 14/2/2025 2025
N 12:02:13.803.
REPORTE NOVEDAD CON
PROFESIONALES
SOLICITUD
OPERADOR UT ANDINO
PQRD_135 CPMS TUNJA Rl BN WA COLOMBIANO CERRADO 10/212025 22
N ASISTENCIA MES DE
ENERO AL
ESTABLEICMIENTO
SOLICITUD
PQRD_135 07/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5427-
5 COCUC CUCUTA 5 INFORMACIO 2025-004930 CERRADO 171212025 2025
N
CPAMSMBOG . .
PQRD_135 BOGOTA EL BUEN 07/02/202 QUEJA Solicitud de insumos R- CERRADO 19/2/2025 CIA-5526-
6 5 2025-001731 2025
PASTOR
Solicitud de insumos R-
2025-005016, R-2025-
SOLICITUD 005396 y Requerimiento
PQRD_135 07/02/202 DE seguimiento servicio de CIA-5408-
7 Cocuc cucuTA 5 INFORMACIO suministro de alimentacién al CERRADO 19/2/2025 2025
N contrato 341-2023 Unién
Temporal Unidos USPEC
2024 — Grupo 15.
Solicitud Respuesta
Radicado USPEC No. R-
2025-004962 del 06 de
febrero de 2025. y CIA-5458-
PQRD_135 | ppyisc mepeLLIN | 077021202 QUEJA Requerimiento seguimiento CERRADO 211212025 2025 y CIA-
8 5 servicio de suministro de 5551.2025
alimentacién al contrato 338-
2023 ORGANIZACION
NUEVA AURORA SAS -
ORNUA SAS — Grupo 12
SOLICITUD
PQRD_135 10/02/202 DE Solicitud de insumo R-2025- CIA-5514-
9 EPMSC ARMENIA 5 INFORMACIO 001756 CERRADO 18/02/2025 2025
N
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_136 COPED 07/02/202 DE Radicado USPEC No. R- CIA-5559-
0 PEDREGAL 5 INFORMACIO 2025-004964 del 06 de CERRADO 211212025 2025
N febrero de 2025.
PQRD_136 07/02/202 NOTIFICACION FALLO CIA-5531-
1 COJAM JAMUNDI 5 TUTELA TUTELA 2025-029 CERRADO 19/02/2025 2025
SOLICITUD
PQRD_136 10/02/202 DE Solicitud de insumo R-2025- CIA-5514-
> EPMSC PEREIRA 5 INFORMACIO 004958 PEREIRA CERRADO 18/02/2025 2025
N
PQRD_136 CPAMSPY 10/02/202 DERECHO DE Solicitud insumo R-2025- CIA-5488-
3 POPAYAN 5 PETICION 005140 POPAYAN CERRADO 17/02/2025 2025
Solicitud Respuesta
PQRD_136 EPMSC SANTA 10/02/202 Radicado USPEC No. R- CIA-5560-
4 BARBARA 5 QUEJA 2025-005092 del 10 de CERRADO 21/212025 2025
febrero de 2025
SOLICITUD
PQRD_136 10/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5537-
5 TODOS 5 INFORMACIO 2025-005077 CERRADO 21/212025 2025
N
SOLICITUD
PQRD_136 10/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5523-
6 TODOS 5 INFORMACIO 2025-005075 CERRADO 201212025 2025
N
PQRD_136 CPAMSPY 10/02/202 Solicitud Insumo R-2025- CIA-5471-
7 POPAYAN 5 QUEJA 005036 POPAYAN CERRADO 14/02/2025 2025
Solicitud Respuesta
PQRD_136 COPED 10/02/202 Radicado USPEC No. R- CIA-5540-
8 PEDREGAL 5 QUEJA 2025-005063 del 07 de CERRADO 210212025 2025
febrero de 2025
PQRD_136 10/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5533-
9 CPMS TUNJA 5 QUEJA 2025-005012 CERRADO 20/2/2025 2025
SOLICITUD
CPAMSMBOG . .
PQRD_137 10/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5539-
0 BOGOTA EL BUEN 5 INFORMACIO 2025-005107 CERRADO 20/2/2025 2025
PASTOR N
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ASUNTO/ ID

ESTABLECIMIENT ;
CIA_PQRD = FECHA TIPOLOGIA CoSUNTOTD ESTADORTA | FECHARTA RAD. CIA
NOTIFICACION AUTO
ADMISORIO ACCION DE
TUTELA PRIMERA
PRDIST | ucams naa | 10102202 TUTELA INSTANCIA CUI -2025- CERRADO 14/02/2025 R
00101-00 / RI 25- 099T -
ACCIONANTE IVAN
FLOREZ
Solicitud Respuesta
PQRD_137 COPED 10/02/202 Radicado USPEC No. R- CIA-5556-
2 PEDREGAL 5 QUEJA 2025-005071 del 07 de CERRADO 211212025 2025
febrero de 2025
SOLICITUD
PQRD_137 CPAMSPY 17/02/202 DE Solicitud Insumo R-2025- CIA5532-
3 POPAYAN 5 INFORMACIO 005331 Popayan CERRADO 2010212025 2025
N
NOTIFICA ACTUACION
PQRD_137 CPMS 12/02/202 CIA5492-
0 BUCARANTANGA 2 TUTELA PROCESAL RAD 2025- CERRADO 18/2/2025 s
PORD_137 CPAMSPY 10/02/202 | DERECHO DE | Solicitud de Insumo R-2025- CIA-5535-
5 POPAYAN 5 PETICION 005137 Popayén CERRADO 211212025 2025
Oficio No. 072 Auto Vincula CIA-5410-
PQRD_137 11/02/202 Accion de Tutela - PPL -
> EPAMS GIRON 2 TUTELA A g CERRADO 14/2/2025 2025 CIA-
5455-2025
00004
SOLICITUD DE
ESTACION DE
PQRD_137 oo 11/02/202 TUTELA CUMPLIMIENTO ALFALLO | ppont 2110212025 CIA-5552-
7 it 5 DE TUTELA - PPL 2024
ANSERMA CALDAS.
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_137 CPMSPTR 11/02/202 DE Radicado USPEC No. R- CIA-5538-
8 PUERTO TRIUNFO 5 INFORMACIO 2025-005122 del 10 de CERRADO 21212025 2025
N febrero de 2025
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_137 11/02/202 DE Radicado USPEC No. R- CIA-5601-
9 EPMSC YARUMAL 5 INFORMACIO 2025-005139 del 10 de CERRADO 26/02/2025 2025
N febrero de 2025
OFICIO 540-2
NOTIFICACION AUTO 025
PQRD_138 CPAMSPY 11/02/202 ADMISION TUTELA 2025- -CIA-5519-
0 POPAYAN 5 TUTELA 20013-00 JONATHAN CERRADO 19/2/2025 2025
ALEXANDER VARGAS
HENAO
OFICIO 546-3
NOTIFICACION AUTO 59
PQRD_138 ggﬁﬁm 1 og/ 202 TUTELA ADMISION TUTELA 2025- CERRADO 21/2/2025 - CZ'OAESSS'
30013-00 JORGE
ARMANDO REYES
NOTIFICACION AUTO
PQRO138 | cosamamunpr | 12021202 TUTELA TRAMITE TUTELA RAD. CERRADO 13/3/2025 RaAveas
76001310501720250003300
SOLICITUD
PQRD_138 11/02/202 DE Solicitud de Insumos R- CIA-5544-
3 EPMSC CALARCA 5 INFORMACIO 2025-005159 Calarca CERRADO 211212025 2025
N
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_138 COPED 12102/202 DE Radicado USPEC No. R- CIA-5602-
4 PEDREGAL 5 INFORMACIO 2025-005281 del 12 de CERRADO 25/02/2025 2025
N febrero de 2025
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_138 | CPMSBOGOTALA | 11/02/202 DE Radicado USPEC No. R- CIA-5703-
5 MODELO 5 INFORMACIO 2025-005117 del 10 de CERRADO 25/02/2025 2025
N febrero de 2025
SOLICITUD
PQRD_138 | COBOG BOGOTA | 13/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5598-
6 LA PICOTA 5 INFORMACIO 2025-005084 CERRADO 251212025 2025
N
SOLICITUD
PQRD_138 | COBOG BOGOTA | 13/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5395-
7 LA PICOTA 5 INFORMACIO 2025-005315 CERRADO 181212025 2025
N
PORD_138 | COBOG BOGOTA | 131021202 Solicitud de insumos R- CIA-5536-
8 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-005307 CERRADO 201212025 2025
Solicitud de insu[nos R-
2025-005301 y TRASLADO -
Derecho de peticién
PQRD_138 | COBOG BOGOTA | 13/02/202 Movimiento Social Unidos CIA-5498-
9 LA PICOTA 5 QUEJA por la Humanizacion CERRADO 18/2/2025 2025
Carcelario, "Crisis
Humanitaria por
alimentacion”
SOLICITUD
CPAMSMBOG . .
PQRD_139 14/02/202 DE Solicitud de insumos R- CIA-5561-
0 BOGOTA EL BUEN 2 INFORDIACIO e CERRADO 21/2/2025 o
PASTOR N
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ASUNTO/ ID

ESTABLECIMIENT ;
CIA_PQRD = FECHA TIPOLOGIA CoSUNTOTD ESTADORTA | FECHARTA RAD. CIA
PORD_139 CPAMSPY 141021202 Solicitud de insumos R- CIA-5599-
1 POPAYAN 5 RECLAMO 2025-005167 POPAYAN CERRADO 241212025 2025
Solicitud Respuesta
PORD_139 CAMISACS 14/02/202 | DERECHODE | Radicado USPEC No. R- CIA-5731-
2 ACACIAS 5 PETICION 2025-005373 del 13 de CERRADO 26/02/2025 2025
febrero de 2025.
REMISION AUTO VINCULA
PORD_139 17/02/202 Y EXPEDIENTE DIGITAL CIA-5485-
2 EPMSC PEREIRA 2 TUTELA T s CERRADO 10/2/2025 S
00
NOTIFICA SANCION
INCIDENTE DE DESACATO
PQRD_139 CPAMSPY 17/021202 - WILLIAM VANEGAS
p SN 2 DESACATO RN CERRADO 21/2/2025 ;
AVILA NIEVES - RAD.
20588-2
PORD_139 CPAMSPY 171021202 Soficitud de Insumo R-2025- CIA-5723-
5 POPAYAN 5 RECLAMO 005285 Grupo 1 CERRADO 26/2/2025 2025
SOLICITUD
PQRD_139 18/02/202 DE . ) CIA-5545-
6 TODOS 5 INFORMACIO Solicitud Informé para CGR CERRADO 21/2/2025 2025
N
SOLICITUD DE
PQRD_139 18/02/202 SEGUIMIENTO AL FALLO CIA-5578-
0 COJAM JAMUNDI 2 TUTELA DE TUTELA PPL CARLOS CERRADO 2410212025 o
ANDRES GARCIA.
Solicitud de insumos R-
PQRD_139 | COBOG BOGOTA | 18/02/202 |  penyNcIA 2025-005422 y R-2025- CERRADO 261212025 CIA-5734-
8 LA PICOTA 5 a2y, 2025
PORD_139 | COBOG BOGOTA | 18/02/202 Solicitud de insumos R- CIA5733-
9 LA PICOTA 5 RECLAMO 2025-005438 CERRADO 28/2/2025 2025
CPAMSMBOG IURGENTE|| AUTO ——
PQRBU“O BOGOTAEL BUEN | ¥/ og/ 202 TUTELA OBEDEZCASE Y ACUMULA | CERRADO 2410212025 C"§0525581
PASTOR TUTELA 005-2025-5-00]]
AUTO SOLICITA
VERIFICACION // A.S
PQRD_140 Cofgglgg%?m 19/ og/ 202 TUTELA 10/02/2025 // NI 46755 /1 CERRADO 03/03/2025 C";'052757 6-
CDO HECTOR JOSE
BUITRAGO RODRIGUEZ
SOLICITUD
SOLICIUD INSUMO
PQRD_140 TODOS oz R ci6 | PROCURADURIA R-2025- CERRADO 21/2/2025 Clooal-
N 005596 URGENTE
PQRD_140 20/02/202 Solicitud de Insumo R-2025- -CIA-5800-
; EPMSC PASTO 2 QUEJA 205541 oas CERRADO 04/03/2025 A
Solicitud Respuesta
PQRD_140 COPED 20/02/202 | DERECHODE | Radicado USPEC No. R- CIA-5780-
4 PEDREGAL 5 PETICION 2025-005618 del 19 de CERRADO 3/3/2025 2025
febrero de 2025
Traslado por competencia
DERECHO DE PETICION
SUMINISTRO
PQRD_140 ROSAS 20/02/202 | DERECHO DE | ALIMENTACION PRIVADOS | CERRADO 25/02/2025 ceTeL
DE LA LIBERTAD- GUNIR
CAUCA- Estacién de Policia
de Rosas
Solicitud Respuesta
PQRD_140 CAMISACS 20/02/202 | DERECHODE | Radicado USPEC No. R- CIA-5909-
6 ACACIAS 5 PETICION 2025-005574 del 18 de PARCIAL 6/3/2025 2025
febrero de 2025
SOLICITUD
PQRD_140 CPAMSPY 20/02/202 DE Solicitud de Insumo R-2025- CIA-5799-
7 POPAYAN 5 INFORMACIO 005539 Popayan CERRADO 04/03/2025 2025
N
PORD_140 20/02/202 | DERECHO DE | Solicitud de insumo R-2025- CIA-5749-
o TODOS 2 o e CERRADO 03/03/2025 o
ESTACION DE — .
Solicitud de insumos R-
PQRD_140 POLICIA 20/02/202 QUEJA 2025-005532 y R-2025- CERRADO 28/02/2025 CIA-5764-
9 PERMANENTE 5 005532 y R-2025-005535 2025
VALLEDUPAR Y
PQRD_141 | COBOG BOGOTA | 20/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5742-
0 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-005642 CERRADO 26/2/2025 2025
PORD_141 | COBOG BOGOTA | 20/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5755-
1 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-005547 CERRADO 271212025 2025
- CIA-5564-
SOS - SANCION AL
PORD_141 e 200021202 | pesacato DIRECTOR DESACATO CERRADO 211212025 A .
PPL OIBER COLLO COLLO. A
SOLICITUD
PORD_141 CPAMSPY 20/02/202 DE CIA-5786-
2 AN 2 INFORMAGIG | 20250579 PERSONERIA CERRADO 03/03/2025 il
N
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ASUNTO/ ID

ESTABLECIMIENT ;
CIA_PQRD = FECHA TIPOLOGIA CoSUNTOTD ESTADORTA | FECHARTA RAD. CIA
NOTIFICACION
PQRD_141 Aoy 20/ og/ 202 TUTELA SENTENCIA TUTELA RAD CERRADO 26/2/2025 ClAoT2e-
2025-00064-00
ENTIDAD:
URGENTE*NOTIFICACIO
PQRD_141 cPMs 20/02/202 N SENTENCIA PRIMERA CIA- 5563 -
5 BUCARAMANGA 5 TUTELA INSTANCIA ACCION DE CERRADO 2210212025 2025
TUTELA 68001-31-18-003-
2025-00005- 00
Solicitud de insumos R-
2025-005686 Y Solicitud de
CPAMSMBOG ;
PQRD_141 |  SEAVSMBOC || 20021202 QUEIA insumos R-2025-005686 del | ErrADO 07/03/2025 CIA-5925-
6 PASTOR 5 20 de febrero del 2025. 2025
CPAMSMBOG BOGOTA EL
BUEN PASTOR
Solicitud de insumos R-
2025-005694 Y Solicitud de
POROI4L | epuscarauca | 2102202 QUEJA insumos R-2025-005694 del | CERRADO 05/03/2025 T
20 de febrero del 2025.
EPMSC ARAUCA
SOLICITUD INSUMO
PQRD_141 CPAMSPY 21/02/202 | DERECHODE | PROCURADURIA PQR R- CIA-5751-
8 POPAYAN 5 PETICION 2025-005042 " R-2025- CERRADO 211212025 2025
000910
PORD_141 CPAMSPY 21/02/202 | DERECHO DE | Solicitud de Insumo R-2025- CIA5767-
9 POPAYAN 5 PETICION 005715 Popayéan CERRADO 280212025 2025
PORD_142 21/02/202 Soficitud de Insumo R-2025- CIA-5774-
0 2 RECLAMO 505756 paa CERRADO 03/03/2025 il
SOLICITUD
PQRD_142 21/02/202 DE Solicitud de Insumo Buga R- CIA-5801-
> EPMSC BUGA 2 INFORMACIS L e s CERRADO 04/03/2025 oo,
N
PORD_142 | COBOG BOGOTA | 21/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5736-
2 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-005695 CERRADO 261212025 2025
SOLICITUD
SOLICITUD INSUMO PQR
PQRD_142 EPMSC NEIVA 241 og/ 202 1 FomaACIO R-2025-005765, CERRADO 26/2/2025 ol
N PERSONERIA - NEIVA
SOLICITUD RADICADO
PQRD_142 ToDOS 24/02/202 DE 2025EE0040295 y USPEC | SEGUIMIENT | SEGUIMIENT | SEGUIMIENT
4 5 INFORMACIO | No. R-2025-005844 del 24 o o o
N de febrero de 2025.
OFICIO 821-3
NOTIFICAICON AUTO 78
PQRE—“Z ggﬁﬁm 24/ og/ 202 | DESACATO | DESACATO 2025-30007-00 | CERRADO 26/2/2025 C";'0527547'
YEIMAR ESTUAR
BALANTA IBARRA
URGENTE - Vinculacién
PQRD_142 EPMSC NEIVA 2al02/202 TUTELA Tutela Humberto Buitragoy | CERRADO 26/2/2025 Ry
Otros
NOTIFICACION INCIDENTE
PQRD_142 CPAMSPY 25/02/202 DE DESACATO T-18586-2 - ClA-5762-
7 POPAYAN 5 DESACATO JHON JAIRO - PALENCIA CERRADO 21122025 2025
AGUIRRE vs CPAMSPY
NOTIFICA ACTUACION
PQRD_142 cPMs 25/02/202 CIA-5785-
o BUCA A 2 TUTELA PROCESAL RAD 2025- CERRADO 03/03/2025 il
00023-00
Se notifica auto admisorio de
PQRD_142 CPAMSPY 25/02/202 n CIA-5758-
. N 2 TUTELA accion de tutela 2025-00033- | - CERRADO 27122025 o
Notificacién auto apertura
PQRD_143 EPAMS LA 250021202 | pEgACATO | incidente de desacato2219- CERRADO 05/03/2025 CIA-5802-
0 DORADA 5 et 2025
SOLICITUD
PQRD_143 CPAMSPY 25/02/202 DE SOLICITUD INSUMO PQR CIA-5787-
> N 2 INFORDIACIS R-2025-005833, CERRADO 03/03/2025 o
N PERSONERIA - POPAYAN
PORD_143 CPAMSPY 25/02/202 | DERECHO DE | SOLICITUD INSUMO POR CIA-5784-
2 POPAYAN 5 PETICION R-2025-005865, POPAYAN CERRADO 03/03/2025 2025
PQRD_143 CPAMSPY 25/02/202 | DERECHODE | SOLICITUD INSUMO PQR -CIA-5783-
3 N 2 e, R-2025-005742, CERRADO 03/03/2025 gl
PERSONERIA - POPAYAN
PORD_143 | COBOG BOGOTA | 25/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5744-
4 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-005779 CERRADO 26/2/2025 2025
PORD_143 | COBOG BOGOTA | 25/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5745
5 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-005799 CERRADO 26122025 2025
Notificacién auto admisoria
PQRD_143 CPAMSPY 25/02/202 de tutela interpuesta por el -CIA-5756-
6 POPAYAN 5 TUTELA sefior EDUAR MAURICIO CERRADO 261212025 2025
LEON PINTO
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_143 EPMSC 25/02/202 DE Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT | SEGUIMIENT | SEGUIMIENT
7 VILLAVICENCIO 5 INFORMACIO 2025-005756 del 21 de o o o)
N febrero de 2025.
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ASUNTO/ ID

ESTABLECIMIENT i
CIA_PQRD o FECHA TIPOLOGIA s et ESTADO RTA FECHA RTA RAD. CIA
Solicitud Respuesta
PQRD_143 COPED 25/02/202 QUEJA Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
9 PEDREGAL 5 2025-005841 del 24 de ] [¢] (0]
febrero de 2025
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_144 25/02/202 DE Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
0 EPMSC CAQUEZA 5 INFORMACIO 2025-005814 del 24 de o o )
N febrero de 2025.
Solicitud Respuesta
PQRD_144 25/02/202 Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
1 EPMSC YARUMAL 5 QUEJA 2025-005813 del 24 de o o )
febrero de 2025.
NOTIFICACION AUTO
VINCULA - ACCION DE
PORO144 | epmscpasto | 201021202 TUTELA TUTELA No. 2025 - PARCIAL SEGUIIENT | SEGUIMIENT
00040/Accionante: ARLEY
CARVAJAL MARTINEZ
PQRD_144 EPMSC 26/02/202 QUEJA Solicitud de insumos R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
3 PAMPLONA 5 2025-005818 o] [e] [e]
SOLICITUD
SOLICITUD INSUMO PQR
PORD_144 | EpAMS GIRON 26020202 | ORMACIO R-2025-005761, CERRADO 06/03/2025 clasTes-
N PERSONERIA - GIRON
SOLICITUD INSUMO
SOLICITUD
PQRD_144 CPAMSPY 27/02/202 DE CONT.R.ALORlA NO. 2 AUF CIA-5794-
5 POPAYAN 5 INFORMACIO Oficio radicado CGR CERRADO 04/03/2025 2025
N 2025EE0033543 del
26/02/2025
Solicitud de insumos R-
PQRD_144 oz | v 2025-006036. Cucuta y CIA-5791-
6 COCUC CUCUTA 5 INFORMACIO Solicitud de insumos R- CERRADO 07/03/2025 2025
N 2025-006496 del 06 de
marzo del 2025. CUCUTA.
SOLICITUD Solicitud Respuesta
PQRD_144 NA 27/02/202 DE Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
7 5 INFORMACIO 2025-006022 del 26 de o) [¢] (0]
N febrero de 2025.
Solicitud Respuesta
PQRD_144 EPMSC 27/02/202 QUEJA Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
8 GUATEQUE 5 2025-006021 del 26 de o) o (0]
febrero de 2025.
Solicitud Respuesta
PQRD_144 CPMS BOGOTA LA 27/02/202 QUEJA Radicado USPEC No. R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
9 MODELO 5 2025-005889 del 25 de o [¢] (0]
febrero de 2025.
NOTIFICA AUTO AVOCA
PQRD_145 EPAMS GIRON 271021202 TUTELA TUTELA RADICADO 2025- CERRADO 04/03/2025 CIA-5798-
0 5 0015 2025
Notificacion Auto
Interlocutorio No. 43 tutela
PQR?*MS ggﬁ%s:l\\l( 27/0?202 TUTELA interpuesta por el sefior CERRADO 28/2/2025 'CI;\E)SZESG'
EDUAR MAURICIO LEON
PINTO
PQRD_145 CPAMSPY 28/02/202 DERECHO DE SOLICITUD INSUMO PQR CIA-5917-
2 POPAYAN 5 PETICION R-2025-006083 CERRADO 06/03/2025 2025
DEFENSORIA POPAYAN
SOLICITUD SOLICITUD INSUMO R-
CPAMSMBOG
PQRD_145 28/02/202 DE 2025-006094 CIA-5916-
3 BOG?,;@E&‘RBUEN 5 INFORMACIO PROCURADURIA IUS-E- CERRADO 06/03/2025 2025
N 2025-039431
PQRD_145 28/02/202 DERECHO DE Solicitud de insumos R- CIA-5790-
4 COIBA IBAGUE 5 PETICION 2025-005981 CERRADO 07/03/2025 2025
PQRD_145 COBOG BOGOTA 28/02/202 Solicitud de insumos R- CIA-5930-
5 LA PICOTA 5 QUEJA 2025-006047 CERRADO 71312025 2025
PQRD_145 28/02/202 Solicitud de insumos R- SEGUIMIENT SEGUIMIENT SEGUIMIENT
6 COJAM JAMUNDI 5 QUEJA 2025-005902 o o o
URGENTE - Intervencion del
CPAMSMBOG ministerio publico frente
PQRD_145 | BoGoTAELBUEN | 28021202 | DERECHODE | 4caso de PPL VALENTINA CERRADO 07/03/2025 G o2s-
PASTOR FORRERO ALVAREZ,
SINPROC 17121
SOLICITUD INSUMOS
PQRD_145 28/02/202 PARA RTA DEMANDA - CIA-5772-
8 EPMSC ANSERMA 5 DENUNCIA ACCION POPULAR CERRADO 03/03/2025 2025

CARCELANSERMA
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4.2 Consolidado de acciones constitucionales con respuesta para la USPEC por

establecimiento y grupo

En el periodo del presente informe, se recibieron 38 peticiones relacionadas con acciones
constitucionales (tutelas y desacatos), presentadas a continuacion:
ESTADO
CIAPQR | ESTABLECIME | . ., | TIPOLOG RAD. ACCION PETICIONARIO - DE RESPUEST | map cia
D NTO 7 CONSTITUCIONAL QUEJOSO RESPUES A b
TA
MILLER
PQRD_13 COJIAM 37212025 | TUTELA 2025-029 COLLAZOS CERRADO NA ClA- 5334-
26 JAMUNDI 2025
BRAND
ANDRES
MAURICIO
ESTACION DE
PQRD_13 DESACA 17-001-31-87-002- MONTOYA CIA-5373-
27 e 81212025 TO 2024-00232-00 BETANCUREN | CERRADO | 07/02/2025 2025
REPRESENTACI
ON DE 40 PPLS
WILLIAM
PQRD_13 CPAMSPY 04/02/20 | DESACA | 1900131870012024205 VANEGAS -CIA-5363-
- ARENAS y CERRADO | 7/02/2025
28 POPAYAN 25 TO 8800 AN 2025
AVILA NIEVES,
PQRD_13 No: 66001-60-00-035- NODIER CIA-5394-
- COIBAIBAGUE | 3/2/2025 | TUTELA : SANCHEZ CERRADO | 11/02/2025
29 2016-02930-01 2025
CARVAJAL,
Anyi Michel
PQRD_13 COPED 41021202 05001-33-33-015-2025- CIA- 5390 -
I et ! TUTELA A mortoya CERRADO | 10/02/2025 o
PORD_13 CPAMSPY 41021202 CARLOS ALIRIO CIA-5380-
> N ! TUTELA 2025-00007-00 Pyt CERRADO |  7/02/2025 o
HERMES
PQRD_13 cPMs 04/02/20 68001-3118-003-2025- CHAYANNE CIA- 5381 -
32 BUCARAMANGA 25 TUTELA 00005-00. MARTINEZ CERRADO | 7/02/2025 2025
VARGAS
PPL CARLOS
PQRD_13 CPAMSPY 05/02/20 1900131030012025000 | ALBERTO MAZO CIA-5414-
37 POPAYAN 25 TUTELA 18-00 MUROZ Y CERRADO | 12/02/2025 2025
OTROS
PORD_13 CPAMSPY 05102120 P BERSAIL CiA-5327-
e N % TUTELA 2025-00010-00 R CERRADO | 05/02/2025 Soas
GUSTAVO A.
ARBOLEDA A -
Abogado
Apoderado del
PQRD_13 05/02/20 sefior HERNAN CIA-5395-
" TODAS 92 TUTELA 2024-00256-00 A CERRADO | 10/02/2025 o
PRIETO -
Proveedor de
Alimentos Con
Sabor a Tolima.
PORD_13 06/02/20 73001-31-87-001-2025 “MILLER CIA-5520
QRD_ COIBA IBAGUE TUTELA -31-87-001-2025- COLLAZOS CERRADO | 19/02/2025 -5520-
48 25 00012-00, 2025
BRAND
PQRD_13 COBOG 06/02/20 No. 110013103050 Jhon Alejandro CIA-5420-
50 BOSOTA A 25 TUTELA 2024 00595 00. Gomez Herrera | CERRADO. | 121212025 2025
COTA
PQRD_13 COJAM 07/02/20 MILLER CIA-5531-
QRD_ TUTELA 2025-00029 COLLAZOS CERRADO | 19/02/2025
61 JAMUNDI 25 ey s 2025
PORD_13 cPMS 10102120 68001-2204-000-2025- PPL IVAN CIA-5461-
71 BUCARAMANGA 25 TUTELA | 00101-00 (TI-009-25) FLOREZ CERRADO |  14/02/2025 2025
PPL DUBERNEY
PQRD_13 cPMs 12102120 680013333010 2025 CIA-5492-
i BUCAR AN A 9% TUTELA 333300 MORENO CERRADO | 18/2/2025 ot
CAMARGO
PQRD_13 11/02/20 -PPL PABLO ClA-5410-
- EPAMS GIRON TUTELA 2025-00004 CERRADO |  14/2/2025 2025 CIA-
76 25 ACOSTA
5455-2025
RUBIO
ESTACION DE
PQRD_13 11/02/20 17-042-31-84-001- ALBERTO CIA-5552-
0 POLICIA 9% TUTELA . RO 7 | CERRADO | 2110272025 S,
ANSERMA
JUEZ
JONATHAN
PQRD_13 CPAMSPY 11/02/20 190013107-002-2025- ALEXANDER CIA-5519-
80 POPAYAN 25 TUTELA 20013-00 VARGAS CERRADO | 19/2/2025 2025
HENAO
PORD_13 CPAMSPY 110220 | [ rga | 190013107003-2025- P CERRADG | 21121205 CIA-5553-
81 POPAYAN 25 30013-00 L 2025
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ESTADO
CIA_PQR | ESTABLECIMIE | .., | TIPOLOG RAD. ACCION PETICIONARIO - DE RESPUEST | 00 cia
D NTO iA CONSTITUCIONAL QUEJOSO RESPUES A b

TA
PQRD_13 COIAM 12102120 76001-31-05-017-2025- FREDY -CIA-5443-
QRD- o 92 TUTELA oo ALEXANDER | CERRADO | 13/3/2025 oo
CHAVEZ MEJIA
PPL FREDY
PORD_13 EPMSC 17/02/20 L ALEXANDER CIA-5485-
o piee % TUTELA 2025-00027-00 v CERRADO | 19/2/2025 ot
CARDENAS
WILLIAM
VANEGAS
PORD13 oAy 17/02120 | DESACA 20588-1 ARENAS - CERRADO | 21/2/2025 ™
APOLINAR
AVILA NIEVES
PORD_13 COIAM 18102120 PPL Carlos CIA5578-
D e % TUTELA 2025-00014-00 AbeL Carlos .| CERRADO | 2410212025 ol
CPAMSMBOG i
PQRD 14 | “gogotaEL | 1992720 | qyrEia 005-2025-5-00 CORPORACION | ceppraDO | 24i0212025 | C'A5%81-
00 BN S TOR 25 CORAZON 2025
HUMANO
coB0G HECTOR JOSE
PQRD_14 19/02/20 BUITRAGO CIA-5776-
0 BOGOTA LA e TUTELA ; oo, | cerrADO | 0310312025 sl
PICOTA X ,
alias las tripas,
CIA-5564-
PQRD_14 CPAMSPY 20/02/20 | DESACA | 058873112001 2025 PPL OIBER 2025
12 POPAYAN 25 TO 00003-01 coLLo coLLo. | CERRADO | 21/2/2025 CIA-5750-
2025
PORD_14 CPAMSPY 20102120 ARTURO MESA CIA5729-
0 N 92 TUTELA 2025-00064-00 v CERRADO | 26/2/2025 o
HERMES
PQRD_14 cPMS 20/02/20 68001-31-18-003-2025- CHAYANNE CIA- 5563 -
15 BUCARAMANGA 25 TUTELA 00005- 00 MARTINEZ CERRADO | 22/02/2025 2025
VARGAS
YEIMAR
PQRD_14 CPAMSPY 24/02/20 | DESACA ESTUAR CIA-5747-
b N 92 o 2025-30007-00 vy CERRADO | 26/2/2025 s
IBARRA
HUMBERTO
PQRD_14 24/02/20 41001 31 09 007 2025 BUITRAGO CIA-5730-
P EPMSC NEIVA e TUTELA o o ROIAGy atas | CERRADO | 261212025 o
17
JHON JAIRO
PQRD_14 CPAMSPY 25/02/20 | DESACA | 1900131870022024185 CIA-5762-
e N 9% o i~ PALENCIA CERRADO | 27/2/2025 il
AGUIRRE
DUBERNEY
PQRD_14 cPMs 25/02/20 CIA-5785-
- BUCARANTANGA e TUTELA 2025-00023-00 MORENO CERRADO | 03/03/2025 st
CAMARGO
ALEXANDER
PQRD_14 CPAMSPY 25002120 | 7 A 2025-00033-00 POSCUE CERRADO | 27/2/2025 CIA-5758-
29 POPAYAN 25 2025
CASSO
JOSE GABRIEL
PQRD_14 s 25/02120 | DESACA 2219-00112 MORENO CERRADO | 05032025 | C'5°80%
CEBALLOS
PQRD_14 CPAMSPY 25/02/20 19001-31-07-204-2025- BDUAR CIA-5756-
- TUTELA MAURICIO CERRADO | 26/2/2025
36 POPAYAN 25 40020-00 A 2025
PQRD_14 25102120 ARLEY SEGUIMIEN | SEGUIMIEN
QRO EPMSC PASTO 9% TUTELA 2025-00040 CARVAJAL PARCIAL o o
MARTINEZ
PPL FRANK
PQRD_14 27/02/20 FREDY CIA-5798-
o EPAMS GIRON % TUTELA 2025-00015 cenneoY | CERRADO | 0410312025 St
TORRES
PQRD_14 CPAMSPY 27102120 190013107204-2025- EDUAR CIA-5756-
o MM 9%z TUTELA Saora0t [MAURICIO | CERRADO | 287212025 o

4.3 Consolidado de solicitudes a entes de control con respuesta para la USPEC por
establecimiento y grupo

En el periodo correspondiente al presente informe, se recibieron 19 PQRD de solicitudes a entes de
control con respuesta a USPEC, de acuerdo con la siguiente distribucion:
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Distribucion Entes de Control febrero 2025

1

Republica

10

Personeria

Procuraduria General de
la Nacion

Lo anterior, se detalla a continuacién por grupo, establecimiento, identificacidon por parte de la
entidad, estado actual, fecha de respuesta y nimero de radicado de la misma:
CIA_PQRD ESTABLECIMIENTO ASUNTO/ ID ENTES DE ESTADO DE RESPUESTA RAD. CIA
Correo electrénico CONTROL RESPUESTA
PQRD_1327 ESTACION DE Solicitud de insumos, Procuraduria CERRADO 07/02/2025 CIA-5373-2025
POLICIA CHINCHINA incidente de desacato General de la Nacion
Chinchina - Caldas.
ID-T2024-00232 Notificacion
Primer Requerimiento
PQRD_1337 CPAMSPY POPAYAN NOTIFICACION AUTO Personeria CERRADO 12/02/2025 CIA-5414-2025
ADMITE TUTELA  2025-
00018-00
PQRD_1342 TODAS Solicitud  Insumo  R-2025- Procuraduria CERRADO 14/02/2025 CIA-5473-2025
001645 General de la Nacion
PQRD_1349 Estacién de Policia del | SOLICITUD DE | Personeria CERRADO 12/02/2025 CIA-5404-2025
Municipio de Ginebra, INTERVENCION URGENTE
Y PRIORITARIA — PARA
GARANTIA DE DERECHOS
A PPL DEL MUNICIPIO DE
GINEBRA. FEBRERO 2025.
PQRD_1386 COBOG BOGOTA LA | Solicitud de insumos R-2025- Procuraduria CERRADO 25/2/2025 CIA-5598-2025
PICOTA 005084 General de la Nacion
PQRD_1387 COBOG BOGOTA LA | Solicitud de insumos R-2025- Personeria CERRADO 18/2/2025 CIA-5395-2025
PICOTA 005315
PQRD_1402 TODOS SOLICIUD INSUMO Procuraduria CERRADO 21/2/2025 CIA-5541-2025
PROCURADURIA  R-2025- | General de la Nacién
005596 URGENTE
PQRD_1413 CPAMSPY POPAYAN 2025-0579 PERSONERIA Personeria CERRADO 03/03/2025 CIA-5786-2025
PQRD_1418 CPAMSPY POPAYAN SOLICITUD INSUMO Procuraduria CERRADO 271212025 CIA-5751-2025
PROCURADURIA PQR R- General de la Nacién
2025-005042 R-2025-
000910
PQRD_1423 EPMSC NEIVA SOLICITUD INSUMO PQR R- Personeria CERRADO 26/2/2025 CIA-5737-2025
2025-005765, PERSONERIA
- NEIVA
PQRD_1431 CPAMSPY POPAYAN SOLICITUD INSUMO PQR R- Defensoria del CERRADO 03/03/2025 CIA-5787-2025
2025-005833, PERSONERIA Pueblo
- POPAYAN
PQRD_1432 CPAMSPY POPAYAN SOLICITUD INSUMO PQR R- Personeria CERRADO 03/03/2025 CIA-5784-2025
2025-005865, POPAYAN
PQRD_1433 CPAMSPY POPAYAN SOLICITUD INSUMO PQR R- Personeria CERRADO 03/03/2025 -CIA-5783-2025
2025-005742, PERSONERIA
- POPAYAN
PQRD_1444 EPAMS GIRON SOLICITUD INSUMO PQR R- Personeria CERRADO 06/03/2025 CIA-5788-2025
2025-005761, PERSONERIA
- GIRON
PQRD_1445 CPAMSPY POPAYAN SOLICITUD INSUMO Contraloria General CERRADO 04/03/2025 CIA-5794-2025
CONTRALORIA NO. 2 AUF de la Republica
Oficio radicado CGR
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CIA_PQRD ESTABLECIMIENTO ASUNTO / ID ENTES DE ESTADO DE RESPUESTA RAD. CIA
Correo electrénico CONTROL RESPUESTA
2025EE0033543 del
26/02/2025
PQRD_1452 CPAMSPY POPAYAN SOLICITUD INSUMO PQRR- | Personeria CERRADO 06/03/2025 CIA-5917-2025
2025-006083 DEFENSORIA
POPAYAN
PQRD_1453 CPAMSMBOG SOLICITUD INSUMO R- Procuraduria CERRADO 06/03/2025 CIA-5916-2025
BOGOTA EL BUEN | 2025-006094 General de la Nacion
PASTOR PROCURADURIA IUS-E-
2025-039431
PQRD_1457 CPAMSMBOG URGENTE - Intervencién del Personeria CERRADO 07/03/2025 CIA-5928-2025
BOGOTA EL BUEN ministerio  publico  frente
PASTOR acaso de PPL VALENTINA
FORRERO ALVAREZ,
SINPROC 17121
PQRD_1458 EPMSC ANSERMA SOLICITUD INSUMOS PARA | Defensoria del | CERRADO 03/03/2025 CIA-5772-2025
RTA DEMANDA - ACCION | Pueblo
POPULAR
CARCELANSERMA

4.4 Consolidado de informes COSAL con respuesta para la USPEC por establecimiento
y grupo

En este periodo se realiza el proceso del COSAL correspondiente al mes de octubre.

Asi mismo a la interventoria realiza seguimiento a las variables del instrumento de verificacién del
Estado de Cosas Institucionales (ECI).

Revision Variables ECI
1.1 HORARIOS - Cumplimiento horario de entrega
6.1 CUMPLIMIENTO (menu)
6.10 CUMPLIMIENTO (menu)
6.13 CUMPLIMIENTO (menu)
6.19 CUMPLIMIENTO (menu)

6.3 CAMBIOS (Intercambios)

6.6 NUTRICION (Gramajes)

5.3 CONSERVACION (Temperatura)
6.8 ORGANOLEPTICA

6.15 SUMINISTRO DE DIETAS
6.16 SUMINISTRO DE DIETAS
6.17 SUMINISTRO DE DIETAS
6.11 ENFOQUE DIFERENCIAL

Se realiza informe respecto a las variables segun lo evidenciado en las visitas realizadas en el
periodo de octubre 2024 a cada uno de los establecimientos el cual se podra evidenciar en el anexo
4.1.

4.5 Consolidado de contratos objeto de seguimiento, con las respectivas
modificaciones contractuales realizadas durante la ejecucién

Las garantias de los contratos de prestacién de servicios cuyo seguimiento especializado esta a
cargo de la interventoria, fueron cargadas en la plataforma SECOP I, las cuales corresponden a las
garantias del otrosi No. 3 y 4 para la ejecucion de los 17 Contratos de Prestacion de Servicios de
Suministro de Alimentacion a la Poblacién Privada de la Libertad (PPL) a cargo del INPEC.
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De lo anterior, debemos manifestar que, las garantias fueron debidamente aprobadas por la USPEC,
faltando la aprobacién del grupo 8.

Por otra parte, el consorcio Interalimentos 2024 realizd la verificacion de las polizas del otrosi 3, 4 Y
5 las cuales ya fueron aprobadas por la entidad.

4.6 Consolidado de pélizas y aprobacidn de pdélizas del contrato inicial y sus
modificatorios.

Durante la ejecucion de los Contratos de Prestacion de Servicios de Suministro de Alimentacion a la
Poblacién Privada de la Libertad (PPL) a cargo del INPEC, se present6 el otrosi no. 1 modificatorio
a los 17 contratos de fecha 28 de junio de 2024, el cual se refirid6 a modificar: el paragrafo segundo,
de la clausula segunda — alcance del objeto del contrato, en el sentido de prorrogar hasta el 11 de
octubre de 2024 la prestacion del servicio de alimentacion en los centros de reclusion transitoria, y
el otrosi n° 2 de modificacion (prérroga) y adicién a los 17 contratos de fecha de 7 de octubre de
2024, el cual se refiridé, Modificar el paradgrafo segundo de la clausula segunda — alcance del objeto,
en el sentido de prorrogar hasta el 31 de diciembre de 2024, la prestacién del servicio de alimentacion
en los centros de reclusion transitoria y estaciones de policia la prestacion del servicio de
alimentacion en los centros de reclusion transitoria y estaciones de policia, el otrosi n° 3y 4 de
modificacion (prorroga) a los 17 contratos de fecha de 27 de diciembre de 2024, el cual se refirio,
Modificar el paragrafo segundo de la clausula segunda — alcance del objeto, en el sentido de
prorrogar hasta el 10 de enero de 2025 .

De acuerdo a lo anterior en el mes de diciembre se presentaron los OTROSI N° 3 en los siguientes
grupos:

OTROSI N°3 GRUPO 1, donde se evidencio la cesion del contrato.

OTROSI N°3 GRUPO 5, donde se evidencio modificacion en uno de los representantes de la UT.
OTROSI N°3 GRUPO 16, MODIFICACION Y ADICION No. 2

OTROSI N°3 GRUPO 17, MODIFICACION Y REDUCCION No. 1

Por ultimo, los dias 8 y 9 de enero se presentaron los otros no. 4 y 5 DE MODIFICACION

(PRORROGA) Y ADICION a los 17 contratos el cual se refirid, Modificar el parrafo segundo de la
clausula segunda — alcance del objeto, en el sentido de prorrogar hasta el 31 de marzo de 2025.

4.7 Recomendaciones de aplicar a los contratistas intervenidos, el Tramite de
Incumplimiento Previsto en los Articulos 17 de la Ley 1150 de 2007 y 86 de la Ley
1474 de 2011

En el periodo de informe actual se presentaron por parte de la interventoria a la USPEC, el siguiente
informe de Presunto Incumplimiento contractual, para el siguiente contratista:

1. Contrato 338-2023 (ORGANIZACION NUEVA AURORA SAS- ORNUA SAS) radicado mediante
CIA-5760-2025 del 27/02/2025.

Asi mismo, se informa que con anterioridad se agot6 el procedimiento de requerimiento formal,
estipulado en los contratos de prestacion de servicios. Por lo anterior, se recomienda a la entidad
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iniciar con los tramites administrativos sancionatorios correspondientes, en aras de declarar el
incumplimiento parcial de las obligaciones a cargo del contratista relacionado en la relacion
antecedente.

Respecto a los demas contratistas, esta interventoria se encuentra agotando el debido proceso, de
acuerdo con el procedimiento establecido en el en el articulo 86 de la Ley 1474 de 2011 y la
“Metodologia para la Generacion de Observaciones (ANS), Plan de Mejora, Requerimiento e
Incumplimientos” previo a ello es necesario que se realicen observaciones, seguimiento a
observaciones, requerimiento de Plan de Mejora y seguimiento al mismo y de igual manera que se
agoten los requerimientos previos al requerimiento formal de inicio de procedimiento sancionatorio
contractual que se sustenta en el Informe de Interventoria.

Actualmente nos encontramos en seguimiento a la ejecucion de los Planes de Mejora y agotando el
tramite de requerimiento formal de presunto incumplimiento.

5 CONCLUSIONES

REGIONAL OCCIDENTE

Como se puede observar en los datos analizados para el periodo de corte del presente informe en
la Regional Occidente, para los establecimientos Tipo ERON - CRM de Grupo 1, se presenta un
aumento de 8,9 puntos porcentuales con respecto al periodo anterior, en el porcentaje de
cumplimiento a partir del ejercicio en campo de la interventoria técnica, en gran medida debido a la
implementacién de acciones correctivas implementadas por parte del contratista UT ANDINO
COLOMBIANO, cesionario del contrato 327-2023 para los establecimientos del Grupo 1. Es
importante anotar que la interventoria continda haciendo presencia constante en campo con el fin de
verificar la adecuada ejecucion del contrato por parte del nuevo operador. Durante el periodo de
febrero de 2025, se alcanz6 un desempefio promedio de 81,2%, para los establecimientos, tipificado
como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista. Se identificaron oportunidades de
mejora, especialmente en la categoria de condiciones de saneamiento (categoria con un ndmero
significativo de hallazgos — 85), en menor medida las categorias de aseguramiento y control de la
calidad- verificacion documental y caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus,
gramajes, dietas terapéuticas y oferta adicional.

En relacion al cumplimiento por categorias de los establecimientos tipo ERON - CRM del Grupo No.
1 Regional Occidente, es importante mencionar que los resultados de las evaluaciones realizadas,
tipificadas como Cumplimiento de las Obligaciones del Contratista, acorde con la escala establecida
por la USPEC: CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO,
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, CARACTERISTICAS DE LOS
ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y
OFERTA ADICIONAL y CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS. Cumplimiento Parcial
de las Obligaciones del Contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC:
INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS — CONTRATISTA, CONDICIONES DE PRODUCCION
Y PRODUCTO TERMINADO, PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, CONDICIONES DE
SANEAMIENTO, ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
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DOCUMENTAL y SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO. Incumplimiento de la las Obligaciones
del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC: EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE.

Con respecto a las Estaciones de Policia de la Regional Occidente del Grupo 1 verificadas en el mes
de febrero de 2025, se alcanzé un 77,2% de cumplimiento, disminuyendo 2,6 puntos porcentuales
en la calificacion con relacién al periodo anterior, afectado principalmente por los hallazgos
evidenciados en la categoria Instalaciones fisicas, la cual cayé 18 puntos porcentuales (100% en
enero frente al 82% de febrero), sin embargo, la categoria de menor desempefio en la ejecucion del
contratista es la de Personal manipulador de alimentos con 56% de cumplimiento, de acuerdo con
lo evidenciado por la interventoria en campo.

Del comportamiento de los establecimientos del Grupo No. 1 Regional Occidente, para los Tipo
ERON, destaca DE POPAYAN, que con calificacion del 90,2% de cumplimiento, se tipifica como
Cumplimiento de la las Obligaciones del contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC,
en contraste en EPMSC TUQUERRES, EPMSC TUMACO, EPMSC IPIALES, CPMSTUL TULUA, la
PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1y EPMSC PASTO, CPAMSPY POPAYAN y EPMSC
EL BORDO tras alcanzar calificaciones entre el 71,7% y 89,5%, se tipifican como Cumplimiento
Parcial de las Obligaciones del Contratista. Por Gltimo, no se evidencia que presentan porcentajes
menores al 60% de cumplimiento, tipificado como Incumplimiento de la las Obligaciones del
Contratista, acorde con la escala establecida por la USPEC, en el periodo de corte informado.

Por su parte, para los establecimientos EP-UT-URI del Grupo No. 1 Regional Occidente, persiste el
establecimiento critico EP TAMBO, con un cumplimiento continuo del 0% al 20% en algunas de las
categorias evaluadas, obteniendo porcentaje total de cumplimiento del 45 %, durante el periodo
informado. En contraste a este resultado, se resalta el cumplimiento cabal de los aspectos evaluados
en URI FISCALIA con el 100% de cumplimiento, tipificada como cumplimiento de las obligaciones.

En relacion con el desempefio de los establecimientos tipo ERON — CRM en las verificaciones
realizadas por la interventoria para el Grupo 2 de la Regional Occidente, se observa un 98.5% de
cumplimiento en promedio para el grupo, porcentaje que evidencia una adecuada ejecucion de las
obligaciones del contrato 328-2023 del operador UT COMPROMISO POR LA DIGNIDAD, tipificado
como Cumplimiento de las Obligaciones del Contratista. El contratista incrementé 1.7 puntos
porcentuales con respecto al periodo anterior. En relacion con el desempefio de los establecimientos
tipo EP — UT — URI en las verificaciones realizadas por la interventoria para el Grupo 2 de la Regional
Occidente, se observa un 99.8% de cumplimiento en promedio para el grupo, tipificado como
Cumplimiento de las Obligaciones del Contratista, lo cual permite establecer que son efectivas las
acciones que implementa el contratista para cumplir con las obligaciones del contrato 328-2023 del
operador UT COMPROMISO POR LA DIGNIDAD, en cuanto planes de rutas, vehiculos,
cumplimiento de ciclos de menuds y entrega de raciones. Se puede observar que el contratista
aumento 0,3 puntos porcentuales con respecto al periodo anterior.

Como se puede observar para la Regional Occidente en los consolidados por categorias para los
establecimientos tipo ERON-CRM del Grupo 2, el contratista obtiene porcentajes de cumplimiento
por encima del 95% en las categorias evaluadas, evidenciando que la categoria con menor
desempefio corresponde a ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL (95%), debido a que en los establecimientos tipo ERON-CRM, en las verificaciones
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en campo se evidencia que siete establecimientos de los ochos que pertenecen al Grupo 2, no
contaban con certificados de calibracion por una entidad competente (ONAC) de sus instrumentos
de medicion. Es importante resaltar el cumplimiento del 100% por parte del contratista en las
categorias CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO,
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, CONDICIONES DE PRODUCCION Y
PRODUCTO TERMINADO, CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS
MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL, SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO, siendo estos factores esenciales para garantizar calidad, inocuidad y
presentacion del producto final, asi como también garantizar buena ejecucién y cumplimiento de las
obligaciones contractuales.

En los establecimientos tipo EP-UT-URI de la Regional Occidente Grupo 2, el operador UT
COMPROMISO POR LA DIGNIDAD cumple con un 100% en las obligaciones contractuales en las
variables concernientes a INSTALACIONES FISICAS, PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS, RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO, DISTRIBUCION DEL PRODUCTO
TERMINADO resaltando el buen desempefio del contratista en cuanto a la entrega oportuna en
cantidad y calidad de los alimentos distribuidos, garantizando productos inocuos y minimizando el
riesgo de contaminacion y deterioro de los alimentos. Sin embargo, se observa que se presenta
afectacion en la categoria CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO con
un porcentaje de cumplimento del 99%.

Por otra parte, en la regional Occidente, se evidencié en los establecimientos tipo ERON — CRM, la
categoria de INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS — INFRAESTRUCTURA, un porcentaje de
cumplimiento promedio para el grupo del 77%. Las condiciones de infraestructura no son las optimas,
enfatizando en establecimientos como EPMSC CAICEDONIA con 57%, EPMSC SEVILLA con 65%
y EPMSC LA UNION con 68%. El deterioro en la infraestructura en los establecimientos, representan
un desafio para las operaciones del contratista en los servicios de alimentacion. Esta situacién no
solo dificulta la ejecucion eficiente de las actividades diarias, sino que también impacta
negativamente en la calidad del servicio ofrecido. Las instalaciones inadecuadas pueden limitar la
capacidad para mantener estandares de higiene y seguridad en el servicio.

En relacidon con el desempefio de los establecimientos Regional Occidente Grupo 3, Operador
ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS para los establecimientos tipo ERON — CRM, en
el mes de febrero de 2025 se alcanz6 un 86.5% de cumplimiento promedio, clasificado como
Cumplimiento Parcial de las Obligaciones de los Contratistas, presentando asi una disminucién del
1.2% en el porcentaje de desempefio respecto al mes anterior. Por otra parte, para los
establecimientos tipo EP — UT — URI de la Regional, se alcanz6 en el mes de febrero de 2025 un
98.5% de cumplimiento promedio, clasificado como Cumplimiento por parte del Contratista de las
Condiciones Contractuales, presentando un incremento del 4.7% en el porcentaje de cumplimiento
respecto al mes anterior.

Con relacion al cumplimiento por categorias en la Regional Occidente Grupo 3, Operador ARDIKO
A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS para los establecimientos Tipo ERON - CRM, cabe
destacar las calificaciones alcanzadas en las categorias CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y
CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (99%), CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS,
CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411




=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

(98%), ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (97%), CONDICIONES DE
TRANSPORTE DE ALIMENTOS (95%) y PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (92%), las
anteriores tras obtener un cumplimiento superior al 90 % se tipifican como Cumplimiento por parte
del Contratista de las Condiciones Contractuales. Sin embargo, en la Regional Occidente, Grupo 3
Operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS, se constituyen como las categorias con
mayor afectacidén en los establecimientos tipo ERON — CRM, las categorias INSTALACIONES
FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (68%), EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (69%),
CONDICIONES DE SANEAMIENTO (77%), SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (80%),
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (83%) y
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (86%).

Con respecto a los establecimientos Tipo EP — UT — URI en la Regional Occidente Grupo 3, Operador
ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS cabe destacar las calificaciones alcanzadas en
las categorias INSTALACIONES FISICAS (100%), PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
(100%), RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%), CONDICIONES DE TRANSPORTE
DE PRODUCTO TERMINADO (97%) y DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (93%), las
anteriores tras obtener un cumplimiento superior al 90% se tipifican como Cumplimiento por parte
del Contratista de las Condiciones Contractuales.

En la Regional Occidente Grupo 3 operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS, se
presentan como los establecimientos tipo ERON — CRM con mejor desempefio, EPMSC
SANTANDER DE QUILICHAO, EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO TEJADA, EPMSC
CARTAGO, EPMSC SILVIA y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO
con cumplimientos entre 100% y 91.8% , tipificado como Cumplimiento de las Obligaciones por parte
del contratista. En contraste, los establecimientos con el desempefio mas bajo fueron COJAM
JAMUNDI con 78.8% y CPAMSPAL PALMIRA con 84.8%. Por su parte, en los establecimientos Tipo
EP — UT — URI se presenta como los establecimientos con mejor desempefio UT ARBUE, EP
CARTAGO, EP SANTANDER DE QUILICHAO — CENTRO, EP PUERTO TEJADA y EP MARTE
BUENAVENTURA, todos con 100% de cumplimiento, seguido de EP LIMONAR, con 95.5 % y EP
COMANDO SUR DE POLICIA con 94.7%, tipificado como Cumplimiento de las Obligaciones por
parte del contratista

REGIONAL CENTRAL

Con relacion al cumplimiento por categorias en la Regional Central 1 para los establecimientos Tipo
ERON - CRM, cabe destacar las calificaciones alcanzadas para el grupo 4 en las categorias
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%), PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS (98%), CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO
(97%), ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (94%)
Y CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (93%); para el grupo 6 las categorias
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%), SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO (100%), ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL (96%), CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (96%),
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (95%), PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS (94%) Y CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS
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MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (93%) y para el grupo 8
CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (100%), CONDICIONES
DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (98%), CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS,
CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL
(97%), CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (95%), PERSONAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS (95%), ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD-
VERIFICACION DOCUMENTAL (94%), ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
(91%), Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (91%). Las anteriores, tras alcanzar un
cumplimiento superior se tipifican como Cumplimiento por parte de los Contratistas de las
Condiciones Contractuales. Por su parte, para los establecimientos Tipo EP -UT — URI, para el grupo
4 las categorias PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%), DISTRIBUCION DEL
PRODUCTO TERMINADO (100%) Y RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (97%), y para el
grupo 8 INSTALACIONES FiSICAS (100%), PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%),
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%), RECEPCION DEL PRODUCTO
TERMINADO (99%), y CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (95%).

Para los establecimientos Tipo ERON de la Regional Central Il, los grupos 5 y 7 obtuvieron
calificaciones promedio de 93.1% y 92.5%, respectivamente, mientras que el grupo 9 se consolida
como el de mas bajo desempefio con 83.1%. Para el caso de las EP-UT-URI, grupo 5 también se
consolida como el de mejor desempefio con 94.8%, mientras que grupo 7 obtuvo 84.8% y grupo 9
85%, calificaciones que de manera general evidencian un desempefio aceptable de los operadores.
Se evidencia mejora en los desempefios generales obtenidos para el periodo del presente informe
frente al anterior, para los establecimientos Tipo ERON, asi: grupo 5 pasa de 90.8% a 93.1%, grupo
7 de 87% a 92.5% y grupo 9 de 76.5% a 83.1%, por el contrario, para EP-UT-URI, grupo 5 pasa de
96% a 94.8%, grupo 7 de 88% a 84.8% y grupo 9 de 43.8% a 85%, siendo este ultimo el Unico que
presenté mejora.

Para el caso de los establecimientos Tipo ERON, la categoria con mejor desempefio para los tres
grupos de la Regional Central Il corresponde a Cumplimiento de Horario y Concepto Higiénico
Sanitario con 100% para grupos 5y 7,y 95% para Grupo 9, por el contrario, Equipos, Utensilios y
Menaje se consolida como la de desempefio mas bajo, obteniendo 77% para grupo 5, 81% para
grupo 7y 61% para grupo 9. En cuanto a los establecimientos tipo EP-UT-URI, Personal manipulador
alcanzo6 100% para Grupo 5y 95% para grupo 7, para grupo 9 la categoria no fue evaluada.

ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR del Grupo 9, vuelve a consolidarse como el
Unico establecimiento de la Regional Central Il que obtuvo calificacion de No Cumplimiento de las
Obligaciones, al alcanzar solo un 69% de cumplimiento en su desempefio general durante el tiempo
de evaluacién, a pesar de presentar una mejora del 22% frente al anterior. En cuanto a los
establecimientos tipo EP-UT-URI, ESTACION DE POLICIA POLINAL FACATATIVA del Grupo 7
también alcanzé nuevamente dicha categorizacién con 32% de cumplimiento, 5% menos que el
periodo anterior.

ERON EPMSC CHAPARRAL del grupo 5 con 97%, ERON CPMSGAC GACHETA y ERON EPMSC
GUATEQUE del grupo 7 con 100% y ERON EPMSC DUITAMA y ERON EPMSC SANTA ROSA DE
VITERBO del grupo 9 con 95% de cumplimiento, alcanzaron las mejores calificaciones generales de
la Regional Central Il.

ERON CPMSMEL MELGAR, ERON EPMSC CHAPARRAL, ERON EPMSC GIRARDOT, ERON
EPMSC VILLETA y PLA PLANTA PRODUCCION EP CAJICA — ZIPAQUIRA del Grupo 5; ERON
CPMS BOGOTA LA MODELO, ERON CPMSLME LA MESA, ERON EPMSC CAQUEZA y ERON
EPMSC LETICIA del Grupo 7; y ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR, ERON
CPMSCHO CHOCONTA, ERON EPAMSCAS COMBITA, ERON EPMS RAMIRIQUI, ERON EPMSC
SANTA ROSA DE VITERBO y ERON EPMSC SOGAMOSO del Grupo 9, obtuvieron calificaciones
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en el apartado de INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS — INFRAESTRUCTURA, con
categorizacion de No Cumple por presentar reiteradamente falencias en la infraestructura de los
establecimientos en los aspectos que tiene como responsabilidad la entidad.

REGIONAL VIEJO CALDAS

Durante el periodo del presente informe, el operador del grupo 10 presento una leve disminucién en
su cumplimiento porcentual, pasando del 97% a un 96% de desempefio de cumplimiento en las
obligaciones de los establecimientos tipo ERON. El operador UT Calidad y Vida 23-24 a cargo del
grupo 10, a pesar de su continuo trabajo por mantener y mejorar su calidad y efectividad, mostrando
incremento de su calificacion en caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de los menus,
gramajes y dietas terapéuticas, condiciones de transporte y seguridad y salud en el trabajo, no
obstante, fue evidente el descenso en la ejecucion de las categorias de instalaciones fisicas y
sanitarias, almacenamiento de materias primas e insumos, equipos utensilios y menaje, condiciones
de produccion y producto terminado, personal manipulador y condiciones de saneamiento, con esto
se genera una oportunidad de mejora para el proximo periodo a evaluar.

En cuanto al operador del Grupo 11, se observa que ha mantenido el cumplimiento de las
obligaciones de su competencia, en relacion con el objeto contractual y el contrato suscrito con la
Entidad. Al comparar los resultados del mes anterior, podemos observar un panorama mixto en el
desempefio del operador UT MACSOL USPEC 2024. A pesar de que se presentd una disminucion
en 2 de las 11 categorias evaluadas, el operador también ha logrado mejoras significativas en 5 de
estas categorias, tanto en los establecimientos tipo ERON como en las Estaciones de Policia bajo
su responsabilidad. Este avance sugiere que se estan implementando acciones correctivas de
manera gradual, lo cual ha contribuido al mantenimiento de las calificaciones alcanzadas
previamente.

Es fundamental destacar que el hecho de que el operador haya experimentado avances en varias
categorias, a pesar de las disminuciones en otras, refleja un enfoque proactivo hacia la optimizacion
de procesos y la atencidén a las necesidades contractuales. Esto no solo es indicativo de un
compromiso con la mejora continua, sino que también sugiere una respuesta efectiva a las
observaciones realizadas en evaluaciones anteriores.

Con base en la informacién analizada, se recomienda seguir monitoreando el desempefio del
operador UT MACSOL USPEC 2024, para asi garantizar que las acciones correctivas se mantengan
y se fortalezcan en el futuro, asegurando asi el cumplimiento total de las obligaciones contractuales.

REGIONAL NOROESTE

El Grupo 12 asignado al contratista ORNUA SAS, en el mes de febrero 2025 presenté mejoria en su
calificacion final aumentando 1%, la categoria que presentd mayor mejoria fue CONDICIONES DE
TRANSPORTE DE ALIMENTOS con un aumento del 17%; sin embargo, se requiere continuar con
un seguimiento exhaustivo en las categorias EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE y SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO que actualmente presenta incumplimiento, cabe resaltar que han venido
presentando aumento en su calificacion aunque ha sido insuficiente no pudiendo alcanzar un mejor
porcentaje.

El Grupo 13 asignado al contratista UT ALIMENTACION INTREGAL, en el mes de febrero 2025 no
presenté variacion en su calificacion manteniendo un 85% de cumplimiento para enero y febrero de
2025; sin embargo, se presentaron variaciones negativas significativas en las categorias de
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS disminuyendo un 11% e INSTALACIONES
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FISICAS Y SANITARIAS — CONTRATISTA disminuyendo un 8%, cabe resaltar que ninguna
categoria presenta incumplimiento, ya que todas se encuentran entre cumplimiento parcial y total,
siendo la de menor porcentaje SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO con un 67%.

El Grupo 13 en el periodo de febrero 2025 es el que presenta mejores resultados tanto para ERONES
con un 85% de cumplimiento en comparacién con el Grupo 12 con un 80%, y en EP-URI-UT con un
87% de cumplimiento en comparacién con el Grupo 12 con un 81%, pudiéndose evidenciar que las
acciones implementadas por el Grupol3 representan mejor efectividad en los seguimientos
realizados en las visitas de seguimiento por parte de la interventoria.

.REGIONAL ORIENTE

Las categorias con menor desempeiio del contratista UT MACSOL USPEC 2024 - Grupo 14 fueron:
Equipos, Utensilios y Menaje; Seguridad y Salud en el Trabajo; y Personal Manipulador de Alimentos.
En este sentido se hace necesario que se implementen planes de mejora especificos para cada uno
de los hallazgos, con el fin de optimizar el desempefio y reducir la reincidencia de los mismos. Estos
planes deben incluir acciones concretas y responsables, garantizando asi un seguimiento adecuado
para asegurar la mejora continua.

Las categorias criticas del contratista UT UNIDOS USPEC 2024 incluyen Equipos, Utensilios y
Menaje; Seguridad y Salud en el Trabajo, Instalaciones Fisicas Y Sanitarias — Contratista; y
Condiciones de Saneamiento. Es fundamental que, a partir de los hallazgos identificados, se
propongan mejoras inmediatas, dado que estas categorias son determinantes para la correcta
prestacion del servicio y la calidad del producto final. La implementacion de dichas mejoras en el
corto plazo resulta esencial para disminuir riesgos en la prestacion del servicio.

REGIONAL NORTE

Los establecimientos de regional Norte presentan hallazgos y no conformidades con respecto a los
items de instalaciones fisicas e infraestructura, afectandose continuamente las condiciones
sanitarias de las areas operativas de los establecimientos, no conformidades que son un factor de
riesgo permanente para las condiciones de calidad e inocuidad de los tiempos de comida.

Los establecimientos EP-UT-URI del grupo 17, son los presentan menores cumplimientos frente a la
verificacion mensual. Se presentan debilidades en el suministro de los alimentos de acuerdo con los
ciclos de menu, entrega de la totalidad de los componentes, intercambios no autorizados, no
suministro de refrigerios y bebidas de acuerdo con las caracteristicas de la OTM.

Los establecimientos poseen conceptos favorables y favorables con requerimientos dentro de los
tiempos de vigencia inferiores a 12 meses, con excepcion de Santa Marta, no existe medidas
sanitarias sobre algunos de los establecimientos de la regional norte al cierre del presente informe.

PQR

Que, para el periodo del presente informe, el area de PQRD de esta interventoria gestiond 132
PQRD, dando respuesta al 91% de solicitudes recibidas por la entidad USPEC, INPEC, entes de
control y juzgados, el 9% restantes se encuentran en tiempos de respuesta al corte del presente
informe.
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Para el mes de febrero 2025 se recibieron el 29% de peticiones relacionadas con Acciones
Constitucionales, por deficiencias en el servicio de alimentacion para la poblacion privada de la
libertad (PPL) en los diferentes establecimientos carcelarios del pais, dentro de las cuales se
reportaron tutelas por incumplimientos relacionados con las caracteristicas organolépticas de los
alimentos, incumplimiento de los menus, gramajes, valoraciones nutricionales y falencias en la
entrega de las dietas Terapéuticas.

En el cumplimiento con nuestras funciones para dar tramite a las solicitudes recibidas, durante el
mes, se realizaron 31 seguimientos en campo para PQRD, los cuales fueron analizadas segun cada
caso en especifico en relacién a entrega de dietas terapéuticas, caracteristicas generales de los
alimentos, aspectos asociados a condiciones generales y entrega de los alimentos. Asi mismo se
solicité la documentacién necesaria a las areas encargadas (financiera, técnica, nutricion y Juridica),
se requirié a los diferentes operadores para que se pronunciaran sobre los hechos manifestados por
los accionantes y adjuntaran los soportes correspondientes; resolviendo asi las acciones
constitucionales y otras PQRD asignadas, en todos los casos se realizé el seguimiento
correspondiente por parte de esta Interventoria.

COMPONENTE MICROBIOLOGICO

Durante el periodo comprendido entre el 1 al 28 febrero, el laboratorio contratado por la Interventoria
realizé muestreo a un total de 59 establecimientos, por lo que el cumplimiento total fue de 100%.

En el seguimiento microbiol6gico se encontrd presencia del patdgenos E,coli, en 11 alimentos listos
para consumo como las ensaladas y quesos, dando como resultado deficiencias en los requisitos
bésicos de las BPM.

Con respecto a las muestras de indicadores de calidad, el grupo de alimentos relevante fueron los
derivados carnicos, especialmente las salchichas, por la presencia de aerobios mesofilos, en donde
el porcentaje de su presencia fue del 7.05% del gran total de los 85 resultados no conformes para
el periodo del 22 de enero al 21 de febrero.

Se presentan incumplimientos en los pardmetros evaluados del analisis fisicoquimico del agua asi:
13 muestras con cloro residual libre fuera de pardmetros, 4 muestra no conformes por desviaciones
en el pH, y 1 muestra con turbiedad.

Para las muestras de condiciones higiénicas se presentaron microrganismos como Staphylococcus
aureus en las muestras de frotis de manos, mesofilos aerobios y levaduras en las muestras de
ambientes, coliformes totales y E. coli en muestras de agua potable.

Durante el periodo del 22 de enero al 21 de febrero, cabe resaltar que, los grupos 6 y 13 fueron los
que menos resultados no conformes presentaron con 1y dos resultados respectivamente.

6 RECOMENDACIONES O SUGERENCIAS

6.1 Recomendaciones ala USPEC

Es crucial que se priorice la inversion en infraestructuras criticas, arreglos a sistemas de drenaje y
ventilacion, asi como en areas de almacenamiento, para optimizar las condiciones de higiene y
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seguridad. Asimismo, es fundamental asignar recursos adecuados para la actualizacion continua de
equipos esenciales en la cocina y la manipulacién de alimentos, fortaleciendo la capacidad operativa
de los establecimientos. Establecer canales de comunicacion efectivos entre la USPEC, los
contratistas y los directores de establecimientos facilitara una respuesta agil ante desafios
emergentes. La revision y actualizacion periddica de politicas y normativas relacionadas con la
higiene y el saneamiento garantizara el cumplimiento con los estandares mas recientes. Ademas,
asignar un presupuesto especifico para el mantenimiento y mejoras de las instalaciones sanitarias y
de cocina, asegurando la sostenibilidad a largo plazo. Un enfoque integral en la gestiéon de residuos,
que incluya reciclaje y compostaje, articulado con un programa efectivo de control de plagas
mediante inspecciones regulares y tratamientos preventivos y correctivos, completara estas
recomendaciones para asegurar entornos sanitarios 6ptimos y seguros en todos los niveles de
operacion de la USPEC.

Garantizar que los productos adquiridos por el contratista mediante proyectos productivos cumplan
con las especificaciones técnicas de inocuidad, BPM, rotulado, gramajes y caracteristicas
organolépticas de acuerdo a variedad del producto (presentacion y sabor).

Para las aprobaciones y ejecuciones de contingencia, el area logistica, trabaje de manera
mancomunada con el area de infraestructura, quienes cuentan con los profesionales idoneos para
realizar verificaciones a las obras ejecutadas por los operadores.

Es importante que el ingreso a los establecimientos por parte de los Interventores de campo sea de
una manera mas agil con el fin de garantizar las verificaciones de los tiempos de comida como el
desayuno.

La Interventoria ha dado respuesta de los seguimientos realizados frente a acciones
constitucionales; sin embargo, se evidencia que nos allegan la misma solicitud con nuevos radicados
de la entidad R-2025, que pueden ser tramitadas por parte de la entidad con las respuestas
brindadas.

Realizar auditorias a cada uno de los contratistas que podran ser documentales (revision de plan de
trazabilidad, revision de Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico, revision de las
buenas practicas...) o in situ, que a su vez podran ser anunciadas o no anunciadas, y durante las
cuales se revisaran todos los procesos que afecten a las materias primas y los productos
terminados.

6.2 Recomendaciones al contratista

Implementar un programa de mantenimiento periédico para reparar y mantener en buen estado las
instalaciones fisicas y sanitarias, priorizando areas con humedad, corrosiéon y desprendimiento de
pintura, y mejorando el drenaje para evitar estancamiento de agua. Instalar proteccién contra plagas
en las puertas de ingreso y reemplazar utensilios deteriorados, asegurando que todos los equipos
estén en buen estado y funcionando correctamente, gestionando la aprobacion de la entidad
competente para cualquier equipo faltante o alternativas propuestas. Lo anterior contemplado dentro

Bogoté D.C. - Carrera 452 No. 103 — 54
Contacto (601) 2773411



https://blog.consultoresdesistemasdegestion.es/la-importancia-del-mantenimiento-y-la-verificacion-de-los-sistemas-appcc/

=@ |C12

CONSORCIO INTERALIMENTOS 2024

de los mantenimientos de menor cuantia establecidos por la OTM y demas documentos
contractuales.

Asimismo, Implementar un control riguroso de proveedores y materias primas, asegurando que estos
cumplan con lo establecido en la norma sanitaria vigente, de igual forma, control de inventarios para
evitar productos vencidos, garantizando fichas técnicas y etiquetado adecuado, y aplicar el método
PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir) para una rotacién adecuada de productos. Asegurar el
cumplimiento de las temperaturas adecuadas durante la preparacion, almacenamiento y distribucion
de los alimentos, manteniendo una buena organizacion en las areas de produccidon y procesos.
Implementar procedimientos claros para evitar la contaminacion cruzada, especialmente en areas
de preparacion de alimentos, y asegurar que el personal manipulador de alimentos reciba la
capacitacién necesaria y cuente con la dotacion completa, incluyendo petos y calzado adecuado.
Cumplir con los perfiles y nimero de personal requerido segun la OTM, incluyendo ingenieros de
alimentos, supervisores de mantenimiento y profesionales SST, y asegurar la rotacion adecuada de
jugos, frutas y otros alimentos segun el ciclo de menus establecido, garantizando la entrega de
gramajes correctos y la variedad en los menus, evitando intercambios no autorizados de proteinas.
Implementar un programa de limpieza y saneamiento riguroso para todas las areas, incluyendo
campanas extractoras, estufas y areas de lavado y desinfeccién de utensilios, manteniendo la
organizacion y rotulacion adecuada para un manejo higiénico de alimentos y utensilios, realizando
auditorias internas periddicas para identificar y corregir deficiencias de manera oportuna, y
estableciendo un sistema de seguimiento para asegurar la correccion de hallazgos y la
implementacion efectiva de recomendaciones.

Es crucial para garantizar inocuidad e higiene en las diferentes etapas de la cadena productiva,
mantener instalaciones fisicas adecuadas en los servicios de alimentacién y la ejecucion eficiente
del programa de mantenimiento preventivo y correctivo tanto de equipos como carros
transportadores y asi mantener el buen funcionamiento de los diferentes implementos requerido y
utilizados en el servicio de alimentacion.

Es esencial capacitar continuamente tanto al personal operativo como al administrativo en aspectos
relacionados con la limpieza y desinfeccion, rotulado y etiquetado alimentos, conservacion y
almacenamiento de materia prima, con miras a orientar las actividades hacia la optimizacion continua
de los procesos. Asimismo, garantizar la presencia del personal minimo requerido en cada
establecimiento. En caso contrario, gestionar de manera efectiva la incorporacion del personal
necesario para garantizar un funcionamiento 6ptimo.

Mantener actualizados los planes de rutas para estaciones de policia, con horarios de entrega,
vehiculos transportadores, conductores, a fin de garantizar lo establecido en la OTM.

Ejecutar acciones de mejora que conlleven al cierre de los hallazgos en un plazo no superior a los
cinco dias posteriores a la notificacion del hallazgo para del plan de mejora. Proyectar las compras
tanto en alimentos programados como en cantidades para dar cumplimiento a los menUs
establecidos, mejorar los procesos de pre alistamientos de materias primas, entre otros. Hallazgos
reiterativos, asi mismo realizar el pago de bonificaciones a la PPL, servicios publicos y proyectos
productivos, proyectar las compras tanto en alimentos programados como en cantidades para dar
cumplimiento a los menus establecidos.
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Direccionar las acciones en el respectivo plan de mejoramiento y aplicarlo en cada establecimiento,
plasmando en las observaciones de las actas de visitas acciones a ejecutar. Responder los hallazgos
de interventoria en el respectivo plan de mejora, en los tiempos que corresponden. Enfocar esfuerzos
del personal profesional de los establecimientos en el mejoramiento de los procesos en el servicio
de alimentacion.

Capacitar y brindar las herramientas necesarias a los rancheros encargados del ensamble de dietas.
Diferenciar la entrega, socializar el tipo de dietas y realizar la marcacién de fiambreras de acuerdo
con lo establecido en la OTM. Mantener actualizado el listado real de entrega de dietas para mejor
verificacion y suministrar el menu de derivacion de dietas como lo establece la OTM. Actualizando
mes a mes el listado de estas, para una verificacibn mas eficaz en el suministro de dietas para la
poblacién que lo requiere. Realizar las valoraciones correspondientes y los seguimientos en los
tiempos que estan definidos en la OTM.

Realizar los tramites requeridos para los cambios de menlU permanente o menus especiales luego
de las concertaciones con los PPL, dado que en varios establecimientos se han hecho las
respectivas concertaciones mas no la solicitud pertinente para las aprobaciones. En los
establecimientos dénde ya se han aprobado cambios permanentes, socializarlos y cumplirlos.

Continuar con la ejecucion de las acciones que conlleven a la mejora de las evidencias encontradas
por las entidades territoriales de salud, gestionando de forma oportuna visita de inspeccion, que
permitan los levantamientos de las medidas sanitarias interpuestas en especial en los diferentes
ranchos del grupo 6 del establecimiento ERON COBOG LA PICOTA.

El operador UNION TEMPORAL ANDINO COLOMBIANO requiere fortalecer su proceso logistico,
asi como las actividades de aseguramiento y control de calidad, con el fin de garantizar el
cumplimiento de las obligaciones normativas y contractuales del programa, teniendo en cuenta que
presenta el desempefio mas bajo durante el periodo evaluado.

Los operadores de la Regional Central Il deben priorizar las acciones de mejora en las categorias
mas afectadas como Equipos y Utensilios para los establecimientos Tipo ERON, garantizando
disponibilidad de los equipos minimos requeridos para la ejecucion del servicio, fortalecer el
programa de mantenimiento correctivo y preventivo de equipos, dotar y realizar lavado periddico de
las trampas de grasa de los servicios de alimentacién, y asegurar el uso de equipos, utensilios y
menaje en condiciones que no afecten la calidad e inocuidad de los alimentos; y Condiciones de
transporte de producto terminado para el caso de los establecimientos tipo EP-UT-URI, garantizando
el monitoreo de temperatura durante el transporte, el plan de rutas para el seguimiento de los puntos
de entrega, la documentacion de los vehiculos transportadores y las condiciones de estos para
mantener las caracteristicas de calidad e inocuidad de los alimentos.

El operador UNION TEMPORAL ANDINO COLOMBIANO debe planificar un cronograma para la
intervencién del ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR, debido a los contantes
incumplimientos evidenciados con base en los parametros normativos y contractuales evaluados.

La entidad requiere priorizar los mantenimientos correctivos en los establecimientos ERON
CPMSMEL MELGAR, ERON EPMSC CHAPARRAL, ERON EPMSC GIRARDOT, ERON EPMSC
VILLETA y PLA PLANTA PRODUCCION EP CAJICA — ZIPAQUIRA del Grupo 5; ERON CPMS
BOGOTA LA MODELO, ERON CPMSLME LA MESA, ERON EPMSC CAQUEZA y ERON EPMSC
LETICIA del Grupo 7; y ERON CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR, ERON CPMSCHO
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CHOCONTA, ERON EPAMSCAS COMBITA, ERON EPMS RAMIRIQUI, ERON EPMSC SANTA
ROSA DE VITERBO y ERON EPMSC SOGAMOSO del Grupo 9, los cuales alcanzaron la
categorizacion de No Cumple en la evaluacién de INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS —
INFRAESTRUCTURA, con el fin de evitar una posible medida sanitaria, una vez estos sean visitados
por las Entidades Territoriales de Salud.

En términos generales, los operadores deberdn implementar acciones correctivas dentro de su
ambito de competencia y establecer medidas orientadas a reducir las desviaciones que impacten
directamente la calidad del servicio. Esto es crucial, ya que mejorar la percepcién del suministro
contribuira a disminuir la frecuencia de hallazgos.

Ademas, los operadores deben documentar las acciones correctivas que hayan tenido un impacto
positivo, con el fin de replicarlas y garantizar mejoras continuas en la productividad. Es igualmente
importante que utilicen los registros correspondientes para presentar los soportes de gestion
necesarios.

Asi mismo, los operadores deben enfocarse en establecer medidas concretas que reduzcan al
minimo las desviaciones en la cadena operativa, especificamente en los procesos de preparacion,
produccion y distribucién de raciones alimenticias a las Personas Privadas de Libertad (PPL). La
correcta implementacion de estas acciones es crucial para evitar retrocesos y asi, si se dificulta la
subsanacion de los hallazgos, mantenerse en el nivel que se encuentran, para la prestacion eficiente,
confiable y satisfactoria del servicio.

Plantear planes de mejora que sean acorde a la naturaleza de cada establecimiento con la finalidad
de que su implementacién sea exitosa y no presente retrocesos.

En el establecimiento COCUC Cucuta, se debe revisar el proceso de entrega de las dietas en fondos,
y blsqueda de alternativas junto con el INPEC para garantizar el cumplimiento efectivo de la entrega
de la dieta terapéutica de manera individualizada. Este esfuerzo tiene como objetivo asegurar que
las PPL con alteraciones en su salud o condiciones médicas especiales reciban una alimentacién
adecuada que cubra sus requerimientos nutricionales especificos, contribuyendo asi a su bienestar
y tratamiento integral.

En general se recomienda que los contratistas cumplan a cabalidad con lo estipulado de manera
contractual en cuanto a la Prestacion del Servicio de Alimentacion por el sistema de racion, para la
poblacién privada de la libertad (PPL) en los diferentes establecimientos carcelarios del pais,
garantizandole asi sus derechos fundamentales a los internos.

Se sugiere realizar inspecciones periédicas con relacion al buen lavado y desinfeccion de materias
primas utilizadas para ensaladas, toda vez, que se evidencia la presencia constante de E.coli en
las ensaladas crudas y quesos.

Se recomienda a los operadores, reforzar permanentemente por medio del control de proveedores,
temperaturas de coccion y lo mas importante la limpieza y desinfeccién de las manos de los
operarios y las superficies de contacto, cada una de las etapas de produccion para evitar la
presencia de microorganismos patégenos e indicadores de calidad en sus procesos de elaboracion
de alimentos en los establecimientos carcelarios.
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Continuar monitoreando la calidad del agua que es utilizada en los procesos de lavado y
preparacion de los alimentos, debido a que se obtuvieron resultados No Conformes por presencia
de E.coli, Coliformes Totales en estas muestras, indicando falta de lavado y desinfeccion de los
tanques de almacenamiento, igual continuar reforzando las revisiones periddicas de los posibles
focos de contaminacion a los que se encuentra expuestos los tanques de almacenamiento de agua

utilizada para cada uno de los procesos de produccién de alimentos suministrada a los PPL

MARIA VICTORIA MORALES GUZMAN
Directora de Interventoria consorcio Interalimentos
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