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Contrato N°

USPEC-CT0-206-2025

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 regird por las obligaciones y procedimientos establecidos en el Manual de Interventoria y/o
Supervision 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’ la interventoria, de acuerdo con la naturaleza propia de las
obligaciones a su cargo, debera exigir la calidad de los bienes, actividades y servicios adquiridos en el marco del
contrato celebrado, verificando que se cumplan dentro del plazo estipulado el objeto contratado y todas las
condiciones técnicas, econdémicas y legales pactadas. Para ello deberdn garantizar que se cumplan las
disposiciones legales y normativas internas de la USPEC, y asi mismo, deberan promover y verificar el cumplimiento
de lo dispuesto en el respectivo contrato.

El criterio formal para establecer el alcance del objeto contractual esta determinado por los contratos y actos juridicos
que suscriba la USPEC con el fin de realizar la provision del servicio de alimentacion para la PPL y sobre los cuales
se aplicara la interventoria respectiva. Desde el punto de vista material, la cantidad de establecimientos y de
personas beneficiarias de la operacion puede aumentar o disminuir con base en distintas variables que no dependen
necesariamente de la USPEC, tales como 6rdenes judiciales, modificaciones legales o decisiones administrativas.

Contratista CONSORCIO INTERVENTORIA INTEGRAL RF

NIT. 901946074-3

Valor Inicial SETENTA'Y OCHO MIL SETECIENTOS SETENTA Y SEIS MILLONES NOVENTA
Y UN MIL CUATROCIENTOS TREINTA'Y NUEVE PESOS ($78.776.091.439)
M/CTE

Valor actual SETENTA'Y OCHO MIL SETECIENTOS SETENTA Y SEIS MILLONES NOVENTA'Y UN MIL CUATROCIENTOS
TREINTA'Y NUEVE PESOS ($78.776.091.439) M/CTE

Fecha de Suscripcion 13 de mayo de 2025

Fecha de inicio 16 de mayo de 2025

Duracién

El plazo de ejecucion del contrato sera de 14,5 meses o hasta el 31 de julio de 2026.

Fecha finalizacion actual

31 de julio de 2026

Garantias

CG-1064424 Aseguradora: Seguros Mundial
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2.1 Consolidado de visitas realizadas durante el mes por grupo y contratistas, con sus respectivos soportes.
Se debera presentar el informe detallando cada grupo, es decir del 1 al 17.

La Interventoria realiza visitas de Inspeccién, Vigilancia y Control a los establecimientos o sitios en los que se ejecuta la
prestacion del servicio de Alimentacidn, mediante el suministro de alimentos por el sistema de racion, para la poblacién
privada de la libertad (PPL) confinada en los Establecimientos de Reclusién 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 presupuestal, a través de los
procedimientos, instructivos, protocolos, guias, formatos anexo técnico y demas instrumentos establecidos por la USPEC.

Durante la ejecucion del presente informe, la interventoria realizo visitas para el periodo del 1 de diciembre al 31 de
diciembre de 2025 teniendo en cuenta la aprobacién del cronograma y logistica que se necesita para la operacion.

Se presenta el consolidado de la siguiente manera.

Visitas por frecuencia

CAEz Aproximado
Indicador Tipo de establecimiento [EEIE E D R e de Visitas i
Visitas por | Establecimientos realizadas
e Mensuales
Establecimiento
AA AR ERON con numero de PPL mayor o 3 Semanal 8 9% 105
igual a 3.000
ERON con numero de PPL mayor o
AM igual a2 2.000 y menor a 2.999 2 Semanal 8 64 &
ERON con numero de PPL mayor o
A igual a 1.000 y menor a 1.999 1 Semanal 14 56 1
A ERON con num1e6%ge PPL menor a 1 Quincenal 103 206 207
B CRM 1 Mensual 8 8 12
C UT - UT FAC 1 Mensual 68 68 13
D EP 1 Mensual 255 255 167
PL Visitas a planta PL 0 0 84
TOTAL Visitas realizadas 738

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }
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Visitas Realizadas por Indicadores

PL IS 34
D —— 167
C mmm 13
B mmm 12
A I ——— 207
AA I 71

AAA
AAAA

I 79
I 105

Visitas de Seguimiento

Cantidad y .
Indicador Tipo de establecimiento eI Caidadde Agxlxilsni‘tg:o VNS
P Visitas por | Establecimientos realizadas
L Mensuales
Establecimiento
ERON con numero de PPL mayor o
AAAA igual a 3.000 3 Semanal 8 96 84
ERON con numero de PPL mayor o
AMA igual a 2,000 y menor a 2.999 2 Semanal 8 64 44
ERON con numero de PPL mayor o
A igual a 1.000 y menor a 1.999 ! Semanal 14 5 o4
A ERON con num1e6%ge PPL menor a 1 Quincenal 103 206 o4
B CRM 1 Mensual 8 8 6
C UT - UT FAC 1 Mensual 68 68 7
D EP 1 Mensual 255 255 47
PL Visitas a planta PL 0 0 0
TOTAL Visitas realizadas 523

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C.
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Visitas Realizadas por Indicadores

47

A I —— 241

AAA
AAAA

I—— 94
I 44
I 84

Visitas de Contingencia

CRIIEEE Aproximado
Indicador Tipo de establecimiento eI Caidadde de Visitas UEILE
Visitas por | Establecimientos realizadas
L Mensuales
Establecimiento
AA A ERON con numero de PPL mayor o 3 Semanal 8 9% 20
igual a 3.000
ERON con numero de PPL mayor o
AMA igual a 2.000 y menor a 2.999 2 Semanal 8 64 5
ERON con numero de PPL mayor o
A igual a 1.000 y menor a 1.999 ! Semanal 14 5 6
A ERON con num1er0%ge PPL menor a 1 Quincenal 103 206 13
PL Visitas a planta PL 0 0 24
TOTAL Visitas realizadas 68

PL

Visitas Realizadas por Indicadores

A I— 13

AA

AAA

AAAA

I ©
I s
I 20

24
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Visitas de SeguimientoA (EP) - (Establecimientos Criticos)

CRTLEE Aproximado
Indicador Tipo de establecimiento fregqencla = Cantld_ad_ e de Visitas V|_3|tas
Visitas por | Establecimientos realizadas
L Mensuales
Establecimiento
ERON con numero de PPL mayor o
AAAA iqual a 3.000 3 Semanal 8 96 60
ERON con numero de PPL mayor o
AM igual a 2.000 y menor a 2.999 2 Semanal 8 64 42
ERON con numero de PPL mayor o
AA igual a 1.000 y menor a 1.999 1 Semanal 14 56 54
A ERON con num1e5%ge PPL menor a 1 Quincenal 103 206 152
D EP 1 Mensual 255 255 165
TOTAL Visitas realizadas 473

Visitas Realizadas por Indicadores

D 165
- ______________________________________________________pby
AA N 54

AAA IR 42

AAAA ., 60

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

2.2.1 GRUPO 1

2.2.1.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]
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Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacidn sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 1 Regional Occidente, operador UT
SERVIR USPEC con numero de contrato 185-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de laDTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

CPMSTUL TULUA

12/09/2025

Favorable

90,00%

Tres
meses

Hallazgo 1.2: Se evidencia desgaste en algunas
paredes del &rea en general.

Seguimiento: En visita se evidencian paredes
desgastadas con desprendimiento de pintura y
material.

Hallazgo 1.3: Se observa desprendimiento en
cielo raso por humedad en area de ensamble.
Seguimiento: En visita se evidencia que el
contratista ya realizd el mantenimiento al cielo
raso.

Hallazgo 1.4: No se evidencia toalla desechable
en el area de las instalaciones sanitarias.
Seguimiento: En visita se evidencia que las
instalaciones sanitarias cuentan con toallas
desechables

Hallazgo 2.1: Se evidencia utensilios
desgastados por uso como ollas, colador y base
de soporte del area de almacenamiento de fruver
(presencia de 6xido). Se observa dos cuartos
frios descompuestos.

Seguimiento: En visita se evidencia que el
contratista adquiri ollas nuevas y coladores, las
bases de soporte en el almacenamiento de fruver
se evidencian en buen estado y en material
higiénico sanitario adecuado. Los dos cuartos
frios continuan sin funcionamiento.

Hallazgo 2.2: Se observa alimentos preparados
en contacto directo con bolsas plésticas (arroz,
came).

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento:  En visita se evidencian los
alimentos preparados en ollas cubiertas con
bolsatinas y en recipientes plasticos con tapa.

CPAMSPY POPAYAN

26/08/2025

Favorable con
requerimientos

85.5%

Cuatro
meses

Hallazgo 1.1: Se evidencia puerta con
separacion entre piso y puerta sin proteccion que
impida el ingreso de plagas al area de entrega de
alimentacion y area de almacenamiento central.

Seguimiento: En visita realizada el 20-12-2025
se evidencia que la separacion de la puerta con
el piso no se encuentra protegida para evitar el
ingreso de plagas en el servicio de alimentacion
y acopio principal. El hallazgo persiste.

Hallazgo 1.2: Se evidencia desprendimiento de
pintura en pared del area de preparacion. Se
evidencian grietas y desprendimiento de pintura
en pilar del area de preparacion. Se evidencia
unién pared piso sin borde redondeado fuera de
cuartos de congelacioén. Se evidencian paredes
de material poroso en area de almacenamiento
central.

Seguimiento: En visita realizada el 20-12-2025
se evidencia que la pared del area de proceso,
presenta desprendimiento de pintura y material,
ademas, se observa que las paredes del acopio
principal, son en material poroso. El hallazgo
persiste.

Se evidencia que la unién pared-piso de la parte
externa de los cuartos frios, se encuentra
redondeada. Se subsana el hallazgo.

Hallazgo 1.3: Se evidencia techo con
desprendimiento de pintura en las areas de
almacenamiento de pan y abarrotes. Se
evidencia area de ventilacion sin proteccion de
ingreso de plagas en el area de almacenamiento
central.

Seguimiento: En visita realizada el 20-12-2025
se evidencia que el techo del éarea de
almacenamiento de pan y abarrotes, presenta
desprendimiento de pintura. Ademas, el sistema
de ventilacion en el acopio principal, no cuenta

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]
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con proteccion que evite el ingreso de plagas. El
hallazgo persiste.

Hallazgo 4.4: Se evidencia material mercancia
pegada a la pared sin separacion minima
requerida.

Seguimiento: En visita realizada el 20-12-2025
se evidencia que el contratista garantiza las
distancias minimas de las materias primas con
respecto de la pared en el acopio principal.
Mientras que en el servicio de alimentacion se
observan espacios reducidos por limitacién de
infraestructura en bodega de abarrotes, sin
embargo el contratista garantiza la limpieza del
area. Se subsana el hallazgo.

Hallazgo 5.2: Se evidencian desagties sin rejillas
en el area de preparacion.

Seguimiento: En visita realizada el 20-12-2025
se evidencia que los desagles del servicio de
alimentacién se encuentran con rejas y cajas
(trampas) para la recoleccion de residuos
generados en el servicio. Se subsana el hallazgo.

ERON DE POPAYAN

28/07/2025

Favorable

92.5%

Cinco
meses

Hallazgo 1.2: Se evidencia desprendimiento
parcial de pintura en paredes dentro del area de
preparacion.

Seguimiento: En visita de interventoria técnica
del 18-12-2025, se evidencia que el contratista
realiz6 accion correctiva con el resane de pintura
en las paredes del area de produccion, se
observan en adecuado estado.

Hallazgo 1.3: Se evidencia dentro del &rea de
preparacion techo con desprendimiento parcial
de revestimiento.

Seguimiento: En visita de interventoria técnica
del 18-12-2025, se evidencia que el contratista
realiz6 resane en el techo del &rea de produccion,
evitando el desprendimiento de revestidura.
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Hallazgo 4.4: Se evidencia dentro del area de
almacenamiento, alimentos pegados a la pared
sin separaciéon minima 60 ¢cm - se subsana
durante visita.

Seguimiento: En visita de interventoria técnica
del 18-12-2025, se evidencia que el contratista
garantiza espacios perimetrales para el
almacenamiento de materias primas, sin
embargo, estos no son de minimo 60 cm debido
a la limitacion de espacio por infraestructura. El
contratista toma medidas para garantizar la
adecuada limpieza de las &reas y hace uso de
estibas.

Hallazgo 5.5: Se evidencia ventana dentro del
area de preparacion con acumulacion de grasa y
suciedad.

Seguimiento: En visita de interventoria técnica
del 18-12-2025, se evidencia que el contratista
realizd cambio de ventana dentro del &rea de
produccién, se observa en buen estado y limpia.

EPMSC IPIALES

14/10/2025

Favorable

97,00%

Dos
meses

Hallazgo 1.2: Se observa paredes en area de
bodega de tubérculos sin mantenimiento.
Seguimiento: Se observo paredes en el area de
bodega de tubérculos sin mantenimiento.
Interventoria evidencia que las paredes del area
de bodega de tubérculos fueron pintadas el dia
23/10/2025, subsanando lo observado por la
autoridad sanitaria; las paredes se encuentran en
buen estado general y de pintura.

Hallazgo 1.3: Se observa luminaria en area de
bodega de tubérculo sin mantenimiento, asi
mismo techo en darea de preparacion sin
mantenimiento.

Seguimiento: lluminaciéon en el area de
tubérculos sin mantenimiento y techo del area de
produccién sin mantenimiento. Se evidencia
luminaria del area de tubérculos en buen estado
de funcionalidad. El techo del &rea de produccién
se encuentra en buen estado; el contratista
realizd aplicacién de pintura y se encuentra
limpio, sin presencia de residuos de grasa.
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Hallazgo 5.6: Se evidencia incumpliendo al
programa de mantenimiento de equipos, segun
plan de saneamiento.

Seguimiento: Se evidencian tres manémetros de
tfres marmitas a vapor que se encuentran sin
funcionamiento. La licuadora industrial se
encuentra en buen estado, con cuchillas
completas y motor funcional; registra dltimo
mantenimiento el 28/11/2025. Se evidencia una
de las dos calderas del servicio que no se
encuentra en funcionamiento; sin embargo, se
constata que el contratista gestion6 el arreglo de
la motobomba, la cual ya fue intervenida,
encontrandose a la espera del profesional de
mantenimiento para su reparacion final.

En observaciones de quien recibe la visita, se
deja constancia de que se realiz cotizacion para
la verificacion del costo de los manémetros,
teniendo en cuenta el rubro de menor cuantia. Se
realizara intervencion de la motobomba el dia
18/12/2025 para el funcionamiento de la caldera
nimero 2.

EPMSC TUQUERRES

10/4/2025

Favorable

98%

Ocho
meses

Hallazgo 1.1: El area no permite un flujo
adecuado de personal y materia prima.

Seguimiento: El servicio de alimentacion no
cuenta con una secuencia ldgica, toda vez que la
entrada de materia prima es la misma por donde
sale el producto terminado. Se evidencia
limitacién de espacio, lo que no permite una
adecuada separacion entre areas. El area de
almacenamiento, contigua al area de produccion,
presenta limitaciones debido a que en ella se
almacenan abarrotes y fruver, y adicionalmente
se ubica la oficina del personal administrativo; no
obstante, se evidencia separacion para prevenir
contaminacion cruzada. El area de produccion
cuenta con zonas de alistamiento, coccion y
lavado; sin embargo, la circulacion de personal y
materia prima es limitada por la restriccion de
espacio.

Hallazgo 5.6: El documento plan de saneamiento
no se ajusta en su totalidad a las actividades
realizadas en el establecimiento.
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Seguimiento: Durante la visita, la interventoria
evidencia que el establecimiento realizé ajustes
al plan de saneamiento, incorporando la totalidad
de las actividades ejecutadas en el servicio de
alimentacion.

EPMSC EL BORDO

22/10/2025

Favorable

97%

Dos
meses

Hallazgo 1.1: Las estructuras del establecimiento
no son las adecuadas.

Seguimiento: En visita de interventoria realizada
el 16/12/2025 se sigue evidencia que las
estructuras del establecimiento no son las
adecuadas, ya que el servicio de alimentacion es
acoplado en una vivienda antigua con estructuras
desgastadas.

Hallazgo 1.2: Se evidencia falta de pintura en
paredes.

Seguimiento: En visita de interventoria realizada
el 16/12/2025. Se evidencia falta de pintura en
paredes del drea de produccion y ensamble, se
evidencia desprendimientos de pintura.

Hallazgo 1.3: Se observa techos sin cielo raso se
evidencia falta de ventilacion en el area de
almacenamiento y preparacion.

Seguimiento: En visita de interventoria realizada
el 16/12/2025. Se observa techos sin cielo raso,
el techo es de ETERNIT se observan
perforaciones y desgastes, por otro lado, se
evidencia una ventilacion adecuada en el &rea de
almacenamiento y preparacion, en
almacenamiento hay un extractor y como
ventilacion adicional un ventilador y en &rea de
preparacion el extractor ya se encuentra
funcionando, igualmente adicional se instalé un
ventilador, generando una ventilacion suficiente.

EPMSC PASTO

17/09/2025

Favorable con
requerimientos

89.5%

Tres
meses

Hallazgo 2.1: Se observan ollas y tapas con
abolladuras, quemadores con acumulacién de
hollin.

Seguimiento: Durante la verificacion por parte
de la Interventoria se evidencian ollas en buen
estado; el contratista realizé el cambio por ollas
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nuevas, las cuales no presentan acumulacion de
hollin en su superficie.

Hallazgo 2.2: 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
jugos de fruta incumpliendo lo establecido en el
articulo 6 Numeral 4 Resolucion 683/2012.

Seguimiento: Durante la verificacion la
Interventoria no evidencia recipientes de
segundo uso en el éarea de produccion.
Actualmente el contratista cuenta con recipientes
(isotérmicos y no isotérmicos) destinados de
manera exclusiva para la distribucion de bebidas.

Hallazgo 4.1: En el area de almacenamiento de
alimentos se encuentra producto de panaderia el
cual no da cumplimiento total al rotulado general
y nutricional.

Seguimiento: El contratista realizé gestion con el
proveedor INDUNAR para la adecuada rotulacién
de los productos de panaderia. Actualmente se
evidencia que las etiquetas cuentan con
notificacién sanitaria NSA-188-2025, lote 003-
15/12/2025, fecha de vencimiento 27/12/2025,
direccion del proveedor, listado de ingredientes e
informacion nutricional por 100 g y 60 g.

Hallazgo 4.4: En area de bodega utensilios
desechables y alimentos en un solo espacio sin
separacion.

Seguimiento: Se evidencia que el contratista
implementé medida correctiva, subsanando el
hallazgo, dado que los utensilios desechables y
los abarrotes se encuentran almacenados en
condiciones dptimas y en espacios separados.

EPMSC TUMACO

07/07/2025

Favorable con
requerimientos

82.5%

Cinco
meses

Hallazgo 1.1: El establecimiento no evita el
estancamiento de agua, la construccién no es
resistente al medio ambiente, no impide el
ingreso de plagas, se evidencia olores
desagradables, presencia de moscas.

Seguimiento: La interventoria evidencia que el
servicio de alimentacion se le realizo arreglo total
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al alcantarillado por parte de la USPEC, logrando
asi solucionar el estancamiento de agua y olores
desagradables que este problema generaba,
actualmente y durante la visita no se evidencia
estancamiento de agua ylo  olores
desagradables, asi mismo se evidencia que el
contratista realizo fumigacion para el control de
plagas el dia 10-11-2025 y durante visita no se
evidencia presencia algun tipo de plaga. Por otra
parte, respecto a que la construccion no evita el
ingreso de plagas, el contratista no realiza accion
correctiva, ya que se evidencia en area de lavado
y peladora de papas, que no cuenta con
proteccion alguna, para evitar el ingreso de una
posible plaga.

Hallazgo 1.2: Se observa demasiada humedad
en pisos, paredes con presencia de humedad

Seguimiento: La interventoria evidencia que el
contratista realizo accion correctiva con
mantenimiento de pintura a toda la parte interna
del servicio de alimentacion, ya no se observa
humedad en pisos y paredes.

Hallazgo 1.3: Techos con presencia de suciedad.
No sanitario, grasa-polvo.

Seguimiento: La interventoria evidencia que lo
observado por la autoridad sanitaria persiste, ya
que los techos del area de produccion (area
caliente), presenta acumulacion de grasa, asi
mismo el estado del techo es regular, ya que no
cuenta con las claraboyas en buen estado
permitiendo el ingreso de polvo.

Hallazgo 1.4: En el momento de la visita, se
observa que el lavamanos no cuenta con agua

Seguimiento: La interventoria evidencia 2
lavamanos funcionales, los cuales cuentan con
agua.
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Hallazgo 3.2: En el momento de la visita, se
observa que faltan certificado médicos

Seguimiento: La interventoria evidencia que
todo el personal manipulador de alimentos (6
manipuladores, 3 distribuidores, 2 auxiliares de
procesos, 1 jefe de cocina, 1 ingeniera de
alimentos, 1 nutricionista y 1 administrador)
cuentan con su respectivo certificado médico.

Hallazgo 4.3: Se observa que no se lleva un
correcto control de temperatura de los alimentos.

Seguimiento: La interventoria logra evidencia
accion correctiva, ya que se observa que en el
servicio de alimentacion, se lleva un correcto
control de temperatura en cada uno de los
procesos que se realizan en el servicio y se
cuenta con formato actualizado.

Hallazgo 5.1: Se observa que no se lleva un
registro de cloro residual del agua.

Seguimiento: La interventoria logra evidenciar
que se lleva por parte del contratista el registro
diario de claro residual, el cual se toma el
respectivo andlisis 2 veces por dia, 1 en la
mafiana y 1 en la tarde y se cuenta con formato
actualizado a la fecha de visita de interventoria.

Hallazgo 5.5: El programa de limpieza y
desinfeccién, no contempla los procedimientos
estandarizados operacionales por area.

Seguimiento: La interventoria evidencia en visita
que el programa de saneamiento (limpieza y
desinfeccién), se encuentra ajustado a cada uno
de los procedimientos operacionales que se
realizan en el servicio de alimentacion, para el
cumplimiento  diario  del  suministro  de
alimentacion para los PPL.

Hallazgo 5.6: Se observa que faltan registros que
soporten el cumplimiento de los programas
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Seguimiento: La interventoria evidencia que el
contratista realizo accion correctiva, ya que se
observa formatos actualizados a fecha de visita
del 16-12-2025 por parte de la interventoria.

Hallazgo 1.1 Se evidencia en &rea de lavado de
menaje, lavadero con enchape tipo ceramico,
bordes desprendidos.

Seguimiento: el contratista realiza el cambio del
lavadero y se observa enchape y bordes en buen
estado y sin desprendimiento. Se subsana el
hallazgo.

Hallazgo 1.2 Se evidencia en &rea de lavado de
menaje pared en material poroso.

PLANTA DE N Seguimiento: el contratista realiza enchape de

PRODUCCION 11/03/2025 Favorable 95.5% ueve la pared del area de lavado de menaje para

POPAYAN EP G1 meses corregir el material poroso. Se subsana el
hallazgo.

Hallazgo 2.1 Se evidencia en éarea de
congeladores para el almacenamiento de
productos carnicos (1) equipo en su parte externa
con presencia de corrosion.

Seguimiento: el contratista realiza el cambio del
equipo por un equipo congelador nuevo con
capacidad de 490L Se evidenciando que ningun
equipo de frio presenta corrosion. Se subsana el
hallazgo

De los nueve establecimientos visitados del Grupo G1, seis han sido evaluados con un concepto FAVORABLE, estos son
EPMSC EL BORDO, EPMSC TUQUERRES, EPMSC IPIALES, ERON DE POPAYAN RM, CPMSTUL TULUA, y la
PLANTA DE PRODUCCION POPAYAN EP G1. Por otro lado, tres establecimientos, cuentan con concepto higiénico
sanitario FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, estos son: CPAMSPY POPAYAN, EPMSC TUMACO y EPMSC PASTO

Para el periodo de corte del presente informe no se evidenciaron visitas de los entes territoriales a los establecimientos del
Grupo 1 para la emision de Conceptos higiénico sanitarios de los servicios de alimentacién.

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

2212 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UT SERVIR USPEC del Grupo 1, en las evaluaciones de la 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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Contrato 185-2025-Grupa 1
Establecimiento tipo ERON CRM
CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO 100%
SANITARIO 100%
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA R
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS ™ 9%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAIE (1%,
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO S
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE 02%
LOS MENUS, GRAMAIJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA... 95%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS L2t
CONDICIONES DE SANEAMIENTO e
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 100%
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- 98%
VERIFICACION DOCUMENTAL 98%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO R o
T T T T T 1
0% 20% 40% 60% 80% 100%
B NOVIEMBRE M DICIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evaluo utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 91% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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 (100%):

Para el periodo de corte del presente informe, esta categoria tuvo un comportamiento estable, conservando un porcentaje
de cumplimiento del 100%, tipificado como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala
establecida por la USPEC. Se resalta el comportamiento de los 9 establecimientos del Grupo 1 en dicho periodo.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (91%):

Se evidencia un aumento de seis puntos porcentuales en la categoria, con respecto al periodo de corte anteriormente
informado (noviembre). Se destaca el comportamiento de los establecimientos con porcentajes de cumplimiento tipificados
como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC; ERON DE
POPAYAN con el 100% de cumplimiento, ERON EPMSC EL BORDO (se evidencia que el contratista no realizo ninguna
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accion correctiva, se continian observando paredes con humedad en area de almacenamiento de fruver y abarrotes,
desprendimiento de pintura en area de servido, area de produccidn e ingreso al servicio, asi como medias cafas partidas
y desprendidas. Se observa techo en material no sanitario con perforaciones y presencia de 6xido en area de produccion
y servido), ERON EPMSC PASTO (el contratista no presenta certificados de calibracién de los medidores de energia
eléctrica y agua. Por o cual no da cumplimiento a lo establecido, sobre la instalacion de medidores calibrados y certificados
dentro de los 30 dias habiles posteriores al acta de inicio del contrato) y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 (se
evidencia que el contratista no ha realizado mantenimientos correctivos al techo del area de congeladores, se observa alto
grado de humedad que ocasiona desprendimiento de pintura y afectacién en lampara del area) con el 94% de cumplimiento
y ERON EPMSC TUQUERRES (se evidencia la pared del area de utensilios de aseo, almacenamiento de canastillas, area
de produccion y area de distribucion de producto terminado con porosidad y desprendimiento de pintura) con el 93% de
cumplimiento. El porcentaje de cumplimiento de la categoria se ve principalmente afectado por las desviaciones
evidenciadas en ERON EPMSC TUMACO (Se precisa que la contingencia en el EPMSC Tumaco finalizé el dia 12-12-
2025; en consecuencia, los hallazgos asociados a la infraestructura del rancho anterior se consideran cerrados.
Actualmente, la operacion del servicio de alimentacidn se desarrolla en las nuevas instalaciones del rancho, en las cuales
se evidencia desprendimiento de pintura en pared del area de almacenamiento de tubérculos. Asi mismo, se evidencia
claraboya en mal estado y ausencia de tres unidades en el techo del &rea de produccion, se evidencia que dos puertas no
cuentan con proteccién de aberturas mediante angeos. Se evidencia que cuatro l[dmparas en el &rea de produccion, una
lampara en el area de almacenamiento de proteinas y dos lamparas en el area de oficina no son funcionales o presentan
intermitencia en su funcionamiento) con el 89% de cumplimiento, ERON EPMSC IPIALES (se evidencia que la pared del
area de lavado de utensilios de aseo presenta un hueco. Adicionalmente, se observa deterioro en la pared de ingreso al
area de abarrotes y grietas en el piso ubicado frente a los cuartos frios. Se evidencia que las puertas y marcos de ingreso
a las areas de almacenamiento de abarrotes y fruver, presentan corrosién y oxido en la parte inferior de los mismos.) con
el 88% de cumplimiento, ERON CPAMSPY POPAYAN (se evidencia desprendimiento de pintura en la pared alta, ubicada
cerca del area de preparacion de alimentos de dieta, dentro del area de produccion y area administrativa. Se evidencia
que el canal de desagile ubicado entre el drea de dietas y area de produccion, no cuenta con reja de proteccion y se
encuentra cubierto de manera inadecuada con una estiba) con el 84% de cumplimiento y ERON CPMSTUL TULUA (se
evidencian paredes con desprendimiento de material en areas de ensamble y almacenamiento de productos quimicos. Se
evidencia 5 puertas en mal estado por corrosion. Se evidencia que la instalacidn sanitaria sigue sin funcionar sin embargo
de los dos bafios solo 1 no funciona) con el 82% de cumplimiento, porcentajes tipificados como cumplimiento parcial de
las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (84%):

Como se puede observar en la tabla de desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, para esta
categoria, en diciembre, se evidencia un detrimento de cinco puntos porcentuales con respecto a noviembre,
principalmente por los incumplimientos en el ERON EPMSC IPIALES con el 71% de cumplimiento (se evidencia adquisicién
y almacenamiento de 100 kg de leche en polvo azucarada marca Miramonte, RSA 0024002-2023, cuyo aporte proteico es
de 18 g por cada 100 g de producto, el alimento no se encuentra permitido segun lo indicado en el oficio emitido por la
USPEC, radicado E-2025-012985 el dia 05/11/25. Se evidencia la existencia de 72 kg de carne de res, que no presenta
rotulado adecuado, toda vez que la etiqueta no especifica condiciones de almacenamiento. Adicionalmente, no se identifica
un corte especifico de los relacionados en la OTM ya que se describe como DESCARGUE DE RES.), en ERON EPMSC
PASTO con el 77% de cumplimiento (se evidencia incumplimiento en la proyeccion del plan de compras, ya que se observa
la adquisicién y almacenamiento de 175 kg de leche en polvo azucarada marca Miramonte, RSA 0024002-2023, alimento
que no se encuentra permitido segun lo indicado en el oficio emitido por la USPEC, radicado E-2025-012985 el dia
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05/11/25. Se evidencia en almacenamiento mil unidades de postre tipo bocadillo, los cuales se observan que no declaran
fecha de vencimiento ni lote en el empaque primario, asi mismo al realizar la verificacion del empaque secundario (caja de
cartén) no declara lote y fecha de vencimiento, lo cual no da cumplimiento a la resolucion 5109 del 2005), en ERON EPMSC
EL BORDO (se evidencia listado de proveedores desactualizado, no se encuentra proveedor de salchicha salsamentaria
Boyacense lote 1114/318 Fecha de vencimiento: 28-01-2026 y proveedor de arroz Eliagro lote 16, fecha de vencimiento:
20-10-2026. Se evidencian 3.7 kg de salchicha manguera en almacenamiento de la marca salsamentaria Boyacense con
RSA-0019608-2022, lote: 1114/318 y FV: 28-01-2026, la cual no se encuentra aprobada por la interventoria al realizarse
cambio de proveedor como lo establece la OTM, ademas dicha marca no se encuentra en el listado de proveedores
ofertados. Se evidencian en area de almacenamiento de abarrotes 4.5 kg de leche en polvo azucarada marca Miramonte
con lote: 18-11-2025, FV: 11-2026 y RSA-0024002-2023, alimento no permitido acorde a circular E2025-012985 del 05-
11-2025 de la USPEC, al no ser viable ya que aporta una cantidad menor de proteina (18g por 100g), acorde a minuta
patron para las bebidas del desayuno en comparacion a la leche entera en polvo) y ERON EPMSC TUMACO (se evidencia
la existencia de 135 kilogramos de carne de res tipo descargue, la cual no se relaciona con un corte establecido en la OTM
y cuyo rotulado no especifica las condiciones de almacenamiento. Se evidencia que el contratista subsana de manera
parcial el hallazgo reportado el 26-11-2025, toda vez que, respecto al componente pan del proveedor Indunar, se observa
que el producto presenta rotulado indicando el sabor contenido en la bolsa. Se evidencia en el area de almacenamiento
110 kg de leche azucarada marca Miramonte, RSA 0024002-2023. De acuerdo con el Oficio E-2025-012985 del 05-11-
2025 de la USPEC, su uso se encuentra restringido) con el 80% de cumplimiento, en ERON CPAMSPY POPAYAN (Se
evidencia que la lista de proveedores ofertados no se encuentra actualizada, ya que no se encuentra el proveedor de la
salchicha y el chorizo "SALSAMENTARIA BOYACENSE", proveedor de la pulpa de fruta congelada "INDUNAR" proveedor
del arroz "ELIAGRO", proveedor de "chorizo ESPANOL", proveedor del chocolate "TRES ESTRELLAS", proveedor del
bocadillo "ASAMAR" proveedor del queso "LA VAQUERITA SAN JOSE". Se evidencia aproximadamente 6000 unidades
de postres del proveedor ASAMAR, sin fecha de vencimiento, ni lote, incumpliendo con la resolucion 2674 del 2013 del
ministerio de salud, donde se exige que el empaque de un alimento debe incluir por lo menos fecha de vencimiento y
numero de lote para su trazabilidad. En el servicio de alimentacion se observan almacenados 100 Kg de leche en polvo
azucarada marca Miramonte Lote 201025 FV 10-2026, y en la bodega de acopio principal 100K adicionales, alimento no
viable para ser utilizado en las preparaciones de acuerdo con circular E2025-012985 emitida por la USPEC con fecha 05-
11-2025) con el 81% de cumplimiento, en ERON CPMSTUL TULUA (se evidencia que los 2 cuartos de refrigeracion estan
fuera de servicio. Las materias primas que requieren refrigeracion después del proceso de prealistamiento se estan
almacenando en el cuarto de congelacion sin la separacion fisica requerida. Se evidencian almacenados 75 kg de leche
en polvo azucarada marca Miramonte la cual no esté autorizada de acuerdo al oficio emitido por la USPEC E-2025-012985
del 5 de noviembre de 2025. Lote 021225 y FV 12-2026) y ERON EPMSC TUQUERRES (no se evidencia cumplimiento
en la proyeccion del plan de compras, almacenamiento de 29 kg de leche en polvo azucarada marca Miramonte, RSA
0024002-2023, cuyo aporte proteico es de 18 g por cada 100 g de producto, el alimento no se encuentra permitido segun
lo indicado en el oficio emitido por la USPEC, radicado E-2025-012985 el dia 05/11/25) con el 82% de cumplimiento. Se
resalta el comportamiento de los establecimientos con porcentajes tipificados como cumplimiento de las obligaciones del
contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC; ERON DE POPAYAN (se evidencia en area de
almacenamiento de abarrotes 25kg de leche en polvo azucarada marca Miramonte, con lote 12-2026 FV 15-01-2026,
alimento no permitido acorde a circular E-2025-012985 de la USPEC del 05-11-2025) con el 90% de cumplimiento y
PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 con el 100% de cumplimiento.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (79%):
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Realizando el comparativo con el periodo informado anteriormente (noviembre), se evidencia que el porcentaje de la
categoria aumento dos puntos porcentuales, en gran medida por el desempefio de los establecimientos ERON DE
POPAYAN con el 100% de cumplimiento y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 con el 94% de cumplimiento (se
evidencia estufa de dos puestos en area de produccion con desprendimiento de pintura, 6xido en estructuray bandejas),
porcentajes tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la
USPEC. Por otra parte, se evidencian porcentajes tipificados como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista,
de acuerdo a la escala establecida por la USPEC en ERON EPMSC PASTO (se evidencia estufa #1 en el area de
produccién con fuga de gas, en una de las llaves de paso del equipo. Los cinco carros transportadores, no cumplen con
las caracteristicas estipuladas en la OTM, ya que no cuentan con puertas ni sistema de cierre) y ERON EPMSC EL BORDO
(se evidencia que el refrigerador 2 presenta corrosion en la parte interna y externa. Se observa desprendimiento en lija
interna del pelapapas) con el 88%, ERON EPMSC TUQUERRES (se evidencian 14 fiambreras destinadas a dietas, que
no se encuentran en buen estado, dado que no cierran correctamente, lo que podria generar riesgo de contaminacion de
los alimentos) con el 87%, ERON EPMSC TUMACO (se evidencia en el refrigerador N.° 2 presencia de corrosion y 6xido
en la puerta; las puertas no se sostienen de manera correcta al abrir, por lo cual el contratista se apoya en elementos
rigidos para garantizar la posicion de apertura. Se evidencian 16 fiambreras destinadas a dietas que no se encuentran en
buen estado, dado que sus tapas no sellan correctamente, lo que puede generar derrame o contaminacion de alimentos.
Los carros transportadores 1 y 2 no cuentan con sistema de puertas o cierre hermético, incumpliendo las caracteristicas
establecidas en la OTM) con el 75%, ERON EPMSC IPIALES (se evidencia que la caldera nimero dos del servicio de
alimentacion no se encuentra en funcionamiento, debido a que no se ha realizado la instalacién de la motobomba. Asi
mismo, se evidencia que los mandmetros de las calderas a vapor, tres en total, no se encuentran funcionales,
encontrandose en estado dafiado. Se evidencia que las fiambreras presentan deficiencias en su sistema de sellado,
observandose pérdida de hermeticidad que podria ocasionar derrames y riesgo de contaminacién de los alimentos durante
su transporte y distribucion. En total, se identifican 308 unidades con esta condicion. El contratista dispone de seis carros
transportadores que no cumplen con las caracteristicas establecidas en la OTM, al no contar con puertas o0 sistemas de
cierre) y ERON CPMSTUL TULUA (se evidencia que los 2 cuartos de refrigeracion estan fuera de servicio, quedando
activo solo un cuarto de congelacion el cual no cumple con la capacidad de almacenamiento requerida para un parte de
1088 PPL. Se evidencia el carro de transporte para EP que no cumple con el sistema de cierre estipulado por la OTM
debido a que es una patineta. Se evidencia que el carro transportador del patio G-7 se encuentra con la puerta dafiada)
con el 69% y ERON CPAMSPY POPAYAN (se evidencia una marmita de 300 LT, sin funcionamiento desde el 07-11-2025,
se encuentra soporte de quemadores partidos. Se evidencia que las fiambreras utilizadas para servido de dietas no se
encuentran en buen estado, ya que las tapas no sellan correctamente, estas deficiencias provocan derrames de alimentos
y puede generar contaminacion de los alimentos. El contratista cuenta con 10 carros de traccion manual sin puertas o
sistema de cierres, incumpliendo con lo establecido en la OTM, los cuales son utilizados para transportar los alimentos
desde el servicio de alimentacion hasta los patios de alta seguridad) con el 65% de cumplimiento.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (90%):

Como se puede evidencia en la tabla de desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, esta
categoria, para este periodo disminuye un punto porcentual, con respecto al periodo de noviembre. Se evidencian
porcentajes de cumplimiento tipificados como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la
escala establecida por la USPEC en ERON EPMSC TUMACO (se evidencia que el ensamble y distribucién del mend
especial de fin de afio se realiz6 en fondos no isotérmicos, incumpliendo el método de transporte establecido en la OTM.
Se evidencia que las contramuestras del menu 12, tiempo de comida almuerzo del 08-12-2025, presentan inconsistencias
en su rotulado: el componente proteico esta rotulado como pescado, pero el contenido corresponde a carne de cerdo
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guisada. Adicionalmente, el formato de contramuestra, el formato de produccion y el formato de racion estandar especifican
pescado como componente enviado y no carne de cerdo como se evidencia en la contramuestra) con el 84% de
cumplimiento, ERON CPAMSPY POPAYAN y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 con el 88% de cumplimiento (se
evidencia que el ensamble y distribucion en fondos no isotérmicos, incumpliendo el método de transporte establecido en
la OTM), en ERON CPMSTUL TULUA, ERON EPMSC IPIALES y ERON EPMSC PASTO con el 89% de cumplimiento (se
evidencia que el ensamble y distribucion en fondos no isotérmicos, incumpliendo el método de transporte establecido en
la OTM). Finalmente se resalta el comportamiento de establecimiento con porcentajes tipificados como cumplimiento de
las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC; ERON EPMSC EL BORDO (se evidencia
que el contratista no cumple con el protocolo establecido en la OTM para la toma de contramuestras. Se observa que estas
estan siendo almacenadas en bolsas plasticas, en lugar de utilizar bolsas estériles con sello hermético, correspondientes
a los tiempos de comida (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno) de los menus 12 y 13 suministrados los dias 8
y 9 de diciembre de 2025 y del desayuno del mend 14 del dia 10/12/2025. La OTM establece que las contramuestras
deben conservarse en bolsas estériles con cierre hermético) con el 94% de cumplimiento, ERON DE POPAYAN y ERON
EPMSC TUQUERRES con el 100% de cumplimiento.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (95%):

Como se puede observar en la tabla de desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, para esta
categoria en noviembre se evidencia un aumento de tres puntos porcentuales con respecto a noviembre. Es de resaltar
que, para las verificaciones en campo realizadas por la interventoria, en ocho de los nueve establecimientos del grupo 1
se obtienen porcentajes tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala
establecida por la USPEC; ERON EPMSC TUMACO con el 92% de cumplimiento (se evidencia que el contratista envia
carne de cerdo en intercambio de pescado apanado, intercambio no notificado en el sistema K2. Se evidencia que el
contratista realiza el ensamble y distribucion de los componentes sopa y jugo correspondiente a las 16 dietas adscritas del
menu 14, tiempo de comida almuerzo, en tarros y jarras plasticas (recipientes no isotérmicos) incumpliendo lo establecido
en el Oficio E-2025-008918 del 08-08-2025), ERON CPMSTUL TULUA, ERON DE POPAYAN, ERON EPMSC EL BORDO,
ERON EPMSC IPIALES, ERON EPMSC PASTO, ERON EPMSC TUQUERRES y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1
con el 100% de cumplimiento. El porcentaje de cumplimiento de la categoria se ve afectado principalmente por los
incumplimientos en el ERON CPAMSPY POPAYAN con el 84% de cumplimiento (se evidencia preparacién de la bebida
chocolate con leche del menu regular y avena con leche para dietas, con leche en polvo azucarada marca MIRAMONTE,
lote 151225, fecha de vencimiento: 12/2026, la cual es prohibida segun circular E2025-012985 del 05/11/25, tiempo
desayuno, menu 1. Se evidencia entrega de 25 dieta hipoglucida, tiempo desayuno, menu 1, incumpliendo con las
condiciones definidas en la OTM, manual de dietas y derivacion de dieta, ya que se suministra bebida caliente (avena con
leche) preparada con leche azucarada marca MIRAMONTE la cual no es viable segun circular E-2025- 012985 del
05/11/25. Se evidencia ensamble y distribucion de la bebida caliente del desayuno menu # 1 avena con leche, en fondos
no isotérmicos (tarros de plastico con tapa), para las dietas de los patios 1 (13 PPL), 3(20PPL), 4(10PPL), 6 (17PPL), 7
(30 PPL), 8 (18 PPL) y 12 (31 PPL), se observa suministro de bebida (avena, arométicas) en bolsas de plastico individual
sin rotulo para identificar el tipo de dieta de los patios).

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (89%):

Como se puede evidencia en la tabla de desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, esta
categoria, para este periodo, disminuye tres puntos porcentuales, con respecto al periodo de noviembre, principalmente
por los incumplimientos evidenciados en ERON EPMSC IPIALES (se evidencia que el servicio de alimentacion no cuenta
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con calderista responsable de la supervision, operacion y verificacidn del funcionamiento de las dos calderas instaladas
en el servicio. El contratista no cuenta con el soporte de la segunda entrega correspondiente a la renovacion de la dotacion
alos 6 meses de inicio del contrato para el personal operativo (8 manipuladores, 4 distribuidores, 2 auxiliares de procesos,
1 jefe de cocina, 1 ingeniero de alimentos, 1 nutricionista) y administrativo (administradora), que laboran en el servicio de
alimentacion. seis manipuladores de alimentos se encuentran laborando en el area de produccion del servicio con peto
roto y en mal estado) con el 69% de cumplimiento, ERON EPMSC PASTO, ERON EPMSC TUMACO y ERON EPMSC
TUQUERRRES con el 81% de cumplimiento (el contratista no cuenta con el soporte de la segunda entrega correspondiente
alarenovacion de la dotacion a los 6 meses de inicio del contrato para el personal operativo y administrativo. Se evidencian
manipuladores de alimentos en el area de produccién con peto en mal estado (roto o deteriorado). Se resalta el
comportamiento de establecimientos con porcentajes tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de
acuerdo a la escala establecida por la USPEC; ERON DE POPAYAN, ERON EPMSC EL BORDO (el contratista no cuenta
con el soporte de la segunda entrega correspondiente a la renovacion de la dotacién a los 6 meses de inicio del contrato
para el personal operativo y administrativo) y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 (se evidencia que el contratista no
cumple con el personal minimo requerido en la OTM anexo 9 y estudios previos, para un parte de 325 PPL se requieren 5
manipuladores y unicamente se evidencian 3) con el 93% de cumplimiento, ERON CPMSTUL TULUA con el 94% de
cumplimiento y ERON CPAMSPY POPAYAN con el 98% de cumplimiento (el contratista no cuenta con el soporte de la
segunda entrega correspondiente a la renovacion de la dotacion a los 6 meses de inicio del contrato para el personal
operativo y administrativo).

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (93%):

Se evidencia una disminucion de dos puntos porcentuales en la categoria, con respecto al periodo de corte anteriormente
informado (noviembre). El porcentaje de cumplimiento se ve principalmente afectado por las desviaciones evidenciadas
en ERON CPAMSPY POPAYAN con el 79% de cumplimiento (se evidencian paredes altas en el area de produccion con
presencia de hollin y grasa. Asimismo, se identifican deficiencias en la limpieza de los pisos, observandose manchas
negras en el area de lavado de papa, en el area de limpieza y desinfeccion, area de produccion, area de distribucion de
alimentos. Se evidencia que el techo en el &rea de produccion presenta acumulacion de hollin y grasa. Se evidencia que
el contratista no garantiza la adecuada limpieza de 3 estufas las cuales presentan hollin y se encuentran en el &rea de
produccién. Se evidencia limpieza de campana de extraccion, 2 estufas, 1 olla y 1 paila. Subsanacién parcial con reporte
de 01-12-2025. No se cuenta con soporte de mantenimiento y limpieza de la trampa de grasa subterranea por medio del
“vactor” que garantice el buen funcionamiento de tuberias y sistemas de drenaje, ni tampoco se observa gestién por parte
del contratista). Es de resaltar el comportamiento de ocho de los nueve establecimientos del grupo 1, los cuales obtuvieron
porcentajes tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la
USPEC; ERON EPMSC TUMACO con el 93% de cumplimiento (se evidencia presencia de grasa y suciedad en la pared
del area de produccién. Se evidencia estancamiento de agua en el piso del &rea de produccion del rancho de contingencia.
Se evidencia presencia de suciedad en el techo del area de produccién del rancho de contingencia), ERON EPMSC
PASTO con el 97% de cumplimiento (se evidencia que persiste que 2 pailas de fritura, en el area de produccion con
presencia de acumulacién de hollin en toda la estructura de las mismas) y ERON EPMSC IPIALES, ERON CPMSTUL
TULUA, ERON DE POPAYAN, ERON EPMSC EL BORDO, ERON EPMSC TUQUERRES y PLANTA EXTERNA
OBLIGATORIA G1 con el 100% de cumplimiento.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%):

Para el periodo de corte del presente informe, esta categoria se mantuvo estable, con un porcentaje tipificado como
cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC. Se resalta el
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comportamiento de los cuatro establecimientos del Grupo 1 verificados; ERON CPAMSPY POPAYAN, ERON EPMSC
PASTO, ERON EPMSC TUMACO y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 con el 100% de cumplimiento. Para el periodo
de corte informado no se realizaron verificaciones en esta categoria en los establecimientos ERON EPMSC EL BORDO,
ERON EPMSC IPIALES, CPMSTUL TULUA, ERON DE POPAYAN y ERON EPMSC TUQUERRES.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (98%):

Para el periodo de corte del presente informe, esta categoria se mantuvo estable, resaltando el comportamiento de los
nueve establecimientos del grupo 1 al haber obtenido porcentajes de cumplimiento tipificados como cumplimiento de las
obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC; CPAMSPY POPAYAN, CPMSTUL TULUA,
ERON EPMSC EL BORDO, ERON EPMSC IPIALES y ERON EPMSC PASTO con el 100% de cumplimiento, ERON DE
POPAYAN y ERON EPMSC TUQUERRES (no se evidencia paz y salvo correspondiente al pago de bonificacion y ARL de
5 PPL, servicios publicos y proyectos productivos, del mes de noviembre 2025), ERON EPMSC TUMACO (el refrigerador
2, presenta corrosion en la parte inferior externa, no se evidencia la ejecucién de mantenimiento correctivo sobre dicha
condicion, no se cuenta con registro) con el 96% de cumplimiento y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 (el contratista
no cumple con la frecuencia establecida en el anexo 6 para realizar muestreos microbiol6gicos para un parte de 325PPL,
siendo cada 4 meses, esta debid realizarse el 29-09-2025. No se evidencian soportes. Fecha de ultima toma de muestras:
29-05-2025. El contratista no ha realizado analisis fisicoquimicos del agua acorde a OTM y anexo 6, con frecuencia de
cada seis meses. Ultimo analisis: 29-05-2025 se tuvo que realizar el 29-11-2025) con el 92% de cumplimiento.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (92%):

Como se puede evidencia en la tabla de desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, esta
categoria, para este periodo aumenta seis puntos porcentuales, con respecto al periodo de noviembre. Es de resaltar que,
para las verificaciones en campo realizadas por la interventoria, en ocho de los nueve establecimientos del grupo 1 se
obtienen porcentajes tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida
por la USPEC; ERON DE POPAYAN, ERON EPMSC EL BORDO, ERON EPMSC IPIALES, ERON EPMSC PASTO, ERON
EPMSC TUMACO, ERON EPMSC TUQUERRES y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G1 con el 100% de cumplimiento
y ERON CPMSTUL TULUA (el servicio de alimentos no cuenta con extractores de aire) con el 90% de cumplimiento. Por
otra parte se tiene porcentaje tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la
escala establecida por la USPEC; ERON CPAMSPY POPAYAN con el 64% de cumplimiento (se evidencia campana de
extraccion en el servicio de alimentacion sin funcionamiento desde el 29-08-2025).

2213 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al anlisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UT SERVIR USPEC del Grupo 1, en las evaluaciones de la 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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Contrato 185-2025-Grupo 1
Establecimiento Tipo EP-UT-URI
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 1, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 95% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC. Como
se observa en la gréfica.

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

1. INSTALACIONES FISICAS (91%):

Al realizar el comparativo con el periodo anterior (noviembre), se evidencia una disminucién de un punto porcentual en
esta categoria, porcentaje afectado principalmente porque en EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE 2 se obtuvo
un porcentaje de cumplimiento de 0% (se evidencia que el producto terminado se coloca en contacto con el piso, para las
bebidas y una parte de las bandejas. Se evidencia el uso de 3 canastillas con presencia de suciedad, en el almacenamiento
temporal dentro de la EP), en la categoria, tipificado como incumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo
a la escala establecida por la USPEC. Se destaca el cumplimiento del 100% en los siguientes establecimientos: UT
BATALLON DE ASPC NO 23 GR "RAMON ESPINA", UT BRIGADA DE INFANTERIA No 6, EP ARCELETAS URI - LAURA
VALENCIA, EP ESTACION DE POLICIA BELLO HORIZONTE, EP ESTACION DE POLICIA CAI3 AGUACLARA, EP
ESTACION DE POLICIA DE ROLDANILLO, EP ESTACION DE POLICIA EP EL BORDO, EP ESTACION DE POLICIA EP
PERMANENTE, EP ESTACION DE POLICIA EP SUR BARRIO BOLIVAR, EP ESTACION DE POLICIA EP TIMBIO, EP
ESTACION DE POLICIA ESTACION DE GUARDA COSTAS, EP ESTACION DE POLICIA TUMACO y finalmente en EP
ESTACION DE POLICIA BELLO HORIZONTE y EP ARCELETAS URI - CTI POPAYAN no se realizé verificacion de las
variables de esta categoria.
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2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (97%):

Para el periodo de corte del presente informe, esta categoria aumenta tres puntos porcentuales, respecto al periodo
anterior (noviembre). Se destaca el cumplimiento del 100% en los siguientes establecimientos: UT BATALLON DE ASPC
NO 23 GR "RAMON ESPINA", UT BRIGADA DE INFANTERIA No 6, EP ARCELETAS URI - LAURA VALENCIA, EP
ESTACION DE POLICIA BELLO HORIZONTE, EP ESTACION DE POLICIA CAI3 AGUACLARA, EP ESTACION DE
POLICIA DE ROLDANILLO, EP ESTACION DE POLICIA EP EL BORDO, EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE,
EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE 2, EP ESTACION DE POLICIA EP SUR BARRIO BOLIVAR, EP
ESTACION DE POLICIA EP TIMBIO, EP ESTACION DE POLICIA ESTACION DE GUARDA COSTAS, EP ESTACION DE
POLICIA TUMACQO. Por otra parte, se tiene que en EP ARCELETAS URI - CTI POPAYAN se obtuvo un porcentaje de
cumplimiento de 50% (no se evidencia diligenciamiento de planilla de registro de temperatura, el personal manipulador de
alimentos no cuenta con la planilla ni termémetro) en la categoria tipificado como incumplimiento de las obligaciones del
contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (96%):

Para el periodo de corte del presente informe, esta categoria aumenta un punto porcentual respecto al periodo anterior
(noviembre). Se destaca el cumplimiento del 100% en los siguientes establecimientos: UT BATALLON DE ASPC NO 23
GR "RAMON ESPINA", EP ARCELETAS URI - LAURA VALENCIA, EP ESTACION DE POLICIA BELLO HORIZONTE, EP
ESTACION DE POLICIA CAI3 AGUACLARA, EP ESTACION DE POLICIA DE ROLDANILLO, EP ESTACION DE POLICIA
EP EL BORDO, EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE, EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE 2, EP
ESTACION DE POLICIA EP SUR BARRIO BOLIVAR, EP ESTACION DE POLICIA EP TIMBIO, EP ESTACION DE
POLICIA TUMACO. Por otra parte, se tiene que en UT BRIGADA DE INFANTERIA No 6 (Se evidencia que el vehiculo
transportador, de placas FWP063, no cuenta con certificado de revisidn técnico-mecanica vigente; el distribuidor informa
que se encuentra realizando la gestion para su renovacion, programada para el dia 30-12-2025), EP ARCELETAS URI -
CTI POPAYAN (no se evidencia diligenciamiento de planilla de registro de temperatura, el personal manipulador de
alimentos no cuenta con la planilla ni termdmetro) y EP ESTACION DE POLICIA ESTACION DE GUARDA COSTAS (se
evidencia que el vehiculo transportador, de placas FWP063, no cuenta con certificado de revision técnico-mecanica
vigente; el distribuidor informa que se encuentra realizando la gestion para su renovacion, programada para el dia 30-12-
2025) se obtuvo un porcentaje de cumplimiento del 80% en la categoria, tipificado como cumplimiento parcial de las
obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (98%):

Al realizar el comparativo con el periodo anterior (octubre), se evidencia un aumento de un punto porcentual en esta
categoria. Se destaca el cumplimiento del 100% en los siguientes establecimientos: UT BRIGADA DE INFANTERIA No 6,
EP ARCELETAS URI - LAURA VALENCIA, EP ESTACION DE POLICIA BELLO HORIZONTE, EP ESTACION DE
POLICIA CAI3 AGUACLARA, EP ESTACION DE POLICIA DE ROLDANILLO, EP ESTACION DE POLICIA EP EL BORDO,
EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE, EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE 2, EP ESTACION DE
POLICIA EP SUR BARRIO BOLIVAR, EP ESTACION DE POLICIA EP TIMBIO, EP ESTACION DE POLICIA ESTACION
DE GUARDA COSTAS, EP ESTACION DE POLICIA TUMACO, en la misma tipificacion de cumplimiento de obligaciones
del contratista se encuentra UT BATALLON DE ASPC NO 23 GR "RAMON ESPINA" (se evidencia que persiste que el
contratista no cumple con el ciclo de mend, tiempo de comida almuerzo, menu #2, para el componente proteina se entregd
chorizo asado, en lugar de carne de res encebollada, siendo la 1:15 pm, hora en que finaliza la visita, no se evidencia
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notificado intercambio en el sistema K2) con el 90% de cumplimiento. Por otra parte, se tiene que en EP ARCELETAS URI
- CTI POPAYAN se obtuvo un porcentaje de cumplimiento de 80% (se evidencian 4 intercambios no notificados en k2,
para tiempo de almuerzo, menu 11, de carne de res en salsa de soya por carne de cerdo en salsa de soya, de arroz con
zanahoria por arroz blanco, de platano maduro cocido por papa cocida, de ensalada cocida de Poteca de auyama por
ensalada fresca o cruda de zanahoria repollo y cebolla. El contratista no cumple con las especificaciones técnicas para la
ensalada, ya que de acuerdo a lo estipulado en la OTM, la ensalada o verduras deben ser cocidas y para el tiempo
almuerzo, menu 11, se evidencia entrega de ensalada cruda de zanahoria repollo y cebolla).

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (85%):

Como se evidencia en la tabla de desempefio comparativo porcentual de los establecimientos del Grupo 1, esta categoria
presenta para el presente periodo presenta un aumento de dos puntos porcentuales respecto al mes de noviembre. Se
destaca el cumplimiento del 100% en los siguientes establecimientos: UT BATALLON DE ASPC NO 23 GR "RAMON
ESPINA", UT BRIGADA DE INFANTERIA No 6, EP ESTACION DE POLICIA BELLO HORIZONTE, EP ESTACION DE
POLICIA CAI3 AGUACLARA, EP ESTACION DE POLICIA EP EL BORDO, EP ESTACION DE POLICIA EP SUR BARRIO
BOLIVAR, EP ESTACION DE POLICIA EP TIMBIO, EP ESTACION DE POLICIA ESTACION DE GUARDA COSTAS, EP
ESTACION DE POLICIA TUMACO. Con porcentajes tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del
contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC se encuentran EP ESTACION DE POLICIA EP
PERMANENTE y EP ESTACION DE POLICIA EP PERMANENTE 2 con el 75% de cumplimiento (se evidencia que el
contratista entrega la bebida del tiempo de comida desayuno en bolsas plasticas con valvula de capacidad de 5 litros. El
contratista no cuenta con oficio aprobado por parte de la entidad para un parte de 40 PPL en el establecimiento) y EP
ARCELETAS URI - LAURA VALENCIA (no se evidencia entrega de utensilios basicos (vasos) para el consumo de los
alimentos, la bebida es entregada en bolsas desechables) con el 67% de cumplimiento. Finalmente, con porcentajes
tipificado como incumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC se
encuentran EP ARCELETAS URI - CTI POPAYAN (se evidencia que el contratista suministra todos los componentes del
almuerzo mend 7 en fondos y no son entregados de forma individual previamente ensamblados como lo establece la OTM.
Para el caso de la entrega de la bebida en fondo no se cuenta con aprobacion de la entidad. Los alimentos son distribuidos
al interior de la EP por los mismos PPL, ya que el contratista no cuenta con personal externo que realice la actividad de
servido) y EP ESTACION DE POLICIA DE ROLDANILLO (en visita se evidencia que el contratista entrega alimentos en
fiambrera, sin embargo, presenta documento de protocolo de limpieza y desinfeccidn, pero aun no cuenta con aval por la
USPEC, para un parte evidenciado de 32 PPL) con el 50% de cumplimiento.

2.2.2 GRUPO 2
2.2.21 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacién sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 2 Regional Occidente, operador
UNION TEMPORAL UT FOOD PRO con numero de contrato 186-2025, 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 Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el
concepto higiénico sanitario, en los establecimientos penitenciarios y carcelarios tipo ERON - CRM.
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A continuacion, se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, fecha de la emisién del documento y concepto por parte
delaDTS.

TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

Hallazgo 1.1: Las areas de preparacion
cuentan con cortinas plasticas al ingreso,
lo que facilita el ingreso de contaminantes
externos.

Seguimiento: Durante la visita técnica el
dia 16/12/2025 interventoria se permite
evidenciar que el servicio de alimentacion
EPMSC CALI cuentan con cortinas al
ingreso del area fria y al ingreso del area
caliente en buen estado, evitando el
ingreso de contaminantes, el contratista
realiza la correccion de las cortinas,
dejandolas en caida libre.

Hallazgo 1.2: Se evidencia deterioro en
pisos y paredes de la cocina fria y caliente
y presencia de dxido y desprendimiento de
pintura en paredes.

Seguimiento: Durante la visita técnica el
dia 16/12/2025 interventoria se permite
evidenciar pisos del area de proceso
EPMSC CALI 04/12/2025 Favorable 83.5% Un mes caliente, pisos area prealistado tubérculos,
pisos area de ensamble estaciones de
policia, pisos area de ensaladas con
deterioro, Se evidencia pared area de
ensaladas lamina con presencia de 6xido,
se evidencia pared bodega
almacenamiento  frutas, bodega de
tubérculos con desprendimiento de pintura
y presencia de humedad al ingreso
bodega frutas. Se evidencia que el
contratista esta realizando retiro de hongo
y adecuacién de pintura a bodega
tubérculos (platano y papa).

Hallazgo 2.1: Se evidencian ollas con
deterioro.

Seguimiento: Durante la visita técnica el
dia 16/12/2025 se permite evidenciar que
el contratista realizo ingreso de 5 ollas
nuevas para prestar el servicio y retiro del
area de proceso las 3 ollas deterioradas.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Hallazgo 3.3: Personal
presenta accesorios.

manipulador

Seguimiento: Durante la visita técnica el
dia 16/12/2025 se permite evidenciar al
personal manipulador sin  uso de
accesorios, El  contratista  realizo
capacitacion al personal administrativo y
manipulador en buenas practicas de
manufactura el dia 05/12/2025.

Hallazgo 5.3: La unidad de
almacenamiento de residuos presenta
deterioro en su infraestructura.

Seguimiento: Durante la visita técnica el
dia 16/12/2025 interventoria se permite
evidenciar el area de almacenamiento de
residuos sélidos no cuenta con puerta y
presenta oxido. El contratista realiza
proceso de limpieza todos los dias al area.

Hallazgo 5.3: Se evidencia agua
estancada en los pisos de las areas de
preparacion.

Seguimiento: Durante la visita técnica el
dia 16/12/2025 interventoria se permite
evidenciar los pisos en las areas de
proceso en frio y area de proceso caliente
pisos sin estancamiento de aguas
residuales.

EPMSC SEVILLA

15/08/2025

Favorable

98%

Cuatro
meses

Hallazgo 1.2: Algunas paredes de bodega
no son lisas, con rugosidades.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de fecha 02/12/2025, se
evidencian paredes con humedad y falta
de pintura.

Hallazgo 1.3: Techos no lisos, dificiles
limpiezas irregulares.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de fecha 02/12/2025 se evidencia
techo del servicio de alimentos en
material no sanitario y no facilita la
limpieza y desinfeccion.

EPMSC CAICEDONIA

15/8/2025

Favorable

98%

Cuatro
meses

Hallazgo 1.2: Pisos con porosidades,
paredes con humedad area de bodega.
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FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de fecha 15/12/2025 se evidencian
pisos con grietas.

Hallazgo 1.3: Techo en perlite rugoso no
sanitario.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de fecha 15/12/2025 se evidencia
techo no sanitario.

EPMSC BOLIVAR

28/7/2025

Favorable

100%

Cinco
meses

Sin observaciones

EPMSC LA UNION

10/6/2025

Favorable

97%

Seis meses

Hallazgo 2.1. Se evidencian tablas y
cuchillos en mal estado.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025, se evidencian 3
tablas de corte con desgaste por uso y se
evidencia un cuchillo con desgaste en el
filo, el cual es irregular.

Hallazgo 4.1. Se evidencian algunas
materias primas en estado de
descomposicion.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025, se evidencian
materias primas en buen estado con
fechas de vencimiento vigentes, de igual
manera se observan formatos de salida de
producto no conforme al dia y que existe
una adecuada disposicion de los residuos.

Hallazgo 5.3. En area de oficina y
almacenamiento de alimentos no
perecederos no se cumple con cddigo de
colores.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025, se evidencia
accion correctiva del contratista con el
cambio del recipiente para residuos en el
area de almacenamiento de alimentos no
perecederos, se observa recipiente blanco
para residuos aprovechables, de igual
manera se observan materias primas
rotuladas acorde al método PEPS vy
clasificacion de las materias primas acorde
a su nivel de riesgo.
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CPAMS EJECA

22/07/2025

Favorable

100%

Cinco
meses

Sin observaciones

EPMSC BUGA

25/11/2025

Desfavorable

48%

Un mes

Hallazgo 1.1: La base en ladrillo de la
pared al lado de la salida de la sala de
proceso  se  encuentra  agrietada
favoreciendo el anidamiento de plagas. El
piso de &rea de lavado de menaje facilita
la acumulacion de agua y material
organico.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia que el
contratista realizo mantenimiento  de
resane a pared con base de ladrillo al salir
del servicio, sin embargo, esta pendiente
el mantenimiento de piso del area de
lavado de menaje.

Hallazgo 1.2: En la sala de procesos se
observan paredes con desprendimiento de
pintura, grietas que facilitan la presencia
de plagas.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia que el
contratista realizo mantenimiento de
resane (aplicacién de estuco), a paredes
del &rea de proceso, sin embargo estd
pendiente de pintar.

Hallazgo 2.1. Los cuartos frios 1y 2,
presentan deterioro en la infraestructura
de sus pisos, Las temperaturas de
operacion  observadas durante la
inspeccion en el equipo de medicion del
cuarto frio 2 fue de 13.5 °C, el cual
almacena came, pescado y pollo. En el
cuarto de carnes no se observan acciones
de mantenimiento, asi mismo se observa
proceso de condensacion de cuarto frio.

Seguimiento: En visita interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia pisos
con grietas de los cuartos frio 1y 2, sin
embargo, refiere el contratista que se esta
realizando adecuaciones al piso del cuarto
frio 2, con respecto a temperatura del
cuarto frio 2 ya se subsano.

Hallazgo 3.3: Se evidencia manipuladores
portando mal el tapabocas usandolo por
debajo de la nariz, durante la inspeccion
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se observo que el chef ingreso al area de
proceso sin portar tapabocas y cofia. En el
area de pre eliminado se observd
canastila en una de las mesas,
almacenamiento de objetos de uso
personal tales como: bolso, guantes,
termo. También se evidencia un radio
colgado de la pared del area de pre
eliminado y otro ubicado en el &rea de
proceso. En el cuarto de dieta se
observaron objetos de uso personal
encima del meson.

Seguimiento:  Durante la  visita
interventoria técnica de 20/12/2025 se
observo  personal  manipulador 'y
administrativo  utilizando la  dotacién
completa y portando bien el tapabocas,
ademas el contratista realizo refuerzo de
capacitacion en temas de BPM y en
almacenamiento de elementos
personales.

Hallazgo 3.4. No fue presentada la hoja de
vida del capacitador, para determinar su
idoneidad técnica y cientifica. Se observa
en el personal de la entidad que se
desconocen las actuaciones a realizar
frente a riesgos asociados al consumo de
alimentos y bebidas, como en el caso de la
presencia de una came en
descomposicion la cual iba a ser
entregada a los manipuladores segun lo
referido por quien atiende la visita.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia hoja
de vida de los profesionales encargados
de capacitar al personal a cargo.

Hallazgo 4.1. No se observa el control de
temperatura de las camnes al ingreso del
proceso y en el control de recepcion de
materia prima de 18-09-2025, presentando
por el vigilado, no se logré evidenciar los
criterios de aceptacion y rechazo de 598
Kg de cerdo lote 499, FV:30-10-2025. No
se puedo establecer con certeza la
trazabilidad de carne de pollo, cerdo y
pescado debido que en sala de procesos
estas materias primas perdieron su
cadena de frio y su vida Util sin que se
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aplicaran las medidas de control a esta
etapa del proceso.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia
actualizado los registros de recepcion de
materia prima y temperaturas de los
equipos de congelacion y refrigeracion,
asimismo el contratista realizo refuerzo de
capacitacién en criterios de aceptacion y
rechazo de materias primas.

Hallazgo 4.2: Se observé una canastilla
que contenia 3.1 kg de tilapia, 3,2 kg de
came de cerdo y 0.55 kg de pollo, los
cuales se contaminaron con
descomposicion de estas materias primas,
debido al almacenamiento inadecuado
que causo contaminacion cruzada.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 el contratista realizo
acta de baja de las materias primas, las
cuales fueron destinadas al PIGA del
establecimiento, realizo refuerzo
capacitacion en criterios de aceptacion y
rechazo de materias primas.

Hallazgo 4.3: Cuenta con registros de
temperatura de produccién  (Fruver,
proteicos), pero no se visibiliza el correcto
manejo de las temperaturas en los cuartos
frios.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia
actualizacion de formatos y registros de
temperaturas de los equipos de
congelacion y refrigeracion.

Hallazgo 4.4. En el drea de
almacenamiento de las materias primas
que no requieren refrigeracion, las pilas se
encuentran contra la pared, no facilita la
observacion que permita minimizar la
presencia de plagas. En el cuarto donde
se almacenan los congeladores, se puede
evidenciar presencia de excretas de
roedores.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia en
area de almacenamiento Fruver que no
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cuenta con distancias perimetrales con la
pared, debido a la limitacién de espacios
por infraestructura, sin embargo, el
contratista garantiza adecuada limpieza y
desinfeccion de las areas, el contratista
realizo refuerzo de capacitacion en
limpieza y desinfeccion.

Hallazgo 5.1: Presentan certificado de
lavado de tanques de almacenamiento de
agua por parte de la empresa
fumigaciones ABC del 27 — mayo -2025
declarando lavado de dos tanques
subterraneos con aplicacion de un
desinfectante de marca TIMSON del cual
no se presento la ficha técnica.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia ficha
técnica de lavado de tanques de
almacenamiento de agua.

Hallazgo 5.2: Se observan en las areas de
dieta y servido, que el tubo del desagtie
presenta fuga y no esté acoplado
adecuadamente.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia tuberia
de desagiie acoplado en buen estado y
funcional en area de dietas y servido E.P.

Hallazgo 5.4: En el rea de dieta, servido
y lavado se observa presencia activa de
blatella germénica (cucaracha alemana).
En la unién de paredes con cielo raso en
las reas de dieta y servido y en el area de
lavado se observaron en la union del cielo
raso con paredes y tuberia eléctrica.
Presencia de excretas de roedor en el &rea
de congeladores que por su forma y
tamafio sugiere la especie de ratén
doméstico.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 se evidencia
certificado de fumigacion realizada el 17-
12-2025, durante la visita no se observan
huellas y/o presencia de plagas, para las
areas de dieta, servido y lavado el
contratista ya termino de adecuar, resanar
y pintar entre uniones, techos y paredes.
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La empresa de fumigacién realizara
seguimientos quincenales para las plagas,
(verificacion de Presencia de excretas de
roedor y cucaracha alemana).

Hallazgo 5.5: Se observa suciedad y
acumulacion de grasa en lucetas cercanas
al techo, extractores, cables eléctricos de
las lamparas, guayas que sostienen la
campana extractora, las protecciones de
las lamparas se les observa insectos
muertos y suciedad en el cuarto de
tubérculos se observan telarafias y arafias
en el techo.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica de 20/12/2025 aln se evidencia
suciedad y acumulaciéon de grasa en
lucetas, techos, extractores, cables
eléctricos 'y guayas de campana
extractora, para las protecciones de las
ldmparas ya realizaron la limpieza, durante
la vista no se observan telarafias en el
servicio de alimentacion.

PLANTA EXTERNA
OBLIGATORIA G02 -
ALAMEDA

16/09/2025

Favorable con
requerimiento

85%

Tres meses

Hallazgo 1.1: Se evidencian areas que no
se encuentran delimitadas  como
almacenamiento de materias primas,
empaques e insumos quimicos.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, no se evidencia
delimitada el &rea de almacenamiento de
materias  primas  del area de
almacenamiento de empaques
desechables. Con respecto al area de
insumos quimicos se encuentra en un
espacio delimitado.

Hallazgo 1.2: Se evidencia deterioro en
paredes en las diferentes areas,
produccién y almacenamiento, las uniones
entre piso- pared no son redondeadas.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, se evidencia
pared con grieta en area de produccion
(donde esta ubicada unidad de frio en
desuso). Las paredes del area de
almacenamiento se encuentran en buen
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CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

estado. Se evidencia desprendimiento de
pintura en pared del area caliente. El
contratista ha realizado adecuacién de
uniones piso — pared.

Hallazgo 1.3: Diferentes areas con techo
de no facil limpieza y desinfeccion.
Algunas luminarias sin proteccion. Puertas
y ventanas con mallas deterioradas.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, se evidencia en
area de almacenamiento de abarrotes y
frutas y verduras, techo alto y estructuras
de madera en el mismo, lo que dificulta los
procesos de limpieza y desinfeccion. Se
evidencian puertas y ventana con mallas
en buen estado. Asi mismo se evidencian
luminarias con proteccion.

Hallazgo 2.1: Ollas deterioradas

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, se evidencian
ollas con asas y en buen estado.

Hallazgo 4.4: No se evidencia separacion
fisica del area de almacenamiento de
materia prima, empaques y productos
quimicos.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, no se evidencia
delimitada el &rea de almacenamiento de
materias  primas  del area de
almacenamiento de empaques
desechables. Con respecto al area de
insumos quimicos se encuentra en un
espacio delimitado.

Hallazgo 5.1: Tanque de almacenamiento
no esta ubicado en un area independiente.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19-12-2025 a la planta
externa obligatoria G02, se evidencia
tanque de almacenamiento de agua
ubicado en el érea de limpieza y

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 39|556




CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

desinfeccion de menaje, utensilios y
canastillas.

Hallazgo 5.2: Sifén del &rea de lavado
dafiado.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, se evidencia sifon
del area de lavado en buen estado.

Hallazgo 5.3: No se destina &rea técnica
para almacenamiento ftransitorio de
residuos solidos.

Seguimiento: En visita de interventoria
técnica realizada el 19/12/2025 a la planta
externa obligatoria G02, se evidencia area
para almacenamiento ftransitorio de
residuos solidos.

Durante el periodo evaluado se revisaron ocho establecimientos, de los cuales seis obtuvieron concepto sanitario
Favorable. La Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda recibié concepto Favorable con Requerimiento, mientras que el
EPMSC Buga obtuvo concepto Desfavorable con Medida Sanitaria de Seguridad “SUSPENSION PARCIAL DE
TRABAJOS EN LAS AREAS DE DIETAS, SERVIDO, LAVADO Y CUARTO FRIO No. 2".

Frente al concepto higiénico sanitarioc DESFAVORABLE del 25/11/2025 del establecimiento EPMSC BUGA, la
Interventoria llevé a cabo reunion el dia 27/11/2025, donde se establecieron compromisos y plazos de ejecucién para
subsanar los hallazgos y solicito mediante oficios CRF-2607-2025 con asunto REQUERIMIENTO PLAN DE MEJORA CHS
DESFAVORABLE EPMSC BUGA_25-11-2025 G2, el dia 27/11/2025; respuesta que fue dada de manera parcial el dia
28/11/2025, 01/12/2025 y 11/12/2025; en el cual se adjuntan soportes de algunas acciones tomadas frente a los hallazgos
evidenciados. Adicionalmente se emite oficio CRF-2901-2025 con asunto REQUERIMIENTO POR INCUMPLIMIENTO A
PLAN DE MEJORA POR CHS DESFAVORABLE EPMSC BUGA_25-11-2025 G2, el dia 03/01/2026, en el cual se solicitan
los soportes y plan de mejora de los hallazgos pendientes de accidn, posterior a la reunién y oficios enviados anteriormente;
respuesta que se encuentra pendiente a la fecha del presente informe.

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

2222 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON
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A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al anélisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL UT FOOD PRO del Grupo 2, en las evaluaciones de la interventoria realizadas en los
establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM
visitados.

Contrato 186-2025- Grupo 2
Establecimiento Tipo ERON CRM

I

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE

CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE
LOS MENUS, GRAMAIJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA...

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
CONDICIONES DE SANEAMIENTO

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD-
VERIFICACION DOCUMENTAL

SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAJO

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

= OCTUBRE = NOVIEMBRE
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Contrato 186-2025- Grupo 2
Establecimiento Tipo ERON CRM

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

!
g
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LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA... 99%

SveMaraad B
VERIFICACION DOCUMENTAL 97%
e

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO oyl
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 2, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evaluo utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 92% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC. Como
se observa en la grafica.

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 (94%): Para el periodo de corte del presente
informe, esta categoria presenté una disminucién de seis puntos porcentuales en su calificacién respecto al periodo
anterior. EI EPMSC Buga, con un 67% de cumplimiento, registré el menor nivel, evidenciandose concepto higiénico
sanitario desfavorable y la aplicacién de medida sanitaria consistente en cierre parcial de las areas de ensamble de dietas,
servido de Estaciones de Policia y lavado, por huella o presencia de plagas; asi como del cuarto frio de refrigeracion N° 2,
debido a temperaturas inadecuadas para la conservacién de los alimentos. En segundo lugar, la Planta Externa Obligatoria
G02 - Alameda, con un 92% de cumplimiento, presenté afectacion derivada del incumplimiento en los horarios de entrega
de los alimentos establecidos por la OTM. Finalmente, se destaca el cumplimiento total del 100% de las variables
evaluadas en esta categoria en los establecimientos CRM EJECA, EPMSC Bolivar, EPMSC Caicedonia, EPMSC Cali,
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EPMSC La Unién y EPMSC Sevilla, evidenciando un cumplimiento integral y exhaustivo de los horarios de atencién
definidos en la OTM para todos los momentos de alimentacién (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno), asi como
la disponibilidad de conceptos higiénico sanitarios favorables emitidos por los entes de control competentes.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (88%): Durante el periodo evaluado, esta categoria
presentd una disminucién de cuatro puntos porcentuales respecto al mes anterior. EI EPMSC Cali, con un 71% de
cumplimiento, registré el menor nivel, evidenciandose acumulacion de basuras en areas aledafas al servicio de
alimentacion, asi como deterioro de la infraestructura, con presencia de humedad y oxidacion en paredes y techos.
Seguidamente, el EPMSC Buga, con un 82% de cumplimiento, presenté medida sanitaria impuesta por la Secretaria de
Salud en las areas de ensamble de dietas, servido de Estaciones de Policia, area de lavado y cuarto frio de refrigeracion
N° 2; adicionalmente, se evidencid puerta deteriorada en el area de almacenamiento temporal de residuos y obstruccién
en el sistema de evacuacién de aguas residuales. Posteriormente, la Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, con un
87% de cumplimiento, evidencio puerta de ingreso al segundo piso con vidrio quebrado y deficiencias en la ventilacién del
area de almacenamiento temporal de residuos. EI CRM EJECA, con un 88% de cumplimiento, presenté ausencia de
mantenimiento correctivo menor en paredes. EI EPMSC Caicedonia, con un 90% de cumplimiento, evidencié deterioro de
pintura en pisos, puertas y ventanas. Asimismo, el EPMSC Sevilla, con un 93% de cumplimiento, present6 desgaste en
pisos y techos, ademas de un area de limpieza y desinfeccién de utensilios con capacidad insuficiente. El EPMSC La
Unioén, con un 94% de cumplimiento, evidencié estanteria de almacenamiento con deterioro. Finalmente, el EPMSC Bolivar
fue el tnico establecimiento en alcanzar un 100% de cumplimiento, garantizando condiciones adecuadas de infraestructura
(pisos, paredes, techos, sistemas de ventilacién, iluminacién y redes sanitarias), lo que minimiza el riesgo de contaminacién
cruzada.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (97%): Durante el periodo evaluado, esta categoria presento
un incremento de un punto porcentual respecto al mes anterior. Los establecimientos CRM EJECA, EPMSC Bolivar,
EPMSC Caicedonia y EPMSC Sevilla alcanzaron el 100% de cumplimiento, garantizando un adecuado manejo de las
materias primas, la preservacion de la calidad, inocuidad y trazabilidad de los alimentos dentro del servicio de alimentacion,
evitando el deterioro de los insumos y asegurando el cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente. Seguidamente, el
EPMSC Buga, con un 98% de cumplimiento, presentd afectacion relacionada con la adquisicién de alimentos no
correspondientes a los proveedores ofertados (pan dulce de la marca Panaderia El Gigante). Posteriormente, el EPMSC
Cali'y el EPMSC La Unién, ambos con un 95% de cumplimiento, presentaron afectaciones asociadas a la adquisicién de
alimentos no correspondientes a los proveedores ofertados; en el caso del EPMSC Cali, se evidencié la compra de arroz
de la marca Boluga, ademéas del almacenamiento de materia prima en canastillas con deficiencias de higiene, mientras
que en el EPMSC La Union se identificd la adquisicion de ajo en polvo de la marca Sta. Lucia. Finalmente, la Planta Externa
Obligatoria G02 — Alameda, con un 93% de cumplimiento, presenté afectaciéon debido al incumplimiento del plan de
compras conforme al promedio del parte diario, asi como al almacenamiento de materia prima en canastillas con
deficiencias de higiene.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (79%): En esta categoria se evidencié una disminucion de un punto porcentual
respecto al mes de noviembre. La Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, con un 38% de cumplimiento, presento el
menor nivel, al no contar con los equipos minimos requeridos ni con oficio de aprobacion por parte de la entidad competente
para estrategias de reemplazo; adicionalmente, se evidenciaron fallas en equipos y menaje, asi como la no disponibilidad
del kit completo de equipos de medicion, especificamente la ausencia de gramera. Seguidamente, el EPMSC Buga, con
un 54% de cumplimiento, present6 una afectacion significativa debido a la falta de equipos minimos requeridos y a la no
inclusién de todas las alternativas de sustitucion en el oficio de aprobaciéon emitido por la entidad competente;
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adicionalmente, se identificaron equipos y menaje en mal estado, asi como el incumplimiento de las caracteristicas técnicas
de los carros transportadores de alimentos, al no contar con puertas o sistemas de cierre. Posteriormente, el EPMSC Cali,
con un 85% de cumplimiento, evidenci6 hallazgos relacionados con el mal estado de equipos, asi como el incumplimiento
de las caracteristicas técnicas exigidas para los carros transportadores de alimentos, debido a la ausencia de puertas o
sistemas de cierre. A continuacion, los establecimientos EPMSC Sevilla y EPMSC Caicedonia, ambos con un 90% de
cumplimiento, presentaron afectaciones por el incumplimiento de las caracteristicas técnicas exigidas para los carros
transportadores de alimentos, especificamente por la ausencia de puertas o sistemas de cierre. El EPMSC La Unién, con
un 93% de cumplimiento, present6 equipos en mal estado. Finalmente, los establecimientos CRM EJECA y EPMSC Bolivar
alcanzaron un 100% de cumplimiento, al disponer de una cantidad suficiente de equipos en optimas condiciones de
funcionamiento, garantizando la continuidad, eficiencia y calidad en la prestacion del servicio de alimentacion.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (93%): Durante el periodo evaluado, esta categoria
mantuvo su calificacion respecto al mes anterior. Los establecimientos CRM EJECA, EPMSC Bolivar, EPMSC Caicedonia,
EPMSC La Unién y EPMSC Sevilla alcanzaron el 100% de cumplimiento, evidenciando la correcta ejecucion de los
procesos de prealistamiento y preparacion de materias primas, la aplicaciéon adecuada de los protocolos de limpieza y
desinfeccion de frutas y verduras, el uso de utensilios estandarizados para garantizar el gramaje de los componentes
suministrados y la minimizacién del riesgo de contaminacion cruzada. Seguidamente, la Planta Externa Obligatoria G02 -
Alameda, con un 97% de cumplimiento, present6 afectacion debido a la ausencia de utensilios estandarizados para
garantizar el gramaje de cada uno de los componentes suministrados. Posteriormente, el EPMSC Cali, con un 89% de
cumplimiento, presenté afectaciones asociadas a la omision en el uso de recipientes isotérmicos durante la distribucion de
alimentos en fondos. Finalmente, el EPMSC Buga, con un 84% de cumplimiento, present6 afectaciones por la omisién en
el uso de recipientes isotérmicos durante la distribucion de alimentos en fondos, asi como por realizar el ensamble de
dietas en el pasillo del area de produccion.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (99%): Para el periodo de corte del presente informe, esta categoria mantuvo
su calificacion respecto al periodo anterior. Los establecimientos CRM EJECA, EPMSC Bolivar, EPMSC Buga, EPMSC
Caicedonia, EPMSC Cali, EPMSC La Unién y EPMSC Sevilla alcanzaron el 100% de cumplimiento, evidenciando el
cumplimiento pleno de los requisitos establecidos para garantizar alimentos organolépticamente agradables, con el
gramaje indicado y en atencién a las prescripciones dietarias de la PPL, conforme a lo estipulado en la OTM.
Seguidamente, la Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, con un 95% de cumplimiento, present6 afectacion en la
variable relacionada con el nimero de intercambios permitidos, debido a que no cuenta con el soporte de informacién
remitido a la USPEC y/o a la Interventoria para el cambio evidenciado, conforme al procedimiento establecido.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (91%): Durante el periodo evaluado se evidencié una disminucion de
tres puntos porcentuales en esta categoria respecto al mes de noviembre. EI menor nivel de cumplimiento se registré en
el CRM EJECA, con un 81%, donde se evidencié el incumplimiento del personal minimo requerido, al presentarse la
ausencia de un manipulador de alimentos y de un auxiliar administrativo, asi como la falta de soporte de la segunda entrega
correspondiente a la renovacién de la dotacion a los seis meses de inicio del contrato para el personal operativo y
administrativo. En el mismo nivel de cumplimiento, la Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, con un 81%, presento
afectaciones por la ausencia del profesional en nutricién dentro del personal minimo requerido y por no contar con el
soporte de la segunda entrega de dotacién correspondiente a la renovacion a los seis meses de inicio del contrato para el
personal operativo y administrativo. Seguidamente, el EPMSC Buga, con un 86% de cumplimiento, presenté
incumplimientos relacionados con la ausencia del profesional en nutricién; adicionalmente, se evidencio el uso de dotacion
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en mal estado (botas y petos) por parte de los manipuladores de alimentos y la falta de soporte de la segunda entrega de
dotacién correspondiente a la renovacion a los seis meses de inicio del contrato para el personal operativo y administrativo.
Posteriormente, el EPMSC Cali, con un 91% de cumplimiento, present6 incumplimiento asociado al uso de dotacién en
mal estado (peto) por parte de los manipuladores de alimentos. Finalmente, los establecimientos EPMSC Bolivar, EPMSC
Caicedonia, EPMSC La Union y EPMSC Sevilla alcanzaron un 100% de cumplimiento en las variables evaluadas,
destacandose por el cumplimiento de las normas de higiene y manipulacion de alimentos, la entrega de dotacion adecuada
a visitantes, el uso de uniforme completo y en buen estado, la aplicacién de adecuados habitos de higiene personal y
lavado de manos, asi como la disponibilidad de certificados médicos y examenes clinicos vigentes o en proceso de gestion.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (88%): Durante el periodo evaluado, esta categoria presenté una disminucion de
tres puntos porcentuales respecto al mes anterior. La Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, con un 76% de
cumplimiento, registré el menor nivel, evidenciandose deficiencias en la limpieza y desinfeccion de paredes, techos y
utensilios. Seguidamente, el EPMSC Buga, con un 78% de cumplimiento, presentd deficiencias en la limpieza y
desinfeccién de techos, paredes, pisos, barreras de proteccion, equipos y menaje, asi como la falta de gestion para
garantizar el mantenimiento y limpieza de la trampa de grasa subterranea. Posteriormente, el EPMSC Cali, con un 87%
de cumplimiento, evidencié multiples afectaciones relacionadas con deficiencias en la limpieza y desinfeccion de techos,
pisos, paredes y utensilios, ademas de la ausencia de gestién para garantizar el mantenimiento y limpieza de la trampa de
grasa subterranea. A continuacion, el CRM EJECA, con un 97% de cumplimiento, presenté falencias asociadas a la
ausencia de soporte de la disposicion final del aceite vegetal usado (AVU). En el mismo nivel de cumplimiento, los
establecimientos EPMSC Caicedonia, EPMSC La Unién y EPMSC Sevilla, con un 97% cada uno, presentaron afectaciones
puntuales: el EPMSC Caicedonia por contar con kit de cloro vencido; el EPMSC La Unién por deficiencias en la limpieza y
desinfeccion de las barreras de proteccion; y el EPMSC Sevilla por deficiencias en la limpieza y desinfeccion de techos.
Finalmente, el EPMSC Bolivar alcanzé el 100% de cumplimiento, destacadndose por la implementacién de procedimientos
que garantizan condiciones sanitarias adecuadas, la prevencion de la contaminacién cruzada y el desarrollo secuencial de
las actividades desde la recepcién de materias primas hasta la entrega del producto terminado. Adicionalmente, las &reas
se encuentran debidamente sefializadas, se garantiza la limpieza y desinfeccidn de equipos, utensilios, carros
transportadores y menaje asignado a la PPL, se realiza la entrega mensual del kit de limpieza con su respectiva acta de
soporte, se asegura el suministro de agua potable o la implementacién de un plan de accion para garantizarla, y se ejecuta
el control de plagas conforme a la normativa sanitaria vigente, con respaldo documental y sin evidencia de presencia de
vectores.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (91%): En esta categoria se evidencid una disminucion de un
punto porcentual en la calificacion del contratista respecto al periodo anterior. EI menor nivel de cumplimiento se registré
en el EPMSC Buga, con un 60%, donde se evidenciaron afectaciones asociadas a la ausencia de documentacion requerida
para el vehiculo transportador de alimentos (bebidas UHT) y para el manipulador de alimentos, asi como la falta de estibas
en el vehiculo y de la leyenda visible “TRANSPORTE DE ALIMENTOS". Seguidamente, el EPMSC Cali, con un 95% de
cumplimiento, presenté afectaciones relacionadas con deficiencias en las condiciones de higiene del vehiculo
transportador de proteina y la ausencia de estibas en el vehiculo transportador de arroz. Posteriormente, la Planta Externa
Obligatoria G02 — Alameda alcanz6 un 100% de cumplimiento, evidencidndose que la recepcién de materias primas e
insumos se realiza conforme a los lineamientos y horarios establecidos. Asimismo, los vehiculos destinados al transporte
de alimentos, tanto internos como externos (exceptuando motocicletas), se encuentran debidamente identificados con la
leyenda visible “TRANSPORTE DE ALIMENTOS", cumpliendo con los requisitos normativos exigidos. Finalmente, en los
establecimientos CRM EJECA, EPMSC Bolivar, EPMSC Caicedonia, EPMSC La Unién y EPMSC Sevilla no se evidencié
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transporte interno o externo de alimentos ni recepcion de materias primas durante las verificaciones realizadas; por tal
motivo, la categoria fue calificada como No Observado.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (97%): Durante el periodo
evaluado, esta categoria present6 una disminucién de un punto porcentual respecto al mes anterior. EIl EPMSC Bolivar,
con un 91% de cumplimiento, registrd el menor nivel, evidenciandose afectaciones relacionadas con la no realizacion de
los analisis fisicoquimicos del agua conforme a la frecuencia establecida en la OTM (cada seis meses), asi como la
ausencia del paz y salvo correspondiente al mes de noviembre de 2025. Seguidamente, el EPMSC Cali, el EPMSC La
Uniodn y la Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, cada uno con un 96% de cumplimiento, presentaron afectaciones
especificas: en el EPMSC Cali, los muestreos microbiologicos no cumplieron con la frecuencia establecida en el Anexo 6
ni con los parametros definidos en el Anexo 7, adicionalmente no se dio cumplimiento a lo dispuesto en la Resolucion 1407
de 2022 respecto al reporte de resultados microbiolégicos (toma de cinco muestras para determinar conformidad), y se
evidenciaron carros transportadores en mal estado; en el EPMSC La Union, se identific la ausencia del paz y salvo
correspondiente al mes de noviembre de 2025; y en la Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, los muestreos
microbiolégicos no cumplieron con la frecuencia establecida en el Anexo 6 ni con los parametros definidos en el Anexo 7.
Posteriormente, el EPMSC Buga y el EPMSC Caicedonia, ambos con un 97% de cumplimiento, presentaron afectaciones
puntuales: el EPMSC Buga por el incumplimiento de lo establecido en el Anexo 7 y en la Resolucién 1407 de 2022 para
los muestreos microbiolégicos, y el EPMSC Caicedonia por la presencia de oxidacién en un carro transportador.
Finalmente, los establecimientos CRM EJECA y EPMSC Sevilla alcanzaron el 100% de cumplimiento, garantizando la
implementacién de formatos estandarizados de produccién, la aplicacién de criterios de aceptacion y rechazo de materias
primas y el desarrollo de capacitaciones conforme a la Resolucion 2674 de 2013, sin registrarse brotes de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA).

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (84%): En esta categoria se evidencié una disminucion de doce puntos
porcentuales en el cumplimiento del contratista respecto al mes de noviembre. EIl EPMSC Cali, con un 53% de
cumplimiento, registro el menor nivel, evidenciandose la ausencia de registros de entrega de elementos de proteccion
personal a los manipuladores de alimentos (cinco), especificamente delantales industriales (petos) acordes con las
actividades realizadas, asi como la falta de un sistema de ventilacion en cantidad suficiente para garantizar una adecuada
circulacion de aire en el area de produccion caliente. Seguidamente, la Planta Externa Obligatoria G02 — Alameda, con un
64% de cumplimiento, presenté afectaciones relacionadas con la presencia de manipuladores de alimentos realizando
procesos de fritura sin portar careta de esmeril; adicionalmente, se evidencié una inadecuada ubicacién de los extractores
de aire, lo que genera baja eficiencia, acumulacién de humedad y ventilacion ineficaz. Finalmente, los establecimientos
CRM EJECA, EPMSC Bolivar, EPMSC Buga, EPMSC Caicedonia, EPMSC La Union y EPMSC Sevilla alcanzaron un
100% de cumplimiento, destacandose por contar con registros actualizados de capacitaciones en Seguridad y Salud en el
Trabajo (SST) dirigidas a trabajadores y PPL, con sus respectivas actas y evaluaciones; disponer de botiquines
debidamente dotados conforme a su clasificacién (Tipo A o B); extintores sefializados, visibles y en 6ptimas condiciones;
adecuada entrega y uso de elementos de proteccién personal por parte del personal manipulador de alimentos; y sistemas
de ventilacién adecuados mediante campanas y extractores en correcto funcionamiento.

2223 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI
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A continuacion, se presenta el desempefio el mes diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas por
el operador UNION TEMPORAL UT FOOD PRO del Grupo 2, en las evaluaciones de la interventoria realizadas en los
establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI
visitados.

Contrato 186-2025- Grupo 2
Establecimiento Tipo EP-UT-URI

96%
00%

INSTALACIONES FISICAS

00%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 00%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO
TERMINADO

00%
99%

99%

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 99%

00%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO oa%

I

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

B NOVIEMBRE m DICIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 2, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 99% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la USPEC. Como
se observa en la grafica.

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

1. INSTALACIONES FiSICAS (100%): En las verificaciones realizadas por la interventoria en las Estaciones de Policia
correspondientes al Grupo 2, se evidencia un aumento de cuatro puntos porcentuales en la calificacion del contratista
respecto al mes anterior. Se destaca el cumplimiento del 100% en esta categoria, observandose dptimas 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 6ptimas condiciones de limpieza y desinfeccion 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, se evidencio que el contratista mantuvo su calificacién respecto al mes
anterior. Todas las estaciones del grupo alcanzaron un 100% de cumplimiento, demostrando la adecuada implementacién

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 47556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

de los requisitos establecidos en materia de higiene, documentacion y manejo de alimentos. Asimismo, se destaca que el
personal manipulador de alimentos cumple con la tenencia del certificado médico vigente (apto para manipular alimentos)
y del certificado de manipulacién en Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (99%): En las verificaciones realizadas por la
interventoria en las Estaciones de Policia correspondientes al Grupo 2, se evidencié una disminucién de un punto
porcentual respecto al mes anterior. El porcentaje se ve afectado por incumplimientos en la Estacion de Policia Calcedonia,
que alcanzé un porcentaje de 80%, debido a que el vehiculo transportador de alimentos no llevaba en su exterior en forma
claramente visible: TRANSPORTE DE ALIMENTOS. Se destaca el cumplimiento del 100% en las estaciones de Policia
Fray Damian San Nicolas, Aguablanca, Desepaz, El Diamante, Dagua, Buga CAl Divino Nifio, Flora, Floresta, Fray Damian,
Guabal, Junin, Lido, Limonar, Los Mangos, Lopez, Mariano, Meléndez, Municipal, Rivera, San Francisco, Sevilla, Terminal,
Terron Colorado, Yumbo. Entre los aspectos positivos observados se encuentran, el buen estado fisico e higiénico, y el
uso de recipientes y canastillas de material apropiado que evitan el contacto directo de los alimentos con el piso del
vehiculo. Asimismo, se verifico que las condiciones de almacenamiento durante el transporte previenen dafios mecanicos
en los empaques y contribuyen a mantener la calidad e inocuidad de los alimentos, en cumplimiento con lo establecido en
la OTM.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (99%): En las verificaciones realizadas por la interventoria en las
Estaciones de Policia correspondientes al Grupo 2, se evidencié que el contratista mantuvo su calificacién respecto al mes
anterior. Se destaca el cumplimiento del 100% en las siguientes estaciones: Fray Damian San Nicolas, Aguablanca,
Desepaz, El Diamante, Dagua, Flora, Fray Damian, Guabal, Junin, Lido, Limonar, Los Mangos, Lopez, Mariano, Meléndez,
Municipal, Rivera, San Francisco, Sevilla, Terminal, Terrén Colorado, Yumbo. Sin embargo, el porcentaje general se ve
afectado por las estaciones Buga CAl Divino Nifio (90%) el ciclo de menus no se encuentra socializado y/o informado a
los responsables de la estacion de policia), Caicedonia (90%) el contratista no suministra la totalidad de los componentes
del menu verificado, entrega 15 min después el componente regulador (ensalada) y Floresta (90%) donde se evidenciaron
intercambios de componentes del menu sin notificacion previa en el sistema. Pese a lo anterior, se resaltan aspectos
positivos relacionados con la prestacién del servicio, cumpliendo con los gramajes establecidos, las especificaciones
técnicas aprobadas por la USPEC vy lo dispuesto en la OTM. Los alimentos entregados se encuentran libres de
contaminacion, y en los casos en que aplica, los empaques primarios cumplen con la normatividad sanitaria vigente en
cuanto a rotulado. La bebida suministrada cumple con las caracteristicas y rotacién establecidas, y el menu verificado
presenta calidad organoléptica adecuada.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (98%): En las verificaciones realizadas por la interventoria en las
Estaciones de Policia correspondientes al Grupo 2, el contratista disminuyd con respecto al mes anterior (noviembre). El
porcentaje se ve afectado por incumplimientos en la Estacién de Policia Calcedonia, que alcanzé un porcentaje de 75%,
debido a que el contratista no hace entrega de los utensilios basicos para el consumo de los alimentos del PPL. Se destaca
el cumplimiento del 100% en las estaciones de Policia Fray Damian San Nicolas, Aguablanca, Desepaz, El Diamante,
Dagua, Buga CAI Divino Nifio, Flora, Floresta, Fray Damian, Guabal, Junin, Lido, Limonar, Los Mangos, Lopez, Mariano,
Meléndez, Municipal, Rivera, San Francisco, Sevilla, Terminal, Terrén Colorado, Yumbo. Vale la pena resaltar en esta
categoria que las diferentes estaciones de policia que cuenta con PPL adscritos al programa de Dietas, se realiza la
entrega de la alimentacion en recipientes debidamente rotulados de acuerdo al PPL y su respectiva dieta.
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GRUPO 3

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacién sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 3 Regional Occidente, operador
ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS con nimero de contrato 187-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de la DTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

COJAM JAMUNDI
BLOQUE 1

9/1/2025

Favorable

92%

Once meses.

Hallazgo 1.2: Pared deteriorada.
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion del Bloque 1, se
evidencian paredes en el servicio
de alimentacion con baldosas
quebradas y salidas en area de
salida de producto terminado e
ingreso a oficina del guardia
persistiendo el hallazgo.

Hallazgo 1.4: Lavamanos sin
desagiie (instalacion sanitaria).
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion del Bloque 1, se
evidencia 2 lavamanos con
desaglies 'y en  correcto
funcionamiento.

Hallazgo 2.1: Utensilio con cabo de
madera.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion del Bloque 1, se
evidencian utensilios y menaje de
materiales inertes, resistentes a la
corrosion 'y  sin  materiales
desprendibles. Se  evidencian
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utensilios sin cabo de madera en
buen estado y libres de deterioro.

Hallazgo 5.1: Suministro de agua
con cloro residual de 0.3.
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion del Bloque 1, se
evidencia, que el contratista
garantiza el suministro de agua
potable en el servicio de
alimentacion. Asi mismo realiza
diariamente los analisis de pH y
cloro residual en diferentes puntos
de agua dentro del servicio de
alimentacion y cuenta con registros
actualizados. se realizo toma de
cloro evidenciando un cloro
residual de 1.

Hallazgo 5.3: No realizan
separacion en la fuente los
segregadores.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion del Bloque 1, se
evidencia que cuenta con
suficientes recipientes para la
disposicion de residuos solidos en
nimero suficientes, identificados,
de material sanitario, en buen
estado, con tapa y bolsa plastica
con una adecuada separacion de
los residuos segun su clasificacion.

COJAM JAMUNDI
BLOQUE 3

19/6/2024

No se estd llevando a cabo
produccion en el Bloque 3, toda vez
que, a partir del 17 de agosto de
2024, la produccién se traslado al
Rancho del Blogue 1, para realizar
mantenimientos de infraestructura
al rancho del Bloque 3.

COJAM JAMUNDI
BLOQUE 4

30/5/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE EMISION
Desfavorable 55,5% No aplica
Favora.\bl.e oon 85% Siete meses
requerimientos

Hallazgo 1.2: Las rejillas no
abarcan el 100% de los desagies.
Seguimiento: En la visita realizada
el 15-12-2025, se evidencia que las
rejilas abarcan el 100% de los
desaglies, las cuales se
encuentran en buene estado.
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Hallazgo 5.3: Sin recipientes para
la disposicion final.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
15-12-2025 al  servicio de
alimentacion del Bloque 4, se
evidencia que el contratista cuenta
con recipientes para la disposicion
final de los residuos sélidos en el
servicio de alimentacion.

Hallazgo 5.4: Malla no completa
para control de roedores.
Seguimiento: En la visita realizada
el 15-12-2025, se evidencian malla
completa para el control de
roedores.

EPMSC SILVIA

5/12/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE EMISION
Favorable 93% Veintiséis dias

Hallazgo 1.2 Se evidencia union
entre techo y pared con grietas.
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica del 19-12-
2025, el contratista realizo
mantenimientos correctivos, no se
evidencian grietas entre techo y
pared.

Hallazgo: 1.3: Se evidencia falta
de proteccion de extractor
deteriorado se encuentra
desprendido de forma parcial.
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica del 19-12-
2025, el contratista realizo
mantenimientos  correctivos, se
evidencia malla de proteccién en
buen estado y ajustada al techo.

Hallazgo 3.3: Se evidencia
operario usando camandula en el
cuello.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica del 19-12-
2025, se evidencia manipulador
cumpliendo con buenas practicas
de manufactura. Se evidencia
manipuladores sin accesorios.

Hallazgo 4.1: Se evidencian
medias cafias desprendidas en
area de preparacion
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica del 19-12-
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

2025, el contratista realizd
mantenimientos correctivos. Se
evidencian medias cafias en buen
estado en area de preparacion.

Hallazgo 4.4: Se evidencia
elementos de aseo escoba y
trapeador en zona de preparacion;
dichos elementos deben
permanecer en un area destinada
para tal fin.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica del 19-12-
2025, no se evidencian elementos
de aseo en area de preparacién de
alimentos, se encuentran ubicados
en area de limpieza y desinfeccion.

EPMSC
BUENAVENTURA

22/11/2024

Favorable

100%

Unafioy un
mes

Ninguna

EPMSC PUERTO
TEJADA

241912025

Favorable

94,50%

Tres meses.

Hallazgo 1.1: El disefio de la
infraestructura no cuenta con un
proceso secuencial de sus areas.
Seguimiento: En visita de
interventoria técnica de fecha 20-
12-2025 se evidencia limitacién de
espacios, el proceso no tiene
secuencia légica, toda vez que el
servicio de alimentacion solo
cuenta con una puerta, por lo cual
ingresa materia prima y sale el
producto terminado.

Hallazgo 1.4: Compartido con el
establecimiento

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se evidencia que las
instalaciones sanitarias no son
propias y a su vez son compartidas
con el establecimiento.

Hallazgo 2.1: Se evidencian ollas y
equipos de refrigeracion  con
deterioro.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
20-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se evidencia un
congelador con lamina deteriorada
(pintura  con  desgaste). Sin
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embargo, se observan ollas en
buen estado en area de
produccion.

ESTABLECIMIENTO
PLANTA DE
PRODUCCION  ERON
SANTANDER DE
QUILICHAO

19/03/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE EMISION
Favorable 91,50% Nueve meses.

Hallazgo 1.2: Se evidencian
paredes con desprendimiento y
pisos con ceramicas astilladas y
desgastes.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
17-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se evidencia que el
contratista ha realizado reparacion
parcial de los pisos del servicio de
alimentacion, sin embargo, se
contindian evidenciando pisos con
baldosas astilladas y/o agrietadas
en las  siguientes  dreas:
produccién, bodega de fruver,
lavado de menaje y equipos de
enfriamiento  (refrigeradores 'y
congeladores). Con respecto a las
paredes  del servicio de
alimentacion, éstas se encuentran
en buen estado.

Hallazgo 1.3: Se evidencian
humedades en unas partes del
techo.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
17-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se evidencia
presencia de humedad en el techo
de las  siguientes  areas:
almacenamiento de  abarrotes
(productos de panificacion) 'y
almacenamiento

de elementos de aseo.

Hallazgo 1.4: Se evidencia
humedad en la pared del servicio
sanitario.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
17-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se evidencia pared
del servicio sanitario en buen
estado y sin presencia de
humedad.
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Hallazgo 2.1: Se evidencian dos
congeladores en regular estado,
oxido en las tapas.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
17-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se  evidencian
congeladores en buen estado, sin
presencia de Oxido en las tapas.

Hallazgo 5.3: Se evidencia area
para almacenamiento de residuos
en lona verde - material no
sanitario.

Seguimiento: En visita de
interventoria técnica realizada el
17-12-2025 al  servicio de
alimentacion, se evidencia el area
de almacenamiento de residuos
solidos cubierta mediante lona
verde de material no sanitario.

EPMSC  SANTANDER
DE QUILICHAO

NA

No se cuenta con concepto
sanitario, toda vez que el servicio
de alimentacion ubicado en el
establecimiento penitenciario se
encuentra fuera de funcionamiento
desde el afio 2018.

EPMSC CARTAGO

5/11/2025

Favorable con
requerimientos

88%

Un mes.

Hallazgo 1.1: Disefio del area de
almacenamiento de  productos
secos y areas de preparacion y
servido facilita el ingreso de plagas.
Seguimiento: En visita de
seguimiento del dia 22-12-2025, se
evidencia proteccion frente al
ingreso de plagas.

Hallazgo 1.2: Paredes en area de
almacenamiento en frio, servido,
preparacion, alistamiento
presentan deterioro y humedad.

Seguimiento: En visita de
seguimiento del dia 22-12-2025, se
evidencia paredes en é&rea de
almacenamiento en frio, servido,
preparacion, alistamiento
presentan deterioro y humedad.

Hallazgo 1.3: lluminacion en area
de preparacion se evidencia sucia,
techos en diferentes é&reas
presentan deterioro y humedad.
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Seguimiento: En visita de
seguimiento del dia 22-12-2025, se
evidencia adecuadas condiciones
en el sistema de iluminacion.

Hallazgo 2.1: Se evidencia
deterioro en equipos, bases de las
estufas con presencia de oxido.
Seguimiento: En visita de
seguimiento del dia 22-12-2025, se
evidencia equipos en adecuadas
condiciones.

Hallazgo 4.4: Se evidencian
inadecuadas  condiciones  de
almacenamiento de producto para
distribucion.

Seguimiento: En visita de
seguimiento del dia 22-12-2025, se
evidencia adecuadas condiciones
de almacenamiento del producto
listo para la distribucion.

Hallazgo 5.1: Se evidencian
canastillas sucias utilizadas para
alistamiento.

Seguimiento: En visita de
seguimiento del dia 22-12-2025, se
evidencia canastillas en adecuadas
condiciones de limpieza.

CPAMSPAL PALMIRA -
PAS

19/06/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE EMISION
Favorable 91.5% Seis meses

Hallazgo 1.1: Por su ubicacién y
disefio locativo no se impide
ingreso locativo.

Seguimiento: En visita
interventoria técnica de fecha 16-
12-2025 al servicio de
alimentacion, se evidencia que el
servicio no cumple con la
secuencia ldgica. El contratista
reporté en acta de empalme
limitaciones de espacio.

Hallazgo 1.2: Se evidencia
deterioro de pisos en toda el area
que no permite su facil limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: En visita
interventoria técnica de fecha 16-
12-2025 al servicio de
alimentacion, se evidencia aun
deterioro en piso de todas las areas
de servicio de alimentacion
(material poroso y absorbente). El
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contratista  refiere  que la
adecuacion supera la menor
cuantia.

Hallazgo 1.3: Se evidencia
material del cual esté construido el
techo del &rea de preparacion no
permite facil lavado, limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: En visita del 16-12-
2025, el contratista realizd la
limpieza de los techos en mencion,
pero debido a que el cambio
material del techo es una
reparacion de mayor cuantia el
contratista garantiza hasta como
alcance la limpieza y desinfeccion
de los techos.

Hallazgo 3.3: Se evidencian
manipuladores con uso de
indumentaria de color oscuro.

Seguimiento: En visita del 16-12-
2025 al servicio de alimentacion, se
evidencia personal manipulador
con dotacién completa, limpia de
color blanco y en buen estado.

Hallazgo 5.2: Se evidencia
desaglie del area preliminar con la
rejilla retirada.

Seguimiento: En visita del 16-12-
2025 auln se evidencia desague del
area preliminar sin rejilla.

CPAMSPAL PALMIRA -
CENTRO DE
PRODUCCION

19/06/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE EMISION
Favorable 95% Seis meses

Hallazgo 1.1: La infraestructura no
impide el ingreso de plagas.
Seguimiento: En visita
interventoria técnica de fecha 15-
12-2025 al servicio de
alimentacion, se  evidencian
aberturas con su respectiva
proteccion, evitando el ingreso de
plagas o  cualquier  otro
contaminante.

Hallazgo 1.2: El area de bodega se
observa paredes con presencia de
humedad y levantamiento de
pintura, falta de rejilla en drenaje.
en area de preliminar de tubérculos
se observa el tubo de trampa -
grasa, sin tapdn y un tomacorriente,
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sin tapa en area de preliminar de
proteina.
Seguimiento: En visita

interventoria técnica de fecha 15-
12-2025 al Servicio de
alimentacion, se  evidencian

paredes con humedad,
desprendimiento de pintura 'y
material, en area de

almacenamiento de aseo y
abarrotes. Se evidencia drenaje
con rejilla en area preliminar de
tubérculos, el tubo de trampa -
grasa continua sin tapén. El
sistema eléctrico se encuentra
funcional y en buen estado en &rea
de preliminar de proteinas.

Hallazgo 1.3: En area de bodega
se observd ventanas con mallas
averiada o sin malla. En area de
almacenamiento de desechables
se observa abertura en ventanas y
paredes. En oficina se observé una
ventana sin malla.

Seguimiento: En visita
interventoria técnica de fecha 15-
12-2025 al servicio de
alimentacion, se evidencia que las
ventanas y ofras aberturas, se
encuentran protegidas con mallas
anti insecto o angeos que impiden
el ingreso de plagas en érea
almacenamiento de desechables,
abarrotes y oficina.

Hallazgo 1.4: Las instalaciones
sanitarias se observo goteo en la
tasa sanitaria y en lavamanos. No
cuenta con implementos para
secado de manos en bafio de
hombres primer piso.
Seguimiento: En visita
interventoria técnica de fecha 15-
12-2025 al servicio de
alimentacion, se evidencia goteo en
sanitario y en lavamanos. Las
instalaciones  sanitarias,  se
encuentran dotadas con elementos
de higiene personal, (papel
higiénico, jabén liquido, toalla papel
de manos y papelera con tapa).
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De acuerdo con lo evidenciado en la tabla anterior, de los siete ERONES visitados pertenecientes al Grupo 3, CUATRO
establecimientos, una planta de produccién y un rancho han sido evaluados con un concepto FAVORABLE, estos son:
EPMSC SILVIA, EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO TEJADA, CPAMSPAL PALMIRA (PAS y CENTRO DE
PRODUCCION), PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO y COJAM JAMUNDI BLOQUE 1. Por
otro lado, un establecimiento y un rancho han alcanzado un concepto FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, estos son:
EPMSC CARTAGO y COJAM JAMUNDI BLOQUE 4. Con respecto al establecimiento EPMSC SANTANDER DE
QUILICHAO, no cuenta con concepto sanitario, toda vez que el servicio de alimentacion ubicado en el establecimiento
penitenciario se encuentra fuera de funcionamiento desde el afio 2018.

Cabe sefialar que, en cumplimiento de sus obligaciones, el operador realizé solicitud de visita para renovacion de concepto
al EPMSC BUENAVENTURA, con el fin de cumplir con lo establecido en la OTM.

La entidad territorial de salud, durante el periodo objeto del presente informe realizé visita el dia 05-12-2025 emitié concepto
para EPMSC SILVIA, que alcanz6 una calificacion del 93% de cumplimiento.

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

2232 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS del Grupo 3, en las evaluaciones de la 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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Contrato 187-2025- Grupo 3
Establecimiento Tipo ERON CRM
CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO 100%
SANITARIO 100%
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA B
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS s
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE o1% oo
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO )
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE 99%
LOS MENUS, GRAMAIJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA.. 100%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS B o
CONDICIONES DE SANEAMIENTO Ras
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS Lo
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- 94%
VERIFICACION DOCUMENTAL 97%
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 25 3%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
= NOVIEMBRE  m DICIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 3, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evaluo utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 92% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC. Como
se observa en la grafica.

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 (100%): Corresponde a una de las categorias
con mejor desempefio. Con respecto al mes de noviembre de 2025, se evidencia que el porcentaje de cumplimiento se
mantiene igual para el mes de diciembre de 2025. Durante el periodo evaluado, se observd el cumplimiento en los horarios
de entrega de alimentos durante los tiempos establecidos para desayuno, almuerzo y cena en todos los establecimientos
penitenciarios. En relacion a los conceptos sanitarios, todos los establecimientos cuentan con concepto sanitario y/o
cuentan con soportes de las acciones para la renovacién ante el ente correspondiente. Asi mismo, cabe mencionar que
todos los establecimientos se encuentran libres de cualquier medida sanitaria de cierre total o parcial. Se resalta el
cumplimiento al 100% en esta categoria en los establecimientos COJAM JAMUNDI, CPAMSPAL PALMIRA, EPMSC
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BUENAVENTURA, EPMSC CARTAGO, EPMSC PUERTO TEJADA, EPMSC SILVIA y PLANTA DE PRODUCCION ERON
SANTANDER DE QUILICHAO G3.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (89%): Se evidencia una disminucion del 2% en el
porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de noviembre de 2025. Entre los aspectos que impactaron
de forma negativa la calificacion, se destacan los siguientes: pisos porosos, agrietados y deteriorados; paredes agrietadas,
con desprendimiento de baldosas, pintura y/o material; estanteria con deterioro (presencia de oxido); angeo en aberturas
en mal estado (fisuras); puerta con deterioro (desprendimiento de pintura y presencia de humedad); lamparas sin
funcionamiento; cableado y caja de instalacion eléctrica sin proteccion; angeo en mal estado (roto) en sistema de
evacuacion de aguas residuales; mesones deteriorados (lamina rota y/o desprendida y presencia de corrosion en la base);
instalaciones sanitarias en mal estado (sin tapa y/o sin perilla de accionamiento de descarga) y ausencia de una area
exclusiva para ensamble de raciones (actividad realizada sobre los congeladores del area de produccién). Entre los
aspectos positivos se destaca, la gestion realizada por el contratista ante el INPEC, para la limpieza de los alrededores del
servicio de alimentacion; areas sefializadas, operativas y usadas para la actividad prevista; techos en buen estado;
lavamanos de accionamiento no manual ubicados cerca al area de proceso; letreros alusivos al lavado de manos
(procedimiento) y BPM, en buen estado, ubicados en las instalaciones sanitarias y areas de proceso; existencia de un area
destinada a la limpieza y desinfeccion de los utensilios y el menaje, asi como para el deposito temporal de los residuos
solidos; instalacién de medidores calibrados y certificados o en su defecto acuerdos de pago; y un area exclusiva para 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 el establecimiento EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC
CARTAGO y EPMSC SILVIA. Los establecimientos con menor desempefio en esta categoria fueron: PLANTA DE
PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3 con un 88%, EPMSC PUERTO TEJADA con 88%, CPAMSPAL
PALMIRA con 84% y COJAM JAMUNDI con 77%.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (93%): Durante el periodo de diciembre de 2025, se puede
evidenciar un incremento del 2% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de noviembre de
2025. Entre los aspectos que favorecieron la calificacién de esta variable para el periodo del presente informe, cabe
mencionar la presencia de alimentos almacenados como materia prima destinada para el suministro, con fecha de
vencimiento vigente, libres de cualquier tipo de contaminacion bioldgica, quimica o fisica; cumplimiento de las distancias
perimetrales; aplicacion del método PEPS; materias primas almacenadas que han sido re envasadas y/o fraccionadas de
su empaque original a otro recipiente, debidamente identificadas; no se observan aditivos alimentarios y saborizantes
artificiales no permitidos y almacenamiento de producto evidenciado como no conforme en el area dispuesta para tal fin.
Por otra parte, entre los hallazgos que impactaron de manera desfavorable la calificacion general se encuentran:
almacenamiento de materias primas que no se encuentran registradas en el listado de proveedores; incumplimiento en la
proyeccion del plan de compras; inconsistencias entre el etiquetado de la pulpa de fruta "Tropikal fruit" y la ficha técnica
del producto; alimentos almacenados con el etiquetado y rotulo establecido para el empaque primario no acorde a la
normatividad vigente, debido a la ausencia de los sellos de advertencia correspondientes; y las materias primas se
almacenan canastilas de material sanitario, en deficientes condiciones fisicas (quemadas y partidas) y de higiene
(acumulacién de polvo). Para el periodo del presente informe, se resalta el desempefio de los establecimientos EPMSC
BUENAVENTURA, EPMSC CARTAGO y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3 con 100%
de cumplimiento durante el periodo evaluado, en 11 de las 12 variables contempladas en el instrumento, dado que la
variable de alimentos enlatados fue No Observada durante las verificaciones, seguido de EPMSC PUERTO TEJADA
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(95%), EPMSC SILVIA (95%) y CPAMSPAL PALMIRA (91%). El establecimiento con menor desempefio fue: COJAM
JAMUNDI con un porcentaje de cumplimiento del 89%.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (86%): Con respecto al mes anterior, de acuerdo a la gréafica se puede evidenciar
un incremento del 5% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable. Entre los aspectos que favorecieron la calificacion,
se destaca el uso de tablas de corte en buen estado y de acuerdo al cédigo de colores; equipos de refrigeracion y
congelacién funcionando y en cantidad suficiente; menaje y/o equipos en desuso identificados como "FUERA DE USO -
OBSOLETQO"; soportes de entrega de menaje para los PPL segun lo estipulado en las especificaciones técnica descritas
en la Oferta Técnica Minima (OTM); servicios de alimentacion con trampas de grasas en buen estado y funcionales;
Asimismo, los servicios de alimentacion cuentan con un kit adicional de equipos de medicion, asi como con la totalidad de
los equipos de medicion basicos exigidos conforme a lo establecido en la Oferta Técnica Minima (OTM). Los hallazgos
que conllevan a la afectacion de la variable hacen referencia a equipos, utensilios y menaje no resistentes a la corrosion,
en mal estado y con deterioro (estufas con combustion inadecuada, puestos de coccion con flautas deterioradas y fondos
sin asas y con abolladuras). También se evidenciaron carros transportadores sin puertas o sistemas de cierre hermético y
lamina deteriorada). Con respecto al COJAM JAMUNDI bloque 1, el servicio de alimentacion requiere cinco marmitas, de
acuerdo con el parte verificado; sin embargo, Unicamente cuenta con cuatro marmitas y no dispone de oficio de aprobacion
de alternativas por parte de la USPEC para el equipo faltante. El contratista no hace uso de forros (lonas suaves
impermeables) como sistema de cierre para los carros transportadores en la totalidad de los servicios de alimentacion
administrados, conforme a lo aprobado en el oficio No CRF-2137-2025. Los establecimientos que presentan el mayor
porcentaje de cumplimiento con un 100% cada uno fueron: EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC PUERTO TEJADA,
EPMSC SILVIA y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3. Cabe mencionar, que los
establecimientos con menor desempefio fueron: CPAMSPAL PALMIRA con 87%, EPMSC CARTAGO con 84%, y COJAM
JAMUNDI con 75% de cumplimiento.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (89%): Con respecto al mes de noviembre de 2025,
se evidencia que el porcentaje de cumplimiento se mantiene igual para el mes de diciembre de 2025. Entre los aspectos
positivos evidenciados en esta categoria, se destaca la implementacion del protocolo de control de temperatura y del plan
de muestreo (control de gramaje), conforme a la norma NTC 1SO-2859-1, aplicados desde la recepcion de materias primas
hasta la distribucion final del producto. Asimismo, se evidencian practicas preventivas en el prealistamiento y la preparacion
de materias primas, que permiten minimizar el riesgo de contaminacion cruzada. Se aplican adecuadamente los procesos
de limpieza y desinfeccion de alimentos (frutas y verduras) y se asegura la distribucién del producto terminado a
temperaturas superiores a 60 °C, mientras que los alimentos refrigerados se mantienen a una temperatura no mayor a
4 °C £ 2 °C. Se destaca también el suministro de la racion terapéutica en empaques desechables, especialmente para los
PPL con diagndsticos de inmunosupresién y/o enfermedades infectocontagiosas; almacenamiento adecuado del hielo
debidamente rotulado; y la entrega de utensilios estandarizados para garantizar el volumen y gramaje de cada uno de los
componentes suministrados. Los aspectos que afectaron negativamente la calificacién estuvieron relacionados con el
almacenamiento inadecuado de contramuestras, las cuales se encontraban en estado liquido y/o sin congelar. Asimismo,
se evidenciaron no conformidades en el ensamble y la distribucidn del producto terminado, al realizarse en canastillas con
bolsatina y/o canecas plasticas, omitiendo el uso de recipientes isotérmicos establecidos por la OTM para la entrega en
fondos. Los establecimientos con mejor desempeiio fueron EPMSC CARTAGO y PLANTA DE PRODUCCION ERON
SANTANDER DE QUILICHAO G3, alcanzando un cumplimiento del 100% en esta categoria. Le sigue EPMSC SILVIA,
con un porcentaje de cumplimiento del 93%. Cabe mencionar, que los establecimientos con menor desempefio fueron:
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CPAMSPAL PALMIRA con 89%, EPMSC BUENAVENTURA con 89%, COJAM JAMUNDI con 85% y EPMSC PUERTO
TEJADA con 80%.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (100%): Tipificado como cumplimiento por parte del contratista por presentar
un desempefio del 100%. Con respecto al mes de noviembre de 2025, se evidencia que el porcentaje de cumplimiento se
incremento en un 1% para el mes de diciembre de 2025. Entre los aspectos positivos se puede destacar el cumplimiento
del ciclo de menus, numero de intercambios permitidos y la entrega de la totalidad de los componentes en cada tiempo de
alimentacion; entrega de la salchicha de acuerdo con las caracteristicas definidas en la OTM, el no uso de aditivos
alimentarios y saborizantes artificiales no permitidos en las preparaciones; 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; recipientes de racion terapéutica
rotulados de acuerdo a lo estipulado en la OTM (nombre del interno, patio y tipo de dieta); registro y control diario de
entrega de dietas, firmado por cada PPL de dietas; soportes de revaloracién para seguimiento, ajuste o retiro de dietas de
la PPL afiliada al régimen contributivo, subsidiado, excepcion o especial; 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 y ciclos de menus socializados. Cabe sefialar 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 y comunidades ROM) y/o PPL con
restriccion por convicciones religiosas. Asimismo, durante el periodo evaluado en el presente informe, el contratista no
suministré huevo y/o embutido (en el tiempo de comida almuerzo o cena), como intercambio del componente proteico. Los
establecimientos: COJAM JAMUNDI, CPAMSPAL PALMIRA, EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC CARTAGO, EPMSC
SILVIA, EPMSC PUERTO TEJADA y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3 alcanzaron
un desempefio del 100% en esta categoria, ya que cumplen a cabalidad las caracteristicas de los alimentos, cumplimiento
de menu, cumplimiento de temperatura y suministro de dietas.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (82%): Para el presente periodo de informe, se evidencié una
disminucion del 4% en el porcentaje de cumplimiento de esta variable con respecto al mes de noviembre de 2025. Los
hallazgos que conllevan a la afectacién de la calificacion hacen referencia al incumplimiento en el recurso humano minimo
de acuerdo al anexo 9, estudios previos y condiciones contractuales; no se cuenta con soporte de entrega de dotacion
correspondiente a la renovacion de esta a los 6 meses, a partir del inicio del contrato; manipuladores de alimentos con
dotacion en mal estado (delantal plastico con fisuras y botas lisas en su suela y rotas). En EPMSC CARTAGO, no se
evidenciaron manipuladores realizando lavado de manos con agua y jabén desinfectante en cada cambio de actividades.
Con respecto al COJAM JAMUNDI bloque 1, no se cuenta con el certificado médico anual vigente (apto para manipular
alimentos) ni examenes clinicos, de la totalidad de distribuidores de alimentos que laboran en el servicio de alimentacion.
Entre los aspectos positivos que favorecieron la categoria se encuentra la entrega de dotacién completa a visitantes;
cumplimiento de habitos de higiene personal y practicas por parte de los manipuladores; se cuenta con personal capacitado
para la limpieza de la campana extractora; 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 maximas de

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }

Pagina 62556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

trabajo diario permitido. Para el mes de diciembre, se resalta el desempefio de los establecimientos EPMSC
BUENAVENTURA y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3, que presentan cumplimiento
del 100%, al contar con el personal ofertado y adicional, tiempo laborado, entrega y uso adecuado de la dotacion, practicas
adecuadas y documentacién para la manipulacién, seguido de EPMSC CARTAGO con un cumplimiento del 90%. Los
establecimientos con menor desempefio corresponden a EPMSC PUERTO TEJADA con un 88%, EPMSC SILVIA con un
87%, CPAMSPAL PALMIRA con un 83% y COJAM JAMUNDI con un 70%.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (90%): Con respecto al mes de noviembre de 2025, se presentd un incremento del
1% en el porcentaje de cumplimiento. En relacién a los aspectos positivos dentro de la categoria, cabe destacar la
implementacion de procedimientos definidos para garantizar las condiciones sanitarias, evitando la contaminacién cruzada;
adecuado almacenamiento e identificacion de productos para realizar las operaciones de limpieza y desinfeccion;
cumplimiento en el cadigo de colores para los utensilios de aseo; entrega de kit (detergente, desinfectante y esponja)
quincenalmente a la PPL con el fin de garantizar la limpieza y desinfeccion de la dotacion (fiambreras, vaso y cuchara)
antes de cada tiempo de comida; suministro de agua potable en los servicios de alimentacion; tanque de almacenamiento
de agua construido en material sanitario, protegido, identificado y con capacidad para garantizar como minimo un dia de
suministro; analisis diario de pH y Cloro Residual; certificado de lavado y desinfeccidon de tanques de acuerdo a la
legislacion vigente; limpieza y desinfeccion de las trampas de grasas; evacuacion de residuos minimo tres veces al dia de
las areas de proceso; recipientes para la disposicion de residuos sélidos en nimero suficiente, identificados, de material
sanitario, en buen estado, con tapa y bolsa plastica; soporte de la disposicion final del aceite vegetal usado (AVU); correcto
manejo de residuos sdlidos aprovechables y no aprovechables; servicios de alimentacion libre de huella, presencia o dafio
causado por plagas. Los hallazgos que afectaron negativamente la calificacion hacen referencia a pisos, paredes, techos,
barreras de proteccion (angeos), campanas extractoras y ductos, tuberias de vapor, en deficientes condiciones de higiene
(acumulacién de grasa, polvo y/o hollin); utensilios (pailas y fondos) y equipos (estufas) en deficientes condiciones de
higiene (acumulacién de grasa y/o hollin). Es importante resaltar que las condiciones 6ptimas de saneamiento se
evidenciaron en EPMSC BUENAVENTURA, EPMSC SILVIA y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE
QUILICHAO con un cumplimiento del 100% en todas las variables evaluadas, seguido de EPMSC CARTAGO con 94%,
EPMSC PUERTO TEJADA con 93% y CPAMSPAL PALMIRA con 91%. El establecimiento con menor desempefio fue
COJAM JAMUNDI con un 82%.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (94%): En comparacion con el periodo anterior, se presentd una
disminucion del 3% en el porcentaje de cumplimiento de la variable de transporte de alimentos. Entre los aspectos que
influyeron negativamente en la calificacion general fueron: vehiculo transportador en inadecuadas condiciones de higiene;
transporte de pulpas de frutas bajo condiciones que no aseguran ni garantizan el mantenimiento de sus propiedades
inherentes hasta su destino final. Asi mismo, se evidencié personal transportador manipulando alimentos sin la
indumentaria adecuada. 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 con la documentacion
requerida en la OTM (SOAT, Revision tecnomecanica (Si aplica), CHS) vigente; registro actualizado del monitoreo de la
temperatura del vehiculo durante el transporte del alimento, el cargue y descargue. Asi mismo, se evidencian 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 EPMSC BUENAVENTURA y EPMSC CARTAGO
con 100% de cumplimiento, permitiendo evidenciar condiciones optimas del transporte interno y externo, documentacién
del vehiculo y personal manipulador, conforme a la norma sanitaria vigente, seguido de COJAM JAMUNDI con 95%,
PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3 con 93% y CPAMSPAL PALMIRA con un 92%.
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Para los establecimientos de EPMSC PUERTO TEJADA y EPMSC SILVIA, no se evidencié transporte interno y/o externo
de alimentos ni recepcion de materia prima durante las verificaciones, dando una calificacion de NO OBSERVADO.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (97%): Con respecto al mes de
noviembre de 2025, para esta variable se present6 un incremento del 3% en el porcentaje de cumplimiento. Los aspectos
positivos que favorecieron la calificacidn, fueron: totalidad de los planes y programas requeridos en la Oferta Técnica
Minima ajustados a cada establecimiento; registros actualizados de formatos basicos de produccion; aplicacion de los
criterios de aceptacion y rechazo en la recepcion de materias primas; implementacion del programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de equipos; existencia de certificados de calibracion emitidos por un laboratorio competente, de los
instrumentos utilizados para el control de temperatura (termoémetros) y control de gramaje (grameras y basculas);
laboratorio que realiza la toma de muestras, inscrito a la Red Nacional de laboratorios del Ministerio de Salud (RED- LAB);
resultados microbiolégicos conformes, para los indicadores de calidad, limpieza y desinfeccion, asi como para
microorganismos patégenos, de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente; control y registro de temperatura en
un lugar visible de los equipos de frio; sensibilizacion a los representantes de cada patio para llevar a cabo un adecuado
proceso de higienizacion del menaje; implementacion del programa de trazabilidad; capacitacién al personal en BPM y
habitos en la cadena de produccion de alimentos, en la prestacion del servicio y en la generacién de vida saludable;
registros actualizados del plan de induccion, contingencia y emergencia y no se observo el ingreso y/o retiro de elementos
prohibidos en los establecimientos. Durante el periodo del presente informe, se evidencié afectacion de la variable como
consecuencia del incumplimiento en la frecuencia establecida en el Anexo 6 para los muestreos microbiologicos; ausencia
de andlisis fisicoquimicos del agua de acuerdo a la frecuencia establecida en la OTM; carros transportadores sin el
correspondiente mantenimiento preventivo trimestral que evite el deterioro de los mismos (presencia de 6xido en estructura
y lamina, asi como lamina con fisuras) y falta de soportes de pago de proyectos productivos (panaderia), servicios publicos,
bonificacion de PPL y ARL de PPL correspondiente a los meses de octubre y noviembre de 2025. Los establecimientos
con mejor desempefio en el periodo fueron EPMSC CARTAGO y EPMSC PUERTO TEJADA con 100% de cumplimiento
durante el periodo evaluado seguido de CPAMSPAL PALMIRA con 98%, EPMSC BUENAVENTURA con 96%, EPMSC
SILVIA con 96%, PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3 con 96%, COJAM JAMUNDI con
95%.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (93%): Con respecto al mes de noviembre de 2025, esta variable present6
un incremento del 8% en el porcentaje de cumplimiento. Los aspectos que favorecieron la calificacion general
corresponden a registros actualizados del Manual de Seguridad y Salud en el trabajo; botiquin dotado; ruta de evacuacion
debidamente sefializada y visible; examenes médicos ocupacionales de ingreso del personal externo empleado por el
contratista; politica de SST, publicada y firmada. Entre los principales hallazgos que impactaron negativamente la
calificacion del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SST) se identifican los siguientes: ausencia
de extintor de acetato de potasio en el servicio de alimentacion EPMSC SILVIA, extintor multipropdsito sobre el piso en el
servicio de alimentacion EPMSC PUERTO TEJADA, ausencia de manta anti fuego cerca a los equipos de coccion;
inexistencia de soportes de entrega de delantal plastico a personal manipulador de alimentos y ausencia de
extractores de aire y chimeneas en los hornos. Se resalta el desempefio de los establecimientos EPMSC
BUENAVENTURA, EPMSC CARTAGO y PLANTA DE PRODUCCION ERON SANTANDER DE QUILICHAO G3 que
presentan cumplimiento del 100%, seguido de COJAM JAMUNDI con 97%, EPMSC PUERTO TEJADA con 90% y EPMSC
SILVIA con 90%. El establecimiento con menor desempefio fue CPAMSPAL PALMIRA con 82% de desempefio.
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2233 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS del Grupo 3, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
EP - UT - URlI visitados.

Contrato 187 - 2025 - Grupo 3
Establecimiento Tipo EP-UT-URI

INSTALACIONES FISICAS oox
00%
00%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 00%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO : 97%
TERMINADO 00%
5 00%
RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 98%
g 00%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO 93%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
= NOVIEMBRE = DICIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 3, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 98% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC. Como
se observa en la grafica.

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

1. INSTALACIONES FISICAS (100%): Con respecto al mes de noviembre de 2025, se evidencia que el porcentaje de
cumplimiento se mantiene igual para el mes de diciembre de 2025. Los establecimientos UT ARBUE, EP CARTAGO, EP
SANTANDER DE QUILICHAO - CENTRO, EP MARTE BUENAVENTURA y EP PUERTO TEJADA obtienen un
desempefio del 100% de cumplimiento. Entre los aspectos positivos, cabe mencionar que el contratista garantiza las
condiciones higiénicas del producto terminado durante su almacenamiento temporal, ya que se encuentra alejado de focos
de contaminacién, cuenta con superficies limpias y sin contacto directo con el piso, igualmente las canastillas y/o estibas
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usadas durante el almacenamiento temporal se encuentran limpias y en buen estado. Sin embargo, para el establecimiento
UT ARBUE, la interventoria no evidencié durante las visitas, canastillas y/o estibas durante el almacenamiento temporal,
dando una calificacion de NO OBSERVADO. Con respecto a la EP LIMONAR, para el presente periodo de informe, por
temas de seguridad en el establecimiento no se permite almacenamiento temporal de producto terminado, dando
calificacion de NO OBSERVADO.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%): Con respecto al mes de noviembre de 2025, se evidencia que
el porcentaje de cumplimiento se mantiene igual para el mes de diciembre de 2025. Es una de las variables de mejor
desempefio durante el periodo del presente informe. Para el establecimiento UT ARBUE, no se evidencio personal
manipulador de alimentos durante las verificaciones, dando una calificacion de NO OBSERVADO, ya que el transporte de
los alimentos es maritimo. Los aspectos que favorecieron la calificacién en los demas establecimientos incluyen
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 evalua 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 calificacion 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 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.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (100%): Con respecto al mes de noviembre de 2025,
se evidencia que el porcentaje de cumplimiento aumenta en 3 puntos porcentuales. Los aspectos que favorecieron la
calificacién son: diligenciamiento de las planillas de registro de la temperatura de alimentos, vehiculos transportadores de
alimentos en adecuadas condiciones fisicas y de higiene, con la documentacién requerida en la OTM (SOAT, Revision
técnico-mecanica (Si aplica), CHS, tarjeta de propiedad) vigente y que llevan en su exterior en forma claramente visible la
leyenda: Transporte de Alimentos; y medidas de almacenamiento durante el transporte que evitan el dafio mecanico del
empaque Y la alteracion en la calidad e inocuidad del alimento. 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 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 LIMONAR, EP SANTANDER DE QUILICHAO -
CENTRO, EP CARTAGO, EP MARTE BUENAVENTURA y EP PUERTO TEJADA, con 100% de cumplimiento durante el
periodo evaluado.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (98%): Con respecto al mes de noviembre de 2025, se evidencia una
disminucion del 2% en el porcentaje de cumplimiento para el mes de diciembre de 2025. El aspecto que afecto la
calificacién general corresponde a un intercambio no notificado del energético en el tiempo de comida almuerzo ment No
15enla EP CARTAGO. Los aspectos que favorecieron la calificacion corresponden al cumplimiento del horario establecido
para la entrega del producto terminado de acuerdo a lo estipulado en la OTM; socializacidn del ciclo de menus; suministro
de la totalidad de los componentes del menu verificado; alimentos suministrados libres de algin 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 menu; y entrega de
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los alimentos directamente al responsable del CPAMSE, UT o Estacion de policia. Los establecimientos UT ARBUE, EP
LIMONAR, EP SANTANDER DE QUILICHAO — CENTRO, EP MARTE BUENAVENTURA y EP PUERTO TEJADA
obtienen un desempefio del 100% de cumplimiento. El establecimiento con menor desempefio fue EP CARTAGO con 90%
de desempefio. 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 Tacticas, verificadas.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (93%): De acuerdo a la gréfica, se puede evidenciar que, con respecto
al mes de noviembre de 2025, el porcentaje de cumplimiento disminuyé en siete puntos porcentuales para el mes de
diciembre de 2025. El aspecto que afecto la calificacién general corresponde a la no distribucion de producto terminado
(pan dulce del refrigerio nocturno) en empaques individuales previamente ensamblados y sellados en la EP PUERTO
TEJADA. Durante este periodo, es importante mencionar que el contratista hace entrega de los utensilios basicos para el
consumo de los alimentos a cada PPL. Por ofra parte, cabe indicar que en las verificaciones realizadas a las EP
correspondientes al grupo 3, no se cuenta con dietas ni PPL con diagndstico de inmunosupresion o enfermedades
infectocontagiosas. Los establecimientos UT ARBUE, EP CARTAGO, EP LIMONAR, EP SANTANDER DE QUILICHAO -
CENTRO y EP MARTE BUENAVENTURA obtienen un desempefio del 100% de cumplimiento. El establecimiento con
menor desempefio fue EP PUERTO TEJADA con un porcentaje de cumplimiento del 50%.

2.2.4 GRUPO 4

2.2.41 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 4 Regional Central 1, operador
UNION TEMPORAL UT USPEC HUILA 2025 con nimero de contrato 188-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte
de la DTS.

TIEMPO
ESTABLECIMIENTO | FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION
Observaciones para el mes de
diciembre del 2025 ERON-
PLANTA EXTERNA FAVORABLE CON 0 NEIVA (Planta Externa-G04):
ENREMPLAZO | 17/03/2025 | pequeriviENTOS | 840% | 9M8SeS |4 persiste el hallazgo para
EPMSC NEIVA . azgo P
pisos porosos en areas de la
planta externa; para el mes de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

diciembre no se observa
acciones de mejora
(Adecuaciones) de pisos en
algunas areas de trabajo. Se
evidencia hallazgo relacionado
con hermeticidad y proteccion
de espacios en puertas
principales y de salida de la
planta.

2-Se presenta nuevamente el
hallazgo relacionado con estufa
con mal funcionamiento, con
llama  amarilla  excesiva,
ahumado y  presentando
generacion de hollin. Se
evidencia nuevamente
hallazgos de Utensilios ollas y
tablas de picar con deterioro por
uso.

3-Se evidencia subsanacion de
la no conformidad relacionada
con presentacion personal de
los manipuladores, los cuales
presentan  vestimenta con
suciedad y el no uso de petos o
delantales.

4-Se subsana no conformidad
relacionada con
diligenciamiento y actualizacién
de formatos. Igualmente, para
areas de Fruver y abarrotes se
evidencia separacion fisica por
lo tanto se subsana el hallazgo
para el mes de diciembre.

EPMSC GUAMO

9/07/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

88.5%

5 meses

Durante las visitas del mes de
Diciembre:  se  evidencia
continuidad de pared de ingreso
al servicio de alimentacion con
porosidad y desprendimiento de
pintura, se evidencia unién de
mesa y pared con espacios sin
protecciones evidencia pared
agrietada en el area de
lavaplatos, pared con humedad
en bodega de almacenamiento
de Materia prima Granos y
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO | FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

Fruver, Huevos, se evidencia
pisos poroso y Agrietado en la
parte externa del servicio de
alimentacion, espacios abiertos
en cielorraso, puerta en madera
y pared deteriorada en las
instalaciones sanitarias.

1. Persiste no continuidad entre
paredes y pisos.

2. Persiste servicios sanitarios
compartidos con el alojamiento
de la PPL manipulador.
3. El contratista realiza
actividades de limpieza de
EPMSC PITALITO | 11/07/2025 FAVORABLE 90.5% 5meses |equipos y utensilios

4. Rejilla de area de lavado de
elementos de aseo y de éarea
comun dafiadas, oxidadas y sin
adaptacién. El contratista
realiz6 el mantenimiento de
rejllas de las zonas de
produccion.

1. Persiste ausencia de uniones
redondeadas entre pisos vy
paredes. Se evidencia paredes
de las areas de produccion
(marmitas y planchas asadoras)
con grietas y desprendimiento
estructural y de pintura. Pisos
del area de produccion de arroz
y sopas (marmitas), con
desprendimiento de baldosas;
pisos desgastados, con grietas,

EPMSC . .
FLORENCIALAS |18/06/2025| FAVORABLE | 91.5% | Gmeses |2usencid de diatadores, y
HELICONIAS rugos[dades en cuartos frios
(proteina, FRUVER y
abarrotes).
2. Todas las puertas de las
bodegas presentan

desprendimiento estructural.

3. Se evidencia 1 sartén en mal
estado, sin agarraderas; se
evidencia ollas nuevas con
tapas.

4. Se evidencia rejillas en buen
estado en los desagies de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

cada area; el contratista instal6
rejillas  protectoras en las
pocetas ubicadas en el area de
marmitas, sin embargo, las
demas pocetas ubicadas en el
servicio  de  alimentacién
cuentan con rejillas protectoras
que se encuentran
deterioradas. *El area de
almacenamiento temporal de
residuos sélidos fue reubicado
fuera de las areas de
produccion 'y cuenta con
recipientes en buen estado.

EPMSC
FLORENCIA
CUNDUY

11/04/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

81.5%

8 meses

1. Se evidencia que no existe
continuidad o uni6n entre pared
y techo, generando espacio que
facilita el ingreso de todo tipo de
plagas. Se evidencia en las
areas de produccioén de arroz y
sopas, en el area de servido de
arroz, en el area de preparacion
de ensaladas y jugos; pisos con
ausencia de dilatadores y los
existentes estan deteriorados
permitiendo filtracién y
empozamiento de  agua.
También se evidencia pisos
manchados y con
desprendimiento de baldosas.
El &rea de lavado y
almacenamiento de menaje en
uso y en desuso, esta ubicado
en un espacio parcialmente a la
intemperie, con ausencia total
de barreras que impidan el
acceso de plagas.

*En area de produccion se
evidencia  lavamanos  de
accionamiento no manual (de
pedal).

*Se evidencia paredes con
humedad en el area de
almacenamiento de FRUVER
(cuarto con aire
acondicionado), al aire
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

acondicionado presenta goteo
constante generando que el
area permanezca encharcada y
con empozamiento de agua
debajo de las estibas; las
paredes del area de
almacenamiento de tubérculo,
produccién y pre-alistamiento
de proteina, presentan
desprendimiento estructural y
de pintura, ademas, las paredes
del &rea de almacenamiento de
abarrotes presentan humedad y
hongo.

2. Se evidencia 1 congeladores
No. 4 con bisagras oxidadas y
sin cierre hermético.

*Persiste estufas con oOxido en
su estructura (4); el contratista
ingres6 2 estufas nuevas de 3
puestos cada una, las cuales
presentaron quemadores
derretidos y una estufa tiene
ausente un quemador; fue
retrada del servicio de
alimentacion la estufa que
presentaba desprendimiento de
una flauta (quemador) y estaba
sostenida con alambre.

*Se evidencian ollas nuevas
con tapas en el servicio de
alimentacion; sin embargo, ain
se evidencia en el servicio 2
ollas rotas con ausencia de
agarradera.

*Cuarto frio (mixto), presenta
desagiie de agua por un
costado hacia la bodega de
abarrotes y el ventilador interno
del cuarto frio (proteina) no
cuento con la rejilla protectora.
*Persiste mesones de
produccion con grietas, porosos
y manchados.

EPMSC LA PLATA

13/12/2024

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

89.0%

12 meses

Durante las Visita del Mes de
Diciembre se evidencia que el
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO | FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

rancho CPMSC La Plata se
encuentra prestando el servicio
de alimentacion en planta de
produccion externa cuenta con
acta de visita de inspeccién
sanitaria de fecha 12-11-2025
con puntaje del 83% para el
servicio de alimentacion.
1.Se evidencia pisos con fisuras
y Grietas en el éarea de
preparacion y Bodega, paredes
del area de preparacion en
acrilico.
2.se evidencia unidad sanitaria
de uso mixto
3.se evidencia ollas con
ondulaciones o chupones
4.se evidencia que el piso del
area de produccion no cuenta
con Sistema de drenaje o rejilla
para la evacuaciéon de aguas
residuales
Durante las visitas de
interventoria realizadas en el
mes de diciembre se evidencié:
1. Techo de todo el servicio con
[aminas oxidadas y
acumulacion de polvo.
EPMSC GARZON | 2710612025 | FAVORRBLECON | e oo | o oces | 2 EI senitio no cuenta con
REQUERIMIENTOS o .
ventilacién oportuna, debido a
que la campana extractora y
extractor no estan en
funcionamiento.
3. El contratista realiz6 cambio
de menaje deteriorado (ollas)

De acuerdo a la tabla anterior, se evidencia que dos (2) de los establecimientos ERON cuentan con Concepto Favorable
y los restantes cinco (5) establecimientos presentan Concepto Favorable con Requerimientos. Resaltando que todos los
conceptos tienen un periodo de emision inferior a un afio. Por otro lado, para el periodo del mes de diciembre del 2025 no
se realizaron visitas de los entes territoriales de salud.
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La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando seguimiento a esta categoria.

2242 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025 y su comparativo con el periodo anterior del mes
de noviembre del 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas por el operador UNION TEMPORAL UT USPEC
HUILA 2025 del Grupo 4, en las evaluaciones de la interventoria realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los
niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

Gafica comparativa DICIEMBRE vs NOVIEMBRE

Contrato: 188-2025 Grupo 04 ESTABLECIMIENTO TIPO ERON - CRM

100%

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 100%

87%

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 85%

90%

3.ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 929
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En la gréfica que antecede, se ilustra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 4, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 90% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC,
como se observa en la gréfica.

Se describen a continuacion los aspectos més significativos en cada una de las categorias contempladas en el instrumento.
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1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (100%): Seg(in resultados para esta categoria
en el mes de diciembre del 2025 en el presente informe, el contratista mantiene su nivel de cumplimiento frente al obtenido
en el periodo de octubre con el 100%. Para el presente mes no se llevaron a cabo visitas de las ETS a los establecimientos
del grupo 4 con el fin de la emision de concepto sanitario. Esta categoria no presento hallazgos relacionados con
cumplimiento de los horarios para la distribuciéon de la alimentacién, 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, ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS y ERON EPMSC PITALITO con el 100% de cumplimiento durante el
periodo evaluado.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (87%): Para el informe del periodo esta categoria en el
mes de diciembre del 2025 alcanzé un 87%, aumentando su porcentaje de cumplimiento un 2%, frente al mes anterior,
para el presente esta categoria se vio afectada debido principalmente a las calificaciones asociadas a las locaciones en
los establecimientos, en ERON EPMSC NEIVA con 0 % y PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con 72%, seguido de
EPMSC FLORENCIA con el 84%, ERON EPMSC GARZON con 87%, ERON EPMSC LA PLATA con 88% ERON EPMSC
PITALITO y EPMSC EL GUAMO con 89%, siendo estos establecimientos los que presentan el menor desempefio en esta
categoria. Los aspectos que afectaron la calificacion general se debieron a que durante las visita se observaron las paredes
porosas uniones piso- pared no redondeadas, Pisos porosos, en mal estado, agrietados y deteriorados, techos no
higiénicos, instalaciones eléctricas en mal estado, mesones agrietados y en mal estado, sifones con taponamiento,
lamparas fuera de funcionamiento, aberturas no protegidas para evitar ingreso de vectores, y no existencia de un espacio
fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos solidos, protegido, ventilado, sefializado, alejado de las areas de
produccién. Adicionalmente, el contratista no ha realizado la instalacién de medidores calibrados y certificados que
permitan verificar el consumo de los diferentes servicios publicos (captacién de agua, energia, gas), o no ha llegado a un
acuerdo con los directores de los establecimientos para el pago de los servicios publicos. El contratista no soporta la
realizacién de la gestion para que se lleve a cabo los mantenimientos antes mencionados. Sin embargo, cabe resaltar que
en el establecimiento de ERON EPMSC FLORENCIA LAS HELICONIAS con el 97%, el operador da un buen cumplimiento
a los aspectos evaluados para estos establecimientos y cumplimiento durante el periodo evaluado gestionando
mantenimientos correctivos menores.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (90%): Para esta categoria y segun los resultados arrojados
en comparacién al mes de noviembre del 2025 mostro una disminucién de 2 puntos porcentuales pasando del 92%, al
90% en el mes de diciembre; viéndose afectado por los hallazgos relacionados con almacenamiento inadecuado de
alimentos. Los establecimientos con menor desempefio en el periodo fueron, ERON EPMSC FLORENCIA con 84%,
PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con 85%, ERON EPMSC GARZON con 86%, Los hallazgos que principalmente
afectan la calificacion hacen referencia al almacenamiento sin distancia perimetral dificultando procesos de limpieza y
desinfeccién, almacenamiento de alimentos en area con presencia de humedad y sin separacion fisica. Igualmente se
evidencian alimentos sin el rotulado de colores establecido en la OTM y normatividad vigente, como también faltantes de
fichas técnicas de las materias primas acorde al listado de proveedores ofertados, es de resaltar que los establecimientos
ERON EPMSC EL GUAMO Y ERON EPMSC PITALITO con 90%, ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS con el 98%
y ERON EPMSC LA PLATA con 100%,dado a que estos establecimientos han gestionado las fichas técnicas de las
materias primas acorde al listado de proveedores ofertados y han realizado mantenimiento &reas de almacenamiento.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (66%): En lo que respecta a esta categoria, para el presente informe del periodo
en el mes de diciembre del 2025, el contratista bajo su nivel de cumplimiento frente al obtenido en el mes de noviembre
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con el 72%. Esta categoria se ve afectada en todos los establecimientos que conforman el grupo, los establecimientos que
presentan el desempefio mas bajo fueron PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con un 47%, ERON EPMSC
FLORENCIA con 63%, seguido ERON EPMSC PITALITO con 64%, ERON EPMSC GARZON con 68%, ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS 71%, ERON EPMSC EL GUAMO con el 80% y ERON EPMSC LA PLATA con el 81% de
cumplimiento. En lo que respecta para esta categoria los hallazgos mas reiterativos estan relacionados con la falta de
mantenimiento de equipos estos se observan con deterioro, 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 corrosién, adicionalmente no cuentan con puertas o sistemas de cierre segun la OTM, El no
cumplimiento de los equipos establecidos en el Anexo 5 en los establecimientos ERON EPMSC PITALITO y ERON EPMSC
FLORENCIA, debido a la falta de hidro lavadora y a la capacidad de los equipos de refrigeracién y congelacion. Para el
establecimiento ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS se evidencio mantenimiento correctivo a cuarto de refrigeracion
y el ingreso del procesador de alimentos faltante segtn anexo 5 de OTM.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (87%): Para el presente mes en evaluacion se
evidencia un comportamiento estable dado frente al mes de noviembre donde se obtuvo un 81%, mostrando un aumento
de 6 puntos porcentuales; Los establecimientos con bajo porcentaje de cumplimiento se encuentran; ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS con 78%, ERON EPMSC FLORENCIA con 79%, ERON EPMSC GARZON con 82% y
ERON EPMSC PITALITO con 84%, los hallazgos de esta categoria que afectaron los establecimientos antes
mencionados se debe a que los alimentos suministrados presentaron una desviacién en cuanto a cumplimiento de
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 produccion, lo que puede generar riesgo
de contaminacion cruzada por la no entrega de elementos estandarizados, adicionalmente las contra muestras no cumplen
con lo establecido en la OTM y, para la distribucion de alimentacién en general se realiza recipientes cajas organizadoras
para el servido de ensaladas EN ERON EPMSC FLORENCIA Y ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS. Baldes,
canastillas con bolsatina y ollas, los cuales no garantizan la temperatura e inocuidad de los componentes. ERON EPMSC
NEIVA con el 90%,PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con un 95%, ERON EPMSC LA PLATA y ERON EPMSC
GUAMO CON EL 100% , dan cumplimiento en lo referente a las condiciones de produccion de los alimentos y adecuadas
condiciones de higiene y calidad del producto terminado, como cumplimiento de temperaturas, pre-alistamientos higiénicos
de los alimentos, cumplimiento de cddigo de colores de tablas de corte y adecuado almacenamiento de contra muestras,
es de aclarar que para el ERON EPMSC NEIVA, ERON EPMSC LA PLATAY ERON EPMSC EL GUAMO da cumplimiento
a usos de fondos permitidos garantizando la temperatura de los diferentes componentes .

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (95%): Para esta categoria y segin resultados arrojados en la grafica anterior
de las variables evaluadas, en comparacion del mes de noviembre del 2025 se evidencia que el porcentaje de cumplimiento
aumento 1 punto. Su buen desempefio, relacionado principalmente en los establecimientos ERON EPMSC EL GUAMO,
ERON EPMSC LA PLATA y PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con el 100% de cumplimiento cada uno, ERON
EPMSC NEIVA con el 98%, ERON EPMSC FLORENCIA con 95%, ERON EPMSC GARZON con el 94% ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS 93% de cumplimiento, su buen desempefio se ve reflejado con el cumplimiento a cabalidad
de las caracteristicas en los alimentos, cumplimiento de mend, temperatura y suministro de dietas. La calificacion se ve
afectada debido a que la entrega de las Dietas no se realiza segun lo establecido en la OTM, recipientes como baldes sin
tapa y sin identificacion segun restriccion dietaria. Para el establecimiento ERON EPMSC PITALITO con un 84% de
cumplimiento viéndose afectado los hallazgos relacionados con el no cumplimiento del gramaje de las preparaciones
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servidas, debido a la falta de estandarizacion en los procesos de preparacién y de servido de la alimentacién, como también
se evidencia que aun no se ha retomado la gestion para la entrega del menu especial, dado que este establecimiento no
fue aceptada la propuesta ofertada.

7.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (89%): Para el informe del periodo esta categoria en el mes de diciembre
del 2025 se observa que alcanzo un 89%, y que, en comparacion al mes de noviembre aumento el porcentaje de
cumplimiento alcanzado. Los establecimientos, ERON EPMSC FLORENCIA con 77%, PLANTA DE PRODUCCION NEIVA
G4 con 82%, ERON EP FLORENCIA LAS HELICONIAS, ERON EPMSC PITALITO y ERON EPMSC GARZON con 89%
respectivamente, para ERON EPMSC EL GUAMO, ERON EPMSC NEIVA y, ERON EPMSC LA PLATA con 100%, se
vieron afectados por hacer uso de dotacion en mal estado, el no uso de los elementos de proteccion personal, no contar
con el personal profesional establecido en el Anexo Técnico 9, ni frecuencia del personal adicional, como Ingeniero de
calidad, personal de mantenimiento y profesional de SST. Para ERON EPMSC EL GUAMO, ERON EPMSC NEIVA 'y,
ERON EPMSC LA PLATA con 100% de cumplimiento, respectivamente, su buen comportamiento dado al cumplimiento
en términos generales con personal ofertado y adicional, entrega y uso adecuado de la dotacidn, practicas de manipulacion
e higiénicas.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (91%): segun resultados para esta categoria se observa un 91% de cumplimiento
en el mes de diciembre se observa que; el contratista mantiene su nivel de cumplimiento frente al mes de noviembre. los
establecimientos con menor desempefio durante el periodo evaluado son ERON EPMSC NEIVA con el 84%, ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS con 85%, ERON EPMSC FLORENCIA con 88%,%, mostrando un desempefio bajo a
comparacion de los demas establecimientos, 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 techos, estancamiento de agua, falta de limpieza de
campanas y extractores, asi como la falta de secuencia Iégica en los procesos, equipos con deterioro y carencia de limpieza
y desinfeccién, para PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con el 90%, ERON EPMSC PITALITO con 93%, ERON
EPMSC GARZON con 94% y ERON EPMSC EL GUAMO con 97%, los anteriores establecimientos mostrando buen
desempefio en lo que respecta a las condiciones de saneamiento, limpieza y desinfeccion de las diferentes &reas.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%): Para el informe del periodo esta categoria en el mes de
diciembre del 2025 se observa que, en lo que corresponde a esta categoria el contratista obtiene un nivel de cumplimiento
del 100%, para ERON EPMSC NEIVA, PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4, ERON EPMSC EL GUAMO con 100% de
cumplimiento cada uno, se ve asociado a condiciones dptimas del transporte, documentacién del vehiculo y personal
manipulador, conforme a la norma sanitaria vigente, los alimentos se transportan sobre estibas, cuenta con la leyenda
TRANSPORTE DE ALIMENTOS y el personal transportador cuenta con la dotacion establecida en la normatividad vigente.
Es importante sefialar que, durante el periodo del presente mes en ERON EPMSC GARZON y ERON EP FLORENCIA
LAS HELICONIAS y ERON EPMSC FLORENCIA no se evidencio arribo de vehiculo durante las visitas ejecutadas por
parte de la interventoria.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (98%): En el mes de diciembre
esta categoria obtuvo un 98%, mejorando respecto al mes de noviembre donde esta categoria alcanzé el 97%. Para esta
categoria los establecimientos arrojaron un porcentaje de cumplimiento estable por encima del 90%, de esta manera,
ERON EPMSC PITALITO con 92%, PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 ERON con el 98%, EPMSC GARZON,
ERON EPMSC FLORENCIA, ERON EPMSC NEIVA, ERON EPMSC EL GUAMO, ERON EPMSC LA PLATA y ERON EP
FLORENCIA LAS HELICONIAS, con un cumplimiento total del 100% de cumplimiento para los seis. La desviacion de
incumplimiento debido a los hallazgos que afectaron el desempefio en esta categoria se relaciona con que el operador no
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implementa el programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, y los carros transportadores no cuentan con
la respectiva hoja de vida, no se les realiza mantenimiento preventivo trimestral que evite la presencia de éxido. 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 y verificacion de equipos de medicién.
Asimismo, contramuestras, muestreos de gramajes, capacitaciones, concepto sanitario.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (90%): Para el informe del periodo esta categoria en el mes de diciembre
se observa que, el contratista sigue manteniendo su porcentaje de cumplimiento frente al mes de noviembre donde alcanzo
un 90%. Para esta categoria los establecimientos de mas bajo cumplimiento; EPMSC PITALITO, ERON EP FLORENCIA
LAS HELICONIAS, ERON EPMSC FLORENCIA y ERON EPMSC GARZON con 88% para los cuatro establecimientos,
PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 con el 94%, los hallazgos que afectaron a esta categoria, debido a que no se
cuenta con ventilacion adecuada, dado a que las campanas extractoras no se encuentran funcionando adecuadamente
ylo no se encentran en uso. Se resaltan los establecimientos, ERON EPMSC EL GUAMO y ERON EPMSC LA PLATA
PLA PLANTA DE PRODUCCION NEIVA G4 que alcanzaron ambos el 100%.

2243 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI.

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL UT USPEC HUILA 2025 del Grupo 4, en las evaluaciones de la interventoria realizadas
en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo EP — UT -
URI visitados.

Grafica comparativa DICIEMBRE vs NOVIEMBRE
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Contrato: 188-2025 Grupo 04 ESTABLECIMIENTO

1. INSTALACIONES FISICAS 100%
88%
& contctonE Cermano oo >
TERMINADO 95%
28%
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= DICIEMBRE ™= NOVIEMBRE

En la grafica que antecede, se ilustra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 4, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalué utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 98% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la gréfica.

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

1. INSTALACIONES FiSICAS (100%): En el mes de diciembre se alcanzé un 100% de cumplimiento, por lo que, aumento
significativamente 12 puntos en su porcentaje en comparacion con el mes de noviembre del 2025 donde alcanzé un 88%.
En lo que corresponde para esta categoria, un cumplimiento total de las variables evaluadas en los establecimientos EP
ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE, EP ESCTACION DE POLICIA LA PLATA, EP ESTACION DE POLICIA
PITALITO, EP ESTACION DE POLICIA GUAMO y EP ESTACION DE POLICIA NEIVA. Teniendo en cuenta las adecuadas
condiciones de almacenamiento temporal de alimentos, las 6ptimas 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

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%) Para el mes de diciembre se obtuvo un 100%, respecto al mes
de noviembre el porcentaje de cumplimiento se mantiene, donde se alcanzé un 100%. Durante este periodo en los
establecimientos EP ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE, EP ESTACION DE POLICIA PITALITO, EP ESCTACION
DE POLICIA LA PLATA , EP ESTACION DE POLICIA GUAMO, y la EP ESTACION DE POLICIA NEIVA se alcanzé un
100% de cumplimiento, 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
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certificado médico (apto para manipular alimentos) y certificado de manipulacién en BPM vigente y evidencia de recurso
humano adicional.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (100%): Para el mes de diciembre se obtuvo un
100% de cumplimiento, se evidencio un aumento en el porcentaje, respecto al mes de noviembre del 2025 donde se
alcanzé un 95% de cumplimiento. Para los establecimientos, EP ESTACION DE POLICIA PITALITO, EP ESTACION DE
POLICIA GUAMO, EP ESCTACION DE POLICIA LA PLATA y la EP ESTACION DE POLICIA NEIVA, se da cumplimiento
a vehiculos respecto a los documentos contractuales de la normatividad vigente y cumplimiento de los correspondientes
conceptos sanitarios de los transportes usados en la distribucion.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (96%): Para el mes de diciembre se obtuvo un 96% por lo mantiene su
porcentaje de cumplimiento con respecto al mes de noviembre, donde se alcanzé un 96%. En Los establecimientos
ESTACION DE POLICIA NEIVA, EP ESCTACION DE POLICIA LA PLATA y EP ESTACION DE POLICIA GUAMO,
presentan un cumplimiento del 100%, lo que refleja un cumplimiento muy bueno de las variables evaluadas en la categoria,
asociadas al cumplimiento de calidad organoléptica, publicacién del ciclo de menu, entre otros. Por otro lado, EP
ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE y EP ESTACION DE POLICIA PITALITO con un 89%, se evidenciaron
hallazgos relacionados con el ciclo de menus no se encuentra socializado, no se da cumplimiento con el mend ni con las
temperaturas establecidas en la OTM y para EP ESTACION DE POLICIA PITALITO se evidenciaron intercambios en las
preparaciones sin la respectiva notificacion de solicitud ante la interventoria.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%): Para el mes de diciembre se obtuvo un 100%, respecto al
mes de noviembre el porcentaje de cumplimiento se mantiene, donde se alcanzd un 100% Los establecimientos, EP
ESTACION DE POLICIA GUAMO, ESTACION DE POLICIA NEIVA, EP ESTACION DE POLICIA DE GUADALUPE, EP
ESCTACION DE POLICIA LA PLATA y EP ESTACION DE POLICIA PITALITO presentan un cumplimiento del 100%, por
el cumplimiento total de las variables evaluadas en la categoria, asociadas a la entrega de los alimentos en empaques
individuales y entrega de utensilios para el consumo.

2.2.5 GRUPO 5

2.2.5.1 Seguimiento a concepto higiénico-sanitario

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON - CRM Grupo No. 5 Regional Central, operador UT
FOOD PRO con numero de contrato 189-2025, la cual se recopila en las visitas de verificacién 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 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 emisién del documento y concepto por parte
de la DTS.
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EP GUADUAS LA
ESPERANZA

11/08/2025

FAVORABLE

95%

meses

Seguimiento realizado en visita del dia
19/12/2025.

1.1 EIl disefio facilita el ingreso de
plagas

Seguimiento: Persiste: En el disefio
de las puertas se evidencian espacios
u orificios que representan un riesgo
para el ingreso de plagas, se
identifican alcantarillas al ingreso del
servicio.

1.2 Se evidencia empozamiento en
pisos

Seguimiento: Persiste: el disefio de
los pisos del rancho no cuenta con la
pendiente adecuada razén por la cual
se evidencia empozamiento de agua
en diferentes areas.

1.3 Se observan techos de dificil
limpieza

Seguimiento: Persiste: El disefio de
los techos no permite facil acceso
para realizar limpieza, no se observan
gestiones para corregir debido a que
el rancho oficialmente se encuentra
en contingencia.

5.2 Se evidencia empozamiento en
area de residuos

Seguimiento: Persiste: Se evidencia
piso con grietas y porosidad que
facilita el empozamiento de agua.

EPMSC
CHAPARRAL

04/07/2025

FAVORABLE

95,5%

meses

Seguimiento realizado en visita del dia
04/12/2025.

1.2 Condiciones de pisos y paredes:
Se evidencia piso en la entrada a zona
de preparacion con discontinuidades y
acumulacion de residuos.

Seguimiento: No se evidencian
acciones de mejora

1.3 Techos, iluminacién y ventilacion:
se evidencia que en zona de tanque
de agua hay una ventana sin
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proteccion que evite el ingreso de
plagas.

Seguimiento: El operador instalo
malla o angeo en el area de los
tanques para almacenamiento de
agua, evitando asi el ingreso de
plagas.

2.1 Condiciones de equipos Yy
utensilios. se evidencia presencia de
oxido en algunas estufas ubicadas en
la zona de preparacién

Seguimiento: Se evidencia que el
operador realiz6 mtt correctivo a las
estufas, pintando los entrepafos de
todas las estufas industriales que
presentaban oxidacion.

Seguimiento realizado en visita del dia
10-12-2025.

1.2 Paredes presentan rugosidades,
asperezas, que facilita la acumulacion
de suciedad y/o afecta su limpieza, en
las é4reas de preparacion vy
almacenamiento de alimentos vy
presenta desprendimiento de pintura.
Seguimiento: Este hallazgo contintia
en las mismas condiciones, se
considera mantenimientos de mayor
cuantia.

1.3 Techos: presentan
desprendimiento de pintura.
7 Seguimiento: Este hallazgo persiste
EPMSC meses | en las mismas condiciones, se
o )
GIRARDOT 20/05/2025 FAVORABLE 92,5% y 18 considera mantenimiento de mayor
dias cuantia.

1.4 |Instalaciones sanitarias: El
lavamanos para uso de los
manipuladores de alimentos, cuenta
con pedal para accionamiento no
manual. Seguimiento: Se evidencia
lavamanos de accionamiento no
manual, en funcionamiento.

4.1. El establecimiento no cuenta con
documentos que comprueben
certificado de comercializacion del
pollo  (registro  sanitario) como
alimentos de alto riesgo.
Seguimiento: El operador aporta
registro sanitario del pollo de marca
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JH. Se observa cumplimiento en el
rotulado del pollo de la marca
Maprica, puesto que se registra la
direccion del fabricante.

4.1. Alimentos conservados mediante
congelacién, no son descongelados
gradualmente  previo al  uso.
Seguimiento: Se evidencia adecuada
descongelacién de proteinas, usando
el cuarto de refrigeracion.

Seguimiento realizado en visita del dia
10/12/2025.

2.1 Condiciones de equipos Yy
utensilios. Los equipos de
refrigeracion (cuartos frios) requieren
mantenimiento.

Seguimiento: Aungue el hallazgo no
es claro en el tipo de mantenimiento
gue requieren los cuartos frios, se
evidencia que el cuarto de
refrigeracién C3 evidencia cauchos en
la puerta desprendidos en la parte
inferior. El operador corrigié el

7 desprendimiento de lamina interna de
CPMS ESPINAL | 14/05/2025 FAVORABLE 9a% | MeSSS | lapuerta, cambi6 la manija del cuarto
y 24 de refrigeracion C2 que presentaba

dias | dafio.

5.5 Limpieza y desinfeccién de éareas,
equipos y utensilios. Se evidencia
deficiencia en limpieza de equipos y
utensilios.

Seguimiento: El hallazgo no precisa
gué equipos presentan deficiente
limpieza, Para el momento de la visita
se evidencian debilidades en la
limpieza de equipos y utensilios
(molino, recipientes de sopas,
alimentos y jarra).

Seguimiento realizado en la visita del

12-12-2025
6
CPMSMEL FAVORABLE CON meses | 1.1 antes de ingresar al area se
0,
MELGAR 24/06/2025 REQUERIMIENTOS 71.5% y 14 evidencia un area sin garantizar su

dias hermeticidad, para la ubicacion de
canecas plasticas, con el fin
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de disponer sobras de alimentos.

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

1.2 Se evidencia fractura vy
desprendimiento de baldosas en piso
area de proceso, presencia de
humedad y desprendimiento de
pintura en pared ubicado en éarea de
almacenamiento, se evidencia grieta
en una pared del area de proceso,
deterioro en drenaje o rejilla para
evacuaciéon de aguas residuales,
ubicado en area de proceso

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

1.3 Se evidencia deterioro en falso
techo, deterioro en puerta de ingreso
al 4area de proceso, presenta
desprendimiento de material 'y
presencia de Oxido, distancia entre
piso y puerta de ingreso es superior a

un centimetro, no se evidencia acceso
al falso techo para garantizar las
actividades de limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

1.4 No sé evidencia lavamanos de
accionamiento no manual en area de
proceso

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer

adecuaciones de infraestructura.

2.1 una olla o indio presenta fisura en
la parte superior, algunas estibas
presentan fisuras

Seguimiento sin seguimiento ya que el
rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.
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2.2 superficie de picado color amarillo
presenta deterioro

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

3.4 no presentan evaluacion de
impacto del personal de la
capacitacion realizada en mayo de
acuerdo al cronograma de
capacitacion

Seguimiento sin seguimiento ya que el
rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

4.4 disposicion de garbanzos en bolsa

transparente  sin  garantizar su
rotulado o etiquetado de informacién
del producto

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

5.5 suciedad en  extractores,
presencia de grasa, suciedad en piso,
debajo donde se ubican las estibas.

Seguimiento sin seguimiento ya que el
rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

5.6 no se evidencia la fuente de
captacion en el programa de
abastecimiento de agua, no se
evidencia la disposicion final de los

residuos solidos en su respectivo
programa

Seguimiento: sin seguimiento ya que
el rancho fue intervenido, pasta hacer
adecuaciones de infraestructura.

ERON CPMSFUS
FUSAGASUGA

19/06/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

79%

meses
y 25
dias

Seguimiento realizado en visita del dia
15/12/2025:

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 84556




CONSORCIO
INTERVENTORIA

INTEGRAL

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

1.2 Condiciones de pisos vy
paredes: Se evidencia pisos y
paredes en material sanitario, sin
embargo, se evidencian rejillas de
drenaje sin anclaje y falta de
continuidad en superficies de
paredes.

Seguimiento: En visita se evidencian
rejillas de area de proceso y area de
almacenamiento de Fruver ancladas,
falta por anclaje rejillas de lavado de
menaje y pre alistamiento de materia
prima y falta de continuidad en
paredes.

1.3  Techos, iluminacion y
ventilacién: Se evidencian
condensaciones de agua en techo de
zona caliente, partes eléctricas sin
anclaje.

Seguimiento: En visita se evidencian
partes eléctricas ancladas, no se
presenta condensacién de agua en
techo de zona caliente.

2.1 Condiciones de equipos Yy
utensilios: Se evidencian equipos
para el desarrollo de la actividad. Sin
embargo, se evidencian utensilios
desgastados (cuchillos y cucharas).
Neveras con empaques desgastados
y cierre deteriorado.

Seguimiento: En visita se evidencia
deterioro y o6xido en bisagras de
neveras, se evidencian cuchillos y
cucharas en buen estado, sin
embargo, se evidencian ollas con
deterioro (rotas en bordes).

2.2 Superficies de contacto con el
alimento: Se observan discos de
equipo ralladora desgastados con
desprendimiento de particulas.

Seguimiento: En visita se evidencian
discos en buen estado, sin oxido.
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3.4 Educacion y capacitacion: Se
evidencia deficiencia de
conocimientos en dosificaciones y
concentraciones de desinfeccion de
frutas y verduras.

Seguimiento: En visita se evidencia
gue cuentan con tabla de diluciones y
controles para la verificacion de
concentraciones de desinfectantes.

4.1 Control de materias primas e
insumos: Se evidencian registros de
recepcion del  11/06/2025, sin
embargo, en la recepcion de
18/06/2025 no se validan
temperaturas de ingreso.

Seguimiento: En visita se evidencia
los formatos de recepcion de materias
primas en frio y en ambiente
actualizados.

4.4 Condiciones de
almacenamiento: Se evidencian
alimentos fraccionados y preparados
sin identificacién.

Seguimiento: En visita se evidencian
alimentos fraccionados rotulados, los
alimentos preparados se encuentran
en cocina caliente para ensamblar.

5.3 Residuos sélidos: Se evidencian
recipientes de recoleccién, sin
embargo, se observa que la
recoleccion de residuos organicos
proviene de alistamiento de verduras,
se realizan canastillas con bolsa tina
sin proteccién.

Seguimiento: En visita se evidencia
gue se continda realizando la
recoleccion de residuos del area de
alistamiento de verduras en canastilla
con bolsatina.
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5.5 Limpieza y desinfeccion de
areas equipos y utensilios: Se
evidencia acumulacion de suciedad
debajo de los equipos (mesones) en
puertas, empaques de la nevera,
estufas, canastillas, soportes de
almacenamiento de utensilios.

Seguimiento: En visita se evidencian
areas, equipos, utensilios y
superficies en adecuadas condiciones
de higiene.

5.6 Soportes documentales de
saneamiento: Se evidencia plan de
saneamiento basico, sin embargo, los
registros de verificacion de limpieza y
desinfecciébn no son consecuentes
con lo evidenciado.

Seguimiento: En visita se evidencia
una adecuada limpieza y desinfeccion
en todas las areas del
establecimiento, equipos y superficies
del servicio de alimentacion.

Seguimiento realizado en visita del dia
24/12/2025:

1.1 Localizacion y disefio: Se
observa que el lugar tiene bastante
humedad y su construccion del techo
del 2 piso no es resistente a las
condiciones ambientales.

Seguimiento: En la visita, se

PLANTA DE 4 evidencia que la instalaciéon presenta

CONTINGENCIA | 19/08/2025 ;éggggfnﬁlé[\?%'\ls 79% meses | humedad y el techo del segundo piso

G5 - VILLETA y 5dias | no es resistente a las condiciones
ambientales.

1.2 Condiciones de pisos vy
paredes: Se observa pisos que
presentan grietas y son porosos, lo
que facilta la acumulacion de
suciedad y dificulta su limpieza.

Seguimiento: En visita se evidencia
que el contratista realiza el
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mantenimiento a pisos de area de
produccion, area de ensamble y area
de almacenamiento de fruver, no se
observan con grietas ni porosidad, sin
embargo, se observa piso del area de
lavado de utensilios y menaje con
grietas y porosidad, lo que dificulta su
limpieza y desinfeccion.

1.3  Techos, iluminacion y
ventilacion: Se observa que el techo
del primer piso no es de féacil limpieza.
El techo del segundo piso se
encuentra en las orillas desprendido,
lo que puede indicar un problema de
mantenimiento y caida del mismo.

Seguimiento: En visita se evidencia
qgue el techo del primer piso esta
construido en bloguel6n acanalado,
no es de material sanitario que
permita la aplicacién adecuada de
operaciones de limpieza y
desinfeccion. El techo del segundo
piso presenta desnivel representando
un riesgo de caida del mismo.

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: Se observa que algunos
utensilios se encuentran averiados y
un sartén sin mango.

Seguimiento: En visita se evidencia
gue el operador realiza el cambio de
los utensilios que presentaban
deterioro y realiza el cambio del
sartén.

2.2 Superficies de contacto con el
alimento: Las superficies que entran
en contacto directo con los alimentos
se encuentran en una parte sin
baldosa.

Seguimiento: En visita se evidencia
gue no se disponen alimentos en
contacto directo con superficies sin
baldosas.
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4.1 Control de materias primas e
insumos: Se observa deterioro en
fruta, falta de seleccion en la
clasificacion de la madurez de la
misma.

Seguimiento: En la visita se
evidencia seleccion adecuada de
alimentos Fruver en bodega, no se
observa sobre maduraciéon de los
mismos.

4.4 Condiciones de
almacenamiento: Se evidencia la
bodega de Fruver con humedad.

Seguimiento: En visita no se
evidencia humedad en bodega de
Fruver.

5.1 Suministro y calidad de agua
potable: Se verifica que deben
recoger agua en canecas debido al
racionamiento de agua que realiza el
municipio.

Seguimiento: En visita no se
evidencia recoleccion de agua para la
operacion.

5.2 Residuos liquidos: Se evidencia
gue no cuentan con los sistemas de
desagiie que permiten la evacuacion
répida y eficiente de los residuos
liguidos, evitando acumulo de estos y
la contaminacion de los alimentos.

Seguimiento: En visita se evidencia
gue la instalacibn no cuenta con
sistemas de desagle, el operador
indica que estén a la espera de su
implementacion.

PLANTA DE
ZIPAQUIRA

27/05/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

73,5%

meses
y 25
dias

Seguimiento realizado en visita del dia
22/12/2025:

1.2. Condiciones de pisos vy
paredes: Se observa falta de
continuidad de las uniones continuas

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 89556




CONSORCIO
INTERVENTORIA

INTEGRAL

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

piso pared del area de cocina caliente
y area de porcionado de alimentos.

Seguimiento: Persiste la falta de
continuidad de las uniones piso-pared
de las areas de cocina caliente y
porcionado de alimentos.

1.3. Techos, iluminacién vy
ventilacién: Se observa rugosidad en
el techo del area de

acondicionamiento de alimentos, area
de almacenamiento y area de equipos
de refrigeracion.

Seguimiento: Persisten disefio de
techos rugosos en area de
acondicionamiento, de alimentos,
almacenamiento de abarrotes y
equipos de refrigeracion.

1.4. Instalaciones sanitarias: No
cuentan con avisos alusivos a la
frecuencia del lavado de manos.

Seguimiento: El contratista dispone
de avisos alusivos al lavado de manos
en sanitarios, cocina caliente y pre-
alistamiento.

2.2. Superficies de contacto con el
alimento: Se evidencia en area de
almacenamiento de equipos, tablas
desgastadas, cuchillos en mal estado
y cucharones con acumulacion de
alimentos.

Seguimiento: Se evidencia menaje y
utensilios en buen estado en general.

3.1. Estado de salud: Tienen claro
las acciones correctivas que se deben
realizar; sin embargo, no cuentan con
el programa y registros por escrito.

Seguimiento: El contratista presenta
soportes de verificacion de los
manipuladores de alimentos.
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3.4. Educacién y capacitaciones:
Cuenta con certificados y formatos de
asistencia del afio 2025, sin embargo,
el programa es del afio 2024.

Seguimiento: Se evidencian registros
y programa de capacitacion del
personal para el 2025.

4.3. Manejo de temperaturas: Se
evidencian registros de temperatura
de congelacién diligenciados con
temperaturas de rangos -17°C a -
17,6°C, se realiza la toma de la
temperatura con el termémetro de la
inspectora y registra temperatura
adecuada de -23°C.

Seguimiento: EIl contratista lleva
registros reales de temperatura de los
equipos de refrigeracién y
congelacion.

4.4, Condiciones de
almacenamiento: Se evidencian
canastillas en el area de recepcion de
Fruver con acumulacion de tierra.
Dentro del area de almacenamiento
funciona una zona de oficina.

Seguimiento: Se evidencia
canastillas en adecuadas condiciones
higiénico-  sanitarias para el
almacenamiento de materias primas.

5.1. Suministro y calidad de agua
potable:

El establecimiento presenta
certificado de lavado de tanque de
almacenamiento de agua del 10 de
diciembre de 2024 por la empresa
Raga.

Seguimiento: El contratista cuenta
con certificado de lavado de tanques
de agua vigentes del 03/ junio/ 2025.
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5.5. Limpieza y desinfeccion de
areas, equipos y utensilios: Los
mangos de los implementos de aseo
son de material no sanitario (madera).

Seguimiento: Se evidencia mangos
implementos de aseo, en disefio
higiénico- sanitarios.

5.6. Soportes documentales de
saneamiento:

El registro de verificacion de cloro y
pH se encuentra diligenciado hasta el
15 de mayo de 2025. El programa de
control de plagas describe acciones
quimicas periédicas trimestrales y no
corresponden al enfoque preventivo.
El establecimiento cuenta con los
cuatro programas, sin embargo, se
evidencia que el formato de limpieza 'y
desinfeccion de utensilios esta
diligenciado 3 dias adicionales y el
formato Check list general de
servicios no se encuentra diligenciado
con las acciones de limpieza y
desinfeccion de instalaciones.

Seguimiento: Se evidencia registro
de verificacion de limpieza vy
desinfecciéon de areas, asi como de
pH y cloro.

Durante el periodo del presente informe, correspondiente a diciembre 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 FOOD PRO, correspondiente al Grupo No.5 de la Regional Central, por parte de los interventores 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), entidad responsable de emitir el concepto higiénico-sanitario en los
establecimientos penitenciarios y carcelarios ERON; por ello, en la tabla que antecede se detalla el porcentaje de
cumplimiento obtenido en la emisién de dicho documento y concepto por parte de la DTS, encargada de la visita sanitaria.

Se realiza seguimiento al CHS en (8) establecimientos del grupo 5, lo anterior, debido a que dentro del ERON EPMSC
VILLETA, no se realiza la preparacién de los alimentos en el ERON, ésta se realiza en la PLANTA DE CONTINGENCIA
G05. De los ocho establecimientos que cuentan con concepto higiénico sanitario y que conforman el Grupo 5, cuatro (50%),
cuentan con concepto Favorable, mientras que los cuatro restantes (50%), presentan concepto Favorable con
Requerimientos. Es importante precisar que ninguno de los establecimientos del grupo cuenta con conceptos superiores
a un afio. Se realizan visitas por parte del ETS a los establecimientos de EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA el dia (11-
08-2025) con el fin de realizar emisiéon de concepto higiénico sanitario con vigencia superior al afio, emite concepto
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favorable con 95% de cumplimiento. Por otro lado, en los casos donde el nombre del representante en el concepto sanitario
no coincide con el operador, la Interventoria verificd que se estuvieran realizando las gestiones para actualizar dicho
concepto.

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

2252 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UT FOOD PRO del Grupo 5, en las evaluaciones de la interventoria realizadas en los establecimientos, de
acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM visitados.

CONTRATO 189 - 2025 - GRUPO 5
ESTABLECIMIENTOTIPO ERON

99%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 100%

88%

INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 91%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS b

I
=

92%

70%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 78%

92%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO 93%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,

99%
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

99%

92%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 9%

|h |

88%
CONDICIONES DE SANEAMIENTO 939

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS

3
|
=S

92%

96%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL 97%

SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAIO

ES

86%

ENOV mDIC

Fuente: Componente Técnico Interventoria RF- 2025

En la gréfica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 5, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalud utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once (11)
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un porcentaje de
cumplimiento global del 92%, aumentando un 2% respecto al promedio anterior el cual se tipifica en un nivel de conformidad
y cumplimiento de las obligaciones por parte del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la USPEC.
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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: Para el corte del informe la categoria obtuvo
un cumplimiento general del 100%, crece un 1% frente al cumplimiento del mes de noviembre, para el presente informe
se registra cumplimiento de 100% frente a los horarios de entrega de los alimentos acorde a lo establecido en la OTM, asi
mismo asi mismo los establecimientos se encuentran libres de cualquier medida sanitaria de cierre total o parcial, se
registra que la Planta de Contingencia del G05 cuentan con concepto sanitario vigente (CHS).

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA: En el periodo de diciembre la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 91%, presentando un crecimiento del 3%, respecto al periodo del mes de noviembre. Los
establecimientos de menor cumplimiento son; la planta de contingencia de ZIPAQUIRA con un 62%, la planta de
contingencia de EPMSC MELGAR con 73%, CPMFUS FUSAGASUGA con 79% y PLANTA DE CONTINGENCIA G05 con
82% de cumplimiento, el resto de los establecimientos del grupo promedian entre 94% al 98%. Para el corte del informe
persisten como item de mayor afectacién es el que corresponde a la gestion realizada por el contratista frente a los
mantenimientos correctivos menores con respecto a mantenimiento de pisos, paredes, techos y media cafias; los cuales,
requieren que estos se encuentren en buen estado libre de grietas, porosidad, entre otros, asi como también los
mantenimientos menores de pintura o resane de ventanas, marcos, puertas, estanterias, en él establecimiento Epmsc
Guaduas, persisten hallazgos por cuanto él piso del area de marmitas no tiene completo él emboquillado, ademas de lo
anterior los muros del area de marmitas y planchas presentan grietas y porosidad. Respecto a la proteccion de aberturas,
se registran hallazgos en EPMSC CHAPARRAL, donde, la malla de proteccién del extractor del area de cocina caliente,
se encuentra desprendida de un lado, lo cual puede permitir el ingreso de plagas Para este corte del informe se registran
hallazgos en esta variable en los establecimientos: CONT PLANTA DE CONTINGENCIA G05, donde se evidencian los
siguientes hallazgos: parte externa de la planta junto el area de depésito temporal de residuos, con empozamiento de agua
y barro, generando focos de contaminacién, asi mismo, 5 baldosas de piso rotas en area de lavado de utensilios y menaje
con desprendimiento de pintura en paredes y paredes sin baldosas en area de lavado de utensilios y menaje y 8 baldosas,
todos corresponde a mantenimientos de menor cuantia; burlete de la puerta que da al area de residuos solidos en mal
estado, se encuentra rota con abertura, por lo tanto, no se garantiza la proteccion contra el ingreso de plagas.

Para el periodo del presente informe se observa que el contratista implementa planes de mejora con respecto a
mantenimientos de menor cuantia: se realiza mantenimiento a 5 baldosas del piso en area de almacenamiento de
Fruver.

En el establecimiento de la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA se evidencia techo de con mancha
negra de dificil limpieza en area de cocina caliente; marco de la puerta de ingreso del &rea de cocina caliente a cocina
fria con desprendimiento de pintura, disefiada en material poroso; paredes del area de pre-alistamiento de materias
primas, area preparacion de jugos, drea de almacenamiento de abarrotes, &rea de limpieza y desinfeccién de menaje,
utensilios y canastillas sin desprendimiento de pintura; techo del area de sanitarios donde se evidencia manchas negras,
se encuentra pintado y limpio, se realizd resane y aplicacidn de pintura en la pared del cuarto de almacenamiento de
productos quimicos; se observa manija de la puerta del &rea de sanitarios pintada, sin oxido, en buen estado;

Para el periodo del presente informe se observa que el contratista implementa planes de mejora con respecto a
mantenimiento en paredes de area de almacenamiento de fruver, area de ensamble, drea de lavado de manos y area de
produccion, no se observa desprendimiento de pintura.

En el establecimiento EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, se subsanan los hallazgos relacionados con la no gestion de
los mantenimientos correctivos menores, relacionados con la puerta de ingreso al rancho y puerta de bodega de abarrotes
que presentaban 6xido, corrosion y falta de pintura la abertura en el &rea de pre alistamiento, la cual, no tenia una barrera
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que impida el ingreso de plagas, para este corte de informe se registra nuevamente los hallazgos que corresponden al
corte de noviembre en los establecimientos de CPMSFUS FUSAGASUGA, PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC
ZIPAQUIRA y en la PLANTA DE CONTINGENCIA DE MELGAR, se registra cumplimiento del 0%, debido a que frente a
este item se registra donde se evidencia la instalacion de las mallas que hacian falta de forma que se evita el ingreso de
vectores. Los demas establecimientos cumplen con el 100%. En este periodo se registra incidencias respecto al estado
de iluminacion y las ldamparas en el establecimiento CPMSC ESPINAL, el cual obtuvo un cumplimiento del 75%, debido a
que se observd que la, lampara del cuarto de refrigeracidn #2, presenta mal funcionamiento, lo cual no garantiza una
adecuada iluminacion en dicha area de almacenamiento, respecto al estado de las instalaciones eléctricas hay
cumplimiento total alcanzando un 100% en todos los establecimientos, debido a que en el establecimiento EPMSC
GIRARDOT, se subsano el hallazgo relacionado con el desprendimiento de toma corriente en el &rea de cocina caliente,
sobre el lavamos de produccion, los sistemas de evacuacion de aguas residuales presenta cumplimiento del 0% en el
CPMSFUS FUSAGASUGA y la PLANTA DE CONTINGENCIA DE MELGAR, donde persiste el hallazgo del corte de
octubre por cuenta de que el desagtie en el area de prealistamiento no cuenta con rejilla, que evite generacion de malos
olores o ingreso de plagas. En el establecimiento EPMSC GUADUAS, presenta un cumplimiento parcial del 100%, debido
a que se evidencia que se subsano el hallazgo evidenciado en el mes de noviembre relacionado con él mesén del area de
cocina caliente, él cual es empleado para la preparacion de alimentos del personal operativo presentaba abolla miento de
los entrepafios, en la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA el contratista no gestiona los
mantenimientos correctivos menores, debido a que persisten grietas en el borde izquierdo (10 cm x10 cm) y borde derecho
(10 cm x 10 cm) a pesar de que el contratista realiz6 resane persiste porosidad, asi mismos se observa resane de las
grietas donde se encuentra ubicada la llave de paso de agua, aunque persiste el disefio poroso, lo cual dificulta los
procesos de limpieza y desinfeccion. Para el corte de diciembre persiste el hallazgo por cuenta de los lavamanos de
accionamiento mecanico en la PLANTA DE CONTIGENCIA MELGAR puesto que los lavamanos son manuales en las
areas de proceso. En la verificacion de las instalaciones sanitarias el unico hallazgo se presenta en EPMSC GUADUAS
LA ESPERANZA, donde en el bafio del personal masculino hacen falta baldosas en la parte baja del orinal, por lo tanto
las condiciones de aunque son funcionales generan riesgo de falencias en las operaciones de limpieza y desinfeccidn, en
este mismo establecimiento se afecta al contratista por cuenta de que no se tiene espacios fisicos exclusivos para el
deposito de los residuos y estos se encuentra protegidos, ya que los pisos de lugar de almacenamiento temporal de
residuos presentan perforaciones; en cuanto a la verificacién general de la categoria se evidencia que: existen letreros
alusivos a las BPM, 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, €l contratista garantiza un area exclusiva
para el ensamble de las raciones, las instalaciones sanitarias se encuentran en buen estado operativo, existe un area
exclusiva para el almacenamiento temporal de PNC, se garantiza un area para ensamble de raciones, asi como también
un area para limpieza y desinfeccién de utensilios y menajes en todos los establecimientos. En cuanto a la variable de
instalacion de medidores o acuerdos de pagos con el establecimiento, se observan no cumplimiento con el 0% en el
establecimiento EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, puesto que no se soportan certificados de las calibraciones de los
medidores de servicios publicos, ni acuerdos de pago con los procedimientos y en las proporciones establecidas con la
administracion de cada Eron.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: Para el corte diciembre obtuvo un promedio de cumplimiento
del 92%, aumentando 5% respecto al promedio del informe de noviembre. El establecimiento de menor cumplimiento LA
PLANTA CONTINGENCIA G05 — MELGAR con un 80%, seguido de la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC
ZIPAQUIRA con un 82%, seguida de EPMSC CHAPARRAL con 85%. Los demas establecimientos promedian entre 91%
y 98%. Para el corte del informe se reitera nuevamente como item de mayor afectacion el no cumplimiento del plan de
compras de acuerdo con el promedio de parte diario, las cantidades establecidas en la minuta patron y los proveedores
ofertados. Durante el seguimiento se registra que la mayor incidencia corresponde con el no almacenamiento de los
productos requeridos para cumplir con el ciclo de menU de acuerdo con el parte de establecimiento, en el establecimiento
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de PLANTA CONTINGENCIA G05 - MELGAR, no se da cumplimiento al plan de compras para los 144 ppls atendidos
incluidos los de la estacion de policia, no se observa en almacenamiento los 5 kg de queso doble crema para el desayuno
del menu 6, solo hay 2.5 kg. Asi mismo, no se observa almacenamiento los 14.3 kg de carne de res para el almuerzo del
menu 6, nilos 18.1 kg de pescado para la cena del menu 6. Por otro lado, en el establecimiento EPMSC CHAPARRAL no
se da cumplimiento al plan de compras con los proveedores ofertados, se observa en almacenamiento pernil de pollo de
AJC importado por anklar food, pescado basa importado por la pesquera, salchicha Verona, queso campesino de la marca
Emmanuel y leche liquida entera de la marca lele, marcas que no corresponde a los ofertados. En el establecimiento CPMS
ESPINAL se registra que el contratista no cumple con la proyeccion del plan de compras, ya que de manera reiterada en
las visitas de la Interventoria se evidencia faltante de proteina y demas alimentos que componen las preparaciones del
ciclo de menu. Para los establecimientos de GIRARDOT y GUADUAS LA ESPERANZA, se continta observando que él
operador, no cumple regularmente con el almacenamiento de la proteina (carne de res, pechuga de pollo, salchicha, queso)
para dar cumplimiento a los ciclos de mends, tanto del ERON como de la Estaciones de policia. Para el mes de diciembre
se registran incidencia en los establecimientos, FUSAGASUGA, ERON EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, PLA
PLANTA CONTINGENC IA G05 MELGAR, CONT PLANTA DE CONTINGENC IA G05 y CONT PLANTA DE
CONTINGENC IA G05 EPMSC ZIPAQUIRA, debido a que no cumple con el etiquetado y rotulado establecido con
Resolucién 5109 de 2005, debido a que en el rétulo del producto no se cuenta con la siguiente informacion: lote, fecha de
vencimiento, fabricante, registro sanitario y direccion de fabricante; adicionalmente se ha observado que la informacion del
producto esta registrada en sticker, y en algunos, no cumple con la Resolucién 810 de 2021, toda vez, que el producto no
cuenta con tabla nutricional.

Especificamente para el establecimiento de CPMSFUS FUSAGASUGA se evidencia en area de almacenamiento de
abarrotes el almacenamiento de leche en polvo entera, la cual no cuenta con rotulo para el empaque primario, incumpliendo
con lo establecido en la resolucion 5109 de 2005. En la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 se observa en almacenamiento
106 Kg de carne de cerdo con rétulo primario en adhesivo que declara la fecha de vencimiento y el lote del producto,
incumpliendo lo establecidos en la resolucién 5109 de 2005, la cual prohibe el uso de adhesivos para declarar esta
informacion. En el establecimiento PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA se almacena salsa BBQ, del
proveedor fabricante Secretos del Tropico SAS y registro sanitario RSADO 716115 con fecha de vencimiento no es legible
e indeleble; almacenamiento de 2 kg de pechuga de pollo del proveedor fabricante Pollos IDEMAX, registro sanitario RSA-
D01141205, el cual no reporta peso neto y lista de ingredientes, se registra fecha de vencimiento, lote en sticker y no en
empaque primario, asi mismo 1,6 kg de salchicha manguera La Valenciana registro sanitario RSA-0019089 - 2022 reporta
fecha de vencimiento en sticker y no en empaque primario, todos los anteriores hallazgos incumplen con lo establecido en
la resolucién 5109 del 2005.

Para el establecimiento CPMSFUS FUSAGASUGA se evidencia riesgo de contaminacidn cruzada de Fruver y queso, asi
mismo no se garantiza las temperaturas correctas de refrigeracién, ya que se emplean condiciones de congelacién de
carnes blancas (pescado) junto con 24,2 kg de queso campesino de marca Lacteos Emanuel y 14 kg de salchicha de
marca Verona, asi mismo se almacenan junto con Fruver y proteinas crudas.

Para el establecimiento de PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA se incumple con la proyeccion del
plan de compras, toda vez que se evidencian los siguientes faltantes: 3 kg de yuca del ment No. 6 del tiempo de comida
almuerzo para suministro del dia 02-12-2025;

Faltante de 30 unidades de pescado, para la preparacién “Pescado frito” del mend No.15 del tiempo de comida almuerzo,
correspondiente al dia miércoles 11 de diciembre 2025, se observa que el contratista implementa plan de mejora con
debido a que se implementan modificaciones con respecto al documento del plan de compras, ajustando este al contexto
de la regién donde se encuentra ubicada la planta de Zipaquira.
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Respecto al almacenamiento de las materias primas, solo se registra un hallazgo y corresponde al establecimiento ERON
EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, relacionado con el no cumplimiento de las distancias perimetrales. Asi mismo
durante la verificacién se observa que los alimentos almacenados como materias primas destinadas para él suministro,
estan libres de cualquier tipo de contaminacién, los alimentos almacenados presentan fechas de vencimiento vigente, no
se observa el uso de aditivos alimentarios, el contratista aplica el método PEPS, se identifican los productos por el cédigo
de colores, 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, el cumplimiento de estas variables corresponde al
100% en todos los establecimientos.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE: en el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 74%, creciendo 4% respecto al informe del mes de noviembre. Los establecimientos de menor
cumplimiento son ERON CPMSFUS FUSAGASUGA con 38%, y CONT PLANTA DE CONTINGENC IA G05 EPMSC
ZIPAQUIRA con 60%, y seguidos del ERON CPMSMEL MELGAR con un 67%, los demas establecimientos promedian
entre 76% al 90%. El item de mayor afectacion corresponde con el que hace seguimiento a los materiales de fabricacion
y estado general de los equipos, se reitera en los establecimientos el uso de utensilios y menajes en mal estado, se
evidencian recipientes isotérmicos con porosidad, fisuras y deterioro, ollas con bordes superiores irregulares y rajados,
tablas para corte porosas y con fisuras, ollas y pailas con abolladuras y en mal estado (ausencia de orejas de soporte), asi
mismo en los establecimientos se registran hallazgos, por cuenta de; dafios estructurales en los equipos de refrigeracién
como por ejemplo; en EPMSC GIRARDOT y CPMS ESPINAL, donde los cuartos de congelacion se encuentran fuera de
servicio por dafios en las unidad, los demés establecimientos promedian con 100%. Para este informe persisten los
hallazgos respecto al mantenimiento de los equipos, en EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, hay funcionamiento
inadecuado de los equipos 2 planchas de asar, respecto al sartén basculante, este presenta llama amarilla y mala
combustién, se observa desprendimiento de la tapa de la marmita #3y #2, fuga de vapor en la marmita #3 y fuga de vapor
en la manguera de entrada a la marmita #4, persiste el riesgo de siniestro ya que esta se encuentra amarrada con alambre,
asi mismo persiste la fuga de vapor en valvula de presidn ubicada sobre el &rea de marmitas, se registran 2 estufas
industriales sin perillas y para este corte del informe se observa que le equipo pela papas tiene un dafio eléctrico. Para el
periodo de noviembre en EPMSC CHAPARRAL, persiste el hallazgo del no funcionamiento de la hidro lavadora marcar
Karcher, por dafio en la pistola, ademas se evidencian que los entre pafios de las 2 estufas industriales de 2 puestos tienen
deterioro en la pintura y dxido. Asi mismo se presenta la falta de manija en el congelador#7, para el aimacenamiento de
pescado, falta de identificacion de las estufas, la estufa industrial #2, presenta dxido en la cara posterior, la estufa industrial
#3 de un puesto presenta corrosidn debajo de las perillas y en la estufa industrial de 2 puestos, #4 presenta fisura en una
de sus patas y corrosion. Se evidencia subsanacion parcial del hallazgo en el sentido que los dos procesadores con
capacidad de 50kg/h, estan funcionando al momento de la visita, mientras que en CPMS ESPINAL, se observa que la
clavija y él toma corriente del pela papas no son compatibles por tal motivo sigue sin funcionamiento, adicional lo anterior
se observa, que las perillas de encendido de las 2 estufas, cada una con 2 puestos, se encuentran dafiadas, frente a la
verificacion de esta variable no hay cumplimiento de igual manera en EPMAS GIRARDOT, donde hay registro de dafio en
las perillas de encendido de las estufa E5 de 3 puestos, al igual que 1 estufa de 2 puestos que no esté identificada, la cual
presenta 3 perillas de encendido dafiadas, al igual que se registra que la estufa con plancha para asar tiene corrosion y
rotos en la base donde colocan las planchas, de igual forma las rejillas de los ventiladores del difusor del cuarto de
refrigeracion, presentan oxidacion y falta de pintura.

Con respecto al cumplimiento de los equipos minimos requeridos de acuerdo a las particularidades de los establecimientos
se registran hallazgos en EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, donde se evidencia de acuerdo con lo requerido por el
anexo # 5y con los 2703 PPL atendidos y teniendo en cuenta que el procesador de alimentos y una capacidad de 200
kg/hora falta un disco de rebanado, ademas, falta el pelapapas. En referencia con las calderas, al momento de la visita
funciona de buena manera la caldera identificada con el serial 051077106, la caldera con el serial 051077110 no funciona
al momento de la visita. El operador de alimentacién informa que el contratista de la USPEC gas y gas, pero no se tiene
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informe de la intervencion realizada a las calderas NUimero de calderas:2 calderas, en el establecimiento EPMSC
GIRARDOT se evidencia que de acuerdo al anexo 5 y los 1078 PPL atendidos, no se cuenta con los equipos minimos,
pues el procesador de alimentos de capacidad de 200 kg /hora, no cuenta con los 5 (cinco) discos de corte requeridos,
solo se evidencia 3 (fres).

Con respecto al establecimiento de CPMSFUS FUSAGASUGA deterioro en 2 refrigeradores de 357 L con deterioro con
presencia de oxido en una de las bisagras de cada refrigerador; refrigerador de 192 L con las dos bisagras y parte superior
de la puerta con presencia de oxido y desprendimiento de pintura. En el area de almacenamiento de Fruver se observa
aire acondicionado el cual no se encuentra en funcionamiento, asi mismo falla de aire acondicionado con goteo constante
y deterioro, se encuentra en espera de ser cambiado; menaje deteriorado: olla de 113 L y olla de 50 L con bordes rotos
ylo grieta, 1 contenedor plastico de 80 L con bordes con deterioro, roto y/o grieta; ausencia de tabla de color café o beige
requerida para el porcionado de carnes cocidas, en reemplazo de la misma utilizan tabla de color morado no acorde a lo
establecido a la OTM; 1 refrigerador de 325 L y un congelador de 535 L fuera de servicio, en espera de mantenimiento;
aire acondicionado modelo EMF181E el cual pertenece al establecimiento, se encuentra en desuso desde el 10/10/ 2025
debido a que no funciona, se encuentra en espera de ser retirado.

Para el caso de la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA se incumple con los equipos minimos requerido
en el anexo 5, para un parte de 28 PPL se requiere de 1 procesador de alimentos de minimo 50 kg/h y 1 pelapapas de
minimo 50 kg/h, frente a lo cual el contratista no cuenta con ninguno de los equipos mencionados en el establecimiento de
igual forma el oficio CRF-0709 2025 de concepto de aprobacion de equipos para G5, no relaciona la exoneracién de dichos
equipos; 1 horno con presencia de 6xido en las paredes internas de las cuatro cdmaras del equipo y lamina inferior donde
se disponen las flautas de encendido con corrosién; ausencia de tabla de color café para el porcionado de las carnes
cocidas, emplea tabla de color morado no acorde a lo establecido con la OTM. El contratista implementa plan de mejora
debido a que cuenta con 1 hidrolavadora referencia XCJ-4. Para el establecimiento de la PLANTA DE CONTINGENCIA
G05 Se evidencia desprendimiento de pintura por desgaste en tapa del refrigerador No.3 y en tapa de congelador No.3.

Para el corte del informe de diciembre se reiteran los hallazgos por cuenta de las condiciones de los carros transportadores,
se evidencia que no cumplen con los requerimientos de la OTM (no poseen sistemas de cierre) en los establecimientos
EPMSC GIRARDOT, ESPINAL Y EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA , donde se registra que los carros transportadores
usados para el transporte interno de los alimentos para los patios, no tienen puertas, ni sistemas de cierre, al igual que los
carros para el transporte interno de alimentos presentan deterioro en pintura. Para el corte del informe de noviembre se
registra que él contratista, cumple con los equipos de medicidn conforme a lo establecido en la oferta técnica, se observa
promedios del 100% en todos los establecimientos. No hay registro de incumplimiento por menajes, los servicios de
alimentacion cuentan con las trampas de grasa, con excepcion de Espinal donde se registra que las tapas de las trampas
de grasa presentan deterioro, por falta de mantenimiento, presentan oxido y corrosién. El contratista realizo la entrega de
menajes para los PPL, segun lo estipulado en las especificaciones técnicas descritas.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO: en el corte del informe de diciembre la categoria
obtuvo un promedio de cumplimiento del 92%, mantiene el promedio respecto al informe del mes de noviembre. Los
establecimientos de menor cumplimiento son CPMSMEL- MELGAR y EPMSC VILLETA cada uno con un promedio de
80%, seguido de ERON EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA con 86% y PLA PLANTA CONTINGENC IA G05 MELGAR
con 89%, el resto de los establecimientos promedian entre 90% y 100%. En el periodo de noviembre se registran hallazgos
frente al no cumplimiento de las temperaturas de servido de los alimentos en GUADUAS LA ESPERANZA, con un
promedio de cumplimiento del 62%, debido a desviaciones con respecto al cumplimiento de las temperaturas para las
bebidas que acompafian los alimentos las cuales se envian a distribucién. La variable con mayor afectacién en noviembre
corresponde; con el servido del producto terminado y las dietas (si aplica), bajo condiciones que evite el cruce de flujos de
produccién evitando el riesgo de contaminacién cruzada, se registran hallazgo por el uso de recipientes no isotérmicos,
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asi mismo se evidencia entrega en recipientes no isotérmicos, uso de canastillas con bolsa tinas, se emplean ollas de
aluminio para el suministro en fondos.

Para este corte del informe se observa que él operador presenta soporte de la radicacion del procedimiento en el cual se
plasmen las condiciones que evite los retrasos indebidos y una posible contaminacion cruzada, los establecimientos
ponderan con el 100%, se implementa el protocolo de control de temperaturas desde la recepcién de materias primas
hasta la distribucion. Asi mismo se observa que él contratista dispone en los establecimientos el plan de muestreo y control
de gramajes con base en la NTC ISO -2859-1, de forma general se registra cumplimiento en las verificaciones respecto al
uso de utensilios estandarizados para el servido en los patios, condiciones de rotulado del hielo, implementacién del plan
de muestreo y control de gramajes, uso de empaque desechable para servido de los alimentos en los casos
que se presenten PPL con diagnostico inmunosuprimido u otras enfermedades infectocontagiosas, con 100% de
cumplimiento en los establecimientos, no se realiza devolucion de productos por la PPL debido a falencias presentadas
sobre inocuidad o calidad del alimento, se cumple con el protocolo establecido en la OTM para la toma de la contra
muestras en todos los establecimientos.

Especificamente para el establecimiento de PLANTA DE CONTINGENCIA G05 se emplean recipientes isotérmicos para
la entrega del suministro en tiempo de comida almuerzo, ment No.5, lo que no garantiza la temperatura del producto
terminado en reemplazo se usan ollas de aluminio con bolsatina y tapas para el cierre de los recipientes, para el suministro
de sopa de platano y pernil de pollo en salsa criolla en fondos para suministro de linea. Asi mismo, para EPMSC VILLETA
se emplean recipientes no isotérmicos “olla de aluminio con tapa” para la entrega del suministro en tiempo de comida
desayuno, menu 5, para el suministro de linea de “caldo de pollo en fondos”; suministro en tiempo de comida almuerzo,
menu No. 11 “sopa de platano”. Para los dos establecimientos mencionados anteriormente el contratista implementa plan
de mejora debido a que se observa el suministro de los componentes de las dietas, se realiza de forma individual en
fiambreras.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL: en el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 99%, mantiene el promedio respecto al informe del mes de noviembre. El establecimiento de menor
cumplimiento es EPMSC GIRARDOT con un promedio del 92% , seguido de LA PLANTA DE CONTINGENCIA G05 con
94%, debido a que no registra cumplimiento frente al suministro de alimentacion terapéutica a PPL, que pertenecen al
régimen subsidiado, adicionales a los ya existente, los cuales fueron reportados por el area de sanidad en el mes de
septiembre del presente afio, para ser incluirlos en el programa de dietas, el operador no ha realizado el ajuste de la
alimentacion, asi mismo no se evidencia la entrega de fiambreras rotuladas, ni se han incluido en la base de datos, por lo
que la alimentacion se envia en fondos con la racién regular para los dichos PPLs, esto debido a que el operador no cuenta
con la profesional en nutricion y dietética de tiempo completo como lo establece los anexos técnicos conforme al parte de
establecimiento.

Especificamente para el establecimiento de la PLANTA DE CONTINGENCIA GO05 el contratista presenta informe de
tamizaje nutricional con fecha de junio, en el cual se evidencia que el contenido corresponde a mayo, el cual no se ajusta
a la base de datos presentada por el operador, con fecha de toma 10/06/2025.

En cuanto a las demas variables de verificacion de esta categoria se registra con cumplimientos del 100%, que; él
contratista realiza el rotulado de las dietas terapéuticas para la PPL y cumple con las condiciones establecidas en la OTM,
en todos los establecimientos, se realiza la entrega de los alimentos conformes con la indicacion dietaria, hubo
cumplimiento de la socializacién del ciclo de menu, se lleva registro y control diario de la entrega de dietas terapéuticas,
se cumple con el programa de tamizaje nutricional, en los establecimiento, el ciclo de menus y sus actualizaciones se
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encuentran socializados de acuerdo con la OTM, con representantes de DDHH de PPL, representantes de la COSAL y
director del establecimiento.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS; en el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio
de cumplimiento del 92%, manteniendo el promedio respecto al informe del mes de noviembre. Los establecimientos con
menor cumplimiento son; PLA PLANTA CONTINGENC IA G05 MELGAR con 80%, CONT PLANTA DE CONTINGENC IA
G05 EPMSC ZIPAQUIRA con 86%, ERON CPMSFUS FUSAGASUGA con 88% y la PLANTA DE CONTINGENCIA DEL
G05 con 89%. El resto de los establecimientos promedian con cumplimiento entre el 90% y el 100%. El item con mayor
afectacion corresponde al cumplimiento por parte del contratista del personal minimo requerido y oferta técnica adicional,
se registran hallazgos en los establecimientos con excepcion de CPMSMEL-Melgar y PLANTA DE CONTINGENCIA
MELGAR, de manera general se registraron incidencias por no contar con los perfiles y los profesionales establecidos en
los documentos técnicos, el hecho de no cumplir con la frecuencias de visitas establecidas en el anexo # 9 (supervisor de
mantenimiento y profesional de calidad estaciones de policia), en EPMSC GIRARDOT, persiste el hallazgo frente al no
cumplimiento por no contar con el profesional en nutricién y dietética, mientras que en GUADUAS LA ESPERANZA con
86% de cumplimiento, persiste para el corte de noviembre la falta del jefe de cocina, en la PLANTAS DE CONTINGENCIA
DE MELGAR, se registra falta de un (1) auxiliar de procesos.

Especificamente para el establecimiento PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA, se incumple con el
personal minimo requerido para un parte de 24 PPL en estaciones de policia, debido a que acorde al anexo No. 9 se
requiere 1 auxiliar administrativo, 1 auxiliar de proceso y 3 manipuladores de alimentos, sin embargo, se evidencia la
ausencia del auxiliar administrativo, del auxiliar de procesos y de 1 manipulador de alimentos. El contratista implementa
plan de mejora debido a que se evidencia que los profesionales de calidad de las estaciones de policia y nutricionista
cumplen con la frecuencia de visita, toda vez que se evidencian registro del 11/11/2025 para el supervisor de calidad y 11
y 21 de noviembre 2025 para el nutricionista dietista.

En el establecimiento de CPMSFUS FUSAGASUGA para un parte de 238 PPL en el ERON y 102 PPL en la EP, seguln
anexo 9, se requiere una visita cada 15 dias por parte del ingeniero de alimentos y se evidencia que desde el 11/11/2025
no se realizan visitas por parte del profesional, asi mismo, se requiere 1 auxiliar de proceso y no cuentan con este desde
el 24/11/2025.

Para el establecimiento de PLANTA DE CONTINGENCIA G05 para un parte de 113 PPL, de acuerdo con Anexo 9, entre
101-200 PPL, se requieren 3 manipuladores de alimentos y se evidencia que hace falta 1.

En el corte de diciembre los establecimientos cumplen con la entrega de la dotacién obligatoria de acuerdo al codigo
sustantivo de trabajo y la OTM, respecto al estado de la dotacion persiste la incidencia en GUADUAS LA ESPERANZA
con un cumplimiento del 25%, debido a que donde se reitera el hallazgo por cuenta de tres (5) petos rotos y en mal estado;
en cuanto a los demas establecimientos se observa el uso completo de la dotacion, de acuerdo con los colores establecidos
por la norma, el promedio de cumplimiento es del 100%, asi como también se observa cumplimiento frente a los exdmenes
clinicos, se realizd la toma los exdmenes (Frotis de garganta, KOH de ufias, coprocultivo), se registra hallazgo PLA
PLANTA CONTINGENC IA G05 MELGAR por cuenta que un (1) manipulador de alimentos no tienen el certificado médico
anual vigente, para el resto de los establecimientos se registra cumplimiento. El contratista cuenta con el personal
capacitado para trabajo en alturas que realice la limpieza de la campana extractora en los establecimientos donde aplica,
se hace la entrega de la dotacion a los visitantes, el personal manipulador esta libre de infecciones dérmicas u otras
infecciones que puedan contaminar los alimentos.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO; en el informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento del
93% aumenta el promedio respecto al informe del mes de noviembre en un 5%. El establecimiento de menor cumplimiento
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es PLA PLANTA CONTINGENC IA G05 MELGAR con 76%, PLANTA DE PRODUCCION G05 EPMSC ZIPAQUIRA, con
80%, seguido de ERON CPMSFUS FUSAGASUGA con 87%, el resto de los establecimientos promedia entre el 92% al
100%. Para el corte de diciembre se mantiene la incidencia frente al estado de pisos, media cafias, mesones, ventanas,
puertas y otros, en ERON CPMSFUS FUSAGASUGA, ERON EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA, PLA PLANTA
CONTINGENC IA G05 MELGAR y CONT PLANTA DE CONTINGENC IA G05 EPMSC ZIPAQUIRA. Persiste angeos de
las ventanas del area caliente con acumulacién de grasa y suciedad, hallazgo que era reiterativo en EPMSC GUADUAS
LA ESPERANZA , al igual que el de la falta de limpieza de limpieza en cortinas del cuarto frio de refrigeracion, los cuales
para este corte no se encuentran reportados, respecto a los pisos se registran pisos manchados en el area de calderas y
tanques de agua; paredes del area de planchas y marmitas se observan sucias y percudidas, durante las verificaciones
de la variable de techos se registra en GUADUAS LA ESPERANZA, que los soportes estructurales de los techos de las
areas de almacenamiento de tubérculos y cocina caliente presentan presencia de polvo y grasa, los demas
establecimientos en esta variable cumplen con el 100%. Para el periodo de diciembre no se evidencia cumplimiento frente
a la verificacion de la limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios y carros transportadores en PLA PLANTA
CONTINGENC IA G05 MELGAR Y GUADUAS LA ESPERANZA.

En el establecimiento de PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA, se evidencia 16,8 kg de desengrasante
multiusos del fabricante Cleanlab y lavaloza liquido por 19,3 kg del proveedor fabricante TEKNO LIDESMA, los cuales no
cuentan con ficha técnica, por lo cual no es posible definir la concentracién, dosis ni modo de empleo; en seguimiento no
se observa almacenamiento de blanqueador desinfectante del fabricante INDUBRIZ.

En el establecimiento de CPMSFUS FUSAGASUGA se evidencia angeo de reja principal del ingreso al servicio de
alimentacion con presencia de suciedad; el area de almacenamiento temporal de residuos sélidos se observa 1 recipiente
para la disposicion de residuos sin tapa; presencia de moscas en area de almacenamiento de Fruver, pre alistamiento de
materias primas y en area de almacenamiento de abarrotes.

De manera global los establecimientos cumplen con la obligatoriedad del rotulado de los recipientes para la recoleccién de
los residuos sdlidos, asi como también se registra el uso de bolsa plasticas en el establecimiento, las instalaciones fisicas
y sanitarias tienen los insumos requeridos para la higiene personal. Los establecimientos cuentan con area de lavado y
desinfeccién de elementos de aseo definida y sefalizada. Cumplen con el item que corresponde con el seguimiento
(recoleccion, clasificacion, manejo y disposicion final) de los residuos sélidos aprovechables (reciclaje), liquidos y
peligrosos (lavazas, aceite, lamparas fluorescentes, baterias etc.), se evidencia que los residuos sélidos generados del
servicio de alimentacién se retiran minimo tres veces al dia en los establecimientos, se evidencia articulacion y
sensibilizacion a los representantes de cada patio para llevar a cabo un adecuado proceso de higienizacion del menaje en
los establecimientos, se evidencian registros de la actividad, para el corte del informe de diciembre hubo cumplimiento en
cuanto a los procesos de limpieza y desinfeccion de la dotacion (fiambreras, vasos y cucharas) con el 100%. Asi como
también, se registra que se dispone de tanques de almacenamiento de agua con capacidad para garantizar como minimo
un dia de servicio en todos los establecimientos, se realizan los procesos de limpieza y desinfeccién de las trampas de
grasa, él contratista implementa los procedimientos definidos para garantizar las condiciones sanitarias.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS; en el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 92%, aumentando 5% con relacion a noviembre. El establecimiento de menor cumplimiento
corresponde a PLANTA DE PRODUCCION G05- ZIPAQUIRA con un 67% debido a que la interventoria evidencié en
visitas de los dias 15 y 22 de diciembre de 2025, se evidencié que el contratista empled un vehiculo de placa VAM706
para el transporte de los alimentos, el cual no cuenta con concepto higiénico sanitario emitido por la entidad territorial
correspondiente; asi mismo el vehiculo de placa VAM706 carece de estibas o base de canastillas que impidan el contacto
de los alimentos con el piso del transporte; no cuenta con la leyenda “Transporte de alimentos”; el distribuidor Alfonso
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Rodriguez, identificado con nimero de cédula 11.336.409 no cuenta con examen médico de manipulacién de alimentos
"apto para manipular alimentos".

Los demas establecimientos verificados promedian con 100%. Asi las cosas, €l contratista cumple frente a la verificacién
del porte de la leyenda “Transporte de alimentos” en el exterior del vehiculo, asi como también se observo el uso de la
vestimenta adecuada por parte del personal transportador y la tenencia del certificado de manipulador de alimentos, de
igual manera se presento por parte de los conductores la respectiva licencia de conduccion vigente.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL; en el corte del informe de
diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento del 97%, aumento el promedio respecto al informe del mes de
noviembre en un 1%. El establecimiento de menor cumplimiento correspondio a la PLANTA DE CONTINGENCIA DE
ZIPAQUIRA con 91%, el resto de los establecimientos promedia entre 94% y 100%. Nuevamente para este corte del
informe la variable que realiza el seguimiento a la implementacién del programa de mantenimiento preventivo y correctivo
de equipos, hoja de vida y cronograma de mantenimientos, reitera como la de mayor afectacion, con (2) no cumplimientos
en los establecimientos de GIRARDOT y GUADUAS LA ESPERANZA, se reiteran los hallazgos por cuanto el contratista
no presenta hojas de vida de los equipos, asi como tampoco se presentan soportes del mantenimiento almacenamiento
de los equipos de refrigeracion e hidro lavadora, asi como tampoco los mantenimiento de las estufas industriales, para
GUADUAS LA ESPERANCZA, él operador no presenta soporte de mantenimiento de las cortinas y cauchos de las puertas
de los container de refrigeracion y congelacion, asi como tampoco del pela papas, asi mismo no presenta soporte de
mantenimiento correctivo del procesador de alimentos e hidroflow por baja presion. En GIRARDOT, él operador no
presenta soportes del mantenimiento correctivo realizado al cuarto de congelacion propiedad del INPEC.

El contratista mantuvo el cumplimiento frente a la verificacion de la inscripcion del laboratorio a la RED de salud pblica,
se registra cumplimiento de los muestreos microbiologicos respecto a la frecuencia establecida en el anexo 6 y los
parametros del anexo 7 en los establecimientos del grupo. Frente a las demas variables él contratista cumple con la
capacitacion establecida en la OTM en los establecimientos, que corresponde a la formacién continua establecida en la
OTM (minimo de 4 horas mensuales, segun la Resolucién 2674 de 2013), ademéas de capacitacién adicional (Estudios
Previos), al menos 20 horas durante la ejecucién del contrato, en Buenas précticas y habitos en la cadena de produccién
de alimentos, prestacion del servicio y generacion de vida saludable con excepcion de la PLA PLANTA CONTINGENC IA
G05 MELGAR.

Con respecto a la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA se evidencia que los equipos de medicion para
el control de gramaje y bascula digital de 200 kg marca TEXON nimero de serie 173047, y gramera digital (maximo 5000
g) marca Home produce sin nimero de serie visible, no cuenta con certificado de calibracién anual. Para el caso del
establecimiento de CPMSFUS FUSAGASUGA se evidencia que el contratista no aplica los criterios de aceptacion y
rechazo, debido a que se evidencian 25 kg de leche en polvo entera la cual no presenta en su empaque primario la fecha
de vencimiento y lote, asimismo, en el formato de recepcion de materias primas se registra fecha de vencimiento
01/01/2026 y lote 212A, informacidn que no se evidencia en empaque primario del producto.

El contratista cuenta con la totalidad de los planes y programas requeridos en la OTM, se realiza el recibo de las materias
primas aplicando criterios de aceptacion o rechazo, el contratista cuenta con los formatos basicos estandarizados para
control de procesos de produccion, no se ha presentado algin brote de Enfermedad trasmitida por Alimentos, se lleva el
control y registro de la temperatura de los equipos de frio, los carros transportadores cuentan con la respectiva hoja de
vida, se cuenta con el programa de trazabilidad definido e implementado, cuentan con un plan de contingencia especifico
para el establecimiento, durante el seguimiento de la interventoria en ninguno de los establecimientos se observa el ingreso
ylo retiro de elementos prohibidos del establecimiento.
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11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO; para el corte de diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento
del 86%, aumentando 2% en el promedio respecto a los informes del mes de noviembre. El establecimiento de menor
cumplimiento en este periodo nuevamente es la PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA con un 73 % de
cumplimiento, continua en orden de cumplimiento EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA con 77%, CPMSFUS-
FUSAGASUGA con 82% y GIRARDOT con él 88% de cumplimiento, los demés establecimientos cumplen con el 100%,
no aplica seguimiento en CPMSMELGAR y EPMSC VILLETA.

En los establecimientos EPMSC GUADUAS LA ESPERANZA y EPMSC GIRARDOT, persisten las deficiencias por cuenta
del estado de inoperatividad del equipo de seguridad campana extractora, las cuales se encuentra fuera de servicio, se
registran deficiencias en los sistemas de ventilacidn, estos son insuficientes, debido al inadecuado funcionamiento de los
equipos extractores., los demas establecimientos obtienen promedio de cumplimiento del 100%. En el presente periodo
informado en todos los establecimientos se evidencia la publicacién de la politica de SST, se observan los registros
actualizados de capacitaciones en SST, él contratista registra cumplimiento frente a la dotacion de la malla anti fuego en
los servicios, cumple con los examenes médicos ocupacionales e ingreso, se cuenta con el registro de entrega de EPP,
asi mismo el botiquin se encuentra dotado y cumple con la inspeccion mensual en todos los establecimientos, los extintores
se encuentran debidamente sefalizados, visibles y aptos para atender emergencias, él contratista cuenta con los tres tipos
de extintores establecidos para el servicio de suministro de alimentacion.

Con respecto al establecimiento de PLANTA DE CONTINGENCIA G05 EPMSC ZIPAQUIRA el contratista no presento
examen médico ocupacional del ingreso del distribuidor Alfonso Rodriguez, en segumiento al hallazgo del mes de
noviembre 2025, no se observa a los distribuidores Fabio Diaz y Benigno Lovera toda vez que ya que no se encuentran
laborando para el contratista. El contratista no cuenta con el extintor de CO2.

Por otro para el establecimiento de CPMSFUS FUSAGASUGA se evidencia al manipulador José Chavarro realizando
proceso de fritura sin hacer uso de careta esmeril, asi mismo, no se cuenta con soporte de entrega de la misma.

2253 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UT FOOD PRO del Grupo 5, en las evaluaciones de la interventoria realizadas en los establecimientos, de
acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo EP — UT - URI visitados.

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }

Pagina 103]556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

CONTRATO 189 - 2025 - GRUPO 5
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

. 80%
INSTALACIONES FISICAS 67% °

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOSs - 86"942%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO gy 794
TERMINADO 81%

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO T — %56?3?8

m NOV DIC

Fuente: Componente Técnico Interventoria RF- 2025

En la gréfica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 5, para el
periodo de noviembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 89% de cumplimiento,
crece 4% respecto a noviembre, por tanto, esta tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de
acuerdo con la escala establecida por la USPEC.

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

1. INSTALACIONES FISICAS; para el corte de diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento del 67%,
decreciendo 13% en el promedio respecto al informe del mes de noviembre con 80%. Observando que el centro de
detencion transitoria con menor promedio de cumplimiento corresponde a EP ESTACION DE POLICIA NACIONAL
DISTRITO FUSAGASUGA y el El OCR CTP - CENTRO DE TRASLADO DE PROTECCION con 0%, de cumplimiento
debido a que en visitas realizadas el dia 13-12-2025 en el CTP - CENTRO DE TRASLADO DE PROTECCION para el
tiempo de comida almuerzo, menu n°2, se encuentran ubicadas 31 raciones con los alimentos en una canastilla con bolsa
tina, directamente en contacto con el piso y ubicacién de alimentos en 1 canastilla con bolsa tina en inadecuadas
condiciones de higiene, con acumulacion de suciedad, mientras que para el establecimiento de ESTACION DE POLICIA
POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA para el tiempo de comida desayuno, menu 2, se evidencio6 la ubicacion
de los alimentos en 3 canastillas, de las cuales 2 se disponen directamente en el piso lo cual no garantiza las condiciones
higiénicas del producto terminado y ubicacion de alimentos en 2 canastillas en inadecuadas condiciones de higiene, con
acumulacion de suciedad.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS; en el informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 92%, creciendo 6% del promedio obtenido en el mes de noviembre con 86%. El centro de detencion
transitoria con menor cumplimiento en este corte del informe corresponde a ESTACION DE POLICIA ZIPAQUIRA EP con
un 50}5 de cumplimiento, debido a que en visita realizada el 13-12-2025 se evidencia que el distribuidor de alimentos
Alfonso Rodriguez no cuenta con Certificado médico de aptitud para manipulacién de alimentos en BPM vigente. Los
demas establecimientos alcanzaron el 100% de cumplimiento.
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3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO: para el informe de diciembre registra un
cumplimiento del 81%, aumentando 14% adicional del promedio obtenido en el mes de noviembre (67%). Los centros de
detencion transitorios de menor cumplimiento en este periodo corresponden a EP ESTACION DE POLICIA NACIONAL
DISTRITO FUSAGASUGA con 40% seguido de ESTACION DE POLICIA ZIPAQUIRA EP.

Entre las incidencias registradas se encuentran para ESTACION DE POLICIA POLICIA NACIONAL DISTRITO
FUSAGASUGA para el tiempo de comida de desayuno, menu No. 2, no se presentd la planilla de registro de temperatura
de los alimentos ni plan de rutas por parte del personal distribuidor del contratista.

Para la ESTACION DE POLICIA ZIPAQUIRA EP se evidencia que el vehicul6 para transportar los alimentos de placas
VVAM706 no cuenta con Concepto Higiénico Sanitario, leyenda de TRANSPORTE DE ALIMENTOS y Plan de Rutas donde
se relacione el vehiculé de placas VAM706 y rango de horario para el seguimiento del punto de entrega.

En las demés EP, se presentan los documentos correspondiente a (SOAT, Tecno mecanica y CHS), los vehiculos
transportadores de manera general se encuentran en adecuadas condiciones fisicas y sanitarias, evitan la disposicion de
los alimentos directamente sobre el piso, se evita el dafio mecanico del empaque y la alteracidn en la calidad e inocuidad
de los alimentos, el contratista cumple con el plan de rutas identificando placa del vehiculo y rangos de horarios, las
anteriores variables registran cumplimiento del 100%.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO; para el informe de diciembre se registra un cumplimiento del 96%,
creciendo 1% del promedio obtenido en el mes de noviembre (95%). Los centros de detencién con menor cumplimiento
corresponden; a EP. ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA y de EP. CENTRO DE TRASLADO
DE PROTECCION, cada uno con 89%, los demés establecimientos promedian con 100%.

En el establecimiento de CTP - CENTRO DE TRASLADO DE PROTECCION para el tiempo de comida almuerzo, men
n°2, se presento intercambio no notificado en el sistema k2, suministro de carne de cerdo dorada en reemplazo de carne
de res dorada, mientras que en la ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA se suministra pan tipo
mogolla en reemplazo del cereal arepa para el tiempo de comida de desayuno, menu No. 2

En los demas centros de detencidn transitorios, se registra cumplimiento de los horarios de entrega para cada tiempo de
comida de acuerdo con lo establecidos en la OTM, cumplimiento de las caracteristicas de los alimentos suministrados, asi
mismos se registrd que el contratista cumple con las especificaciones técnicas de cada uno de los componentes, los
alimentos se evidenciaron libres de contaminacién, cumpliendo con las caracteristicas y rotacion establecida, aunado a lo
anterior se cumple con la calidad organoléptica de los alimentos, en las anteriores variables de inspeccion se obtienen
promedios del 100%. No aplica el seguimiento de renuncias a la alimentacion y/o dietas, asi como la verificacion de
gramajes en las EP. CAJICA, CENTRO DE TRASLADO DE PROTECCION, EP. MELGAR, ESTACION DE POLICIA
NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA y EP. ZIPAQUIRA, EP. CHAPARRAL, EP, SUBESTACION LA PAZ, EP. ESPINAL
y EP. MELGAR.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO: para el informe de diciembre registra un cumplimiento del 92%,
creciendo 7% del promedio obtenido en el mes de noviembre (85%). El centro de detencion transitorios de menor
cumplimiento es ESTACION DE POLICIA NACIONAL DISTRITO FUSAGASUGA con un 50%, debido a que se evidencia
que el contratista no realiza entrega de los utensilios basicos (cucharas), para el consumo de la de los alimentos para un
parte de 64 PPL. Los demés establecimientos alcanzaron el 100% de cumplimiento.
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GRUPO 6

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 6 Regional Central 1, operador
UNION TEMPORAL CAPITAL USPEC 2025 con nimero de contrato 190-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de laDTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE_
EMISION

OBSERVACIONES

COBOG LA PICOTA
PENAL 1

03/12/2025
ACTA ASO2E
809980

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

64.0 %

1 mes

1.1. Se siguen evidenciando aberturas
sin proteccion en areas de cocina
caliente. Las ventanas en area de pre-
alistamiento presentan angeos, pero
se encuentran deteriorados.

1.2. Se sigue evidenciando pisos con
baldosas deterioradas en todas las
areas del servicio, paredes con
deterioro y sin continuidad lisa en &rea
de almacenamiento de Fruver y
cuartos de refrigeracion y congelacion,
con medias camas deterioradas y
desprendimiento de pintura. Con
respecto a procesos de limpieza y
desinfeccion se ha reforzado evitando
acumulacion de residuos liquidos en
cuarto de congelacién, se usan
estibas.

1.3. Se sigue evidenciando techos en
area de pre-alistamiento  con
desprendimiento de pintura, escasa
ventilacion en area de cocina caliente,
cableado suelto en area de produccion
y cocina fria, paredes sin baldosa y
deterioradas en é&rea de cocina
caliente, techo de cocina caliente
deteriorado y con deficientes procesos
de limpieza y desinfeccion. Operador
realiza accion correctiva en sensor de
cuarto de congelacién contando con
adecuada iluminacién.

r

.

Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }

Pagina 106556




CONSORCIO

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE . OBSERVACIONES
EMISION

1.4. No se cuenta con lockers; aunque
se refuerzan procesos de capacitacion
a personal manipulador, se sigue
evidenciando objetos (prendas) en
areas de produccién; no se han
evidenciado en cuartos frios. Durante
las visitas de interventoria no se
cuenta con servicios sanitarios
exclusivos para el servicio de
alimentacion.

2.1.y 2.2. Se sigue evidenciando ollas
con deterioro, tablas de corte y estufas
deterioradas. Se han reforzado
procesos de capacitacion en limpieza
y desinfeccion a personal manipulador
de alimentos.

31. Se cuenta con soporte
documental en relacion con las
acciones preventivas y correctivas en
salud para el personal que labora en el
servicio.

3.3. Se ha evidenciado por la
interventoria ocasionalmente,
inadecuado uso de la dotacion
(tapabocas y cofia), aunque se han
reforzado capacitaciones en aplicacion
de BPM y adecuado uso de la
dotacion.

34. Se sigue  evidenciando
ocasionalmente deficiencias en la
aplicacién de los conocimientos en
buenas practicas como adecuado uso
de la dotacién.

41. El operador del servicio de
alimentacién implementa registros de
control de ingreso de materias primas.
4.4. Se sigue evidenciando espacios
reducidos para garantizar las
distancias perimetrales en el area de
almacenamiento de Fruver. Operador
realiza accion correctiva en sensor de
cuarto de congelacién contando con
adecuada iluminacién.

5.2. Se ha realizado accion correctiva
evitando la acumulacion de residuos
solidos en canaletas de desaglie.

5.3. Se ha realizado accion correctiva
contando con  canecas  para
disposicion temporal de residuos con
tapa y bolsa como lo establece el
programa de manejo de residuos.

7
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55. Aunque se ha reforzado
capacitaciones en procesos de
limpieza y desinfeccion, se sigue
evidenciando pisos con exceso de
carbono, partes del servicio con dificil
acceso, paredes y techos de cocina
caliente con acumulacion de grasa y/o
suciedad.

5.6. Se siguen evidenciando falencias
en procesos de limpieza vy
desinfeccion en pisos, paredes y
techos, en area de cocina caliente.

COBOG LA PICOTA
ESTRUCTURA 3

22/08/2024
ACTA ASO2E
773234

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO
CONCEPTO PUNTAJE DE
EMISION
DESFAVORABLE 5259 | 16 meses
y 15 dias

11 El angeo de la bodega de
almacenamiento de Fruver y abarrotes
se cambio. En el &rea de tubérculos se
instalo la rejilla que faltaba.

1.2y 5.2 Instalaron rejilla en el sifon del
area de tubérculos que queda a la
salida de los cuartos frios. En cuanto
al rebosamiento de agua aguas
residuales, el contratista ha contratado
un vactor que ayuda a destapar las
cajas de aguas residuales para que no
se presente este rebosamiento. No se
han vuelto a evidenciar heces de
roedor en ni en la bodega ni en los
cuartos frios, asi como tampoco se
han evidenciado roedores en el
servicio. Sin embargo, en visitas de la
SDS se ha mantenido la medida por
evidencia de heces de roedor y de
cucarachas. Se pintaron las paredes
del area de coccion y del corredor del
area de los cuartos. Las paredes a las
que les faltaba baldosas en el area de
coccion y de tubérculos, se resanaron
y se pusieron baldosas. En el &rea de
lavado de canastillas y de lavado de
tubérculos se cambiaron las baldosas
rotas. Las uniones piso pared en
cuarto frio de refrigeracion aun estan
deterioradas.

La lamina de proteccion del techo solo
se pintd con el contratista de
alimentacion anterior, todas las
luminarias fueron reparadas. En la
Ultima visita se evidencié un tubo
dafiado de la lampara de la oficina. Los
tomacorrientes fueron instalados en su
gran mayoria, pero al dia de hoy faltan
1 tomacorriente en el area de
preparacion de jugos.

7
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1,4y 3,4 La dotacion para el lavado de
manos en servicio sanitario se colocd
dentro del bafio y a este se le puso
candado para evitar pérdidas de
insumos.

2.1 El equipo del area de dietas se
encuentra funcionando
adecuadamente, el cuarto de
congelacion presenta averia ya que
funciona en rango de refrigeracion.
Este cuenta con manija de apertura.
3.4 Las capacitaciones se han venido
dictando en la frecuencia de 4 por mes
méas las adicionales de bienestar y
SST. Ya se cuenta con plan de
capacitacion aprobado.

4.4 El equipo del area de dietas esta
funcionando adecuadamente. Falta
mejorar la limpieza y desinfeccion en
las areas de trabajo especialmente
pisos y en area de almacenamiento.
Se evidenci6 que se realiz6 lavado del
techo en el area de coccion.

5.3 El contratista anterior adquirio 3
puntos ecoldgicos los cuales fueron
instalados en el area frente a dietas, el
pasilo que va de produccién a
tubérculos y al final del pasillo frente a
la oficina de los ingenieros.

54 No se han vuelto a evidenciar
heces de roedor en ni en la bodega ni
en los cuartos frios, asi como tampoco
se han evidenciado roedores en el
servicio. Sin embargo, en visitas de la
SDS se ha mantenido la medida por
evidencia de heces de roedor y de
cucarachas. Las cucarachas han
bajado mucho en cantidad, dadas las
fumigaciones realizadas
periédicamente por el contratista. Sin
embargo, ocasionalmente se
evidencian en area de jugos, de
ensaladas o en el area administrativa.
5.5 La falta de limpieza y desinfeccion
de éareas, equipos y utensilios es
evidente en todas las Vvisitas
realizadas.

5.6 Se mantiene la falta de limpieza y
desinfeccion, asi como la presencia de
plagas a pesar de las fumigaciones
realizadas.

7
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE_
EMISION

OBSERVACIONES

COBOG LA PICOTA
P.AS

22/10/2025
ACTA ASO2E
797081

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

73,0%

2 meses

1.1 Se sigue presentando angeos con
acumulaciéon de grasa en la parte
superior de area de cocina.

1.2. Se evidencian baldosas faltantes
en pared de bodega, en pisos de
cocina y baldosas deterioradas en
area de distribucion.

1.3. Angeos de proteccion de ventanas
y ventilador con presencia de grasa y
suciedad en areas de abarrotes,
neveras y cocina caliente. La puerta de
acceso a cocina se evidencia con
oxido y pintura deteriorada, algunas
partes del techo no estan pintados.
1.4. No cuenta las instalaciones con
vestidores y lockers

2.1 se evidencian los filos y puertas del
refrigerador con deterioro. Estantes
deteriorados, estufas se evidencia con
grasa y congelador sin manija

22 y 44 Se sigue evidenciando
estantes con deterioro, se hace
mejoras en la aplicacion de procesos
de limpieza y desinfeccion.

3.3 Se evidencia manipuladores con
petos nuevos.

34 Se evidencia mejora en la
aplicacién de las buenas practicas de
manipulacién y en procesos de
limpieza y desinfeccion.

5.2 Se sigue evidenciando sifon en
areas de proceso y lavado de menaje
sin rejilla.

5.3 No hay espacio fisico exclusivo
para el depdsito temporal de residuos
solidos, sin embargo, cuentan con
recipientes para clasificacion de los
residuos sélidos.

55y 5.6 Se evidencia mejora en la
aplicacién del plan de saneamiento en
programa de residuos  solidos,
limpieza y desinfeccion. Se sigue
evidenciando pisos con baldosas rotas
en area de lavado de implementos de
aseo.

COBOG LA PICOTA
ERE1y2

17/09/2025
ACTA ASO2E
796524

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

74.5%

3 meses

1.2 Se sigue evidenciando que el piso
del area de lavado aln presenta
desprendimiento de particulas. Se
realiza procesos de limpieza y
desinfeccion.

1.3 Se realiza proceso de limpieza y
desinfeccion de la  campana

7
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extractora, se encuentra  sin
acumulacion de particulas de polvo ni
de residuos.

1.4 y 3.3 Se evidencia un lavamanos
de accionamiento no manual en
funcionamiento cerca al area de
produccion y este se encuentra dotado
con jabon, gel antibacterial y toallas
para el secado de las manos y
sefializacion.

2.1, 2.2 Se realiza limpieza de la
campana extractora evidenciandola
sin residuos ni polvo. La estanteria de
Fruver se evidencia con algunas
ldminas sumidas pero en adecuadas
condiciones de limpieza, se realiza
lavado a las canastillas
evidenciandolas  en  adecuadas
condiciones de limpieza al igual que el
tablero de la bascula. En el meson
central y de distribucion se evidencian
4 tabletas fisuradas y otras dos que se
cambiaron por parte del contratista.
Todas las estufas cuentan con
manijas. La espatula se cambid por
una nueva. No se observan espatulas
averiadas.

43 Todos los equipos tanto de
congelacion como de refrigeracion
cuentan con el registro de control de
temperaturas.

44 Aun se evidencia que no se
garantizan las distancias perimetrales
dada la restriccion de espacio, sin
embargo, el contratista realiza rotacién
de inventarios constante y garantiza la
limpieza de las areas.

55 y 5.6 Se evidencian equipos y
dreas en adecuadas condiciones de
limpieza. Los formatos se registran los
procesos de limpieza y desinfeccion.

EJART (BATALLON
DE ARTILLERIA NO 13
GR FERNANDO
LANDAZABAL REYES)

17/06/2024
ACTA AS02S
067951

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO
CONCEPTO PUNTAJE DE .
EMISION
FAVORABLE CON 84 5% 1afoy6
REQUERIMIENTOS o7 meses

1.4. Se dispone de lavamanos de
accién no manual en el area de
proceso, accion correctiva realizada
posterior a la ejecucion de la visita.
21. No se evidencian utensilios
deteriorados durante las visitas
realizadas

3.4. Se evidencia soportes de la Ultima
capacitacion y el operador presenta
cronograma de capacitacion.

7
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4.1. Se evidencia cumplimiento en los
procesos de limpieza y desinfeccion
de los alimentos.
44, Se evidencia  adecuado
almacenamiento de la materia prima.
51. En el plan de saneamiento
presentado por el contratista se
evidencia la fuente del agua potable
(Acueducto) y la capacidad del tanque
de almacenamiento de agua (500
litros).
5.6. El contratista presenta en el plan
de saneamiento el programa de agua
completo.
1.2. Se realizd accion correctiva
EJEPO (BATALLON evidenciando lineas amarillas de
DE POLICIA MILITAR | 09/09/2024 1afioy 3 separacion continuas no borrosas.
NO 13 GR GENERAL | ACTA AS02S FAVORABLE 94.5% mes 1.3. Area de almacenamiento de
TOMAS CIPRIANO DE 133143 abarrotes presenta techo rugoso.
MOSQUERA) 3.1. El contratista entrega los planes
actualizados.

De acuerdo a la informacion correspondiente a la tabla anterior, se evidencia que uno (1) de los establecimientos ERON
cuentan con Concepto Favorable y los restantes cuatro (4) ranchos de los establecimientos presentan Concepto Favorable
con Requerimientos, por otro lado, el rancho perteneciente a la ESTRUCTURA 3 ERON del establecimiento COBOG
BOGOTA LA PICOTA cuenta con medida sanitaria a partir del mes de agosto del afio 2024 y aunque se han realizado
subsanaciones por parte del contratista la medida sanitaria fue ratificada en los meses de enero, junio, agosto, septiembre,
octubre y diciembre de 2025. Respecto al tiempo de emisién se evidencia que dos de los establecimientos EJART y EJEPO
cuentan con concepto cuya emisiéon es superior a un afio, aunque se evidencia la gestion por parte del contratista
solicitando la visita para emisién de concepto sanitario ante la SDS. Por Ultimo, se realizaron visitas de los entes territoriales
de salud en el mes de diciembre del 2025 a 2 de los ranchos del establecimiento COBOG BOGOTA LA PICOTA
(ESTRUCTURA 3 ERON y ESTRUCTURA 1 PENAL.).

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

2.2.6.2 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

por el operador UNION TEMPORAL CAPITAL USPEC 2025 del Grupo 6, en las evaluaciones de la interventoria realizadas
en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON —
CRM visitados.

Gafica comparativa DICIEMBRE vs NOVIEMBRE
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Contrato: 190-2025 Grupo 06 ESTABLECIMIENTO TIPO ERON - CRM

91%

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 93%

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA

w
»
EJ

74%

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, _ 91%
GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL 920%
10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION _93%
DOCUMENTAL 96%
s secumonnvsauup e T 35
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= DICIEMBRE m NOVIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 6, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 89% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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 (91%): En comparacién del mes de diciembre
con un 91%, se observa un leve descenso en el desempefio frente al mes de noviembre de 2025 con un 93%. Para el
informe del presente 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 en el mes de agosto del afio 2024 y ratificada
en los meses de enero, junio, agosto, septiembre, octubre y diciembre del 2025. 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 se presentaron hallazgos en el establecimiento COBOG LA
PICOTA en los ranchos ESTRUCTURA 3 y PENAL ESTRUCTURA 1, debido a fallas en la caldera, demora en el proceso
de tarjeteada realizada por el INPEC retrasando el ingreso de distribuidores y por demoras en los procesos de asado y
horneado del menu especial.
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2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (81%): Realizando el comparativo entre los meses de
diciembre y noviembre se evidencia un incremento en el desempefio, debido a que obtuvo un 74% en el mes de noviembre
y alcanzo un 81% en el mes de diciembre. Para el informe del presente periodo esta categoria se vio afectada debido
principalmente a las calificaciones asociadas a las locaciones en los ranchos del establecimiento COBOG LA PICOTA con
79%, los aspectos que afectaron la calificacion general se debieron a que por parte del Contratista no se soporta la
realizacion de la gestion para que se lleven a cabo los mantenimientos de los 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, [Amparas sin funcionamiento, aberturas no protegidas para evitar ingreso de
vectores y no existencia de un espacio fisico exclusivo para el deposito temporal de los residuos sélidos, protegido,
ventilado, sefializado, alejado de las areas de produccién. Es importante mencionar que el operador del servicio de
alimentacion para el mes de diciembre realizd mantenimientos locativos en las instalaciones eléctricas, pisos y paredes.
Por parte de la USPEC se estan interviniendo las areas de almacenamiento de no perecederos y almacenamiento de
cereal en PENAL, por parte del contratista se entregan al area de Infraestructura USPEC, las areas de almacenamiento
de abarrotes y almacenamiento de cereal del desayuno y refrigerio nocturno; para la Estructura 3 ERON. Para el
establecimiento ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) alcanza al
81%, los aspectos que afectaron la calificacion general fueron: mesones, paredes en mal estado, puerta de ingreso al
servicio de alimentacion con presencia de oxido, por otro lado, en el ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR
NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) con un 94% de cumplimiento, los aspectos que bajaron el
porcentaje de cumplimiento es debido a que no se presentaron gestiones por parte del contratista para realizar
mantenimientos menores a baldosas y desprendimiento de material en los muros.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (97%): Para esta categoria el desempefio en el mes de
diciembre present6 un aumento debido a que paso de un 93% en el mes de noviembre del 2025 a un 97% en el mes de
diciembre del 2025. Los establecimientos con mejor desempefio en el periodo fueron ERON EJEPO (BATALLON DE
POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) con un 100% y COBOG LA PICOTA con 98%
de cumplimiento, en los cuales se evidenciaron los hallazgos que afectaron la calificacion hacen referencia a
incumplimiento en la proyeccién del plan de compras de acuerdo con el promedio del parte diario y contaminacion bioldgica
en Fruver. Por otro lado, el establecimiento ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO
LANDAZABAL REYES) alcanzando un 91% de cumplimiento la calificacion se ve afectada por almacenamiento de leche
en polvo azucarada cuyo aporte proteico no es el establecido en el anexo 4 y es catalogada como materia prima no
permitida de acuerdo a comunicado de la USPEC N° E-2025-012985 del 5 de noviembre de 2025.

4, EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (76%): Esta categoria en el mes de diciembre disminuyé respecto al mes de
noviembre pasando de un 81% a un 76% en el mes de diciembre de 2025. Los establecimientos que presentan mayor
cumplimiento son el 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 una
calificacién de 100% para los dos, no se presentaron hallazgos relacionados a esta categoria; debido a que los equipos,
utensilios y menaje se encuentran en buen estado y no presentan deterioro, al igual los cuartos frios (refrigeracion,
congelacién) y/o neveras y/o congeladores se encuentran funcionando adecuadamente. Esta categoria se ve afectada en
el ERON COBOG BOGOTA LA PICOTA con un 73%, evidenciandose que los hallazgos principalmente estan relacionados
con el no cumplimiento en el mantenimiento de equipos en algunas estructuras. Los equipos, utensilios y menaje se
encuentran en mal estado y presentan deterioro. El cuarto de congelacion no funciona adecuadamente. No se dispone de
carros transportadores de acuerdo con las particularidades y caracteristicas de cada ERON y se evidencian en mal estado
presentando desprendimiento de pintura y corrosion. Se presenté fallas en el funcionamiento de equipo de medicion
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(bascula). Dichos hallazgos corresponden a aspectos subsanables por parte del operador. 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.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (90%): Al realizar el comparativo entre los meses de
diciembre y noviembre se evidencia una leve disminucion porcentual en el cumplimiento de esta categoria, al pasar de un
91% en noviembre a un 90% en el mes de diciembre. Cabe resaltar el cumplimiento de 100% de las variables evaluadas
para los establecimientos 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), al 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 produccién de los
alimentos y adecuadas condiciones de higiene y calidad del producto terminado. Para los ranchos del establecimiento
ERON COBOG LA PICOTA con 89%, evidenciandose hallazgos relacionados con la temperatura de los alimentos en el
servido dado que no mantienen la temperatura mayor a 60°C y los alimentos refrigerados no mayor a 4°C +/-2°C, se
presentd incumplimiento en el protocolo establecido en la OTM para la toma de las contra muestras, no se hace uso
adecuado de las tablas de corte de acuerdo a la OTM. El ensamble del suministro en fondos para la alimentacion de los
PPL se realiza en recipientes no isotérmicos, lo que no garantiza las temperaturas seguras de los alimentos.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (91%): Para esta categoria al realizar el comparativo con el mes de noviembre,
se evidencia un leve incremento en su cumplimiento, para el mes de noviembre obtuvo 90% y aumento para el mes de
diciembre hasta un 91%. Los establecimientos con mayor porcentaje 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 cumplimiento del 100% en esta categoria, ya que cumplen a cabalidad las
caracteristicas de los alimentos, cumplimiento de menu, cumplimiento de temperatura, suministro de dietas. Para el ERON
COBOG LA PICOTA con 90% la calificacion se ve afectada por no garantizar la rotacién de los sabores de los jugos, por
superar el numero de intercambios permitidos, incumplimiento en los gramajes de las preparaciones. Respecto al
suministro de dietas, se evidencia entrega mensual y no diaria de los refrigerios adicionales de las dietas hipoglucidas, lo
cual, no esta de acuerdo a lo estipulado en la OTM. Adicionalmente la entrega de dietas terapéuticas no cumple con las
condiciones definidas en la OTM en cuanto a derivacién y gramaje. Por Ultimo, por el uso de fruta fresca para la preparacién
de bebidas de fruta en lugar de pulpa de fruta para la estructura PENAL.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (89%): Al realizar el comparativo entre los meses de noviembre y
diciembre se observa una disminucion en su calificacién pasando de un 91% en el mes de noviembre a un 89% en el mes
de diciembre. 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 un 100% y ERON EJART
(BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) con 89% esta calificacion se vio afectada
por no presentar el soporte de entrega correspondiente a la renovacion de la dotacion a los 6 meses. Adicionalmente para
el ERON COBOG LA PICOTA con el porcentaje de desempefio del 88%, 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 ESTRUCTURA 3 y por no presentar soporte de entrega de dotacion al personal nuevo.
Por otra parte, continua el hallazgo relacionado con la dotacion del personal manipulador, la cual, no se encentra en buen
estado en todas las estructuras.
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8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (86%): Al realizar el comparativo entre los meses de noviembre y diciembre se
observa una disminucion en su calificacion pasando de un 88% en el mes de noviembre a un 86% en el mes de diciembre.
Se resalta el cumplimiento del 100% para los establecimientos 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). Por ofra parte, para el establecimiento COBOG LA PICOTA se evidencia para esta categoria un
porcentaje de cumplimiento con menor desempefio durante el periodo evaluado con 84%, debido a falta de higiene y mal
estado de las areas del servicio, falta de limpieza de las paredes, techos y ventanas, equipos y utensilios, falta de limpieza
de los pisos, media cafias, mesones y estancamiento de agua, equipos con deterioro y carencia de limpieza y desinfeccion,
no se evita el desperdicio de agua potable y no se lleva a cabo un adecuado y eficaz control de plagas. Por tltimo, por el
almacenamiento de productos quimicos en condiciones no adecuadas para la estructura P.A.S.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%): Esta categoria en el mes de diciembre aumento respecto
al mes de noviembre pasando de un 84% a un 100%. Para el mes de diciembre presenta un desempefio del 100%, dado
que en el establecimiento ERON COBOG BOGOTA LA PICOTA se dio cumplimiento con el recibo de materias primas el
cual se realizé conforme a los lineamientos y/o los horarios establecidos, el vehiculo transportador de alimentos cumplid
con las condiciones fisicas € higiénicas, adicionalmente contaban con la documentacion requerida en la OTM, el personal
transportador presentd la documentacién y vestimenta adecuada de acuerdo a la normatividad vigente. Para los
establecimientos EJART BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL REYES) y ERON EJEPO
(BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS CIPRIANO DE MOSQUERA) no se evidencio recepcion de
materia prima durante las verificaciones.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (93%): Al realizar el comparativo
entre los meses de noviembre y diciembre se observa que disminuyo su calificacidn debido a que en el mes de noviembre
obtuvo un 96% y para diciembre alcanzo una calificacion de 93% .Para esta categoria, los establecimientos que presentas
porcentaje de cumplimiento del 100% son el ERON EJEPO (BATALLON DE POLICIA MILITAR NO 13 GENERAL TOMAS
CIPRIANO DE MOSQUERA), y el ERON EJART (BATALLON DE ARTILLERIA NO 13 GR FERNANDO LANDAZABAL
REYES) donde se evidencié cumplimiento en todas las variables evaluadas. El ERON COBOG LA PICOTA con 91% 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 éxido, dafios mecanicos. Por parte del contratista no implementa de manera adecuada
el programa de mantenimiento correctivo de los diferentes equipos, dado que se evidencia flujo desmedido de gas por
ende de llama en estufas y marmitas. Por otra parte, el contratista no presenta soportes de paz y salvos de los productos
adquiridos en los proyectos productivos del establecimiento.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (96%): Al realizar el comparativo entre los meses de noviembre y diciembre
se evidencia un leve incremento al pasar de un 95% en noviembre a un 96% en el mes de diciembre. Se resalta para esta
categoria que en 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) se
alcanzé un cumplimiento del 100%, debido al cumplimiento del uso de implementos de elementos de proteccion personal
en las diferentes actividades. Por otro lado, en el ERON COBOG LA PICOTA se alcanz6 un 95% de cumplimiento debido
a que la campana extractora no esta en funcionamiento en la Estructura 1 PENAL.

Se aclara que para el Grupo 6, no cuenta con establecimientos de EP, por lo cual, durante el periodo comprendido entre
el 1 al 31 de diciembre del 2025 no se presentan resultados para los establecimientos tipo EP — UT — URI.
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GRUPO 7

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacién sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 7 Regional Occidente, operador
UNION TEMPORAL CAPITAL USPEC 2025 con nimero de contrato 191-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de laDTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE,
EMISION

OBSERVACIONES

CPMMSFFA PONAL

25/06/2025

FAVORABLE

98%

6 mesesy 1
dia

Seguimiento realizado en visita del
dia 26/12/2025:

1.4. Instalaciones sanitarias.
Llave de pedal en el lavamanos.
Seguimiento. Continda la llave de
accion manual en el lavamanos de
personal.

CPMS BOGOTA LA
MODELO

11/09/2025

FAVORABLE

CON
REQUERIMIENTOS

80,5%

2 meses
y 9 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia 20/11/2025:

1.1. Localizacién y disefio. No
asegura hermeticidad que impida
el posible anidamiento de plagas
por medio de orificio sin proteccion
en techo de area de bodega de
abarrotes.

Seguimiento. En visita se
evidencia se realizé
mantenimiento y se sellé el orificio
que no contaba con proteccion en
area de almacenamiento de
abarrotes.

1.2. Condiciones de pisos y
paredes. Se observa
desprendimiento de pintura en
piso de bodega de abarrotes,
desprendimiento de pintura y de
material en area de
almacenamiento de pulpas, no
cuentan con rejilla protectora

7
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adecuada para sifén de area de
tubérculos.

Seguimiento. En visita se
evidencia mantenimiento y pintura
en area de almacenamiento de
pulpas y en bodega de abarrotes,
se evidencian sifones de area de
tubérculos con rejillas protectoras
fijas.

1.3. Techos, iluminacion vy
ventilacion. Se observa orificio en
techo en éarea de bodega de
abarrotes.

Seguimiento. En visita se
evidencia que se sellé el orificio
gue no contaba con protecciéon en
bodega de abarrotes.

2.1. Condiciones de equipos y
utensilios. Se evidencia piso de
cuarto frio con presencia de
desnivel lo cual favorece el
empozamiento de liquidos,
presencia de o6xido en borde
inferior en cuarto frio.
Seguimiento. Se evidencia en
visita, piso de cuarto frio con
empozamiento de agua debido a
desnivel, se evidencian
mantenimientos en bordes
inferiores del cuarto frio, sin
presencia de 6xido.

2.2. Superficies de contacto con
el alimento. Se observan
utensilios de cocina como las
bandejas con presencia de
deterioro.

Seguimiento. En visita se
evidencian bandejas en buen
estado sin presencia de deterioro.
3.4. Educacion y Capacitacion.
Cuentan con plan de
capacitaciones en manipulacion
higiénica de alimentos, sin
embargo, no se  observa
apropiacion de conocimientos en
cuanto a practicas higiénicas en su
totalidad.

Seguimiento. En la visita se
evidencia el personal manipulador
aplicando practicas higiénicas de
forma adecuada.

r
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5.2. Residuos liquidos. No
cuentan con rejillas protectora
adecuada para el sifén de area de
tubérculos

Seguimiento. En visita se
evidencia rejillas fijas en sifones de
area de tubérculos.

5.3. Residuos sélidos. No
cuentan con recipientes
suficientes para el
almacenamiento de  residuos
sélidos.

Seguimiento. En visita se
evidencia cuentan con 2 puntos
ecolégicos, 2 canecas para
residuos organicos y 3 canecas
para residuos inorganicos.

5.5. Limpieza y desinfeccion de
areas, equipos y utensilios. Se
observan deficiencias de limpieza
y desinfeccién en piso debajo de
estibas, en estibas y presencia de
grasa en campana de ventilacion
en donde se ubican los hornos,
registro de control de actividades
de limpieza no es congruente con
lo evidenciado.

Seguimiento. En visita se
evidencia una adecuada limpieza
en estibas, debajo de estas y en
campana en area de horneo.

5.6. Soportes documentales de
saneamiento. Soporte
documental de programa de
limpieza y desinfeccion no es
congruente con lo evidenciado.

Seguimiento. En visita se
evidencia una limpieza vy
desinfeccion en todas las areas del
establecimiento.

CPMS
CHIQUINQUIRA

04/12/2025

FAVORABLE

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO
PUNTAJE DE'
EMISION
95,5% 5 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia 09-12-2025:

A continuacién, se describen los
hallazgos evidenciados por la
Entidad; no se realiza
seguimiento, debido a que el
operador esta dentro de los plazos
para realizar las acciones
correctivas.

1.2. Condiciones de pisos y
paredes. Se evidencia

7
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE_
EMISION

OBSERVACIONES

desprendimiento de pintura en
pisos en el area de preparacion.
1.3. Techos, iluminaciéon vy
ventilacién. Se evidencia techo
con textura rugosa, de dificil
limpieza (area de bodegas).

2.1. Condiciones de equipos y
utensilios. Se evidencia menaje
(ollas y tapas de fiambreras) con
desgaste y deterioro.

CPMSGAC
GACHETA

01/09/2025

FAVORABLE

98%

3 meses
y 22 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia 23/12/2025:

1.1. Localizacién y disefio. Las
areas de preparacion de alimentos
y almacenamiento de alimentos,
presentan espacios reducidos
para el desarrollo de las
actividades.

Seguimiento. El servicio de
alimentacion presenta limitaciones
de areas para el desarrollo de las
actividades, espacios estrechos.
1.3. Techos, iluminacién vy
ventilacion. El area de
preparacion de alimentos,
presenta deficiencias en la
ventilacion que permita la
circulacion de los vapores
provenientes de las actividades de
preparacion.  Espacios  entre
puertas y pisos al ingreso del area
de preparacion lo que posibilita el
ingreso de plagas y roedores.
Seguimiento. Se evidencian 3
extractores de aire, no obstante,
se evidencia deficiencia de
ventilacion en el area de procesos.
Se observa, se instalé burlete en la
puerta de ingreso al area de
preparacion cubriendo el espacio
entre piso y puerta.

5.3. Residuos sdlidos. Existen
deficiencias en la disposicion y
retiro oportuno de los residuos
sélidos. Canecas con acumulacion
de basura, sin tapa y cerca al area
de preparacion de alimentos.
Seguimiento. No se observaron
deficiencias en la disposicion y
retiro de residuos sélidos.

CPMSLME LA MESA

08/09/2025

FAVORABLE

97%

3 meses
y 23 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia 31/12/2025:

7
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CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE_
EMISION

OBSERVACIONES

1.2. Condiciones de pisos y
paredes. Se evidencia en pisos de
area de preparacion grietas
(desgaste).

Seguimiento. Se  continGan
evidenciando baldosas del piso
con fisuras, rotas y desgastadas.
1.4. Instalaciones sanitarias. Se
evidencian bafios compartidos con
el pabellén.

Seguimiento: El servicio de
alimentacion no cuenta con
sanitarios propios.

CPMSMOQ
MONIQUIRA

10/06/2025

FAVORABLE
CON
REQUERIMIENTOS

87.5%

6 meses
y 21 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia: 31/12/2025

1.1. Localizaciéon y disefio. El
espacio de almacenamiento de
utensilios y productos de aseo es
muy reducido.

Seguimiento. En visita se
evidencia que en las éareas de
almacenamiento de abarrotes y
productos de aseo son reducidos
1.2. Condiciones de pisos y
paredes. Algunas zonas de la
pared en zona de bodega de
preparacion de alimentos
presentan humedad y
desprendimiento  de  pintura,
puerta de acceso al area de
preparacion presenta deterioro.
Seguimiento. La interventoria
evidencia que en bodega de
abarrotes se realiza
mantenimiento a humedad y
cambio de pintura y cambio de
puerta al area de preparacion de
alimentos.

1.3. Techos, iluminaciéon vy
ventilacion. Se observa caja
eléctrica obsoleta y mal ubicada,
puerta de area de produccién y
almacenamiento fruver con
corrosién y deterioro.
Seguimiento. Es un item de la
USPEC que no ha realizado
ninguna accién

2.1. Condiciones de equipos y
utensilios. Estantes presentan
desprendimiento  de  pintura.
Congeladores en area de fruver y

7
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PUNTAJE

TIEMPO
DE_
EMISION

OBSERVACIONES

de produccién con
desprendimiento de pintura y
oxidacién en la puerta. Estufa
deteriorada y sin mantenimiento
preventivo y correctivo. Utensilios
como jarras se encuentran rotas.
Seguimiento. La interventoria
evidencia cambio de estufa de 2
puestos por una nueva estufa de 2
puestos en acero inoxidable.
También realizan cambio de
congelador por uno de 535 L
capacidades neta que es de los
equipos requerido

2.2. Superficies de contacto con
alimentos. Se observan tablas de
picar deterioradas.

Seguimiento. La interventoria
evidencia que realizan cambio de
las tablas de picar por nuevas de
color amarillo, azul, roja, verde,
blanca.

5.5. Limpieza y desinfecciéon de
areas, equipos Yy utensilios.
Insuficiente limpieza de canastillas
utilizadas para el almacenamiento
de productos.

Seguimiento. La interventoria
evidencia en visita buena limpieza
en las canastillas de
almacenamiento

CPMSUBA UBATE

18/07/2025

FAVORABLE
CON
REQUERIMIENTOS

90.5%

5 meses
y 6 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia 24/12/2025:

1.1. Localizaciéon y disefio. Al
momento de la inspeccion se
evidencia realizacion de obra en el
pasillo de ingreso al area de
preparacion, sin embargo,
manifiestan que al momento de
ingreso de materias primas y
producto terminado se detiene la
obra.

Seguimiento. No se observan
obras de mantenimiento u otro tipo
de actividad que ponga en riesgo
la inocuidad de los procesos en los
alrededores del rancho.

4.3. Manejo de temperaturas. No
se estan diligenciando los
formatos de control de
temperatura completamente, se

7
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evidencian  diligenciados  los
formatos y se cuenta con tres
neveras.

Seguimiento. Se  evidencian
formatos de control de
temperaturas debidamente
diligenciados para los 3 equipos de
frio.

4.9. Condiciones de
almacenamiento. Se evidencia
congeladores con

almacenamiento de productos
carnicos que no cuentan con
adecuada separacion fisica entre
especies.

Seguimiento. Se evidencia que el
contratista realiza una correcta
separacion de los productos
carnicos evitando asi la
contaminacion cruzada.

5.6. Soportes documentales de
saneamiento. Presentan plan de
saneamiento, sin embargo, debe
ser mas legible, presentan en el
programa de control de plagas
soporte de fumigacién incompleto,
no presentan diagnéstico y
autorizacion por la Gobernacion
de Cundinamarca. En el programa
de abastecimiento de agua no
especifican qué equipo o método
tienen para medicion de pH y cloro
residual.

Seguimiento. EIl contratista no
presenta autorizacion por parte de
la Gobernacion de Cundinamarca
referente al control de plagas. No
se especifica equipo de medicion
de pH y cloro en el programa de
abastecimiento de agua potable.

EJECO

11/03/2025

FAVORABLE

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO
PUNTAJE DE'
EMISION
91% 9 meses
y 13 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia 24/12/2025:

1.2 Condiciones de pisos y
paredes. Falta de mantenimiento
en pisos.

Seguimiento. Se  evidencia
mantenimiento de pintura en
pisos.

4.1 Control de materias primas e
insumos. Falta de rotulacién en
viveres.

r
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Seguimiento. Se  evidencia
correcta rotulacion de materias
primas almacenadas y se observa
trazabilidad correspondiente.

4.4 Condiciones de
almacenamiento. Falta de
rotacion de materia prima.
Seguimiento.  El  contratista
cumple con rotacion de alimentos
conforme al método PEPS.

5.5 Limpieza y desinfeccion de
areas, equipos Yy utensilios.
Falta proceso de limpieza por
detras de equipos.

Seguimiento. Se evidencian
areas limpias detrds de los
equipos del servicio de
alimentacion.

EPMSC CAQUEZA

15/09/2025

FAVORABLE
CON
REQUERIMIENTOS

76.5%

3 meses
y 3 dias

Seguimiento realizado en visita del
dia: 18/12/2025

1.1. Localizaciéon y disefio. El
restaurante de la EPMSC se
encuentra ubicado alrededor de
pasto y maleza que facilita el
ingreso y anidamiento de plagas;
las areas no estan debidamente
separadas, lo que no facilita un
flujo de procesos eficiente de
materia prima, productos y
personal, lo que no garantiza un
adecuado desarrollo de
actividades.

Seguimiento. El establecimiento
realiza el mantenimiento de los
alrededores y realiza fumigacion
(12/12/2025). La condicién
persiste, debido a caracteristicas
estructurales

1.2. Condiciones de pisos y
paredes. Presentan  grietas,
baldosines rotos, las uniones
redondeadas con falta de
mantenimiento y con
desprendimiento de pintura y
facilita la acumulacion de
suciedad, toma con cables
expuestos, drenaje regulares
condiciones y caja hidraulica con
malos olores en la parte lateral del
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restaurante gue maneja los bafios
del establecimiento.

Seguimiento. La condicién
continda, sin embargo, el operador
cuenta con los materiales para las
adecuaciones y se encuentra
tramitando el ingreso de personal
idoneo para el mantenimiento. Se
repararon los drenajes de los
lavaplatos y se esta gestionando
con el establecimiento el lavado de
la trampa de grasa por ser un
elemento compartido.

1.3. Techos, iluminacién vy
ventilacién. Techo: acanalado en
material que no es higiénico
sanitario de dificil limpieza,
iluminacién con caja con cables
expuestos, acumulacion de grasa
en techo.

Seguimiento. Reparo los
tomacorrientes de las paredes, las
conexiones de las lamparas de
techo contintan con el cableado
expuesto, las conexiones para los
equipos también se encuentran
expuestas. 1. Techo acanalado en
material no sanitario. Techo
acanalado, debido a caracteristica
estructural. techo con residuos
de grasa, la condicion continda,
refiere que cuenta con los
materiales para el mantenimiento
y se encuentra gestionando el
ingreso de personal idoneo para la
actividad.

1.4. Instalaciones sanitarias.
Cuentan con unidad sanitaria,
paredes con presencia de
humedad, casilleros con presencia
de 6xido y muy desordenados.
Seguimiento. Condicién
estructural que compete al
establecimiento. No se verifica
casilleros por personal durmiendo.
2.1. Condiciones de equipos y
utensilios. Con la estufa con falta
de limpieza y fistos dafiados lo que
produce que ahiima la estufa, ollas
con abolladuras y rotas.

7
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Seguimiento. Ollas con

abolladura, continda, refiere que
solicité al operador el cambio de
elementos de proceso. en estufas,
Se evidencia actividades de
limpieza  después de las
operaciones de preparacion

4.1. Control de materias primas
e insumos. Se evidencia formato
de recepcion de materia prima
procedente de carnicos, falta
rotulacion de productos
preparados en el restaurante.
Seguimiento. ContinGla, no se
rotula la ensalada que se refrigera.
4.4, Condiciones de
almacenamiento. El
almacenamiento de productos lo
hacen en éarea de preparacion
algunas en estanteria y otras en
canecas la estanteria estd con
presencia de oxido, los productos
perecederos se deben clasificar
por grado de madurez.
Seguimiento. Contindia, sujeto a
caracteristicas estructurales.

5.2. Residuos liquidos: Drenaje.
En éarea de preparacion en
regulares condiciones, el sifén
(trampa de grasa), realizaron
mantenimiento 25/05/2025,
Andina de Servicios.
Seguimiento. Se repararon los
drenajes de los lavaplatos y se
estd  gestionando  con el
establecimiento el lavado de la
trampa de grasa por ser un
elemento compartido.

5.5. Limpieza y desinfeccién de
areas, equipos y utensilios. No
cuentan con area adecuada para
el almacenamiento de los
productos y elementos de aseo;
cuentan con un espacio pequefio
que no facilita buen inventario de
los productos.

Seguimiento. Contintia la
condicién, sujeto a caracteristicas
estructurales.

5.6. Soportes documentales de
saneamiento. Se evidencia plan

7
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de saneamiento escrito general no
especificd para las caracteristicas
del restaurante del
establecimiento penitenciario, el
plan de saneamiento se encuentra
en aprobacion.

Seguimiento. EI plan de
saneamiento se encuentra
aprobado.

EPMSC GUATEQUE

20/08/2025

FAVORABLE

Seguimiento realizado en visita del
dia 11-12-2025

1.3. Techos, iluminacion vy
ventilacion. Se evidencia techo
construido en material sanitario,
sin embargo, no es liso que
permita realizar facil limpieza y/o
desinfeccion.

Seguimiento. No se han realizado
cambios observacion persiste.
2.1. Condiciones de equipos y
utensilios. Se observa deterioro
en equipo de congelacion,
presenta rotura en empaques en
area de puerta, no facilita procesos
de limpieza y desinfeccion. Se
observa horno de panificacion
ubicado en zona de ingreso con
deterioro, presenta 6xido y olor
fuerte, lo cual puede generar
riesgos de contaminacion.
Seguimiento. Operador realiza
cambio de equipo y se subsana
observacion.

4.4, Condiciones de
almacenamiento. Se observa en
area de almacenamiento de
alimentos de productos
perecederos; algunos alimentos
deteriorados como platanos, papa
criolla y mazorca. Evidenciando la
falta de rotulaciéon de los mismos.

(Aparentemente presentan
crecimiento bacteriano).
Seguimiento. Se realiza

verificacion  del  saneamiento
evidenciando rotacion adecuada
de productos perecederos.

EPMSC LETICIA

06/05/2025

FAVORABLE

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO
PUNTAJE DE'
EMISION
3
ouss | Seses
.
94.5% yg‘g;ess

Seguimiento realizado en visita del
dia 12/12/2025:

7
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1.2 Condiciones de pisos y
paredes. Se evidencian los pisos
de la instalacion de preparacion
“cocina”, con baldosas partidas,
puerta de ingreso en estado de
corrosién y con altura que podria
permitir el ingreso de plagas
“roedores”.

Seguimiento. Durante la visita se
evidencia reemplazo de pisos en
areas de preparacion,
observandose en buen estado. La
puerta persiste en el deterioro y
falta de burlete.

1.4 Instalaciones Sanitarias. Se
evidencia humedad en la plancha
de la instalacion sanitaria con
presencia de hongos.
Seguimiento. Se evidencia
mantenimiento de pintura en el
techo. No obstante, persiste el

hongo.
2.1 Condiciones de equipos y
utensilios. Se evidencian

congeladores en estado de
deterioro y con corrosion.

Seguimiento. El  contratista
realiz6 mantenimiento de pintura
en la parte interna del congelador.

Durante el mes de diciembre, se actualizé un (1) concepto higiénico sanitario de los once (11) establecimientos
penitenciarios que conforman el Grupo 7 especificamente en CPMS CHIQUINQUIRA el 04/12/2025 emitiendo un concepto
Favorable con un 95.5% de cumplimiento. Siete (7) establecimientos (63.6%), presentan un concepto Favorable, mientras
que los cuatro restantes (36.4%) cuentan con un concepto Favorable con Requerimientos. Es importante resaltar que
ninguno de los establecimientos obtuvo concepto desfavorable en las visitas realizadas por el Ente Territorial. Por otra
parte, se evidenci® que nueve establecimientos: CPMMSFFA PONAL, CPMS BOGOTA LA MODELO, CPMS
CHIQUINQUIRA, CPMSGAC GACHETA, CPMSLME LA MESA, CPMSMOQ MONIQUIRA, CPMSUBA UBATE, EPMSC
CAQUEZA y EPMSC GUATEQUE, cuentan con el Concepto Higiénico Sanitario actualizado y con la razén social del
operador actual. En cuanto a los establecimientos EJECO y EPMSC Leticia, estos aun registran la razén social del
operador Nutriendo USPEC, para estos dos casos, la Interventoria verifico que se estuvieran adelantando las gestiones
necesarias para actualizar dicha informacion, evidenciando que el operador ha adelantado la gestién correspondiente
mediante la radicacion de oficios: el 20/05/2025 para EJECO y el 23/04/2025 para EPMSC LETICIA, solicitando una nueva
visita ante el Ente Territorial. No obstante, el contrato vigente inicié el 16/05/2025, por lo que la situacion se mantiene igual
respecto del mes anterior.
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La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuara realizando seguimiento a esta categoria.

2272
Categoria No. 11 ERON

Evaluacién por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la

A continuacion, se presenta el desempefio del mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL CAPITAL USPEC 2025 del Grupo 7, en las evaluaciones de la interventoria realizadas
en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON -

CRM visitados.

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES,
DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO

CONTRATO 191 - 2025 - GRUPO 7
ESTABLECIMIENTOTIPO ERON

100%
100%

81%
79%

81%
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Fuente: Componente Técnico Interventoria RF- 2025

En la gréfica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 7, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalud utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcidn de estos criterios. EI operador alcanza un 89% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la gréfica.

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 (100%): El operador presentdé buen
desempefio general en la categoria, alcanzando un porcentaje de cumplimiento global del 100%; manteniendo dicho
porcentaje respecto al periodo anterior. Durante el presente periodo se verifico el cumplimiento en los 11 establecimientos
del Grupo 7 en relacién con los horarios de entrega de los alimentos, conforme a lo establecido en la OTM; asimismo,
durante las visitas de verificacion se constatd que todos los establecimientos cuentan con Concepto Higiénico Sanitario
(CHS) vigente y que ninguno presenta medida sanitaria de cierre, ya sea total o parcial.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (79%): El operador alcanzé un cumplimiento parcial del
79%, evidenciando un descenso del -2%, con respecto al mes anterior (81%). Para esta categoria el establecimiento que
presentd cumplimiento global del 100% en lo que respecta a los mantenimientos de las instalaciones fisicas y sanitarias
correspondientes a menor cuantia, fue el ERON EPMSC GUATEQUE, seguido de los establecimientos que, si bien no
obtuvieron un cumplimiento global, el porcentaje arrojado esta por encima del 93%, siendo el ERON CPMS BOGOTA LA
MODELO (96%), observandose durante visita la puerta de almacenamiento y pre-alistamiento de tubérculo con presencia
de 6xido; en el ERON GACHETA (94%), durante la visita de verificacién se evidencié desprendimiento de pintura en la
parte inferior de la pared del pasillo del area de almacenamiento de tubérculos al area de cocina caliente, aproximadamente
medio metro; mientras que en el ERON CRM EJECO (94%), durante la visita de verificacion se evidenci6 sifén en pared
del &rea de disposicion de nevera sin ningln tipo de proteccion o rejilla.

En contraste con los establecimientos que presentaron un cumplimiento parcial en esta categoria con porcentajes entre el
67 y 79%, al evidenciar en las visitas de verificacion hallazgos como: ERON CPMMSFFA PONAL (70%), se evidenciaron
paredes con desprendimiento de pintura de aproximadamente 1m2 en las areas de almacenamiento de abarrotes,
tubérculos, punto ecoldgico, productos quimicos y area de lavado; en esta ultima también se observaron fisuras en el piso
de cerca de medio metro, mientras que en el area de almacenamiento de productos quimicos se identificé una ruptura en
el techo de alrededor de 1m, asimismo, se evidencid la presencia de dxido y corrosion en las puertas de acceso a las dreas
de produccion, almacenamiento de productos quimicos, &rea de lockers y en las puertas de los mismos, en cuanto a los
servicios publicos el servicio de alimentacién no cuenta con servicio de gas natural, por lo cual se utiliza pipeta de gas
propano, el contratista informé que se encontraba en proceso de gestién con el establecimiento para coordinar la visita de
cotizacién con la empresa prestadora del servicio. ERON CPMS CHIQUINQUIRA (67%), se evidenciaron medias cafias
piso-pared en el drea de produccion con desprendimiento de pintura que dificulta la limpieza y desinfeccion, al igual que
en el piso de ingreso al &rea de pre-alistamiento y en las uniones piso-pared, adicional, el piso del area de alistamiento
presenta superficie rugosa y las paredes del corredor de ingreso al &rea de produccion se observo desprendimiento de
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pintura, hallazgos inferiores a 1m2; se observaron puertas de ingreso al area administrativa, rejas de acceso a cuertos
frios, rejas de produccion y del area de pre-alistamiento con presencia de dxido, asi como una rejilla removible de
evacuacion de aguas en el area de produccién con corrosion en sus dimensiones de 91cm de largo x 30.5cm de ancho 'y
2.5cm de alto; en lo que respecta a los mesones se evidenciaron en el area de produccién con bordes desgastados,
desprendimiento de cemento y medias cafas internas con desprendimiento de pintura en la parte inferior, con un area de
1m2. ERON CPMSLEME LA MESA (78%), se evidencio en la columna ubicada en la pate superior de la ventana de
distribucion desprendimiento de pintura y bordes con grietas, mientras que en el area de almacenamiento de materia prima
y alimentos en refrigeracion y congelacion se observaron dos baldosas de 30x30cm, rotas; asimismo, en el area de proceso
se evidenciaron dos estructuras metalicas con presencia de oxido y la reja utilizada para la distribucién de alimentos, junto
con el marco de la ventana de distribucion, presentaron desprendimiento de pintura. ERON CPMSMOQ MONIQUIRA
(79%), se evidencio pared en area de produccion con resanes, haciendo falta la aplicacion de pintura a dicha area de
aproximadamente 50cm de pared, por otra parte, se observo mesén de area de pre-alistamiento con bordes desgastados
en la parte inferior. ERON CPMSUBA UBATE (70%), se evidenci6 en la pared del drea de almacenamiento de materias
primas, donde se encontraba ubicada la llave de paso de agua, en un area aproximada de 20x25cms2, construido en
material poroso no higiénico-sanitario, que dificulta la limpieza; asimismo, en el area de cocina fria se observd una
estanteria con presencia de ¢xido en un area de 10x30cms2; en lo que respecta al estado de las puertas, se evidencio
que la puerta de ingreso presenta 6xido y corrosién en su parte inferior junto con desprendimiento de burlete, mientras que
la puerta del area de distribucion se observo con corrosién en la parte inferior y falta de hermeticidad; finalmente, se
identifico en el meson destinado a la entrega del producto terminado hacia los patios desprendimiento de pintura y
porosidad que dificultan la limpieza. Y en ERON EPMSC CAQUEZA (70%), se evidenci6 en la pared del area de cocina
fria un area de 80x100cms2., construido en material poroso no liso, entretanto que debajo del mesdn del area de ensamble
se presentd desprendimiento de baldosas de 20x20cms2 y en la misma area las rejillas de ventilacion mostraron
desprendimiento de pintura en un area de 30x30cm2; en el piso de la cocina caliente se observaron baldosas rotas de
5x20cm2 y en el mesén de cocina fria baldosas quebradas elaboradas en material poroso; adicional, el angeo del area de
cocina caliente no es hermético, lo que facilita el ingreso de plagas y persiste un desagtie con rejilla desprendida; en el
area de pre-alistamiento se observaron tres tubos en el desagtie sin rejillas de proteccion, lo que facilita el posible ingreso
de plagas.

Finalmente, el establecimiento que presenté mas bajo puntaje fue el ERON EPMSC LETICIA con un incumplimiento del
60%, debido a los hallazgos evidenciados durante las visitas, donde se evidencié en el &rea de fruver desprendimiento de
pintura en una pared de 60cm2 y en el cielo raso en drywall de 40x25¢cm, ademés de humedad persistente en el techo del
bafio de 35x45cm, pese al mantenimiento realizado, y desprendimiento de pintura en las vigas del techo del &rea externa;
en lo que respecta a las puertas, en la puerta del area de abarrotes, se observé presencia de dxido en la manija,
desprendimiento de pintura, corrosion en la parte posterior y fractura en la zona media, la puerta de ingreso a la cocina
caliente mostrd corrosién en la manija, la puerta del area de fruver se observo con dxido en la manija, con un orificio
ubicado junto a la misma y ausencia de burlete en la parte inferior, lo que genera un espacio de aproximadamente 2cm
entre puerta y piso, lo que facilita el posible ingreso de plagas; la ventana de la cocina caliente se observé con 6xido y
angeo desprendido en la parte superior del marco; la puerta del bafio se evidencié incompleta y desprendida del marco,
con espacios visibles en la parte superior e inferior; y el extractor de la cocina caliente carecié de angeo de proteccidn; por
otra parte, en el area de fruver se identificd una caja eléctrica con tapa en mal estado que no cubre totalmente los
interruptores, mientras que en area de pre-alistamiento, se observaron cables sueltos y desordenados en bombillo y caja
eléctrica del techo, generando riesgo de accidente; cabe resaltar que el contratista ha venido realizando mantenimiento en
la parte eléctrica como son: mantenimiento en el interruptor y tapa de toma eléctrica del area de ensamble de raciones, en
la caja de luz del bafio y el interruptor del area de almacenamiento de fruver los cuales se verificaron en condiciones
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adecuadas; finalmente, se evidencié que el servicio de alimentacién no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual
y que el area destinada temporalmente para el depdsito de residuos sélidos carece de proteccion, puerta y métodos de
aislamiento, lo que genera riesgo de contaminacion y favorece la proliferacion de plagas.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (81%): El operador alcanzé un cumplimiento parcial del 81%,
lo que representa un incremento de un punto porcentual frente al mes anterior (80%). Para el presente periodo de
evaluacion, se resalta el desempefio del establecimiento penitenciario ERON CPMSGAC GACHETA, el cual alcanzo un
cumplimiento global del 100% en esta categoria. Igualmente se destaca el desempefio de aquellos establecimientos que
obtuvieron porcentajes de cumplimiento entre el 90% y el 95%, los cuales se detallan a continuacién: ERON CPMMSFFA
PONAL (90%), cuya desviacion se presenté debido a que se evidencio durante las visitas de verificacion incumplimiento
en la proyeccion del plan de compras, dado que se adquirié y almacend leche en polvo azucarada marca Miramonte, con
Registro Sanitario RSA-0024002-2023, lote 22102583011 y fecha de vencimiento 10/2026, cuyo aporte proteico fue de
17,6 gramos por cada 100 gramos, sin dar cumplimiento al anexo 4 que exige el suministro de leche de vaca entera en
polvo con 26 gramos de proteina por cada 100 gramos; igualmente, no se cumplieron las cantidades establecidas en la
minuta patron al no tratarse de leche 100% entera y se incumplié lo dispuesto en el oficio emitido por la USPEC, radicado
E2025-012985 del 05/11/2025, en el cual se indic que dicho alimento no estaba permitido. ERON CPMS CHIQUINQUIRA
(91%), se evidencié en almacenamiento leche en polvo entera marca Lucerito, fabricada por Procesos Industriales y
Soluciones Alimenticias, la cual no se encontro relacionada en la lista de proveedores suministrados por el operador; asi
leche en polvo entera de la misma marca, provista por EJE Soluciones SAS, cuyo rotulado no cumplié con los lineamientos
técnicos de la Resolucion 810 de 2021, ya que la tabla nutricional declard Unicamente la cantidad por porcion de 25¢g de
producto y omitié la informacién requerida por porcién y por 100g, ademas de no incluir micronutrientes como el Zinc ni los
gramos de azUcares afiadidos o “0 g” segun corresponda, lo que puede inducir a error al consumidor respecto a la
composicion nutricional del producto. ERON CPMSUBA UBATE (95%), se evidencié el almacenamiento en el area de
abarrotes leche en polvo marca Latti, proveedor fabricante COOLECHES S.A.S., registro sanitario RSA-0029223-2023 el
cual no se encuentra dentro del listado de proveedores ofertados de grupo 7, adicional, persiste incumplimiento por
almacenamiento en el refrigerador 1 de queso campesino del proveedor fabricante Lacteos Gomelac S.A.S. registro
sanitario RSA-0028366-2023, el cual no se encuentra dentro del listado de proveedores ofertados. ERON CRM EJECO
(90%), se evidencié en rea de almacenamiento queso campesino marca DON RIGO, con registro sanitario RSA-0013114-
20251, fecha de vencimiento 15/01/26 y lote: 10/12/25, y leche en polvo entera marca LUCERITO con registro sanitario
RSA-006359-2018, con lote: 26/10/17z y fecha de vencimiento 17/10/2026, productos que no se observaron dentro del
listado de proveedores ofertados del Grupo 7. Y ERON EPMSC GUATEQUE (91%), se evidencid en el area de
almacenamiento leche en polvo entera marca Latti, proveedor Indunilo RSA-0021328-2022, cuya ficha técnica fue
presentada por el operador, pero la marca no se encontraba dentro del listado ofertado; asimismo, se observé leche en
polvo entera marca Lucerito, proveedor EJE Soluciones SAS, cuyo rotulado no cumplia con los lineamientos técnicos de
la Resolucion 810 de 2021, ya que la tabla nutricional declaraba unicamente la cantidad por porcion de 25 g y no incluia
la informacion exigida por porcidn y por 100g de producto, ademas de omitir la declaracion de micronutrientes como el zinc
y los gramos de azUcares afiadidos 0 “0 g” segun correspondiera, lo que puede inducir a error al consumidor respecto a la
composicidn nutricional del producto.

Dentro de los establecimientos que para este mes presentaron un cumplimiento parcial en la categoria se encuentran:
ERON CPMS BOGOTA LA MODELO (73%), debido a que en visitas de verificacién de Interventoria, se evidencid, la
presencia en almacenamiento de diversos productos cuyas marcas no se encontraban dentro del listado de proveedores
ofertados y autorizados para el grupo 7, en diferentes cantidades, tales como queso campesino de las marcas Lacteos
Gomelac y Don Rigo, asi como leche en polvo entera de la marca Lucerito; asimismo, se identificé el almacenamiento de
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pulpa de fruta pasteurizada de la marca SAS, la cual no cumple con las especificaciones establecidas en la OTM, que
exige el uso de pulpa de fruta congelada, sin pasteurizar y sin adicién de azlcar; por otra parte, se constataron
inconsistencia en el rotulado de pechuga de pollo marinada de las marcas MACROPOLLO y MAXIPOLLO, asi como en
muslo de pollo de Carnes de Dios, en los cuales se omitié informacion obligatoria como el peso neto, la lista de ingredientes
y el nombre del proveedor, incumpliendo con lo establecido en las resoluciones 5109 de 2005 y 402 de 2002,
paralelamente, se hallé avena en hojuelas marca La Perla con rotulado incompleto y duraznos almacenados en cajas de
carton reutilizadas de pescado, lo que representa un riesgo de contaminacion cruzada; finalmente en el area de
almacenamiento de fruver, se evidencio 1 estiba con ruptura. ERON CPMSLME LA MESA (81%), se evidenci6 en
almacenamiento en diferentes cantidades, queso campesino marca Lacteos Gomelac con registro sanitario RSA-0028366-
2023, lote 201125 y fecha de vencimiento 201225 y queso campesino marca Don Rigo con registro sanitario RSA -
0013114-2021, asimismo, leche en polvo entera marca Lucerito con RSA- 006359 - 2018, materias primas que no se
encontraban dentro del listado de proveedores ofertados y autorizados para el grupo 7; asimismo, se evidencié en bodega
leche en polvo azucarada marca Miramonte el dia 01/12/2025, a pesar de que la autorizacién para su agotamiento
(radicado CRF-2602-2025) habia vencido el 28/11/2025, dicho producto ademés de no ser leche 100% entera, presenté
un aporte proteico de 18g por cada 100g, incumpliendo el requisito técnico de 26g de proteina establecido en el anexo 4,
adicionalmente, de ser un alimento no permitido segun el oficio E-2025-012985 emitido por la USPEC. En ERON
CPMSMOQ MONIQUIRA (82%), se evidencié incumplimiento en la proyeccion del plan de compras, dado que se adquirié
y almacend leche en polvo azucarada marca Miramonte, con Registro Sanitario RSA-00240022023, cuyo aporte proteico
fue de 18 g por cada 100 g, sin dar cumplimiento a lo establecido en el anexo 4 que exigia leche de vaca 100% entera con
26 g de proteina por cada 100 g, ademas de contravenir lo dispuesto en el oficio de la USPEC radicado E2025-012985 del
05/11/2025, donde indica que es un alimento no permitido; igualmente, no se encontrd el abastecimiento completo de 8,32
kg de remolacha requeridos para el menu 5 de la cena del 16/12/2025 destinado a 104 PPL, ya que solo se contaba con
3,24 kg; por otra parte, se evidenci¢ en almacenamiento leche en polvo entera marca Lucerito, proveedor EJE Soluciones
SAS, cuyo rotulado no cumplié con la Resolucién 810 de 2021 al declarar Unicamente la cantidad por porcion de 25 g y
omitir micronutrientes como el Zinc y los gramos de azucares afiadidos 0 “0 g”, lo que puede inducir a error al consumidor.
ERON EPMSC CAQUEZA (85%), se evidencié en almacenamiento leche en polvo del proveedor Cosmolac SAS con
registro sanitario RSA-0029571-2024, el cual no estaba reportado dentro del listado de proveedores del grupo 7; asimismo,
se adquirié y almaceno leche en polvo azucarada marca Miramonte con registro sanitario RSA-0024002023, cuyo aporte
proteico fue de 18 g por cada 100 g, incumpliendo lo establecido en el anexo 4 que exigia leche de vaca 100% entera con
26 g de proteina por cada 100 g, no cumpliendo con lo indicado en los oficios emitidos por la USPEC radicado E-2025-
012985 del 05/11/2025, alimento no permitido y en el oficio CRF-2602-2025 Respuesta solicitud agotamiento leche en
polvo azucarada. Y en ERON EPMSC LETICIA (70%), el cual fue el establecimiento con méas bajo porcentaje reportado
en esta categoria, donde durante las visitas, se evidencié en el &rea de almacenamiento salchicha marca MANA, lote
27/0CT/2025, con fecha de vencimiento 25/04/2026 y registro del Ministerio de Agricultura 0026/2193, producto que no
contaba con aprobacion de ficha técnica por parte de la interventoria; adicionalmente, se observé leche en polvo marca
DE LA CUESTA (registro sanitario RSA-0025622-2023), queso doble crema marca LACTEOS JM DEL ARIARY (registro
sanitario RSA-0027276-2023), filete de pechuga marca SADIA (registro del Ministerio de Agricultura 688/1, producto de
origen Brasil) y pierna de pollo de la misma marca (registro del Ministerio de Agricultura 0290/1012, producto de origen
Brasil), ninguno de los cuales se encontraba dentro del listado de proveedores ofertados para el grupo 7; asimismo, se
constaté que el contratista no cumplia con la proyeccion del plan de compras, ya que no se hallé el abastecimiento de 4
kilos de pepino cohombro requeridos para la cena del menu 14 del 10/12/2025 destinado a 129 PPL, ni 13 kilos de papa
criolla necesarios para el almuerzo del ment 1 del 12/12/2025 destinado a 127 PPL, estando programado el ingreso de
materia prima para los dias 11y 12 de diciembre de 2025, respectivamente, sin conocerse la hora de llegada; finalmente,
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en el area de almacenamiento de Fruver se evidenci6 el uso de tres canastillas en condiciones inadecuadas de limpieza,
una de ellas rota, sin que el contratista realizara la accién correctiva correspondiente.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (72%): Es la categoria con méas bajo porcentaje de cumplimiento durante el periodo
evaluado. El operador registra un cumplimiento parcial del 72%, evidenciando un ascenso de 2%, con respecto al mes
anterior (70%). Se resalta el cumplimiento global del 100% delo establecimiento penitenciarioc ERON CPMS
CHIQUINQUIRA. Seguido del establecimiento ERON CPMSGAC GACHETA (93%), cuya desviacion presentada se debio
a que en visita de verificacidn se evidencié estufa con falla en funcionamiento, toda vez que se produce llama de color
amarillo y generacion de hollin en las ollas por la mala combustion.

Los establecimientos penitenciarios que obtuvieron un cumplimiento parcial en esta categoria fueron: ERON CPMMSFFA
PONAL (87%), en visitas, se evidenci¢ estufa sin identificacion con falla en el funcionamiento, toda vez que produce llama
de color amarillo y genera hollin en las ollas, en los dos puestos. ERON CPMS BOGOTA LA MODELO (64%), se evidencié
en el cuarto de refrigeracion No.1, que el sistema de apertura interna de la puerta estaba dafiado y no funcionaba, ademas,
presentaba goteo en el difusor por falta de la manguera de desagtie; asimismo, se observaron tres campanas extractoras
con Oxido en su parte interna y seis ductos de extraccion en iguales condiciones; en los hornos se identificaron faltantes
de vidrio de proteccion en la cdmara 1 del horno No.1, en las camaras 1y 3 del horno No.2 y en la camara 2 del horno
No.3, asi como la ausencia de manija de apertura en la cdmara 1 del horno No.2; adicionalmente, se evidencié el horno
No.4, fuera de servicio en espera de ser retirado del establecimiento; adicionalmente, se evidencié el uso de contenedores
para bebidas en los tiempos de comida almuerzo, cena, refrigerio nocturno y desayuno, sin tapa, cerrados con bolsas tipo
tina; por otra parte durante las visitas, se constaté que el operador realiz6 mantenimiento a los hornos No.1, 2 y 3, a dos
estufas y a la red de vapor en las marmitas 3, 4 y 5, asi como en la tuberia que conecta los mandmetros a las marmitas 8,
9y 10, ademas del retiro de una estufa con 6xido y de la cortina plastica del cuarto de refrigeracion; también se observo
el cambio de bateas, el retiro de las deterioradas, el reemplazo de cinco cuchillos y el ensamble del componente arroz en
recipientes con tapa. En ERON CPMSLME LA MESA (73%), se evidencié que para un parte de 110 PPL, no se dio
cumplimiento con lo establecido en el oficio CRF-0874-2025 del 04/08/2025, ya que en lugar de instalar un refrigerador de
535 litros se contaba con uno de 490 litros, y en lugar de los congeladores ofertados de 508 y 387 litros, el contratista
dispone de uno de 508 litros y otro de 337 litros; adicional, el congelador de 337 litros se observd que presenta
desprendimiento de lamina en la puerta superior y frontal; finalmente, se observé una tabla de corte de color verde oscuro
en mal estado, con desprendimiento de material y manchas oscuras en la superficie. En ERON CPMSMOQ MONIQUIRA
(80%), se evidencié que una (1) estufa genera hollin por exceso de combustién en 1 de sus 2 puestos; asimismo, se
evidencié que el refrigerador de capacidad de 535 litros, presenta desprendimiento de pintura en la base, parte interna;
asimismo, en superficie externa en la puerta del equipo y en esquina de la puerta se observé que no cuenta con cierre
hermético, permitiendo fuga de frio del equipo, ademas, se evidencié malla de ventilacion del equipo en mal estado (rota);
finalmente se evidencié un organizador de utensilios (cubertero) en mal estado con desprendimiento de pintura y presencia
de oxido; como medida correctiva, el contratista retird del area de produccion una estiba rota que se encontraba en el area
de produccién y fue reemplazada por una nueva, asimismo, se observé el cambio de 2 recipientes de almacenamiento de
contramuestras, encontrandose en buen estado y reemplazo una de las estufas que generaban hollin. ERON CPMSUBA
UBATE (71%), se evidencid filtro de agua sin funcionamiento, toda vez que presenta fallas en su sistema eléctrico, por lo
cual, no es posible encender el purificar de agua por ozono, persiste desprendimiento de pintura en las caras externas del
congelador No.2; asimismo, se observd 1 olla de 30x40cm en el area de cocina caliente, la cual se encuentra abollada, no
lisa, desgastada, de dificil limpieza; finalmente, se evidencié que el carro transportador no cumple con las caracteristicas
estipuladas en la OTM, debido a que no cuenta con puertas o sistemas de cierres. ERON CRM EJECO (89%), durante
visita de verificacidn, se evidencié en el servicid un caldero con acumulacion de carbono en su superficie interna y externa,
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adicionalmente no cuenta con una manija. ERON EPMSC CAQUEZA (65%), donde se evidencié que el contratista no dio
cumplimiento con lo estipulado en el oficio CRF-2535-2025 del 25/11/2025, sobre reemplazo de equipos minimos, ya que
en lugar de un refrigerador de 535 litros, se contaba con un refrigerador horizontal de 337 litros, incluso utilizando un
congelador como refrigerador, situacion que no se ajusta a lo establecido; asimismo, conforme al Anexo 5, para un parte
de 140 PPL, el contratista debe contar con un procesador de alimentos de 50Kg/h, se observé en visita que el equipo habia
sido retirado para mantenimiento sin presentar soporte de dicho retiro; asimismo, se identificaron dos basculas de
plataforma de 200Kg, con nimero de serie PO-004122204175, la cual presentd oxido en la base y dafio en el sistema
eléctrico, y otra con nimero de serie PO-004122205152, la cual también mostré éxido en la base; se observaron tapas de
los congeladores No. 1y del refrigerador No.1, con desprendimiento de pintura en la superficie, ademas, de empaque de
la tapa del refrigerador No.1 desgastado y en mal estado; finalmente, se constaté que el carro distribuidor de producto
terminado no cuenta con puertas de cierre hermético conforme a lo establecido por la OTM, aunque en seguimiento se
verificd que el contratista realizd el mantenimiento referente al cambio de ruedas, encontrandose funcional y en buen
estado. ERON EPMSC GUATEQUE (87%), se evidencié incumplimiento en el Anexo 5, frente a los equipos minimos
requeridos, para un parte de 115 PPL, se requiere un refrigerador de 520 litros, el servicio cuenta con 1 refrigerador marca
Electrolux modelo EFC50W3HTW volumen util 508 litros, incumpliendo con la capacidad establecida, asi mismo no se
encuentra referenciado en el oficio CRF-0874-2025 emitido el 04-08-2025 por la interventoria sobre propuesta de
reemplazo de equipos por parte del operador; adicionalmente, se observé que los empaques de la tapa del equipo de
congelaciéon empleado para almacenamiento de contramuestra se encuentran desprendidos, desgastados y con presencia
de oxido.

Para esta categoria el establecimiento que present6 un porcentaje de incumplimiento fue el ERON EPMSC LETICIA (33%),
debido a que durante las visitas de verificacion del servicio de alimentacion para los diferentes partes de PPL, se evidencio
que el contratista presentd el oficio CRF-0874-2025, proponiendo reemplazar la licuadora industrial de 10 litros por una de
20 litros, sin embargo, durante las visitas, se evidencié una licuadora sin placa ni ficha técnica que permitiera verificar su
capacidad; por otra parte el equipo de refrigeracién se observd con una capacidad de 337 litros, inferior a los 520 litros
requeridos; adicionalmente, se observé un refrigerador marcha Challenger sin manija de cierre, marco de quemadores de
estufa con 6xido, horno de cinco bandejas inicialmente sin conexion de gas, bascula de 200Kg marca TECNOHOGAR sin
numero de identificacién y con Oxido en la base, pela-papa sin ruedas delanteras generando desnivel, bisagras del
refrigerador y tornillo del horno con presencia de éxido; asimismo, se identificd un caldero con acumulacién de carbono,
una olla con hendiduras y manchas negras, tapas de calderos y de olla sin manija, tablas de corte morada y verde con
desprendimiento de material y un estante con 6xido en una esquina; se evidencié que e contratista no disponia de tabla
de corte color café o beige para carnes cocidas ni de tabla verde oscuro para verduras y tubérculos, incumpliendo con lo
establecido en la OTM; se observo que el carro transportador de alimentacién carece de puertas laterales o sistema de
cierre completo y presentaba desprendimiento de pintura en su estructura; y se evidencio la existencia de una trampa de
grasa portatil que no habia sido instalada, dejando el servicio sin el uso de dicho sistema.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (93%): El operador alcanzé un cumplimiento del 93%,
evidenciando un ascenso de 2%, con respecto al mes anterior (91%). Para esta categoria se destaca el desempefio de
los siguientes establecimientos: ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMSGAC GACHETA, ERON CPMSLME LA MESA,
ERON CPMSUBA UBATE y ERON CRM EJECO, los cuales alcanzaron un cumplimiento global del 100%, dando
cumplimiento a distribucion de los alimentos en temperaturas adecuadas (mayor a 60°C para alimentos calientes y de 0 a
4°C+-2°C para alimentos frios, cuentan con el protocolo de control de temperatura desde la recepcién de materias primas
hasta distribucion final, se da cumplimiento a los gramajes establecidos para cada componente, se emplean utensilios para
garantizar la estandarizacion de porciones, se garantiza el servido de producto terminado de dietas evitando el riesgo de

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }

Pagina 135|556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

contaminacion cruzada en fondos en recipientes isotérmicos, se cumple con el protocolo establecido por la OTM para la
toma de contramuestras. Seguidos de los establecimientos cuyos porcentajes estan en el rango del 90% al 93%: ERON
CPMS BOGOTA LA MODELO (92%), se evidenci6 que no se garantizé el proceso de limpieza y desinfeccion de la fruta
de linea, ya que las naranjas del desayuno menu 9, fueron enviadas en costales de malla sin higienizacion previa y los
duraznos del menu 1, se entregaron en cajas de cartdn reutilizadas, sin corresponder al empaque primario y sin proceso
de higienizacion, lo que genera un riesgo de contaminacion cruzada; asimismo, en diferentes tiempos de comida
(desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno), no se emplearon recipientes isotérmicos, incumpliendo lo establecido en
el oficio CRF-2291-2025 del 10/11/2025, pues se utilizaron contenedores plasticos sin tapa, canastillas con bolsas tipo tina
o vinipel, y bandejas para el ensamble de alimentos como café con leche, agua de panela con leche, queso campesino,
jugo de mango, sopa de mute, pollo cocido, carne de cerdo en salsa o asada, pernil en salsa, papa salada, papa con
hogao, yuca cocida con hogao y ensaladas de repollo, tomate, cebolla, zanahoria y remolacha, lo que no garantiza la
adecuada conservacion de la temperatura del producto terminado desde el ensamble hasta el servido en partes de linea
que oscilaron entre 3993 y 4330 PPL. ERON EPMSC CAQUEZA (93%), durante visitas, se evidencié que el contratista no
cumple con el protocolo establecido para la toma de contramuestras, toda vez que no se evidenciaron contramuestras de
linea y dietas del tiempo de comida desayuno, menu 7, correspondiente al dia 3 de diciembre del 2025, para los diferentes
componentes. Y ERON EPMSC LETICIA (90%), debido a que durante visitas de verificacion se evidencié en la entrega
del almuerzo correspondiente al ment 13, destinado a 98 PPL de patio 1 y patio 2, asi como en la entrega de la cena y
refrigerio nocturno del menu 15, destinada a 97 PPL de los mismos patios, el contratista no empled recipientes isotérmicos,
incumpliendo lo establecido en el oficio de aprobacién CRF-2291-2025, que exige el uso de contenedores plasticos
especificos (caneca plastica de 55 galones — 208 litros, cantina plastica Cantiplast y caja plastica MP-4030), en su lugar,
utilizé ollas para las sopas (cazuela de garbanzos y sopa de arroz), arroz blanco, puré de papa y papa salada; bandejas
para las carnes (res y cerdo a la plancha); recipientes plasticos para las ensaladas (repollo, tomate y cebolla; cebolla y
tomate) y para las bebidas (jugo de maracuya, jugo de mango y jugo de mora), lo que no garantiza la adecuada
conservacion de la temperatura de los alimentos desde el ensamble hasta el servido.

Por otro lado, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: ERON CPMS CHIQUINQUIRA (89%), en
visitas realizadas, se evidencié que en la entrega del menu 6, correspondiente al tiempo de comida cena y refrigerio
nocturno para un parte en linea de 397 PPL, el componente bebida (jugo de fresa y jugo de naranja), fue suministrado en
caneca plastica con tapa, incumpliendo lo establecido en la OTM y en el oficio CRF-2291-2025, que exige el uso de
contenedores plasticos especificos (caneca plastica de 55 galones — 208 litros, cantina plastica Cantiplast y caja plastica
MP-40301); asimismo, en el menu 7, para el desayuno de un parte en linea de 393 PPL, el componente proteico huevo
revuelto fue entregado en recipiente plastico vinipelado y la bebida chocolate con leche, en caneca plastica con tapa,
también incumpliendo con las disposiciones técnicas establecidas en el oficio mencionado. ERON CPMSMOQ
MONIQUIRA (88%), se evidencié en la entrega suministro de linea correspondiente al almuerzo del mend 7 para un parte
de 115 PPL y en la cena con refrigerio nocturno del menu 5, para un parte de 104 PPL, no se emplearon recipientes
isotérmicos, incumpliendo lo establecido en el oficio CRF-2291-2025 del 10/11/2025 emitido por la interventoria; en su
lugar se utilizaron recipientes plasticos con tapa para las bebidas, siendo limonada en el almuerzo y jugo de naranja junto
con avena con leche en la cena y refrigerio nocturno, lo que no garantiza la adecuada conservacion de la temperatura del
producto terminado desde el ensamble hasta el servido. Y ERON EPMSC GUATEQUE (88%), se evidencié que en el
suministro de linea correspondiente al almuerzo menu 9, para un parte de 109 PPL y en el menu 4 para un parte de 110
PPL, no se emplearon los recipientes plasticos especificados en el oficio CRF-2291-2025 del 10/11/2025, emitido por la
Interventoria, ya que la sopa de avena y la sopa de mute fueron entregados en ollas con tapa y las bebidas jugo de mango
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y limonada en canecas plasticas con tapa, lo que incumplié con lo establecido en el oficio en mencién, respecto al uso de
caneca plastica de 55 galones (208 litros), cantina plastica Cantiplast y caja plastica MP-4030.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (97%): El operador alcanzé un cumplimiento del 97%, evidenciandose un
incremento del 3%, con respecto al mes anterior (94%). Para esta categoria los establecimientos que alcanzaron el
cumplimiento global del 100%, fueron: ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC
GACHETA, ERON CPMSLME LA MESA, ERON CPMSMOQ MONIQUIRA, ERON CPM SUBA UBATE, ERON CRM
EJECO, ERON EPMSC CAQUEZA y ERON EPMSC GUATEQUE. Seguidos de los establecimientos ERON CPMS
BOGOTA LA MODELO (92%), debido a que se evidencié de manera reiterada que el contratista incumple los lineamientos
de la OTM, el Anexo 4 y los oficios emitidos por la USPEC, al utilizar pulpa de fruta pasteurizada marca SAS (PSA-
0002466-2020) en la preparacion de diversas bebidas como jugo de mango, guayaba, tomate de arbol, frutos rojos y mora,
de diferentes tiempos de comida (almuerzo, cena y refrigerio) y menUs evaluados, destinadas a partes de linea, dietas y
estacion de policia, incumpliendo con lo establecido en la OTM que exige pulpa congelada y sin pasteurizar; asimismo, en
la entrega de bebidas de dietas como sopa de fideos, sopa de mute, sopa de arroz, jugos de frutos rojos, guayaba y tomate
de arbol, asi como componentes sélidos como papa con hogao, se emplearon contenedores plasticos con tapa, o sin tapa
cerrados con bolsas plasticas, lo que compromete la inocuidad y la temperatura del producto terminado, incumpliendo lo
dispuestos en los oficios E-2025-008918 del 08/08/2025; se evidencié que el contratista implementd rotulado e
identificacion de las bebidas y cont6 con el aval técnico de la nutricionista del operador. Y ERON EPMSC LETICIA (94%),
durante las visitas, se evidenciaron tres intercambios de componente para un parte de 129 PPL en el tiempo de comida
del almuerzo menu 13, donde el contratista entreg6 carne de cerdo a la plancha, puré de papa pastusa y ensalada de
repollo, tomate y cebolla en lugar de carne de res sudada, puré de papa criolla y ensalada de repollo, tomate y pepino,
cambios que no fueron notificados en el sistema, incumpliendo con lo establecido en la OTM; asimismo, se evidenci6 un
intercambio de componente para un parte de 127 PPL, en la cena del menu 15, entregandose papa salada en reemplazo
de papa criolla al vapor; adicionalmente, se observé que la notificacion en el sistema fue incorrecta, ya que se registro el
ingreso de puré de papa pastusa en lugar de puré de papa criolla, situacion que no concordd con lo entregado ni con el
ciclo de menu establecido.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (90%): El operador alcanzé un cumplimiento del 90%, evidenciando un
descenso en el porcentaje en -1%, con respecto al mes anterior (91%). Para esta categoria los establecimientos que
presentaron cumplimiento global del 100%, fueron: ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON
CPMSGAC GACHETA, ERON CPMSLME LA MESA, ERON CRM EJECO, ERON EPMSC CAQUEZA y ERON EPMSC
GUATEQUE. Seguido de los establecimientos que obtuvieron un porcentaje de cumplimiento del 94%, como fueron: ERON
CPMSMOQ MONIQUIRA y ERON CPMSUBA UBATE, cuyas desviaciones se debieron en CPMSMOQ MONIQUIRA,
durante visita, no se presenté soporte de la segunda entrega de dotacién del personal profesional y operativo, teniendo en
cuenta que para el momento de la visita 03/12/2025, ya se habian cumplido los 6 meses a partir del inicio del contrato (16
de mayo de 2025), acorde a lo establecido en la OTM; y en ERON CPMSUBA UBATE, en visita realizada el dia 04/12/2025,
se evidencio al manipulador Luis Alejandro Mondragén, en el area de cocina caliente, empleando como dotacion 1 delantal
desgastado y manchado de hollin.

Por otra parte, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: ERON CPMS BOGOTA LA MODELO
(81%), se evidenci6 que para partes entre 4236 a 4437 PPL en el ERON y entre 431y 441 PPL en EP, conforme el Anexo
9 y estudios previos, se requieren 53 manipuladores y se conté con cifras entre 29 y 40, faltando entre 13 y 24
manipuladores; igualmente, se requieren 28 distribuidores y se evidencié en las diferentes visitas que el servicio de
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alimentacion contd con 25 o 26, faltando entre 2 y 3; en cuanto al personal profesional, se requieren 2 nutricionistas y en
varios momentos se contd con sélo 1, debido al retiro de la nutricionista Laura Guadir y 1 supervisor de mantenimiento,
con frecuencia de vista de dos veces por semana, registrandose las ultimas visitas los dias 22 y 25 de noviembre de 2025;
mientras que se evidencid cumplimiento de 6 auxiliares de proceso, 3 ingenieros de alimentos; adicionalmente, no se conté
con el soporte de la segunda entrega de dotacion del personal a los seis meses de iniciado el contrato, correspondiente a
32 manipuladores, 6 auxiliares de procesos y 2 jefes de cocina, ni con los certificados médicos de aptitud y exdmenes
clinicos de los manipuladores Robinson Botia y Omar Duran. Y ERON EPMSC LETICIA (71%), debido a que en las
diferentes visitas, se evidencid que no se cumplié con el personal minimo requerido segun estudios previos, ya que para
partes de 127 y 129 PPL, se requiere la presencia de un distribuidor, el cual no se observo durante las visitas; asimismo,
el contratista no dio cumplimiento con la segunda entrega de dotacién establecida en la OTM, ya que debia efectuarse el
01/12/2025y al 09/12/2025, no se presento soporte alguno de entrega, correspondiente a personal manipulador, auxiliares
de proceso y administrativo, asi como un administrador; finalmente, se constaté que el auxiliar de proceso Alex Cuello
portaba una bota con la suela rota.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (86%): EI operador registrd para este periodo un cumplimiento parcial del 86%,
manteniendo el porcentaje, con respecto al mes anterior (86%). Para esta categoria los establecimientos que alcanzaron
un cumplimiento global del 100%, fueron: ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMS CHIQUINQUIRA, ERON CPMSGAC
GACHETA y ERON EPMSC GUATEQUE. Seguidos de los establecimientos que, aunque no alcanzaron un cumplimiento
global, el porcentaje estuvo entre el 93% al 97%, como fueron: ERON CPMSLME LA MESA (93%), debido a que, en visitas
de verificacion de Interventoria, se evidencié que las ventanas ubicadas en la parte alta del area de proceso presentan
exceso de grasa y se observaron marcos de ventanas con presencia de grasa, las cuales se encuentran ubicadas en la
parte alta del servicio de alimentacion. ERON CPMSMOQ MONIQUIRA (97%), cuya desviacion se present al evidenciar
en visitas en el &rea de produccion techo que cubre las estufas en inadecuadas condiciones de limpieza (hongos). ERON
CPMSUBA UBATE (93%), durante las visitas de verificacién de interventoria, se evidencio carcamo y rejilla en area de
cocina caliente sucio con acumulacion de grasa. Y CRM EJECO (94%), donde se evidencié que el servicio de alimentacion
cuenta con una campana extractora, la cual presenta acumulacion de grasa y suciedad.

Para el periodo evaluado, en esta categoria los establecimientos penitenciarios que registraron un porcentaje de
cumplimiento parcial fueron: ERON CPMS BOGOTA LA MODELO (74%), durante las visitas se evidencié estancamiento
de agua en el cuarto de refrigeracién No.1, presencia de grasa en el techo del &rea de horneo y suciedad por acumulacién
en los techos de las areas de almacenamiento y pre-alistamiento de tubérculos; asimismo, en el &rea de horneo se
identificaron tres hornos y una sartén basculante con presencia de grasa y hollin, junto con un ducto de campana extractora
con acumulacién de grasa; de igual manera, se observé una inadecuada separacidn de residuos en la zona de procesos,
al hallarse canecas con mezclas de desechos organicos e inorgénicos; por otra parte, el operador no presenté a la
interventoria las acta de entrega de kits de limpieza para PPL de los meses de noviembre y diciembre de 2025;
adicionalmente, se observo la presencia de mosquitos en los techos de las areas de abarrotes y fruver, a pesar que la
ultima fumigacién se realiz en noviembre de 2025, en visitas posteriores se evidenci6é accion correctiva por parte del
operador, asi como la limpieza del angeo del extractor, la malla de la reja principal, el techo del area de ensamble de
raciones y el horno No.3. ERON PEMSC CAQUEZA (88%), durante la visita se evidencié que los techos de las areas de
cocina caliente y de produccién, presentaban acumulacion de suciedad y hollin, ademas se observé el incumplimiento del
cronograma de lavado de las trampas de grasa y la ausencia de gestion para la higienizacién, ya que de acuerdo a los
registros entregados por el contratista los lavados se efectuaron el 23/05/2025 y posteriormente el 24/07/2025 y 24/09/2025
por la empresa Andinas de Servicio SAS., sin que se cumpliera la frecuencia bimestral estipulada en el plan de saneamiento
basico, observandose que el establecimiento cuenta con dos trampas de grasa, una subterranea compartida y otra
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empotrada auxiliar que se limpia diariamente. Por Ultimo el ERON EPMSC LETICIA (72%), donde se evidencid durante la
visita, que el servicio de alimentacién cuenta con dos estufas con presencia de grasa; asimismo, el contratista no presenté
la ficha técnica del jabon solido de color verde utilizado para la limpieza de equipos y menaje, cuyo empaque carecia de
marca e informacion que permitiera identificar el producto, como tampoco disponia de jabon industrial y desengrasante
para las labores de aseo, y tampoco presentd soportes de disposicion final del aceite usado generado en las preparaciones
fritas, sin que se observara un punto de recoleccion dentro del servicio de alimentacién.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (100%): El operador alcanzé un cumplimiento global del 100%,
manteniendo el mismo nivel de cumplimiento frente al mes anterior. En esta categoria, durante las visitas de Interventoria,
solo el establecimiento ERON CPMS BOGOTA LA MODELO, fue objeto de evaluacion del vehiculo transportador de
alimentos, obteniendo igualmente un cumplimiento del 100%. Se evidenci6 que el vehiculo utilizado para el traslado interno
de las raciones cuenta con concepto sanitario favorable vigente (con fecha de expedicion no superior a un afio), tarjeta de
propiedad, SOAT y certificado de revisién tecno-mecanica y de emisiones de gases. Adicionalmente, el vehiculo presenta
de manera visible en su exterior el letrero de transporte de alimentos, se encuentra en adecuadas condiciones fisicas, de
higiene, dispone de canastillas y recipientes que evitan el contacto directo de los alimentos con el piso.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (96%): El operador alcanzé un
cumplimiento global del 96%, evidenciando un descenso del -3%, con respecto al mes anterior (99%). Para esta categoria
se resalta el desempefio de los establecimientos ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMSGAC GACHETA, ERON
CPMSLME LA MESA, ERON CPMSMOQ MONIQUIRA, ERON CPMSUBA UBATE, ERON EPMSC CAQUEZA, y ERON
EPMSC GUATEQUE, los cuales alcanzaron un cumplimiento global del 100%. Seguidos de los establecimientos ERON
CPMS BOGOTA LA MODELO (91%), las desviaciones se presentaron al evidenciar en las visitas de verificacion la
ausencia del cronograma de mantenimiento correctivo de equipos y de los registros correspondientes al mes de noviembre
de 2025, asi como la falta de registro de calibracién anual y de verificacién semanal de los equipos de medicion empleados
para el control de temperatura y gramaje; igualmente, no se realizé el muestreo microbiolégico en el ERON en noviembre,
incumpliendo la frecuencia mensual establecida, siendo el ultimo muestreo efectuado el 15/10/2025, cuyos resultados
microbioldgicos tampoco se presentaron, incluyendo los indicadores de calidad, limpieza, desinfeccion y ausencia de
microorganismos patbégenos en materias primas, agua potable, manipuladores, superficies, ambiente y producto
terminado. ERON CPMS CHIQUINQUIRA (96%), durante las visitas de verificacion de Interventoria, no se evidenciaron
soportes de pago correspondientes al mes de noviembre por bonificaciones a la PPL, como tampoco de servicios publicos
ni de proyectos productivos. ERON CRM EJECO (95%), durante las visitas, el contratista no presentd soportes de pago
del servicio publico de gas natural correspondiente al periodo comprendido entre los meses de julio a diciembre, lo que
refleja una falta de pago durante 6 meses consecutivos y no presenta acuerdos de pago frente a lo adeudado. Y ERON
EPMSC LETICIA (93%), se evidencié que el contratista presentd un cronograma de mantenimiento del servicio de
alimentacion incompleto, toda vez que no se especificaron las actividades de mantenimiento a realizar en cada mes, o
que impidié verificar la planificacion y cumplimiento de las acciones preventivas.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (93%): El operador alcanzé un cumplimiento global del 93%, presentando
un descenso del -4%, con respecto al mes anterior (97%). Para esta categoria se resalta el desempefio de los
establecimientos ERON CPMMSFFA PONAL, ERON CPMS BOGOTA LA MODELO, ERON CPMS CHIQUINQUIRA,
ERON CPMSGAC GACHETA, ERON CPMSLME LA MESA, ERON CPMSMOQ MONIQUIRA, ERON CPMSUBA UBATE,
y ERON EPMSC GUATEQUE, los cuales mantuvieron el cumplimiento global con porcentaje de 100%. Seguidos de los
establecimientos que reportaron para el periodo en evaluacién un porcentaje de cumplimiento parcial como fueron CRM
EJECO (88%), debido a que, durante las visitas de verificacion, el contratista no present6 soporte documental de entrega
de mangas de proteccion para antebrazos, requeridas en los procesos de asados, correspondientes a los 3 manipuladores
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del servicio. ERON EPMSC CAQUEZA (80%), en visitas de verificacion de Interventoria, se evidencio extintor
multipropésito con 6xido y corrosion en su base, no se evidenciaron acciones correctivas por parte del contratista.

En cuanto al establecimiento que presentd un porcentaje de incumplimiento en esta categoria, fue el ERON EPMSC
LETICIA (50%), debido a que durante las visitas de verificacion, se evidencio que el contratista no cumple con la dotacion
del botiquin tipo B, al no contar con una tabla espinal larga ni un collar cervical requerido segun el Manual de Seguridad y
Salud en el Trabajo; asimismo, aunque dispone de los tres extintores exigidos (multipropésito, acetato de potasio y CO2)
con vigencia hasta 2026, éstos se observaron ubicados debajo del mesén del area de ensamble sin la sefializacion
adecuada, persistiendo dicha situacién en el caso del extintor multipropésito pese a que se realizd la correcta ubicacion y
sefializacion de los otros dos; adicionalmente, no presentd soportes documentales ni registros de entrega de elementos
de proteccién personal como guantes de neopreno, guantes de malla de acero y gafas de seguridad, ni se evidencié su
presencia fisica en el servicio.

2.2.17.3 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL CAPITAL USPEC 2025 del Grupo 7, en las evaluaciones de la interventoria realizadas
en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo EP — UT -
URI visitados.

CONTRATO 191 - 2025 - GRUPO 7
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

e 6796
INSTALACIONES FISICAS 67%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOs N 2526 0%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO  |[uuammmmmmmmm 20%
TERMINADO 50%

> [
RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 82°§8%

- [
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO %gg;/z

= NOV DIC

En la gréfica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 7, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu utilizando el instrumento de verificacién de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcidn de estos criterios. EI operador alcanza un 74% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la gréfica.

Se describen a continuacion los aspectos mas significativos en cada una de las categorias contempladas en el instrumento:
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1. INSTALACIONES FISICAS (67%): El operador presenté un cumplimiento parcial del 67%, manteniendo el cumplimiento
de las obligaciones contractualmente pactadas, con respecto al periodo anterior (67%). Para esta categoria la EP
ESTACION DE POLICIA POLINAL FACATATIVA (100%), en las visitas de verificacion de Interventoria, se evidencio que
se garantizaron las condiciones higiénicas del producto terminado en el almacenamiento temporal de los alimentos. Por
otro lado, la EP SOACHA (0%), present6 incumplimiento en el almacenamiento temporal, debido a que se observo en
visita realizada el dia 13/12/2025, que no se garantizan las condiciones higiénico-sanitarias del almacenamiento temporal
de los alimentos (31 raciones), toda vez que estas se disponen en una mesa de manera de superficie no lisa, disefiada en
material poroso, de dificil limpieza y desinfeccién, para el tiempo de comida desayuno del ment 2.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (50%): El operador presenté un incumplimiento del 50%, en esta
categoria, debido al aumento del cumplimiento de las obligaciones contractualmente pactadas del 25% con respecto al
periodo anterior (25%). Para esta categoria se destaca el desempefio en la EP SOACHA, ya que alcanzé un porcentaje
global del 100%, al evidenciar en las visitas de verificacion, que el personal manipulador de alimentos, da cumplimiento en
lo que respecta al uso de la dotacién, curso de manipulacion de alimentos, certificado de manipulacion de alimentos y
examenes médicos. Mientras que la EP ESTACON DE POLICIA POLINAL FACATATIVA (0%), se evidencié durante la
visita realizada el dia 18/12/2025, que el distribuidor James Mejia, no hizo uso de dotacion (uniforme, cubrebocas y cofia)
durante la entrega de las 22 raciones del tiempo de comida almuerzo, menu 7 y no presenté certificado médico ni certificado
de manipulacién de alimentos, manifestando no tener dicha documentacién.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (50%): El operador alcanzé un incumplimiento del
50%, el cual present6 un aumento del 20% de cumplimiento de las obligaciones contractualmente pactadas con respecto
al periodo anterior (30%). Para esta categoria se destaca el desempefio en la EP SOACHA, ya que alcanzé un porcentaje
global del 100%. Entre tanto, la EP ESTACION DE POLICIA POLINAL FACATATIVA con 0% de incumplimiento, presenté
los siguientes hallazgos: se evidencio que el vehiculo de placas OJW070, perteneciente a la Alcaldia y encargado de
transportar las 22 raciones del almuerzo ment 7, no contaba con la documentacion requerida (concepto sanitario, SOAT,
certificado de revisidn técnico-mecanica y de gases, ni tarjeta de propiedad), tampoco presentaba la leyenda “Transporte
de alimentos”; adicional, corresponde a un carro particular, sin condiciones fisicas adecuadas para el transporte de
alimentos; como tampoco present¢ a la interventoria la planilla de control de temperatura; y por dltimo no presenté el plan
de rutas en el que se relacionara dicho vehiculo.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (88%): El operador alcanzé un cumplimiento parcial del 88%, reflejando
un aumento del 6% respecto al periodo anterior (82%), de las obligaciones contractualmente pactada; esto debido a que
en la EP ESTACION DE POLICIA POLINAL FACATATIVA (88%), se evidencié que el contratista no cumplié con la
notificacién de intercambios en el sistema, para el tiempo de comida almuerzo, menu 7, el contratista realizé la entrega de
22 raciones donde se presentaron los siguientes intercambios no notificados: yuca cocida en reemplazo de platano verde
cocido y arveja guisada en reemplazo de verdura roja. Y en EP SOACHA (89%), se presentaron los siguientes hallazgos:
se evidencié que no se cumple con la presentacion de 1 dieta hipogllcida suministrada, toda vez, que la proteina se
observo mezclada con el cereal del desayuno (arroz blanco), generando asi un mal aspecto.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%): El operador alcanzé un cumplimiento global del 100%, el cual
se mantuvo en el cumplimiento de las obligaciones contractualmente pactadas con respecto al periodo anterior (100%),
debido a que en las visitas de verificacion de Interventoria a las ESTACIONES DE POLICIA EP SOACHA Y ESTACION
DE POLICIA POLINAL FACATATIVA, se evidencié que se dio cumplimiento a la distribucion del producto terminado en lo
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que respecta a la entrega en empaques individuales previamente ensamblados y sellados, entrega de utensilios para el
consumo y se garantizo la entrega de dietas acordé la prescripcion dietaria establecida por la nutricionista.

2.2.8 GRUPO 8
2.2.8.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacién sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 8 Regional Central 1, operador
ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS con numero de contrato 192-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte
de la DTS.

TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

1.1. y 5.2. Localizacion y disefio: Se evidencia
malla de proteccion despegada en el area de
preparacion, situacion que compromete el control
de ingreso de animales al establecimiento.

1.2. Condiciones de pisos y paredes: En el area
de bodega se observa piso en concreto; en el

C:‘ggﬁ%s 21/10/2025 9 cuarto frio NO.Z se identifican pisos agrietados y
RANCHO Acta IPA- FAVORABLE 92.5% meses | €N desprend|m|ent§) de baldosas. I__as ‘p’aredes
ALCARAVAN 687 de anjbos cuartos frios pres_e:ntan omdacpn, yen
el area de preparacion se evidencia
desprendimiento de pintura.
1.3. Techo, iluminacion y ventilacion: Se verifica
la presencia de techo elaborado en material no
higiénico-sanitario (Eternit) y oxidacion en el
techo del cuarto frio.
1.1. Se evidencia riesgo de deslizamiento al rio
sardinata de las instalaciones donde se prepara
los alimentos.
1.2. Se evidencia desprendimiento superficial en
c:(mgﬁb«css 2};/10%0:5 FAVORABLE 92 59 2 r1)Tfj‘(3r.eg?es.evidencian techos con desprendimiento
RANCHO 0588 . % | meses | superficial.
SARDINATA 1.4. Se evidencian bafios distantes del area de

preparacion.

2.1. Se evidencia equipo de enfriamiento con
deterioro en la parte inferior frontal y el operador
cubre con papel contac.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE,
EMISION

OBSERVACIONES

CAMISACS
ACACIAS
RANCHO COLA
DE PATO

21/10/2025
Acta IPA-
686

FAVORABLE

95.5%

meses

1.2. Se evidencia pisos deteriorados y paredes
con desprendimiento superficial.
1.3. Se evidencia techos
desprendimiento superficial.
2.1. Se evidencia equipo de enfriamiento con
desprendimiento de bisagra de la tapa.

sucios  con

CAMISACS
ACACIAS
RANCHO
CENTRAL

21/10/2025
Acta IPA-
640

FAVORABLE

98%

meses

1.2. Condiciones de pisos y paredes: Se
evidencia la presencia de piso rustico en el cuarto
frio, ademas de desprendimiento de pintura en el
area de almacenamiento.

1.3. Techos, iluminacion vy ventilacion: Se
evidencia la instalacion de un techo elaborado
con material no higiénico—sanitario (Eternit) en
todas las &reas.

CPMSACS
ACACIAS
RANCHO ALA A
YB

02/12/2025
ACTA IPA-
724

FAVORABLE

88.0%

1 mes

1.2.Se evidencia piso desgastado y agrietado en
areas de preparacion, almacenamiento, pre
alistamiento y limpieza y desinfeccion poroso.
3.3. se evidencian cinco manipuladores con el
tapabocas abajo en barbilla, en el area de
preparacion y almacenamiento de alimentos.
4.4. se evidenciaron dos sifones sin malla de
proteccion que evite el ingreso de plagas al area
de preparacién y almacenamiento.

5.5. se evidencia poca efectividad en actividades
de limpieza y desinfeccion en area de
preparacion, se encontrd polvo en canastilla con
bolsa y utensilios en desuso.

EPMSC
VILLAVICENCIO

27/10/2025
Acta 4979

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

85.0%

meses

1.1. No se evidencia empozamiento de aguas y
lodo en el é&rea externa de las nuevas
instalaciones (containers).

1.2. Se evidencio arreglo del area de shut de
basura, donde se adecuo los drenajes

1.3. No cuenta con extractores, sin embargo,
cuenta con campana de extraccion.

2.1. Cinco carros transportadores fueron
pintados, y se encuentran en buen estado

2.2. No se observan ollas deterioradas, las ollas
fueron retiradas, sin embargo, no se observa que
fueran reemplazadas.

4.4. Se evidencia almacenamiento de materias
primas, procurando la distancia entre ellas y
entre pared y piso. No es suficiente el area de
alistamiento de materia prima.

5.2. El area de almacenamiento containers,
lavado de canastillas cuenta con un sistema de
desagiie de residuos liquido, pero sus
dimensiones de desaglie son muy pequefias y no
cuenta con rejillas, sin embargo, el contratista
instalo una rejilla en el desagiie principal. EI Shut
de basuras cuenta con sistema de drenaje con
rejillas.
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TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

5.3. Se evidencia shut de basura adecuado con
paredes, rejas con malla anti insectos, pisos en
material no poroso, con rejillas y estibas. Area
de almacenamiento de containers cuenta con
canecas de residuos sélidos.

CPMSDA PAZ DE | 04/07/2025 0 5 4.1. Area de almacenamiento NO perecedero se
ARIPORO ACTA FAVORABLE 97.5% meses | comparte con oficina de papeleria.

1.1. Se evidencian espacios altos sin barreras
fisicas de forma general en las instalaciones que
permiten el ingreso de plagas.

1.2 Se evidencian superficies de paredes en
partes bajas afuera del area de lavado de ollas
con pintura desprendida; se observa pisos con
baldosas rotas en el area de almacenamiento,
situacion que permite la filtracion de las aguas en
este cuarto frio.

1.3. Se evidencian techos en areas de
almacenamiento general con superficies NO
sanitarias (fibra); se observan techos altos, en
general con superficies que presentan
acumulacion de suciedad; techo con corrosion al
lado del area de comedor, puertas en partes
bajas con corrosion.

14. Se evidencian marco y puertas con

3 - : .
19/08/2025 | FAVORABLE CON o superficies en partes bajas que presentan oxido.
EC YOPAL Acta: 26814 | REQUERIMIENTOS 7% Tgsjzsy El area sanitaria no cuenta con techo

independiente que separe esta area de las
demés.

2.1. Se evidencian ollas tipo INDIO (5 unidades)
con bordes irregulares, deteriorados por el uso
Se observan 3 estufas con estructuras metalicas
oxidadas en general; se observan equipos
condensadores de frio en cuartos frios con
algunas superficies oxidadas. Se observan
agujeros en conductos de campanas por
deterioro.

5.2. Se evidencian rejillas en general cubiertas
con material NO sanitario (fibra).

5.5. Se evidencian techos falsos de area de
almacenamiento con acumulacién de polvo,
suciedad en area superiores. Se observan techos
altos de dificil acceso en area de proceso con
acumulacién de suciedad y grasa.

De acuerdo a la tabla anterior, se evidencia que seis (6) de los establecimientos ERON cuentan con Concepto Favorable
y los restantes dos (2) establecimientos presentan Concepto Favorable con Requerimientos. Por otro lado, se aclara, que
para el ERON EPMSC GRANADA el cual opera en rancho provisional, entregado al contratista a partir del 17 de
septiembre, no se cuenta con visita de la Entidad Territorial de Salud a este rancho, adicionalmente se presentd restriccion
en el ingreso al establecimiento debido a la deteccion de casos positivos de varicela, esta directriz fue emitida por la
Secretaria de Salud el 17 de octubre de 2025, en donde no se autoriza el ingreso a las areas internas del establecimiento
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con el fin de mitigar el riesgo de propagacion del brote. Por otro lado, se evidencia que por parte de las Entidades
Territoriales de Salud realizaron visita durante el mes de diciembre al establecimiento CPMSACS ACACIAS RANCHO ALA
AYB.

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

2282
Categoria N° 11 ERON

Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS del Grupo 8, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
ERON - CRM visitados.

Gafica comparativa DICIEMBRE vs NOVIEMBRE

Contrato: 192-2025 Grupo 08 ESTABLECIMIENTO TIPO ERON - CRM

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

100%
100%

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA

E

88%

g
£

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS EINSUMOS 95%

95%

I|
K

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

oo
=11
EFS

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE

LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA...

7.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD-
VERIFICACION DOCUMENTAL

11. SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAJO

Totales

0

88
£

[

97%

[(edle]
et
-3

95%

g‘
= ‘
5 3
8
£

©
o
B

2

E

20% 40% 60%

2

100%

® DICIEMBRE m NOVIEMBRE
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 8, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu¢ utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcidn de estos criterios. El operador alcanza un 94% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la gréfica.

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 (100%): Para esta categoria al realizar el
comparativo entre los meses de diciembre y noviembre se resalta que mantuvo la calificacién del 100%. Para el informe
del periodo se resalta que para los aspectos evaluados en los establecimientos ERON CAMISACS ACACIAS, ERON
CPMSACS ACACIAS, ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO, ERON EC YOPAL, ERON EPMSC GRANADA y ERON EPMSC
VILLAVICENCIO obtuvieron el 100% de cumplimiento, durante el periodo evaluado, se cumple con los horarios de entrega
acorde con lo establecido por la 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 (82%): Para esta categoria al realizar el comparativo
entre los meses de diciembre y noviembre se evidencia una disminucion debido a que en el mes de noviembre se alcanzé
un 88% pasando a un 82% en el mes de diciembre del 2025. 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 ERON
CPMSACS ACACIAS con 76%, ERON EPMSC VILLAVICENCIO con 82%, ERON CAMISACS ACACIAS con 85% y ERON
EC YOPAL y ERON EPMSC GRANADA los dos con 88%, los aspectos que afectaron la calificacién general fueron: El
contratista, no gestiona los mantenimientos correctivos menores con respecto a mantenimiento de pisos, paredes, techos
y media cafias; ventanas, rejas y puertas presentan 6xido y desprendimiento de pintura; lamparas sin funcionar, sistema
de rejillas de las zonas de evacuacion protegidas por material no sanitario, mesones con desprendimiento de concreto y
grietas, no se cuenta con lavamanos de accionamiento no manual y el espacio exclusivo de almacenamiento de residuos
no se encuentra debidamente protegido.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (94%): Para esta categoria al realizar el comparativo entre los
meses de diciembre y noviembre se evidencia una disminucion debido a que en el mes de noviembre se alcanz6 un 95%
pasando a un 94% en el mes de diciembre de 2025. Se resalta que la totalidad de los establecimientos obtuvieron
porcentajes de cumplimiento por encima del 90%. los establecimientos con mejor desempefio en el periodo fueron ERON
CPMSPDA PAZ ARIPORO y ERON EC YOPAL que alcanzaron un 100%, seguido de los establecimientos, ERON
CAMISACS ACACIAS con 95%, ERON EPMSC VILLAVICENCIO con un 92% vy el establecimiento ERON CPMSACS
ACACIAS y ERON EPMSC GRANADA los dos con 91%, presentando cumplimiento en las condiciones de almacenamiento
de materia, aplicacién del método PEPS y fechas de vencimiento vigentes. Por otro lado, los hallazgos que conllevan a la
afectacién de la calificacién hacen referencia al incumplimiento de la proyeccion del plan de compras y por el
almacenamiento de materia prima de proveedores no ofertados.

4, EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (95%): Para esta categoria al realizar el comparativo entre los meses de diciembre
y noviembre se evidencia un incremento debido a que en el mes de noviembre se alcanzé un 86% pasando a un 95% en
el mes de diciembre de 2025. Para el informe del periodo se resalta que para los aspectos evaluados en los
establecimientos ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO, ERON EC YOPAL, ERON EPMSC GRANADA y ERON EPMSC
VILLAVICENCIO obtuvieron el 100% de cumplimiento. El establecimiento que presenta el desempefio mas bajo es el
ERON CAMISACS ACACIAS con 82%. Se evidencia que los hallazgos principalmente estan relacionados con los equipos
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que se encuentran en mal estado, presentan deterioro, acumulacién excesiva de hielo en el panel de enfriamiento en el
cuarto de refrigeracion. Los carros no cumplen con lo estipulado en la OTM respecto a contar con puertas o con sistemas
de cierre, se evidencia un carro fuera de servicio por mantenimiento y otro presenta rodamientos de llantas dafados,
formacién. Campana de extraccion sin funcionamiento. Por otro lado, se resalta el cumplimiento para el establecimiento
ERON CPMSACS ACACIAS con 94%, presentando hallazgos relacionados con estado inadecuado de carros
transportadores y estos no cumplen con lo estipulado en la OTM respecto a contar con puertas o con sistemas de cierre y
utensilios en mal estado.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (90%): Al realizar el analisis comparativo de esta
categoria entre los meses de noviembre y diciembre de 2025, se evidencia estabilidad en el desempefio, dado que en
noviembre se alcanzé un nivel de cumplimiento del 90%, porcentaje que se mantuvo de manera consistente en diciembre,
lo cual refleja continuidad en la gestion y sostenimiento de los estandares establecidos. Los establecimientos con mejor
desempefio en el periodo en esta categoria fueron el ERON CAMISACS ACACIAS con 94%, ERON CPMSACS ACACIAS
y ERON EPMSC VILLAVICENCIO ambos con un 90%, ya que cumplen con las caracteristicas de los alimentos,
cumplimiento de menu, cumplimiento de temperatura y suministro de dietas, 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.
Por otro lado, para los establecimientos, ERON EC YOPAL, ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO y ERON EPMSC
GRANADA los tres con 89%, donde se evidenciaron hallazgos relacionados con el suministro en fondos en recipientes no
isotérmicos, lo cual, no corresponde a lo establecido en la OTM.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (99%): En esta categoria, el analisis comparativo entre los meses de noviembre
y diciembre de 2025 evidencia estabilidad en el desempefio, dado que en noviembre se alcanzé un nivel de cumplimiento
del 90%, porcentaje que se mantuvo de manera consistente en diciembre, lo cual refleja sostenimiento de los estandares
operativos y continuidad en la gestién de los indicadores establecidos. Los establecimientos ERON CAMISACS ACACIAS,
ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO, ERON EC YOPAL, ERON EPMSC GRANADA y ERON EPMSC VILLAVICENCIO
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 los
establecimientos restantes, igualmente se alcanzaron porcentajes de cumplimientos altos, ERON CPMSACS ACACIAS
con el 98% la calificacion se ve afectada por hallazgos relacionados el incumplimiento de los gramajes de las preparaciones
con destinos de los PPL del ERON. Adicionalmente la entrega de dietas terapéuticas no cumple con las condiciones
definidas en la OTM en cuanto a derivacion, gramaje y entrega en fondos no isotérmicos.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (89%): Para esta categoria al realizar el comparativo entre los meses
de diciembre y noviembre se evidencia una disminucion debido a que en el mes de noviembre se alcanz6 un 97% pasando
a un 89% en el mes de diciembre de 2025. Se evidencia en esta categoria un desempefio bueno, en cada uno de los
establecimientos, resaltando los establecimientos ERON EC YOPAL y ERON EPMSC GRANADA con un 100% y ERON
CPMSPDA PAZ ARIPORO con 96%, los establecimientos que presentaron mas bajo cumplimiento fueron ERON EPMSC
VILLAVICENCIO con 86%, ERON CAMISACS ACACIAS con 84% y ERON CPMSACS ACACIAS con 83%, donde se
evidenciaron hallazgos relacionados con la frecuencia de visitas por parte del personal de mantenimiento, falta de soportes
de entrega correspondiente a la renovacion de la dotacion a los 6 meses, por presentar dotacion en mal estado y falencias
en las BPM. Adicional, en el ERON CAMISACS ACACIAS no se presento certificado médico anual ni examenes clinicos
de personal manipulador.
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8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (91%): En esta categoria, el analisis comparativo entre los meses de noviembre y
diciembre de 2025 evidencia estabilidad en el desempefio, dado que en noviembre se alcanzé un nivel de cumplimiento
del 91%, porcentaje que se mantuvo de manera consistente en diciembre. Se resalta el cumplimiento para el
establecimiento ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO que alcanzé un cumplimiento del 100%, ERON EPMSC
VILLAVICENCIO con 97% y ERON EC YOPAL con 93%, presentando un cumplimiento adecuado de las condiciones de
limpieza, desinfeccion de los equipos y utensilios, organizacion de las diferentes areas y se cuenta con recipientes para la
disposicion de residuos sélidos en numero suficiente, identificados, de material sanitario, en buen estado, con tapa y bolsa
plastica. Por otro lado, para los establecimientos ERON CAMISACS ACACIAS con 89%, ERON EPMSC GRANADA con
88% y ERON CPMSACS ACACIAS con 84%, presentando falta de limpieza en las paredes y techos, estancamiento de
agua en pisos, los recipientes para la disposicion de residuos sélidos no se encuentran en buen estado y no se hace una
correcta clasificacion de los residuos.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (95%): Para esta categoria al realizar el comparativo entre los
meses de diciembre y noviembre se evidencia un incremento debido a que en el mes de noviembre se alcanzé un 93%
pasando a un 95% en el mes de diciembre de 2025. Para el informe del periodo se resalta que para los aspectos evaluados
los establecimientos ERON CPMSACS ACACIAS, ERON EC YOPAL obtuvieron el 100% de desempefio, presentando
cumplimiento en las condiciones adecuadas de recibo de las materias primas, de los vehiculos transportadores y del
personal transportador, asi mismo, presentan la documentacion establecida segun la normatividad vigente para el vehiculo
de transporte y el personal transportador. Para el establecimiento ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con 75% la calificacién
se vio afectada por falta del concepto sanitario emitido por ente de control para el vehiculo (motocicleta), el cual, transporta
el suministro a la EP.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (99%): Para esta categoria al
realizar el comparativo entre los meses de diciembre y noviembre se evidencia un incremento debido a que en el mes de
noviembre se alcanz6 un 93% pasando a un 99% en el mes de diciembre de 2025. Para esta categoria se destaca que se
alcanzaron porcentajes del 98% al 100% los establecimientos ERON CAMISACS ACACIAS, ERON CPMSPDA PAZ
ARIPORO, ERON EC YOPAL, ERON EPMSC GRANADA y ERON EPMSC VILLAVICENCIO obtuvieron el 100% de
desempefio, donde se evidencié cumplimiento en todas las variables evaluadas. Para el establecimiento ERON CPMSACS
ACACIAS con 98%, donde presentan afectacidn debido a que el contratista no presenta soportes de paz y salvos de los
productos adquiridos en los proyectos productivos de los diferentes establecimientos. Por Gltimo, el contratista no
implementa de manera adecuada el programa de mantenimiento preventivo de bandeja asadora.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (82%): Para esta categoria al realizar el comparativo entre los meses de
diciembre y noviembre se evidencia una disminucién debido a que en el mes de noviembre se alcanz6 un 88% pasando a
un 82% en el mes de diciembre de 2025. los establecimientos con mejor desempefio en el periodo en esta categoria fueron
el ERON EPMSC GRANADA y ERON EPMSC VILLAVICENCIO ambos con un cumplimiento del 100%, seguido de ERON
CAMISACS ACACIAS con 97%, ERON EPMSC VILLAVICENCIO con 93% vy, ya que cumplen con los registros
actualizados en SST, el botiquin se encuentra dotado de conformidad con su clasificacion. El personal externo empleado
por el contratista, cuenta con exdmenes médicos ocupacionales de ingreso. Cuentan con el registro de entrega de los EPP
y disponen de los tipos de extintores establecidos y estos se encuentran vigentes. Por otro lado, para los establecimientos,
ERON CPMSACS ACACIAS con 61%, ERON EC YOPAL con 69%, y ERON CPMSPDA PAZ ARIPORO con 71% y donde
se evidenciaron hallazgos relacionados con la deficiente ventilacion debido a que no se cuentan con campana extractora
ni extractores en el area de preparacion del rancho o estos son insuficientes para evitar la condensacion.
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2.2.8.3 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 5 EP-UT-URI

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador ARDIKO A&S SUMINISTROS Y SERVICIOS SAS del Grupo 8, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
EP - UT - URl visitados.

Gafica comparativa DICIEMBRE vs NOVIEMBRE

Contrato: 192-2025 Grupo 08 ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

100%
3.CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO _ 99789?
2 100%
4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 98%
99%
0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

W DICIEMBRE m NOVIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 8, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 99% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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

1. INSTALACIONES FiSICAS (100%): En esta categoria, el analisis comparativo entre los meses de noviembre y
diciembre de 2025 evidencia un desempefio cabal y sostenido, dado que en noviembre se alcanzé un nivel de cumplimiento
del 100%, porcentaje que se mantuvo de manera integra en diciembre, lo cual refleja estabilidad operativa y consolidacion
de las practicas de gestion. Se resalta el cumplimiento de los establecimientos EP ESTACION DE POLICIA GRANADA,
EP ESTACION DE POLICIA PAZ DE ARIPORO, EP ESTACION DE POLICIA VILLAVICENCIO y EP ESTACION DE
POLICIA YOPAL donde se obtuvo un 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 6ptimas condiciones de limpieza y desinfeccidn de los recipientes donde se transportan los alimentos. Por
otro lado, el establecimiento UT BATALLON DE ASPC NO 7 " ANTONIA SANTOS" no fue posible realizar la verificacion,
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debido a que por medida de acuartelamiento no se permitio el ingreso de la interventoria. Es importante mencionar que
los establecimientos CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22 CR BENEDICTO TRIANA) y CRM CPMSCACOM 2,
EP ESTACION DE POLICIA ACACIAS no hacen uso de almacenamiento temporal.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%): En el comparativo de los meses de diciembre y noviembre se
evidencia que el contratista mantiene el cumplimiento del 100% en ambos periodos. Vale la pena resaltar que la categoria
evalla tres items, los cuales presentan un desempefio del 100% durante este periodo en los establecimientos UT
BATALLON DE ASPC NO 7 " ANTONIA SANTOS", CRM 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 PAZ DE ARIPORO, 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 manipulacion en BPM vigente y evidencia de recurso humano
adicional, y los manipuladores de 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 (98%): Para esta categoria al realizar el comparativo
entre los meses de diciembre y noviembre se evidencia un aumento debido a que en el mes de noviembre se alcanzé un
97% pasando a un 98% en el mes de diciembre de 2025. Sobresalen los siguientes establecimientos UT BATALLON DE
ASPC NO 7 " ANTONIA SANTOS", CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22 CR BENEDICTO TRIANA) y CRM
CPMSCACOM 2, EP ESTACION DE POLICIA ACACIAS, EP ESTACION DE POLICIA GRANADA, EP ESTACION DE
POLICIA VILLAVICENCIO, EP ESTACION DE POLICIA YOPAL, los cuales obtuvieron un cumplimiento del 100%. En el
establecimiento EP ESTACION DE POLICIA PAZ DE ARIPORO con 80%, el porcentaje de cumplimiento se vio afectado
debido a que durante las visitas se evidencid que no se da cumplimiento a vehiculos, ya que no cuentan con la
documentacién requerida en los documentos contractuales.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%): En esta categoria, el analisis comparativo entre los meses de
noviembre y diciembre de 2025 evidencia un incremento en el desempefio, dado que en noviembre se alcanzé un nivel de
cumplimiento del 98%, el cual se elevé al 100% en diciembre. Se destaca que, en los establecimientos, UT BATALLON
DE ASPC NO 7 " ANTONIA SANTOS", CRM EJEYO, EP ESTACION DE POLICIA ACACIAS, EP ESTACION DE POLICIA
GRANADA, EP ESTACION DE POLICIA PAZ DE ARIPORO, EP ESTACION DE POLICIA VILLAVICENCIO y EP
ESTACION DE POLICIA YOPAL, presentan un cumplimiento del 100%, por el cumplimiento total de las variables
evaluadas en la categoria, asociadas al cumplimiento del horario establecido para la entrega del producto, entrega de
todos los componentes, cumplimiento de calidad organoléptica, publicacion del ciclo de mend, entre otros. La afectacién
para esta categoria estd asociada principalmente al comportamiento de los establecimientos CPAMS CPMSCACOM 2 y
CPAMS EJAPI (BATALLON DE A.S.P.C. NO 22 CR BENEDICTO TRIANA) UT BATALLON DE ASPC NO 7 " ANTONIA
SANTOS" ambos con 88%, por falta de notificacién del intercambio del menu entregado.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%): Para esta categoria al realizar el comparativo entre los meses
de diciembre y noviembre se resalta que se mantuvo el cumplimiento en el 100%. Se destaca que en los establecimientos
UT BATALLON DE ASPC NO 7 " ANTONIA SANTOS", 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 PAZ DE ARIPORO, EP ESTACION DE POLICIA VILLAVICENCIO y EP ESTACION DE POLICIA
YOPAL, obtienen un desempefio para esta categoria de 100% de cumplimiento, debido a que los alimentos son entregados
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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.

229 GRUPO 9

2.2.9.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 9 Regional Central 2, operador
UNION TEMPORAL SERVIR USPEC con niimero de contrato 193-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte
delaDTS.

TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento realizado en visita
del dfa 23/12/2025

1.1. Localizacién y disefio: Se
evidencia que no hay
separacion fisica del area de
porcion de carnes del area de
descongelamiento y area de
cavas de congelacion 'y
refrigeracion. No hay
separacion fisica del area de
lavado de menaje respecto al
area de lavado de canastillas
CPAMSMBOG limpias. Se observa alrededor
BOGOTA EL BUEN | 05/11/2025 FRAE\@EF’;\%EEN%Q‘ 69% %‘éﬁfgfgsy del area de recibo, maleza y
PASTOR escombros.
Seguimiento: FECHA DE
CUMPLIMIENTO: 1 mes vy
medio.

1.2. Condiciones de pisos y
paredes: Se evidencia pisos
con deterioro, pérdida de
continuidad, empozamiento de
agua, uniones redondeadas con
deterioro 'y pérdida de
continuidad de las éareas de
procesos, almacenamiento,
cuartos de residuos temporales,

7
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areas de lavado y area de
recibo, al igual que a las
paredes de todas las é&reas
mencionadas.

Seguimiento: FECHA DE
CUMPLIMIENTO: 1 mes vy
medio.

1.3. Techos, iluminacion y
ventilaciéon: Se  evidencia
techos con desprendimiento de
material, pintura y deterioro,
humedad y porosidad en areas
de procesos, almacenamiento,
area de lavado y area de recibo.
Seguimiento: FECHA DE
CUMPLIMIENTO: 1 mes vy
medio.

1.4. Instalaciones sanitarias:
Se evidencian unidades
sanitarias  hombres-mujeres.
Puertas con deterioro de
material y con 6xido, paredes-
techo con deterioro, falta de
mantenimiento. Se evidencia
lockers con deterioro, algunos
sin puerta y con 6xido.
Seguimiento: FECHA DE
CUMPLIMIENTO: 1 mes vy
medio.

2.1. Condiciones de equipos y
utensilios: Se evidencia
estufas con deterioro de
material, utensilios ollas con
deterioro en area de proceso se
evidencia piso deteriorado,
baldosas deterioradas en éarea
de refrigeracién y congelacion.
Seguimiento: FECHA DE
CUMPLIMIENTO: 1 mes vy
medio.

2.2 Superficies de contacto
con los alimentos: Se
evidencian utensilios ollas con
deterioro interno y externo en
area de proceso.

Seguimiento: FECHA DE
CUMPLIMIENTO: 1 mes vy
medio.

3.1. Estado de salud: No hay
plan de medidas preventivas y
correctivas en salud.

r
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Seguimiento: En visita, se
evidenci6 el manual de sistema
de gestion y seguridad y salud
en el trabajo, aplicable al
desarrollo de servicios de
alimentacion en
establecimientos penitenciarios
y carcelarios del orden nacional
y transitorio, este manual esta
debidamente documentado.

3.3. Précticas higiénicas: Se
evidencia delantales
deteriorados  del  personal
manipulador en area de
proceso.

Seguimiento: En visita, se
evidenci6 que el contratista
entregd dotacion completa al
personal manipulador,
incluyendo delantales o petos ,
se evidencia registro de entrega
del dia 17/12/2025.

3.4. Educacion y
capacitacion: No implementan
plan de capacitacion en Buenas
Practicas de Higiene y en el
programa de limpieza vy
desinfeccion.

Seguimiento: En visitas se
evidencio la ejecucion del plan
de capacitacion con los
soportes de las capacitaciones
realizadas. La Gltima
capacitacion se realizé el dia
05/12/2025 y el tema fue
Buenas practicas de
manufactura (BPM).

4.1 Control de materias
primas e insumos: No
implementan procedimientos de
limpieza y desinfeccion de
frutas y hortalizas.

Seguimiento: En visita se
evidencio capacitacion y
acompafiamiento dentro del
proceso por parte del
profesional de calidad Alejandro

Montoya al personal
manipulador.
4.4, Condiciones de

almacenamiento: Se evidencia
cuarto de almacenamiento de

r
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tubérculos con deterioro y
oxidacién, partes bajas y partes
altas, no hay distancias
perimetrales entre producto-
pared en area de proceso.
Seguimiento: En visita se
evidenci6 que el contratista
pinté el cuarto almacenamiento
de tubérculos, subsanando asi
el incumplimiento por oxidacion,
sin embargo, aun se evidencia
deterioro en la parte baja de una
de las paredes laterales. Asi
mismo aln se evidencia que no
hay distancia experimental
entre producto-pared en areas
de almacenamiento y proceso.

5.3. Residuos soélidos: Se
evidencia cuartos de residuos
de éarea temporal no tiene
separacion fisica-puerta.
Seguimiento: En visitas se
evidencié que el operador no ha
tomado acciones correctivas
frente al incumplimiento, toda
vez que el area de
almacenamiento temporal de
los residuos adn no cuenta con
separacion fisica ni puerta.

5.5. Limpieza y desinfeccion
de éreas, equipos utensilios:
Se evidencia suciedad en
campana extractora de
vapores, buitrén-condensacién
de grasa, estufas paredes y
pisos del area de proceso y
almacenamiento de los
residuos y almacenamiento, los
registros de limpieza vy
desinfeccion no coinciden con
lo evidenciado.

Seguimiento: En visitas se
evidencié que el contratista no
ha tomado las acciones
correctivas totalmente frente a
este incumplimiento, toda vez
gue aun se evidencian
campanas extractoras, estufas,
buitrén, piso del é&rea de
almacenamiento temporal de
los residuos y piso de las areas
de almacenamiento con
acumulacion de grasa Yy
suciedad, sin embargo, se

r
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evidencié que las paredes del
area de proceso fueron
pintadas, por lo cual se
encuentran limpias y el piso del
area de procesos no presenta
acumulacion de suciedad. No
se evidencian los registros de
limpieza y desinfeccion.

5.6. Soportes documentales
de saneamiento: Los registros
de limpieza y desinfeccion no
coinciden con lo evidenciado.
Seguimiento: En visita, la
interventoria no evidencié los
registros de limpieza vy
desinfeccion, toda vez que no
fueron suministrados por el
contratista.

CPMS TUNJA

04/06/2025

FAVORABLE

90.0%

6 mesesy
14 dias

Seguimiento realizado en visita
del dia 18/12/2025:

1.4 Instalaciones sanitarias:
Se hace uso de unidades
sanitaria de segundo piso, los
cuales son compartidas.
Seguimiento: En visita se
evidencia que no se cuenta con
servicio de sanitario para el
personal manipulador.

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: No se cuenta con
evidencia de mantenimiento de
filtro de agua ubicado en el area
de preparacion de alimentos.
Seguimiento: En visita no se
presentan soportes de
mantenimiento de filtro de agua
gue se encuentra en el area de
produccion.

4.3 Manejo de temperaturas:
se observan registros de
temperatura de equipos de frio,
sin embargo, no sé, evidencia
registro de temperaturas de
sostenimiento  de  comida
preparada.

Seguimiento: Se evidencian
registros  actualizados  del
formato control para produccién
de alimentos, donde se
evidencian registros de
temperaturas a conformidad.

r
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4.4 Condiciones de
almacenamiento: Se observan
utensilios como ollas mecénicas
y elementos de aseo apilados y
contra la pared en éarea de
almacenamiento.
Seguimiento: En visita se
evidencia ollas y canecas
nuevas en bodega de
almacenamiento de abarrotes,
los elementos de aseos se
encuentran en area de lavado.
Las ollas y canecas se
encuentran contra las paredes,
no cumpliendo con la distancia
perimetral requerida, sin
embargo, se observan rincones
limpios.

CPMSCHO
CHOCONTA

09/09/2025

FAVORABLE

98%

3 mesesy
9 dias.

Seguimiento realizado en visita
del dia 18/12/2025:

1.1 Localizacién y disefio:
areas del establecimiento algo
reducidas.

Seguimiento: El  operador
informa que las instalaciones
pertenecen a la alcaldia
municipal de Choconta, en
comodato vitalicio, por lo tanto,
el mantenimiento y ampliacién
no dependen del INPEC y/o
operador.

1.2 Condiciones de pisos y
paredes: paredes en contorno
de ventana requieren pintar.
Seguimiento: El  operador
manifiesta que se realiza
gestién de enchapado y pintura
en esta area, encontrandose en
proceso.

EPAMSCAS
COMBITA
ALTA

12/09/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

68%

3 mesesy
7 dias

Seguimiento realizado en visita
del dia: 19/12/2025.

1.1 Localizacién y disefio:
area no es diseflada para
cumplir actividades de
preparacion y manipulacién de
alimentos — No se cuenta con
flujo I6gico de procesos — No
existe separacion fisica del area
y actividades.

Seguimiento: se evidencia que
la preparacion de alimentos se
realiza en ares asignada por

r
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parte del establecimiento,
infraestructura de plan de
contingencia, esta area no
cumple de acuerdo a Ilo
establecido en la resolucion
2674 de 2013 en cuanto a
infraestructura para preparacion
de alimentos ya que no cuenta
con disefio adecuado, flujo de
procesos y separacion de
areas.

1.2 Condiciones de pisos y
paredes: pisos en total
deterioro, no son sanitarios y
dificulta la limpieza y
desinfeccion — Las paredes se
encuentran en deterioro y no
facilita la limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: se observan
pisos en total deterioro, de
material no sanitario, se genera
empozamiento de agua en
areas de produccién debido al
desnivel del piso, en area de
carnes se encuentran baldosas
con ruptura generando
empozamiento de agua,
operador refiere que pisos de
area de produccién son arreglos
de mayor cuantia; se han
realizado algunos
mantenimientos menores como
aplicacion de pintura en pared
de area de lavado de utensilios;
se observan espacios de pared
de éarea de produccion con
aplicacion de pintura; se
instalaron algunas rejillas en
areas de dietas; area de lavado
de manos, area de carnes area
de lavado de utensilios; sin
embargo falta instalar alguna
rejilla en éarea de marmitas,
aplicar pintura en algunas
paredes de area de produccion
ya que operador ha venido que
realizando arreglos de
mantenimientos de  menor
cuantia.

1.3 Techos, iluminacion vy
ventilacién: techos no facilitan
la limpieza, se evidencia total
deterioro y acumulacion de

r
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grasa y suciedad — Ventilacién
insuficiente y algunos cables
expuestos sin proteccion.

Seguimiento: se observa que
el techo no cumple con las
caracteristicas establecidas en
la resolucién 2674 de 2013 ya
gue el techo es no liso y algunos
espacios expuestos, sin
embargo, se observa que
operador realizo limpieza de
vigas de techo y aplicacion de
pintura, de igual forma no se
cuenta con ventilacion
adecuada y falta de protector de
toma corriente en &rea de dieta.

1.4 Instalaciones sanitarias:
instalaciones  sanitarias  se
encuentran fuera de servicio,
con insuficiente limpieza y
desinfeccién y sin adecuada
disposicién de residuos
organicos.

Seguimiento: operador refiere
gque se radica un oficio
solicitando la asignacion del
espacio (sanitario),
interventoria  observa  que
operador dispuso area externa
para la ubicacion de residuos,
se observa mejoramiento en las
condiciones de limpieza vy
desinfeccion.

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: se  encuentran
equipos con deterioro y estufas,
hornos y  utensilios sin
mantenimiento  ni  soporte
técnico. — Utensilios para
almacenar alimento preparado
con insuficiente mantenimiento
y limpieza.

Seguimiento: se observan
equipos con falta de
mantenimiento tales como 4
estufas con generacion de
hollin, 3 marmitas con tapas
desprendidas, ozono de agua
sin funcionamiento, bandejas
asadoras de sobreponer con
presencia de oxido, horno sin
funcionamiento en 2
compartimentos de los 3,
cuchillas de corte del

r
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procesador de alimentos en mal
estado, cuarto de refrigeracion y
congelacién presentan goteo,
plancha con flauta deteriorada;
en cuanto a utensilios se
observan los contenedores de
arroz con desgaste y ruptura.
Se observan que se retiran ollas
en mal estado del servicio. Falta
mantenimiento  de  carros
transportadores de alimentos.

2.2 Superficies de contacto
con el alimento: superficies
con presencia de 6xido en su
superficie, tablas de picar con
desgaste y deterioro — Mesones
con presencia de suciedad.

Seguimiento: se observa que
se reemplazaron tablas de
picar, no se observan
superficies con presencia de
oxido, meson area de dieta se
realiza ajuste de la base, mesén
area de marmitas presenta
desprendimiento de pintura.

4.4 Condiciones de
almacenamiento: area de
almacenamiento con zona de
infraestructura deteriorada
(pisos, paredes, techo).
Seguimiento: ser observan
pisos, paredes, techos en
material no  sanitario, el
operador no realiza arreglos
debido a que son
procedimientos de  mayor
cuantia.

5.2 Residuos liquidos: se
observa total empozamiento de
residuos liquidos en pisos y
area en general, desagie y
sistema de residuos se
encuentra colapsado y con
estancamiento.

Seguimiento: se observa que
se realizé instalacion de rejillas
en algunas areas sin embargo
el piso presenta desnivel esto
genera empozamiento de agua,
de igual forma los desagiies no
cuentan con el tamafio
requerido acorde al servicio de
alimentos.

r
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5.3 Residuos solidos: se
observa insuficiente remocion
de residuos organicos de pisos
y desaglles — Se observa
maleza y acumulacion de
basura en zonas contiguas.
Seguimiento: se observa que
constantemente se genera
residuos organicos en pisos y
desagies producto del proceso
de produccion, sin embargo no
se tiene precaucion de eliminar
residuos sélidos en desagues.
No se observa maleza en
alrededores.

5.5 Limpieza y desinfeccion
de areas, equipos y
utensilios: Se evidencia
procesos de insuficiente
limpieza y desinfeccion de
areas en general, estructura
fisica y equipos y superficies.
Seguimiento: se observa que
operador ha enfatizado en
capacitaciones sobre limpieza y
desinfeccion de é&reas en
general a manipuladores de
alimentos, se enfatiza en el
mejoramiento de procesos de
limpieza y desinfeccion de
utensilios, equipos y superficies
implementado  mejora  de
procesos de limpieza vy
desinfeccion en las diferentes
areas.

EPAMSCAS
COMBITA
BARNE

12/09/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

84.5%

3 mesesy
3 dias

Seguimiento realizado en visita
del dia 15/12/2025:

1.2 Condiciones de pisos y
paredes: zonas altas de
paredes y otras zonas se
encuentran en deterioro,
algunas baldosas de piso en
fisuras 'y  cuarteamientos.,
enchapes rotos en paredes.

Seguimiento: En visita se
observa algunas baldosas con
fisuras y areas con material o
sanitario. Baldosas partidas en
paredes del area de produccion

1.3 Techos, iluminacion vy
ventilacién: techos no son de
facil limpieza y desinfeccién, en

r
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algunas zonas  presentan
deterioro e insuficiente

mantenimiento.

Seguimiento: En visita se
observa techos del éarea de
produccién en material que no
facilita la limpieza y la
desinfeccion y con deficientes
condiciones de limpieza

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: estufas presentan
insuficiente mantenimiento vy
soporte técnico, presenta fuga
de gas en su funcionamiento.
Seguimiento: Se observan
estufas con generacion de
hollin y en mal estado.

2.2 Superficies de contacto
con el alimento: algunas tablas
de picar presentan deterioro y
desgaste.

Seguimiento: En visitas se
observan tablas de picar
nuevas, incluyendo las verdes
para las verduras.

4.4 Condiciones de
almacenamiento: estantes y
superficies  con  alimentos

(panificables), presentan
oxidacién 'y corrosibn en
superficies.

Seguimiento: En visitas se
evidencia que persisten los
estantes de bodega y abarrotes
con signos de oxidacion y
corrosion

5.2 Residuos liquidos: en
algunas zonas se observa
acumulacion  de  residuos
liquidos y algo de
empozamiento.

Seguimiento: en visitas se
observan en &rea de porcién de
carnes, acumulacion de
residuos liquidos, se observa
continuo escurrido por parte del
personal del operador.

5.5 Limpieza y desinfeccion
de areas, equipos y
utensilios: insuficiencia de
limpieza en zonas altas con
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acumulacion de suciedad y
grasa.
Seguimiento: sin seguimiento.

EPMS RAMIRIQUI

10/12/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

82%

12 dias.

Seguimiento realizado en visita
del dia 22/12/2025:

Debido a que el CHS, lleva un
tiempo de 12 dias de emitido y
el operador esta dentro de los
tiempos para las mejoras, a
continuacion, se relacionan los
hallazgos.

1.1 Localizacién vy disefio:
Espacio de preparacion y
almacenamiento de
alimentacion es muy reducido lo
cual no permite la secuencia
légica adecuada de procesos
no se ubican zonas de pre
alistamiento ubicadas
adecuadamente

1.3 Condiciones de pisos y
paredes: zonas de techo con
insuficiente limpieza, se
observa acumulacion de
suciedad, mallas con
acumulacién de grasa en su
estructura.

1.4 Instalaciones sanitarias:
no se observa una instalacion
adecuada y apta y en
funcionamiento Optima. Para
uso del personal manipulador
de alimentos.

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: Se observa
utensilios (olla) en deterioro,
hendiduras.

4.4 Condiciones de
almacenamiento: no se
observa zona especifica
adecuada y suficiente para
almacenar productos, insumos
y materia prima

5.2 Residuos liquidos. Se
observa acumulacion de
residuos liquidos en pisos de
produccion.

EPMSC DUITAMA

07/11/2025

FAVORABLE

91%

1mesy5
dias

Seguimiento realizado en visita
del dia 12/12/2025:

1.1 Localizacién y disefio:
espacio abierto en la parte
superior del pasillo de ingreso.

r

\.

Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 162|556




CONSORCIO

INTERVENTORIA
INTEGRAL
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE Tgim;%ﬂ'i OBSERVACIONES

Espacio parte inferior puerta de
ingreso, favoreciendo el ingreso
de plagas. Se observa espacio
abierto en area  social
favoreciendo ingreso de
contaminacién. Se evidencia
cuarto inhabilitado  segun
manifiesta administradora por
INPEC sin observar, cerrado
con candado, junto al érea
sanitaria dentro del servicio.

Seguimiento: En visita se
evidencia que persiste el
hallazgo ya que se observa
espacio abierto en parte
superior del pasillo del ingreso
de materia prima, favoreciendo
el ingreso de contaminacién

1.3 Techos, iluminacion vy
ventilacién: Se evidencia en
area de lavado y area social
techo no liso dificultando de
limpieza y desinfeccién
Seguimiento: En visita se
evidencia éareas de lavado y
area social con techo, no liso
dificultando la limpieza vy
desinfeccion

3.3 Personal manipulador de
alimentos. No hay area de
vestier.

Seguimiento: En visita no se
observa area de Lockers ni para
el personal manipulador.

4.1 Control de materias
primas e insumos: Se
evidencia rétulo de pollo con
especificacion no clara para
normatividad de gente se
deduce que en fecha de
sacrificio ver etiqueta en inglés
Seguimiento: En visita se
observa materia prima apoyo
con rotulaciéon adecuada a la
normatividad vigente

4.4 Condiciones de
almacenamiento: Se evidencia
uso de bolsatina en jugo y
almacenamiento de proteina no
se observa ficha técnica de
empaque al momento de la
visita
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Seguimiento: En visita, se
observa uso de bolsatina de
jugo y almacenamiento de
Proteina

5.4 Control integral de plagas:
Se evidencia registro de control
preventivo de plagas en blanco.
Seguimiento: En visita se
observa formato en
diligenciamiento de acuerdo al
tiempo establecido.

5.6 Soportes documentales
de saneamiento: No se
evidencia relacion de
concentraciéon de desinfectante
con el programa de limpieza y
desinfeccion y lo evidenciado
en proceso en programa de
suministro de agua presenta un
plan de contingencia que no es
consecuente con el del
establecimiento.

Seguimiento: En visita se
observa uso de productos
desinfectantes y limpieza segun
lo registraron en el programa. El
operador anexa aprobacion de
los programas de plan de
saneamiento

EPMSC SANTA
ROSA DE VITERBO

14/03/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

88.5%

8 mesesy
14 dias

Seguimiento realizado en visita
del dia 12/12/25:

1.2 Condiciones de pisos y
paredes: se observan pisos con
fisuras, paredes con
desprendimiento de pintura y
presencia de humedad en area
de preparacion. En area de
bodega sin construccién de
material sanitario.

Seguimiento: se observan
paredes con mantenimiento,
aplicacién de pintura y producto
para humedad, éareas se
encuentran en proceso de
reparacion, bodega fruver con
pared en material no sanitario.

1.3 Techos, iluminacion vy
ventilacién:  Se  evidencia
techos en todas las areas en
mal estado, con presencia de
humedad, desprendimiento de
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pintura y una pieza rota del
drywall.

Seguimiento: se observa que
los techos de todas las areas se
encuentran en mal estado,
presencia de humedad,
deterioro y desprendimiento de
techo en area de produccién
con riesgo de caida.

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: Se observa equipo
estufa en la parte de fogones
con acumulacion de tizne y 2
calderos deteriorados.
Seguimiento: se evidencia que
dos estufas presentan hollin por
falta de mantenimiento, se
observa que se retiraron
calderos en mal estado, ya no
se encuentran en el servicio.

2.2 Superficies de contacto
con el alimento: Se evidencian
dos tablas de picar deterioradas
y ollas con abolladuras.

Seguimiento: se observa que
se realiz6 adquisicion de tablas
de picar y se retiraron ollas con
abolladuras del servicio.

5.5 Limpieza y desinfeccion
de areas, equipos y
utensilios: en el momento de la
visita no se evidencia el aviso
alusivo al instructivo de uso y
manejo en las diferentes areas.
Seguimiento: se observan
instructivos sobre uso y manejo
de desinfectantes en cada area.

EPMSC
SOGAMOSO

21/11/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

88%

20 dias

Seguimiento realizado en visita
del dia:10/12/25

1.2 Condiciones de pisos y
paredes: Se observa bodegas
con desprendimiento de pintura
en la unién pared piso en
algunos puntos.

Seguimiento: Se observa que
se realizd6 mantenimiento,
aplicacién de pintura a bordes
de pared-piso.

1.3 Techos, iluminacion vy
ventilacion: cable suelto en la
segunda bodega de no
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perecederos. Techo con

perforacion. Enchufes  sin
proteccion en esta misma area.
Se observa algunos angeos
sueltos en diferentes areas.

Seguimiento: Se observa que
se realiz6 arreglo de cable
suelto, se evidencio que se sell6
el espacio de techo de bodega
con perforacion, de igual forma
se instal6 enchufe ya que se
encuentra con proteccién; sin
embargo, se observa que
algunos angeos de puertas se
encuentran sueltos en esquina.

2.1 Condiciones de equipos y
utensilios: Meson de éarea de
preparacion con presencia de
oxido en parte interior y bases
de sostenimiento en area de
preparacion. Se  observan
estibas rotas en bodega de
almacenamiento de papa.
Algunos equipos de
refrigeracion y  congelacién
presentan rupturas o deterioro
en el borde en area de
almacenamiento.

Seguimiento: Se observa 1
soporte de 1 meson con
presencia de oxido, 1 estiba rota
en area de fruver y 1 estiba rota
en area de abarrotes, 1 equipo
de congelacion presenta
desprendimiento del borde -
material plastico.

4.4 Condiciones de
almacenamiento: Se observa
en bodega de no perecederos
algunos residuos de alimentos
en el piso. No se cuenta con
area definida para almacenar
empagque.

Seguimiento: Se observa que
en bodegas se encuentran
espacios limpios y empaques
de icopor se almacenan en area
de oficina.

5.2 Residuos liquidos: Se
observa residuo liquido junto al
horno donde se almacenan
elementos de aseo (traperos,
escobas).
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Seguimiento: Se observan
pisos limpios y secos en area de
horno donde se almacenan
elementos de aseo.

5.3 Residuos sdlidos: La
disposicion final de los residuos
en almacenamiento central no
es adecuada el area de
residuos organicos esta a cielo
abierto.

Seguimiento: Se verifica que el
establecimiento cuenta con
area de shut parte externa al
servicio para la ubicacion de
residuos esta area no se
encuentra protegida, sin
embargo esta informacion la
manifiesta contratista ya que
interventoria no tiene acceso a
esta area.

5.6 Limpieza y desinfeccion
de areas, equipos y
utensilios: se evidencia en
programa de limpieza 'y
desinfeccién que se registran
actividades en éreas con las
gque el establecimiento no
cuenta.

Seguimiento: Se observa que
esta area hace referencia a
existencia de area social, se
encuentra espacio en oficina,
sin embargo este espacio no fue
aceptado por el ente territorial
de salud, interventoria observa
el espacio aunque es pequeiio,
este es de mayor cuantia en
caso de ampliar.

Durante el mes de diciembre, se actualizo 1 conceptos higiénico sanitarios de los 8 establecimientos penitenciarios que
conforman el Grupo 9 especificamente en EPMS RAMIRIQUI el 10-12-2025 emitiendo un concepto Favorable con un 91%
de cumplimiento, EPMSC SOGAMOSO el 21-11-2025 emitiendo un concepto Favorable con Requerimientos con un 82%
de cumplimiento.

Tres establecimientos cuentan con concepto Favorable: EPMSC DUITAMA, CPMS TUNJA y CPMSCHO CHOCONTA, los
5 restantes tienen concepto Favorable con Requerimientos CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR, EPAMSCAS
COMBITA, EPMS RAMIRIQUI, EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y EPMSC SOGAMOSO, el establecimiento
EPAMSCAS COMBITA cuenta con dos estructuras por lo tanto cuenta con dos conceptos higiénico sanitarios con concepto
favorable con requerimientos.
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En cuanto a la informacion del operador, en EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO, no se cuenta con la razén social
actualizada del operador, ya que las visitas se realizaron antes de la firma del nuevo contrato, el concepto higiénico
sanitario (CHS) se encuentra a nombre del operador actual UT SERVIR USPEC 2025.

Finalmente, en aquellos casos donde el nombre del representante legal consignado en el concepto sanitario no coincide
con el operador actual, la Interventoria verificd que se estuvieran adelantando las gestiones necesarias para actualizar
dicha informacion.

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

2292 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al andlisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL SERVIR USPEC del Grupo 9, en las evaluaciones de la interventoria realizadas en
los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM
visitados.

CONTRATO 193 - 2025 - GRUPO 9
ESTABLECIMIENTOTIPO ERON

90%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 92%

49%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 46%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 0%

¥

56%

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 55%

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

CARACTERISTICAS DE LOS AUMENTQS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

o
0 3
g

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

I
.

73

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

g
®E

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS oy

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL —%SS%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 88%

ENOV mDIC
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En la gréfica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 9, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un porcentaje de 77% de
cumplimiento, tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida
por la USPEC, como se observa en la gréafica, disminuyendo el promedio en un -1.5%, con respecto al periodo anterior
78.1%).

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%): El operador presenté buen desempefio
general en la categoria, alcanzando un porcentaje de cumplimiento parcial del 92%; aumentando en el cumplimiento de
las obligaciones contractualmente pactadas en 2%, con respecto al periodo anterior (90%).

Para esta categoria los establecimientos que presentaron cumplimiento del 100% fueron: CPMS TUNJA, CPMSCHO
CHOCONTA, EPMS RAMIRIQUI, EPMSC SOGAMOSO y EPMSC DUITAMA, dando cumplimiento en los horarios de
entrega acorde con lo establecido por la OTM y con concepto sanitario vigente para los establecimientos con vigencia de
un (1) afio, seguido de EPAMSCAS COMBITA (97%), en donde para COMBITA RANCHO BARNE para el tiempo de
comida desayuno menu 14, se finalizo distribucion a las 12:23 p.m. observando entrega de fruta al tltimo carro distribuidor
No. 4, encontrandose fuera del horario establecido, segun lo referido en la OTM, (6 a.m. a 8 a.m.), el retraso se genero
debido a que no se contaba con la fruta para su suministro, asi mismo para el TC desayuno, menu especial de navidad,
se finaliza distribucién a las 8:27 a.m., el retraso6 se generd debido a que el producto tamal no fue ingresado al servicio el
dia anterior, sino el presente dia 24-12-2025 a las 4:26 a.m.

Los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y CPAMSMBOG
BOGOTA EL BUEN PASTOR (67%), en donde los principales hallazgos para EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO fueron:
se presenta oficio de solicitud de visita para actualizar concepto higiénico sanitario con fecha del 29-05-2025, sin embargo,
no se presenta soporte de radicacién o de envio a la Secretaria de Salud pertinente, debido a que, el concepto sanitario
presentado no corresponde al actual operador UT SERVIR USPEC si no a la UT Andino Colombiano.

Para CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR se presentaron desviaciones en el cumplimiento de horarios en visita
del dia 18-12-2025 se evidencia que la distribucion del tiempo de comida almuerzo inici6 con el patio 8 a las 10:08 horas
y finaliz6 con el suministro de dieta del patio 5 a las 12:15 horas, la desviacién se presenté como medida para agilizar el
proceso y cumplir con la hora de finalizacién, debido a la insuficiencia de personal, asi mismo, en visita del dia 22-12-2025
se evidencia que la distribucién del tiempo de comida cena, menu 11, inici6 a las 03:52 pm y finaliz6 a las 05:18 pm, debido
a la falta de personal para desplazar los alimentos a los patios. De esta forma se incumple con el horario de entrega
establecido en la OTM para el tiempo de comida cena incumpliendo con lo establecido en la OTM (3 pm a 5 pm).

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (46%): En el mes de diciembre, el operador presenté un
porcentaje de cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 46%, evidenciando una disminucidn en el porcentaje de
-3%, con respecto al mes anterior (49%).

Los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMSC DUITAMA, EPMSC SOGAMOSO (89%),
CPMS TUNJA (78%), EPMS RAMIRIQUI (68%), EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO (62%), en donde los principales
hallazgos fueron: en el caso de EPMSC DUITAMA se evidencia pared del &rea de produccién y pared del area del pasillo
de bodegas de abarrotes en mal estado con presentan desprendimiento de pintura (aproximadamente 30 cm2). Para el
establecimiento de EPMSC SOGAMOSO se evidencia estructura interna de la base del meson del area de preparacion de
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ensaladas con presencia de oxido. Para CPMS TUNJA se evidencia piso y pared del area de lavado de elementos de
aseo, no liso y desgastado (poceta sin pintura) y lavamanos de accionamiento no manual en area de ingreso a produccion
sin funcionamiento.

En el establecimiento de EPMS RAMIRIQUI se observa abertura en puerta-piso sin proteccién del area de ingreso a la
bodega externa que evite el posible ingreso de plagas; iluminaria averiada en cuarto de elementos quimicos y en area de
equipos de frio se observa faltante de 1 iluminaria, no garantizando la iluminacion en estas areas; 1 meson con 1 lavaplatos
sin grifo o llave de agua en el rea de produccion. En EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO se observa presencia de
humedad en paredes de fruver y abarrotes con desprendimiento de pintura, desprendimiento de 5 baldosas en Pared de
bodega de fruver, espacios de techo de area de produccion con desprendimiento de pintura, paredes altas en proceso de
reparacion de humedad en area administrativa, piso del area de produccion agrietado por lo cual se genera empozamiento
debido a desgaste y porosidad; puerta de acceso al area de fruver con presencia de dxido y desprendimiento de pintura,
desprendimiento de cemento en su marco y protector - puerta piso y orificios alrededor de marco, puerta de area de
recepcion de materias primas con orificios producto del desgaste del material y presencia de oxido, puerta de ingreso al
servicio con desprendimiento de pintura; 1 rejilla del area de dietas sin funcionamiento debido a que no se evacuan los
residuos liquidos por presunto taponamiento; en bodega de almacenamiento de fruver, mesén en mal estado,
especificamente en bordes con faltante de baldosas (30 ¢cm) y baldosas partidas (10cm?)

Los establecimientos que presentaron menor cumplimiento fueron: CPMSCHO CHOCONTA (48%), CPAMSMBOG
BOGOTA EL BUEN PASTOR (27%), en donde los principales hallazgos fueron: en el establecimiento de CPMSCHO
CHOCONTA se evidencian 4 baldosas rotas en marco de ventana area de produccién y desprendimiento de cemento, el
operador realiza mantenimiento (retiro de ldmina) aplicando cemento a marco de la puerta de ingreso al &rea de produccion
sin embargo persiste presencia de 6xido en la misma; presencia de dxido en tercera lamina y patas delanteras de estante
almacenamiento de abarrotes; cable expuesto en techo rea de produccion; rejilla con presencia de dxido en sistema de
desagile en éarea de producto no conforme, malla externa de filtracién deteriorada (rota) y sifén interno del sistema de
desagiie sin rejilla de proteccion; lavamanos de accionamiento no manual ubicada en area de producto no conforme, el
cual no cuenta con flujo de agua constante; el ensamble de fiambreras se realiza sobre equipos de congelacion, ubicando
las tapas y fiambreras sobre las mismas.

En el establecimiento de CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR se evidencia que, en el cuarto de congelacion,
persiste una media cafia plastica rota de 40 cm y faltantes de tabletas de piso; en el area de cocina caliente, se identifica
la ausencia de una baldosa de piso de 30 x 30 cm, baldosas faltantes en pared y un meson con una pata incompleta,
sostenido de forma improvisada con un ladrillo, generando desnivel; en el pasillo de bafios y lavado de menaje, se observa
desprendimiento de material en dos baldosas de 60 x 30 cm; adicionalmente, se registra una baldosa faltante en la pared
del bafio de hombres de 15 x 15 cm, asi como corrosién en la parte inferior de su puerta; en el area de lavado de menaje
se evidencia desprendimiento de pintura en pared de 80 x 15 cm, una lampara desprendida de un extremo y un sifén con
rejilla de proteccion rota; en el area de almacenamiento de abarrotes, se identifica presencia de humedad en una esquina
del techo en un area aproximada de 40 cm? en el area administrativa, el techo presenta desprendimiento de pintura en un
tramo de 70 x 30 cm; y en el &rea de Fruver, se evidencian Iamparas sin proteccidn y trabajos de mantenimiento en pintura
de paredes y techo; en el area de proceso, se observan dos rejillas de canaletas con faltante de tubos, sifones con rejillas
dobladas y deterioradas, una lampara con un tubo LED sin funcionamiento al lado de la marmita, y cableado expuesto
entre luminarias; en el area de ingreso de materia prima, se evidencia una rejilla de canaleta sin tubos en su estructura;
en cuanto a instalaciones eléctricas, se identifica que la caja eléctrica del bafio presenta tapa protectora con espacios sin
cobertura, asi como cables visibles entre campanas en cocina caliente y entre luminarias en el area de preparacion de
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jugos; se evidencian dos lockers con desprendimiento de pintura, presencia de 6xido y cuatro compartimentos sin puerta,
ademas de la puerta del &rea de almacenamiento de elementos de aseo con oxidacion en su parte inferior.

Finalmente, EPAMSCAS COMBITA (25%) en donde los principales hallazgos fueron: para EPAMSCAS COMBITA
RANCHO ALTA, deficiencias reiteradas en la gestién de mantenimientos correctivos menores, principalmente en el
deterioro de medias cafias del cuarto de congelacion, baldosas rotas en el &rea de carnes que generan empozamiento de
agua, mesones con desprendimiento de pintura y puertas en mal estado por presencia de dxido, orificios y falta de
proteccion puerta-piso), asi mismo, se identifican aberturas sin proteccion, lo que representa riesgo sanitario y de ingreso
de plagas; se detectan riesgos eléctricos por tomacorrientes con cables expuestos en varias areas del servicio, ausencia
o deterioro de rejillas y mallas de proteccion en sifones, y fallas en el sistema de drenaje. Aunque en los seguimientos se
observan acciones correctivas puntuales (pintura, instalacién de laminas, angeos, rejillas y mantenimiento de
tomacorrientes y mesones), estas no han sido consistentes ni sostenidas en el tiempo.Finalmente, se evidencia una
inconsistencia en el acta de empalme, ya que, aunque se reporta medidor de gas natural, el servicio de alimentacioén no
cuenta con este suministro y opera con gas propano, sin que se evidencie gestion del operador para solicitar la conexién
al servicio de gas natural.Principio del formulario

Para EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE, fallas reiteradas en la ejecucion de mantenimientos correctivos menores
en diferentes areas del servicio de alimentacion, se observan paredes y pisos en mal estado por ausencia y
desprendimiento de baldosas y cemento, pocetas con materiales no sanitarios, puertas con presencia de 6xido, marcos
incompletos, ventanas con vidrios rotos y luminarias sin funcionamiento en areas de produccién y almacenamiento; se
identifican riesgos eléctricos por tomacorrientes en mal estado con cables expuestos, sistemas de evacuacién de aguas
(rejillas y carcamos) deteriorados y sin proteccion, y mesones de lavaplatos con tuberias y griferia en mal estado y sin
funcionamiento en cocina fria y area de jugos; inconsistencia en el acta de empalme, ya que, aunque se reporta medidor
de gas natural, el servicio no cuenta con este suministro y opera con gas propano, sin evidenciarse gestién del operador
ante la entidad competente para la verificacion o conexién del servicio.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (70%): En el mes de diciembre, el operador presenté un
porcentaje de cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 70%, evidenciando una disminucion en el porcentaje de
-9%, con respecto al mes anterior (79%).

Los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMSC DUITAMA (82%), EPMSC SANTA ROSA DE
VITERBO (77%), CPMS TUNJA, CPMSCHO CHOCONTA, EPMS RAMIRIQUI y EPMSC SOGAMOSO (73%),
EPAMSCAS COMBITA (70%), en donde los principales hallazgos fueron: almacenamiento de leche en polvo azucarada
marca Miramonte con Registro Sanitario RSA-0024002-2023, alimento no permitido seguin lo indicado en el oficio emitido
por la USPEC, con radicado E-2025-012985 del 05/11/2025; almacenamiento de 8 kg de leche en polvo 100% entera
marca Latti del proveedor Indunilo, no se cuenta ficha técnica de esta materia prima.

En el establecimiento de EPMSC DUITAMA en visita del 23-12-2025 se incumple con la proyeccion del plan de compras,
debido a que no se cuenta con 1 L de leche descremada, 1 L de leche deslactosada, para la preparacion de las bebidas
de las siguientes dietas: 2 dietas de sin irritantes gastricos (leche deslactosada), 1 dieta hipopurinicas (leche descremada),
para el tiempo de comida desayuno, ment No. 14 para suministro del dia 25 de diciembre 2025. Asi mismo no se cuenta
con la leche UHT para las remisiones donde se requieren 10 unidades semanales de acuerdo a la frecuencia que se
presenten del tiempo de comida desayuno.

En el establecimiento de PMSC SANTA ROSA DE VITERBO de la visita del dia 15-12-2025 se evidencian 2000 unidades
de dulces tipo postre sin rotulo que indique lote y fecha de vencimiento de acuerdo a lo establecido en la resolucion 5109
de 2005 (rotulado para alimentos) El producto bocadillo de guayaba, marca Miramar, autorizado INVIMA N° PSA 0265-
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2025, Asociacion agropecuaria mar caribe, Asamar no presenta la informacion correspondiente ni en la caja (material
cartén) empaque secundario ni el empaque primario.

Para el establecimiento de CPMS TUNJA, en visita del 01-12-2025 se incumple con el plan de compras por faltante de
materia prima requerida para el 2/12/25, para el TC almuerzo, ment No. 6 debido a faltante de 14.43 Kg carne de res y/o
cerdo para la preparacion de carne guisada y 33.93 Kg de yuca para la preparacion de la yuca frita, asi mismo no se cuenta
con el proteico para el TC cena, correspondiente a 16.38 Kg pescado, se evidencia almacenamiento de una canastilla con
2.2 kg de platano maduro en estado de descomposicion, sobremaduracion y presencia de presunto moho, frente a lo cual
la interventoria solicité medida correctiva y el contratista realiz6 seleccidn del producto y dio de baja los 2.2 Kg de producto
no conforme.

En el establecimiento de CPMSCHO CHOCONTA se evidencia el almacenamiento de 23 kg de queso campesino marca
Ubaleg Registro Sanitario RSA-00115-02-2021 el cual no se encuentra dentro del listado de marcas presentado por el
operador; incumplimiento en el plan de compras por faltante de cebolla roja para preparacion de tiempo de comida
almuerzo del ment No.13.

En el establecimiento de EPMS RAMIRIQUI en visita del 05-12.2025 se incumple con el plan de compras para el dia 06-
12-2025, TC cena, menu 10, no se cuenta con el proteico requerido carne de res, faltando 15.54 Kg de producto, para el
TC almuerzo, menu 1, faltante de 15 Kg de papa criolla, asi mismo, se incumple con el rotulado de los productos debido
al almacenamiento postre dulce de tamarindo, 1000 unidades sin declaracion de lote y fecha de vencimiento en su
empaque y 172 tamales sin ningUn tipo de rotulacién que indique proveedor, registro sanitario, lote, fecha de vencimiento,
contrario a lo establecido en Resolucién 5109 del 2005, producto destinado para ser entregado en el Menu especial de Fin
de afio en el TC desayuno; almacenamiento de pechuga, pescado tipo basa, carne de res, carne de cerdo, sin ningun tipo
de rotulacién que describa proveedor, lote, fecha de vencimiento y demas datos requeridos de acuerdo a lo establecido
en la normatividad vigente. En el establecimiento de EPMSC SOGAMOSO se observan 6 estibas rotas en el drea de
bodega de Fruvery area de abarrotes.

Para las dos estructuras del establecimientos de EPAMSCAS COMBITA, se evidencia en almacenamiento 200 kg de
leche en polvo azucarada marca Miramonte con Registro Sanitario RSA00240022023, el cual es un alimento no permitido
segun lo indicado en el oficio emitido por la entidad USPEC con radicado E2025-012985 del 05-11-2025; almacenamiento
437,5 kg de carne de cerdo del proveedor Soluciones Fravel SAS, LOTE 0127-04289 y fecha de vencimiento 21-02-2026,
el operador no cuenta con ficha técnica de esta materia prima; ausencia de la ficha de la materia prima pulpa de fruta
congelada del proveedor Indunar, asi mismo, no se presenta soporte de NSA-2025052011, donde se evidencie lo
corresponde a dicho producto y su vigencia; almacenamiento de pulpa pasteurizada del proveedor Alcala de Alimentos
SAS para las preparaciones de la bebida del servicio, el rétulo indica que el producto es pasteurizado, por lo tanto, se
incumple con lo establecido en la OTM, ya que, esta indica pulpa de fruta congelada sin pasteurizar.;

En el establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA: incumplimiento en el plan de compras por faltante de
256.66 Kg de pechuga y 205.7 kg de papa criolla para el tiempo de comida cena, mend No. 7 del dia 03-12-2025; faltante
de 2187 unidades de pierna de pollo en TC almuerzo, para linea y dieta, se requieren 242,757 kg. de carne de res para el
TC cena para 2187 PPL de linea y dieta; faltante de 254.26 Kg de pescado y 203.81 Kg de papa criolla para el menu 4 del
15 de diciembre 2025 TC almuerzo; faltante de 2.184 unidades de pierna de pollo, para TC desayuno 2.025 unidades de
fruta del menu No. 14 del dia 10/12/2025; para TC desayuno de linea 161 unidades de fruta; para el TC almuerzo y cena
349.440 kg de verduras para las ensaladas, asi mismo para TC almuerzo y cena no se cuenta con 441.168 kg de tubérculo;
faltante de 274.5 Kg de yuca y falta 220 Kg de papa para el dia 16-12-2025 del ment No. 5y TC cena, asi como también,
falta para el TC almuerzo 294.1 Kg de pernil de pollo; incumplimiento en el rotulo de 2 empaques de pulpa de fruta en
almacenamiento del proveedor INDUNAR con rétulo super puesto (doble rétulo uno encima del otro) y con rétulo de facil
remocidn, con declaracion de lote y fecha de vencimiento en sticker, asi mismo, para el TC desayuno, Menu especial de
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navidad, producto tamal sin ningun tipo de rotulacién que indique proveedor, Registro Sanitario, Lote y fecha de
vencimiento, almacenamiento de alimentos como lenteja y pasta sin rotulacién, incumpliendo con lo establecido en la
Resolucion 5109 de 2005, durante la visita se observa subsanacion.

En EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE: incumplimiento en el plan de compras por faltante de 7 L de leche
descremada, 7 L de leche deslactosada, 7L de leche entera, para la preparacion de las bebidas de las siguientes dietas:
71 dietas de sin irritantes gastricos (leche deslactosada), 15 dietas hipopurinicas (leche descremada), 21 dietas hipogltcida
para el tiempo de comida desayuno, menu No. 6 para suministro del dia 2 de diciembre 2025; faltante de 2,5 kg de queso
descremado para la preparacion de las bebidas y entrega de componentes de las siguientes dietas: 71 dietas de sin
irritantes gastricos (leche deslactosada y queso descremado), 15 dietas hipopurinicas (leche descremada), 21 dietas
hipoglucida para el tiempo de comida desayuno, menu No. 2 para suministro del dia 28 de diciembre 2025; incumplimiento
en rotulacion de “mayonesa” de la marca "Del frutas linea restaurante”, correspondiente al consumo del dia 01-12-2025,
para el tiempo de comida almuerzo, mend No. 5, con lote y fecha de vencimiento borroso e ilegible, debido a que la tinta
es de facil remocion, incumpliendo con lo establecido en la resolucién 5109 del 2005; almacenamiento cuarto de frio
congelacién producto pescado tipo BASSA en cajas de carton en mal estado con humedad, lo cual no garantiza la oprimas
condiciones de higiene.

El establecimiento que presentd menor cumplimiento fue: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (55%) , en donde
los principales hallazgos fueron: se observa el almacenamiento de queso campesino marca UBALEG, con registro sanitario
RSA-0011532-2021, lote 14/12/25 y fecha de vencimiento 18/01/26, asi como leche entera UHT de PROCESADORA DE
LECHE BOYACA S.A.S., con registro sanitario RSA-0027981-2023, lote 33954 MG y fecha de vencimiento 26/01/26;
dichos productos no se encuentran dentro del listado de proveedores ofertados del grupo 9; incumplimiento en la
proyeccion del plan de compras, toda vez que, se observa en almacenamiento en la bodega de abarrotes, leche en polvo
azucarada marca Miramonte del fabricante INDUNILO SAS con registro sanitario RSA-0024002-2023, cuyo aporte proteico
es de 18 g por cada 100 g, no se da cumplimiento al anexo 4 en donde se indica suministro de leche de vaca en polvo
entera cuyo aporte es de 26 g de proteina por 100 g de leche en polvo; por ende no se utiliza las cantidades establecidas
al no ser leche 100% entera, no estando acorde a lo estipulado en el oficio E-2025-012985 del 05 de noviembre emitido
por la entidad USPEC, en el cual no se da la viabilidad del uso de la leche azucarada y se indica que es un alimento no
permitido; desabastecimiento de alimentos en visita del dia 18/12/2025 para el tiempo de comida desayuno y almuerzo,
menu No.8 no se evidencia disponibilidad de 88 kg de avena, para el tiempo de comida almuerzo faltante de 190 kg de
carne de res y 1.717 unidades de muslo de pollo destinadas a la cena del ment No. 8 del 19/12/2025. De igual forma, no
se evidencia 0,3 kg de leche en polvo sin azlcar para la preparacion de las 25 raciones de dietas hipoglucidas
correspondientes al desayuno del mismo mend, asi mismo, en visita del dia 10/12/2025 para el tiempo de comida
desayuno, menu No. 10 y 11 de los dias 21 y 22 de diciembre de 2025, se evidencia un faltante de 56 kg de leche entera
en polvo y 1 kg de leche de vaca sin azucar para la preparacion de las dietas hipoglucidas, correspondientes a 56 raciones
del tiempo de comida desayuno de los menus 9, 10 y 11, correspondientes a los dias 20, 21 y 22 de diciembre de 2025;
se evidencia almacenamiento de pechuga marinada marca MAXI POLLO, que no declara en su empagque primario la lista
de ingredientes, incumpliendo con lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 y 402 del 2002. Asi mismo, se evidencia
que el almacenamiento de frutas, verduras y proteinas se realiza en canastillas y estibas que no cumplen con condiciones
adecuadas de higiene; incumplimiento en las distancias perimetrales en area de almacenamiento de abarrotes, cuarto de
refrigeracion y cuarto de congelacion, dificultando la inspeccion y limpieza de las areas y no se garantizan las adecuadas
condiciones de higiene.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (55%): En el mes de diciembre, el operador presentd un porcentaje de
cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 55%, evidenciando una disminucién en el porcentaje de -1%, con
respecto al mes anterior (56%). El establecimiento que presentd el mayor cumplimiento mayor fue: EPMSC DUITAMA
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(93%) en donde el principal hallazgo obedece a que se evidencia en area del servicio 2 ollas en mal estado debido a que
presentan hendiduras.

Por otro lado, el establecimiento que presenté cumplimiento parcial fue: EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO (71%), en
donde los principales hallazgos fueron: no se cuenta con 2 procesadores de alimentos de 70 kg/h de acuerdo a oficio CRF-
1593-2025 del 08/10/25, propuesta reemplazo de equipos minimos requeridos; 1 equipo de congelacién de 535 L sin
manija y 1 equipo de congelacidn de 535 L donde se almacenan proteinas, se encuentra con material plastico desprendido
en bordes del equipo; 2 estufas de 3 puestos presentan generacion de hollin, producto de la combustién; uso de 1 carro
transportador de alimentos (Unico para el servicio) para la distribucién de alimentos a patios (6) el cual no cuenta con las
caracteristicas estipuladas en la OTM, no cuenta con puerta y sistema de cierre.

Los establecimientos que presentaron menor cumplimiento fueron: EPAMSCAS COMBITA y EPMSC SOGAMOSO (60%),
CPMSCHO CHOCONTA (59%), CPMS TUNJA (47%) y EPMS RAMIRIQUI (33%), en donde los principales hallazgos
fueron: para COMBITA RANCHO ALTA: equipos en inadecuadas condiciones de funcionamiento como 4 estufas en mal
estado con generacion de hollin por exceso de combustidn, 3 marmitas con tapas desprendidas, 2 marmitas con 1 ladrillo
como soporte en su base para sostener la tuberia, ozono sin funcionamiento, las 3 bandejas asadoras del servicio
presentan 6xido, los 2 discos del procesador de alimentos de capacidad de 300 kg/h presentan defectos en sus cuchillas
de corte, se evidencia 1 horno de 3 compartimientos sin funcionamiento, 2 de sus 3 compartimientos no tienen manijas,
cuarto de refrigeracion y congelacién presenta goteo de agua causando en el piso del cuarto de congelacion formacion de
placa de hielo, debido a que se encuentran unas hélices sin funcionamiento, se observa 1 de las planchas en mal estado
con dafio en 1 de sus flautas (quemadores), ya que no realiza coccién uniforme de los alimentos, 2 congeladores con
capacidad de 490 Litros volumen neto de almacenamiento presentan desprendimiento de pintura en superficie de puertas
en la parte externa, asi mismo, 1 de los 2 congeladores con capacidad de 490 Litros volumen neto de almacenamiento
con orificio en 1 puerta y desprendimiento de borde pléstico, manija suelta que se ajusta con cinta pegante, la cual indica
deterioro del equipo, se evidencia pela papa de capacidad 400 kg/h sin funcionamiento; 3 estantes del area de abarrotes
y 3 estantes del cuarto frio con defectos, ondulaciones por peso (latas dobladas); 8 recipientes plasticos para la distribucion
del arroz en mal estado (rotos y desgastados); 8 carros distribuidores de alimentos de los patios y (1) de dietas con
presencia de 6xido y desprendimiento de pintura, sin puertas y sin sistemas de cierre, acorde a lo establecido en la OTM.

En el estableciere COMBITA RANCHO BARNE: inadecuado funcionamiento de los equipos como es el caso de 1 estufa
con plancha con falta de 4 perillas de encendido, 3 estantes de bodega de abarrotes con presencia de dxido y 2 estufas
enanas con fuga de gas y generacion de hollin, asi mismo a estas 2 estufas les falta 8 perillas de encendido y 1 de las 2
estufas enanas se encuentra en mal estado dafio de paso de gas, sin funcionamiento; 2 estibas rotas en area de
produccién, 1 recipiente de almacenamiento de contramuestras con tapa rota; 1 cuarto de frio de refrigeracion sin
funcionamiento ya que se encuentra en mal estado el motor del mismo; 6 carros distribuidores de alimentos sin
cumplimiento de las caracteristicas establecidas en la OTM, ya que no cuenta con puertas o sistemas de cierre, ademas
se observan 2 carros distribuidores en material no sanitario (madera) y con desprendimiento de pintura.

Para SOGAMOSO se evidencian 2 equipos de congelacion de 490 L con desprendimiento de plastico en bordes; 1 olla en
mal estado con abolladuras, 2 recipientes para el almacenamiento de contramuestras rotos; aproximadamente el 50% de
fiambreras de los 7 patios presentan esquinas y tapas rotas; ausencia de tabla de color beige o café para los productos
cocidos, en reemplazo se cuenta con tabla morada, no acorde a lo establecido en la OTM.

Para CPMSCHO CHOCONTA, se evidencia incumplimiento de los equipos minimos requeridos, segun el anexo 5. Para
un parte de 186 PPL de ERON y 16 PPL en estacion de policia, se requiere un refrigerador de 520 L, servicio cuenta con
1 refrigerador marca Challenger ref 396 de 490 L; procesador de alimentos marca BBG model PV-70 de 70 kg/h con 2
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discos de corte de los 5 requeridos segun anexo 5, asi mismo se evidencia congelador marca Challenger con presencia
de dxido en la tapa, congelador marca Electrolux con ausencia de manija de cierre en la tapa y desprendimiento de pintura
en la misma, se observa desprendimiento en la base de bascula de 150 kg; no se cuenta con tabla de color café o beige
empleada para corte de productos cocidos, se emplea tabla de color morado, asi mismo no se cuenta con tabla de corte
de color amarillo, empleado para corte de pollo crudo ni tabla de corte color verde oscuro empleada para verduras y
tubérculos, del mismo modo se evidencia tabla de color rojo empleada para carne de res y cerdo con desgaste (rayada)
por uso, incumpliendo lo establecido en la OTM; 1 carro transportador con presencia de 6xido y sin sistema de cierre
incumpliendo lo establecido la OTM.

En CPMS TUNJA, se evidencia incumplimiento en el oficio CRF-1593-2025 de fecha 08-10-2025, Oficio de Reemplazo de
Equipos y del Anexo N° 5, el cual refiere 2 equipos de congelacion de 530 L y se cuenta con 1 congelador marca Challenger
referencia CH396 de 490 L y 1 Congelador marca Electrolux modelo EFC38C3HQW de 358 L; procesador de alimentos
marca BBG modelo PV70 de 70 kg/h con 3 discos de corte de los 5 requeridos, segln anexo 5, faltando 2 discos; 2
recipientes plasticos en mal estado (rotos) con recubrimiento de cinta; no se cuenta con tabla de color café o beige
(productos cocinados), observando tabla de color morado en su reemplazo, no acorde a lo establecido en la OTM.

En EPMS RAMIRIQUI, se evidencia que no se cumple con los equipos minimos requeridos en el Anexo 5y de acuerdo al
oficio CRF-1593-2025 emitido por la Interventoria el dia 08/10/25, de propuesta de reemplazo de equipos, en donde no se
aprueba el cambio de 1 refrigerador de 226 L en vez de 1 refrigerador de 520 L y el servicio sigue contando con un
refrigerador de capacidad de 226 L; los equipos de congelacién del servicio refieren en sus placas capacidades de 490 L
y 287 L, en donde lo requerido de acuerdo al oficio de intercambio de equipos es 2 equipos de congelacion de 530 L; horno
con presencia de éxido y deterioro, 1 congelador de capacidad neta de 490 L con desprendimiento de pintura en superficie
de puertas, asi mismo orificio en puertas del congelador, ruptura que permite ver el desgaste del equipo; 2 coladores
deteriorados (rotos), 1 olleta desgastada y con abolladuras y 1 espumadera con mango partido; se evidencia tabla morada
en reemplazo de la tabla café y/o beige, la cual es requerida para productos cocidos, incumpliendo con lo establecido en
la OTM; no se cuenta con kit de equipos de medicion disponible, ya que solo cuenta con gramera, faltando el térmometro
de frio y calor.

El establecimiento que presento menor cumplimiento fue: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (23%), en donde
los principales hallazgos fueron: se evidencia incumplimiento con los equipos minimos requeridos, ya que, el
establecimiento cuenta con el oficio CRF-1593-2025 de concepto de interventoria sobre propuesta de reemplazo de
equipos minimos requeridos (Anexo 5), en el cual propone para un parte de 1718 PPL el reemplazo de equipos, planteando
la instalacion de: 13 puestos de coccion, 1 sartén basculante de 100 L, 2 sartenes basculantes de 150 L, 2 planchas de
asar, 1 marmita de 150 L y 1 horno de 6 bandejas, en sustitucién de los 14 puestos de coccién inicialmente requeridos por
el anexo 5. Sin embargo, no es posible validar la capacidad de los sartenes basculantes debido a que no presentan fichas
técnicas, de igual forma se evidencian 2 sartenes basculantes instalados de los 3 requeridos, faltando 1, no presentan
ficha técnica de marmita para verificar la capacidad y las 2 planchas de asar no cuentan con instalacién de gas.
Adicionalmente se propone el remplazo de 1 licuadora industrial de 10L por 1 licuadora de 10L y 1 licuadora de 50L, sin
embargo, no es posible validar la capacidad de los equipos ya que estas no cuentan con placas de identificacién y no
presentan fichas técnicas. Asi mismo, se propone la instalacién de 1 cuarto de refrigeracion de 2,3 Ton, 1 cuarto de
congelacién de 2,3 Ton y 2 congeladores de minimo 530 L como remplazo de los 4 refrigeradores de minimo 520 L y 4
congeladores de minimo 530 L, sin embargo, no es posible validar la capacidad de los equipos debido a que el contratista
no presenta fichas técnicas y se evidencia los 2 congeladores no cumplen con la capacidad propuesta ya que estos son
de 490 L; se evidencian 6 puestos de coccidn con fistos tapados generando llama amarilla, marmita sin tapa y el tercer
nivel del horno fuera de servicio por dafio en la tarjeta y este no cuenta con vidrio de proteccion en la tapa; utensilios
deteriorado: 8 ollas en mal estado con abolladuras y manchas negras de acumulacién de hollin, asi mismo 2 sartenes y 8
calderas con exceso de carbono de los cuales 2 no cuentan con manijas, 1 contenedor blanco para la recoleccién de agua
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con hendiduras y 8 contenedores de sopas sin tapa, no se dispone de una tabla de corte de color café o beige requerida
para el porcionado de carnes cocidas en reemplazo se utiliza tabla de corte de color morado, no se cuenta con con tabla
de color verde oscuro empleada para verduras y tubérculos, incumpliendo con lo establecido en la OTM; goteo constante
en tubo del evaporador del cuarto de congelacidn, causado por rotura del mismo. Se evidencia que el contratista
implementa plan de mejora, toda vez que para el presente informe se observa que el cuarto de refrigeracion se encuentra
en funcionamiento; se emplean 4 carros trasportadores que no cuentan con ningun tipo de identificacion visible, carecen
de puertas laterales o sistema de cierre completo incumpliendo con las caracteristicas requeridas en la OTM y estos
presentan desprendimiento de pintura y oxido.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (86%): En el mes de diciembre, el operador presento
un porcentaje de cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 86%, evidenciando una disminucion en el porcentaje
de -1%, con respecto al mes anterior (87%).

Para esta categoria el establecimiento que presento el 100% de cumplimiento fue: CPMSCHO CHOCONTA, debido a que
el establecimientos garantiza la inocuidad alimentaria manteniendo las comidas calientes por encima de 60 °C vy los
alimentos refrigerados a 4 °C £ 2 °C, se aseguran los procesos y servicio sin riesgo de contaminacion cruzada, utilizando
recipientes isotérmicos, asi mismo se implementan préacticas adecuadas en el prealistamiento y la preparacion, incluyendo
el uso correcto de utensilios y la desinfeccion de alimentos, ademas, se cumple el protocolo de la OTM para la toma de
contramuestras, conservando tres por cada componente del menu y del agua, correctamente rotuladas y almacenadas por
al menos 72 horas, cumpliendo los requisitos de peso, temperatura y registro.

Seguido de CPMS TUNJA (94%), en donde el principal hallazgo fue el incumplimiento del protocolo de custodia de
contramuestras en su totalidad, dado que al solicitar las contramuestras de la linea correspondientes al 30/11/2025 (menu
4) se registran gramajes por debajo del valor establecido (100 g), incluso considerando el margen de desviacion permitido
del 5%. Los pesos obtenidos para el queso del desayuno fueron: 82 g, 81 g, 77 g, con incumplimiento en las 3
contramuestras, en contravia de lo establecido en la OTM.

Por otro lado, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMS RAMIRIQUI, EPMSC DUITAMA y
EPMSC SOGAMOSO (89%), EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO (88%), EPAMSCAS COMBITA (86%), en donde los
principales hallazgos fueron: se evidencia de manera reiterada el uso de recipientes no isotérmicos durante la distribucién
de alimentos en diferentes tiempos de comida (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno), lo cual incumple lo
establecido en la OTM y no garantiza la inocuidad ni el mantenimiento de las temperaturas requeridas para los productos
terminados.

En el establecimiento de EPMS RAMIRIQUI se evidencia incumplimiento en el protocolo de custodia de contramuestras,
ya que, al solicitar las contramuestras de linea y dietas de los dias 25, 24 y 23 de diciembre 2025 de los menus 14, mend
especial de navidad y menu 13, no se presentan debido a que no fueron recolectadas, correspondientes a TC desayuno,
TC almuerzo, TC cenay TC refrigerio nocturno, incumpliendo lo establecido enla OTM. Asi mismo, se observa disposicion
de contramuestras de linea y dietas del presente dia 26-12-25, ment 15, en bolsas transparentes sin uso de contenedores
de plastico con tapa, correspondientes al TC desayuno y TC almuerzo, incumpliendo lo establecido en la OTM. En
seguimiento al hallazgo se observaron las contramuestras rotuladas.

En el establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA: uso de bolsas plasticas en la preparacion de arroz en
marmitas, lo cual puede incurrir en una contaminacién fisica y cruzada para el alimento por la migracién de particulas de
plastico al alimento; uso de recipientes no isotérmicos para la distribucion de los alimentos sopa de pasta y jugo de frutos
rojos lo cual no garantiza el mantenimiento de temperaturas y la inocuidad del producto; incumplimiento en el
almacenamiento de contramuestras, ya que son reservadas en canastilla para la disposicion de las contramuestras y no
en recipientes plasticos asépticos con tapa hermética, de acuerdo a lo establecido en la OTM.
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En el establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE: se evidencia que no se emplean recipientes
isotérmicos para la entrega del suministro de linea en fondo correspondiente al tiempo de comida del desayuno del mend
No. 1, lo cual no garantiza la temperatura del producto terminado, en su lugar se emplean contenedores de plastico con
tapa, canastilla con bolsatina para las preparaciones “bebida avena con leche, queso campesino” del desayuno. No acorde
a lo establecido en el oficio con radicado CRF-2291-2025 del 10/11/2025 emitido por la interventoria.

El establecimiento de CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (68%) presentd el menor cumplimiento, en donde los
principales hallazgos fueron: suministro de componentes de linea en fondos en recipientes no isotérmicos lo cual no
garantiza la inocuidad y temperatura de los productos terminados, asi mismo, suministro de canastillas con fiambreras de
dietas en inadecuadas condiciones de higiene, generando riesgo de contaminacion; incumplimiento en las temperaturas
de entrega de alimentos en caliente (igual o mayor a 60 °C) y alimentos refrigerados (< 4 °C + 2 °C), para los siguientes
tiempos de comida: desayuno, menu 8 se registra temperatura de 6.8 °C para el queso campesino y de 35°C para la
arepa frita; Incumplimiento en el protocolo establecido en la OTM para la toma de las contra muestras, debido a que el
rotulo de las contramuestras de lineas registra una hora de toma de 12:00 a. m., la cual no corresponde a los tiempos de
cena ni de refrigerio nocturno, adicionalmente, no se presentan los formatos de recoleccion de contramuestras
correspondientes al periodo del 1 al 17 de diciembre; incumplimiento en el almacenamiento de contramuestras de linea
para los cuatro tiempos de comida (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno); incumplimiento en la temperatura de
almacenamiento de contramuestras de linea, tiempo de comida almuerzo, menu No. 7 del suministro del 18/12/2025, sopa
de fideos, arroz con zanahoria, ensalada de repollo y zanahoria, platano cocido, pernil de pollo guisado, agua potable y
jugo de fruta almacenadas a una temperatura de 2,9 °C, la cual no corresponde con la temperatura establecida en la OTM,
almacenamiento de minimo —18 °C, asi mismo, contramuestras de linea del tiempo de comida almuerzo del 22/12/2025,
menu No. 11, jugo de tomate de &rbol almacenado a 7.4°C, sopa de arroz a 20.8°C, carne de res en salsa de soya a
10.8°C y arroz con zanahoria a 11.1°C, contramuestras de linea del dia 15 de diciembre 2025 del menu No.4, tiempo de
comida almuerzo donde se reserva contramuestras de proteina a -2.2°C; incumplimiento en el gramaje de las
contramuestras incumplen con el gramaje establecido por la OTM de 100 g 0 mas, se registran gramajes por debajo de
los valores establecidos, incluso considerando el margen de desviacién permitido del 5 % toda vez que se observa
contramuestras de la ensalada de pepino, tomate y limon fueron 79 g, 88 g y 87 g, asi mismo, para la proteina de pollo
guisado con gramaje 93 g y para el cereal del refrigerio nocturno con 88 g, 80 g y 96 g del tiempo de comida cena men(
No.6 suministro del dia 17/12/2025, asi mismo para el tiempo de comida desayuno del dia 21/12/2025 mend No.10 se
registran gramajes de contramuestras de linea de “arepa” de 70g, 69g y 66 g y para la salchicha dorada: 80g, 91gy 92g, ,
para el dia 24-12-2025 se reservan contramuestras de linea, del dia 21/12/2025 el tiempo de comida desayuno, menu No.
7 arepa con pesos de 68 g, 65 g y 69 g, salchicha con pesos de 91 g, 91 g y 80 g. En visita del dia 16-12-2025 se reservan
contramuestras de linea del tiempo de comida almuerzo, menu no. 4, ensalada de repollo y zanahoria con gramaje de 75
g y sopa de verduras con gramaje de 79 g; incumplimiento en el almacenamiento de contramuestras de linea, toda vez
que se observan contenedores de contramuestras sin tapas, asi mismo se almacenan contramuestras de dietas en bolsas
sin cierre hermético.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (83%):

En el mes de diciembre, el operador presentd un porcentaje de cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 83%,
evidenciando un aumento en el porcentaje de 1%, con respecto al mes anterior (82%).

Para esta categoria el establecimiento que present6 el 100% de cumplimiento fue: CPMSCHO CHOCONTA (100%),
debido a que se da cumplimiento a los intercambios permitidos del menu segun la OTM, con notificacién previa y dentro
de los limites semanales establecidos, las preparaciones se realizan con los ingredientes y gramajes definidos, y el Menu
Especial Adicional se entrega en las fechas establecidas, se realiza el tamizaje nutricional y se suministran dietas
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terapéuticas correctamente rotuladas, con registro diario de entrega. También se garantiza el suministro y la orientacion
para gestantes y lactantes, y el ciclo de menus esta socializado con los actores correspondientes.

Asi mismo, los establecimientos que presentaron los cumplimientos mayores fueron: EPMSC DUITAMA (93%) y EPMS
RAMIRIQUI (90%), en donde los principales hallazgos fueron: incumplimiento en uso reiterado de recipientes isotérmicos
para la distribucion de alimentos de dieta de los tiempos de comida (desayuno y almuerzo) para la entrega de bebidas y
sopas en dietas, afectando la inocuidad y el mantenimiento de temperaturas de los productos terminados, entregas en
fondos sin el aval técnico por parte de la nutricionista del operador, incumpliendo con oficio E-2025-008918, que regula el
uso de fondos para sopas y jugos de dietas. En el establecimiento de EPMS RAMIRIQUI se incumple con los siguientes
intercambios en menu No. 9, TC almuerzo, se entregd arroz con fideos en vez de arroz con perejil, se entregé carne de
cerdo al horno en vez de carne de res al horno, se present6 notificacion de estos intercambios, sin embargo, no se notifico
el intercambio a la Interventoria realizado a las 15 fiambreras en donde, se entregd pernil de pollo en vez del proteico
requerida carne de res. Asi mismo, incumplimiento de gramaje del componente yuca cocida, menu 9, tiempo de comida
almuerzo con pesos: 77 g, 91 g, 91 g, 94 g. Peso requerido: 100g, superando el limite establecido para la aceptacion del
muestreo (3), de acuerdo a lo establecido en la NTC 2859-1, Patio Unico, tamafio del lote 91 a 150. Linea 135, asi mismo
de 8 fiambreras se observan 4 muestras no conformes del componente ensalada de pepino con tomate y limén, ment 9,
tiempo de comida almuerzo, con pesos 59 g, 72 g, 70 g, 73 g. Peso requerido: 80 g, superando el limite establecido para
la aceptacion del muestreo (3), de acuerdo a lo establecido en la NTC 2859-1. Patio Unico, tamafio del lote 91 a 150. Linea
135. El operador no realiza medida correctiva. Se presentan registros de las 6 dietas desactualizados del mes de diciembre
2025, ya que, se presenta 1 registro de dieta con firma hasta el 5 de diciembre 2025 y los registros de las 5 dietas restantes
se presentan con firmas hasta el 19 de diciembre 2025, teniendo en cuenta que el operador cuenta con aprobacién de
registros semanales, estos deberian estar con firmas hasta el 21/12/2025.

Por otro lado, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron; EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO
(88%), CPMS TUNJA (87%), EPAMSCAS COMBITA (85%) y EPMSC SOGAMOSO (84%), en donde los principales
hallazgos fueron: Uso de recipientes no isotérmicos para la distribucién de alimentos de dieta de los tiempos de comida
(desayuno y cena) para la entrega de bebidas y sopas en dietas, afectando la inocuidad y el mantenimiento de
temperaturas de los productos terminados, entregas en fondos sin el aval técnico por parte de la nutricionista del operador,
incumpliendo con oficio E-2025-008918, que regula el uso de fondos para sopas y jugos de dietas.

En el establecimiento de CPMS TUNJA se evidencia en el TC cena, menu 5, suministro de huevo como intercambio del
componente proteico "carne de cerdo" a la linea (108 PPL) y a las 22 dietas del servicio, no presentando soporte de
aprobacion de la entidad USPEC y/o Interventoria; uso de leche en polvo azucarada marca Miramonte, proveedor Indunilo
con RSA-0024002-2023, el cual se considera alimento prohibido segun oficio E-2025-012985 emitido el 05-11-2025 por la
Interventoria, sobre aclaracion frente a la evidencia del uso de leche azucarada, el producto se utilizé en el TC desayuno,
menu 7, para la preparacién del café en leche de dietas; incumplimiento en el acta de entrega de menu adicional del 21
del mes de noviembre 2025 en donde se observan firmas incompletas, faltando las firmas de la Direccion, COSAL Y Consll
de Derechos Humanos; incumplimiento en verificacion de 1 dieta Hiperproteica, Hipogltcida y Sin irritantes gastricos del
PPL Orlando José Cardozo por la entrega en el TC desayuno, menu 7 de bebida tinto, en donde, al ser dieta sin irritantes
gastricos, no estan permitidos estimulantes como el café, de acuerdo a lo establecido en el Manual de Dietas Terapéuticas.

En EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA'Y RANCHO BARNE, se presenta incumplimiento del oficio E-2025-008918 del
08/08/2025, toda vez que se suministra bebidas y sopas de dietas para el TC desayuno menu 8 “avena con leche”, para
el TC desayuno menu 1 “avena con leche”, para el tiempo de comida almuerzo menu No.5 “cazuela de lentejas”, para el
TC cena y refrigerio nocturno, menu No.13 “ugo de pera sin dulce y sopa cazuela de lentejas baja en sal" y para refrigerio
nocturno "agua de panela, la distribucion se realiza en recipientes no isotérmicos, lo cual no garantiza la inocuidad y
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temperatura del producto terminado, adicionalmente no se presenta aval técnico de la nutricionista frente la entrega en
fondos de dietas, por lo cual no se da cumplimiento a lo establecido en la Nota 2 del oficio; uso de leche en polvo azucarada
para la preparacion de la bebidas del TC desayuno, menu 2, correspondiente a marca Miramonte con RSA-0024002-2023,
cuyo aporte proteico es de 18 g por 100 g de leche en polvo, no se da cumplimiento a lo establecido en la OTM y Anexo
4, donde se indica suministro de leche de vaca 100% entera (aporte 26 g de proteina por 100 g de leche en polvo), no
dando tampoco cumplimiento a lo establecido en el oficio E-2025-012985 del 05/11/2025 emitido por la entidad USPEC;
uso de pulpa pasteurizada para la preparacion de la bebida jugo de frutos rojos del TC almuerzo, ment 6 y menu No. 7
asi mismo, el uso de fruta fresca para la preparacion de la bebida jugo de mora del TC almuerzo, menU especial adicional
incumpliendo lo establecido enla OTM, ya que, indica pulpa de fruta congelada sin pasteurizar, incumpliendo lo establecido
en la OTM, ya que, indica pulpa de fruta congelada sin pasteurizar para partes iguales o superiores a 2000 PPL.

En EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA se presentaron intercambios no autorizados en el sistema k2 para 2 tiempos
de comida (almuerzo y cena) del mend No.7; uso de pulpa pasteurizada para la preparacién de la bebida jugo de frutos
rojos del TC almuerzo, menu 6, incumpliendo lo establecido en la OTM, ya que, indica pulpa de fruta congelada sin
pasteurizar, asi mismo, uso de fruta fresca para la preparacion de la bebida jugo de mora del TC almuerzo, menu especial
adicional, incumpliendo lo establecido en la OTM, ya que, indica pulpa de fruta congelada sin pasteurizar para partes
iguales o superiores a 2000 PPL. N° de PPL: 2186; incumplimiento en las caracteristicas organolépticas del TC almuerzo,
menu 4, producto terminado carne de cerdo guisado a la plancha, debido a que se presentan porciones con areas
quemadas y porciones con exceso de tejido graso, la no conformidad se presenté en el Patio 4 con una linea de 293. El
operador realizd subsanacion, realizando el cambio de las porciones por unidades que presentaron conformidad;
Incumplimiento en la derivacién dietaria de dieta alta en fibra del PPL Fredy Andrés Pineda Corre para el tiempo de comida
almuerzo, menu No. 7 se suministra “jugo de durazno” para las 162 dietas del servicio, sin embargo en el manual de dietas
se restringe el consumo de jugo de durazno, asi mismo, para la dieta hiperproteica, hipoglucida, alta en fibra se entrega
fruta papaya como reemplazo del postre y 1.5 a 2 porciones de proteina; Suministro de sopa y bebida de dietas del servicio
en el TC almuerzo, menu 6, en recipientes no isotérmicos, asi mismo, evidenciandose en recipientes de plastico con tapa,
por lo tanto, no se garantiza el mantenimiento de temperaturas del producto terminado, incumpliendo con lo establecido
en el oficio E-2025-008918 del 08/08/2025, aprobacién en fondos para sopas y jugos de dietas, asi mismo, no se cuenta
con aval técnico frente a esta practica por parte del profesional en nutricién del operador.

En EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE se present6 incumplimiento en la derivacién dietaria por preparacién de
bebida con leche en polvo azucarada a 71 dietas Sin Irritantes Gastricos, en donde lo requerido es uso de leche
deslactosada, 15 dietas hipopurinicas, en donde lo requerido es uso de leche descremada, 21 dietas hipoglucida, en donde
lo requerido es bebidas sin dulce y suministraron bebida avena preparada con leche en polvo azucarada. Ademas a las
71 dietas sin irritantes gastricos se entrega queso campesino en vez de queso descremado para TC desayuno, menu 13;
asi mismo, entrega de bebida con leche en polvo azucarada a - 75 dietas Sin Irritantes Gastricos, en donde lo requerido
es uso de leche deslactosada, 15 dietas hipopurinicas, en donde lo requerido es uso de leche descremada, 21 dietas
hipogllcida, en donde lo requerido es bebidas sin dulce y suministraron bebida avena preparada con leche en polvo
azucarada, ademas a las 75 dietas sin irritantes gastricos se entrega queso campesino en vez de queso descremado para
TC desayuno, ment 1.

En el establecimiento de EPMSC SOGAMOSO se evidencia en visita del 05-12-2025 se observa incumplimiento para el
tiempo de comida desayuno, ment No. 9 en la preparacion de 1 dieta "libre de lactosa", se suministra la bebida "Chocolate
sin leche, debido a que no se cuenta con la materia prima requerida, acorde a lo establecido en el manual de dietas se
debe emplear leche deslactosada, bebida vegetal de soya o leche fermentada. Asimismo, para 6 dietas hipoglucidas se
suministra la bebida "avena en hojuelas" empleando leche en polvo azucarada, lo cual constituye un incumplimiento al
adicionar azlcar a esta dieta, asi’ mismo, en visita del 24-12-2025 el uso de leche en polvo azucarada marca Miramonte
RSA 0024002-2023 en la preparacién de la bebida "chocolate con leche" del TC desayuno, ment No. 13, especial de
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navidad de linea con 581 PPL incumpliendo con lo establecido en el oficio E2025-012985 del 05/11/25 emitido por la
USPEC, debido a que es un alimento no permitido.

El establecimiento que presenté menor cumplimiento fue: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (59%) , en donde
los principales hallazgos fueron: se evidencian intercambios de los componentes de menus en los 3 tiempos de comida
(desayuno, almuerzo y cena), toda vez que para el tiempo de comida desayuno menu No.8 se entrega colada de platano
en lugar de avena con leche, en el tiempo de comida para el tiempo de comida almuerzo mend No. 12 se entrega arroz
blanco en lugar de arroz con perejil para los patios 7 y 8, pescado sudado en lugar de pescado apanado y papa al vapor
en lugar de papa salada, sin embargo se presentd un incumplimiento toda vez que estos fueron reportados a través del
sistema K2 después de haber iniciado la entrega de los suministros a los diferentes patios, para el tiempo de comida
almuerzo menu No. 3 se entreg6 arroz blanco en lugar de arroz con perejil, para el tiempo de comida almuerzo ment No.4
se entreg6 pescado frito en lugar de pescado sudado y papa al vapor en reemplazo de papa criolla al horno; para el tiempo
de comida cena menu No. 5 se entrega pernil de pollo en salsa criolla en lugar de pescado guisado. El contratista no realiza
notificacién de los intercambios en el sistema k2.

Por otro lado, se presenta incumplimiento del oficio E-2025-008918 del 08/08/2025, toda vez que se suministra bebidas y
sopas de dietas para el tiempo de comida almuerzo mend No.7, asi mismo para el tiempo de comida cena y refrigerio
menu No. 11, la distribucion se realiza en recipientes no isotérmicos, lo cual no garantiza la inocuidad y temperatura del
producto terminado, los recipientes no cuentan con rotulacién visible para la identificacion de las dietas terapéuticas;
incumplimiento en la derivacion dietaria de las dietas, toda vez que en la visita del dia 18/12/2025 se evidencia para el
tiempo de comida almuerzo del menu No. 7 se verifica la dieta "alta en fibra" de la PPL Jennifer Londofio, se entrega 66 g
de platano maduro cocido, alimento irritante segun el manual de dietas, asi mismo, en visita del dia 22/12/2025 se evidencia
que para el tiempo de comida cena, menu 11, se verifica dieta sin irritantes gastricos, alta en fibra de la PPL, Angie Xiomara
Cruz Segura del patio 3, la cual no cumple con la derivacion dietaria debido a que suministran ensalada cruda con cebolla
cabezona los cuales son alimentos productores de gases lo cual no es recomendado para dietas sin irritantes géstricos.

Se evidencia que en las visitas de los dias 18 y 22 de diciembre de 2025, se evidencian fiambreras destinadas al suministro
de dietas sin rétulo, fiambreras con rétulo ilegible a causa de filtracion de agua en el rétulo y contenedores de icopor para
el suministro de dietas sin rétulo, situacion que imposibilita la verificacion del cumplimiento de la derivacién dietaria. Asi
mismo, en visita de los dias 18 y 22 de diciembre de 2025, se evidencia que el contratista no presenta formatos de control
diario de entrega de dietas terapéuticas correspondiente al mes de diciembre (1 al 22 de diciembre). El contratista presenta
unicamente 179 formatos de entrega de dietas del mes de noviembre de las 278 PPL inscritas, faltando 99 formatos, en
agosto se registran 175 formatos digitales frente a 304 inscritos faltando 129, en septiembre no se presentan registros para
las 258 PPL inscritas, en octubre se evidencia 81 formatos frente a las 288 PPL, faltando 207. Los documentos que
presentan sobre la PPL que se rehisan a firmar de los meses de agosto, septiembre, octubre y noviembre no cuentan con
firmas de representantes de derechos humanos y COSAL; incumplimiento en la entrega de refrigerios a las 23 PPL
gestantes y lactantes, dado que desde el dia 7 de diciembre, acumulando un faltante de 11 dias hasta la fecha de la visita
(18/12/2025). Durante la visita, se observa que el contratista Unicamente entrega la bebida (leche UHT) y la fruta
(mandarina) en reposicion de los 11 dias sin suministro; no obstante, no se realiza la entrega del cereal (341 unidades-
doble refrigerio a 8 PPL). Asimismo, la PPL correspondiente no realiza la firma de los formatos hasta que se realice la
entrega total del cereal, no se presenta soporte de capacitacion en practicas de lactancia materna, inicio de la alimentacién
complementaria y cuidados del menor para las siguientes PPL gestantes y lactantes: Angie Paredes, Daniela Vélez, Valery
Carrero Hernéndez, Maryori Qenche Beltran, Verdnica Cafién, Maria Yuli Sanchez, Albeniz Martinez y Zaida Rosa
Gabriela.

Por otro lado, no se presenta el acta de entrega del menu especial adicional correspondiente al mes de octubre,
programado para el dia 24/10/2025, ni el acta de entrega del menu especial adicional del mes de noviembre, previsto para
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el dia 21/11/2025, asi mismo no se cuenta con acta de presentacién de los ciclos de menU actualizados, las entregas se
estan realizando bajo el ciclo aprobado por la interventoria mediante oficio CRF-1515-2025. Adicionalmente el acta no
incluye la fecha de inicio de la prestacion ni los horarios de entrega.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (73%): En el mes de diciembre, el operador presenté un porcentaje de
cumplimiento en la calificacién de esta categoria de 73%, evidenciando una disminucion en el porcentaje de -5%, con
respecto al mes anterior (78%).

Para esta categoria los establecimientos que presentaron los cumplimientos mayores fueron: EPMSC SANTA ROSA DE
VITERBO, EPMSC SOGAMOSO y EPMS RAMIRIQUI (88%), en donde los principales hallazgos fueron: no se presentan
soportes de entrega de la segunda dotacion al personal profesional y operativo, teniendo en cuenta que ya se super6 los
6 meses desde el inicio del contrato correspondiente al 16/05/2025. En EPMSC SOGAMOSO se observa que 1
manipulador de alimentos Alexander Pérez del area de parrilla tiene peto roto, asi mismo, 2 distribuidores de alimentos
José Leodn y William Rincon. En EPMS RAMIRIQUI se observan 2 manipuladores de alimentos con peto roto (Esteban
Chinchilla y Joselyn Daza).

Por otro lado, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMSC DUITAMA (82%), CPMSCHO
CHOCONTA (76%), CPMS TUNJA (71%) y EPAMSCAS COMBITA (70%), en donde los principales hallazgos fueron: no
se presentan soportes de entrega de la segunda dotacion al personal profesional y operativo, teniendo en cuenta que ya
se super6 los 6 meses desde el inicio del contrato correspondiente al 16/05/2025. En EPMSC DUITAMA, se observa 2
manipuladores de alimentos Pablo Enrique Paez y José plazas con petos en mal estado (rotos). En CPMSCHO
CHOCONTA la auxiliar administrativa Yudi Lépez emplea pantaldon de color negro, blusa beige, no cumple con
especificaciones de norma legal vigente, frente a uso de dotacién clara. En CPMS TUNJA se incumple con el personal
minimo requerido, ya que en el mes de diciembre 2025 no se cont6 con visita por parte del supervisor del mantenimiento,
observando Ultima visita el 06/11/2025, en donde lo requerido es 1 visita mensual de acuerdo a lo establecido en el anexo
9. Parte 130; no se presentan los certificados médicos de aptitud para manipular alimentos de los manipuladores nuevos
de Luis Fernandez y Moisés Gomez.

Para EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA: no se presentan soportes de entrega de la segunda dotacion requerida para
el personal profesional y operativo, teniendo en cuenta que ya se cumplieron los 6 meses desde el inicio del contrato (16
de mayo 2025), asi mismo se evidencia el no uso de guantes por parte del personal de aseo, en donde lo requerido es
uso de guantes negros, se evidencia uso de guantes sin cumplir con la codificacion requerida. Se observa personal en
descargue sin gorro. Se observan 3 manipuladores de alimentos nuevos Yeferson Smith Garavito Garzon, José Armando
Salamanca y José Manuel Buitrago sin la dotacién correspondiente (blusa y pantalén).

Para EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE: no se presentan soportes de entrega de la segunda dotacién al personal
profesional y operativo, teniendo en cuenta que ya se cumplieron 6 meses a partir del inicio del contrato 16 mayo 2025,
acorde a lo establecido en la OTM, asi mismo, se evidencia que 2 manipuladores de alimentos de area de marmitas y pre-
alistamiento de carnes (Enrique Quintin y Jairo Cortez) cuentan con dotacion de petos en mal estado (rotos).

El establecimiento que presenté menor cumplimiento fue: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (56%), en donde
los principales hallazgos fueron: se evidencio que para un parte de 17181 PPL, segun anexo 9 entre un rango de 1501 a
2000 PPL, se requieren 18 manipuladores y cuentan con 12, faltando 6; se requiere 1 ingeniero de alimentos y no se
cuenta con el profesional. Adicionalmente segun estudios previos se requieren 10 distribuidores y cuentan con 6, faltando
4; se requiere 1 visita semanal por parte del supervisor de mantenimiento y no cumplen con la frecuencia establecida
debido a que no se evidencian registros de asistencia del supervisor de mantenimiento Alvaro Sain en los meses de
octubre, noviembre y diciembre; incumplimiento en la segunda entrega de dotacion al personal manipulador de alimentos
establecida en la OTM, cada seis meses desde el inicio del contrato, no se presentan los respectivos soportes de entrega
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de la misma, no se cuenta con la entrega de la misma a los dos auxiliares de proceso Andrés Gonzales y Sandra Moreno,
3 manipuladores externos José Hernandez, Nancy Martinez y Jesus Clemen, 2 nutricionistas Javier Avendafio y Dayana
Barrera y el administrador Saul Valenzuela. En seguimiento el contratista presenta formato de entrega de dotacion al
personal manipulador (10 PPL) y distribuidor (6 PPL) y se evidencia en visita uniformes nuevos, se realizd la entrega el
17/12/2025; incumplimiento en el adecuado estado de la dotacién del personal manipulador de la auxiliar de proceso
Sandra Moreno quien presenta una bota en mal estado (rota), el nutricionista del servicio Javier Avendaro, no hace uso
de la dotacion correspondiente, portando vestimenta particular en incumplimiento de la norma legal vigente; incumplimiento
en el certificado médico anual vigente ni los examenes clinicos requeridos para las PPL manipuladoras: Laura Mateus
Camelo, Angie Barén Rubiano, Alba Rubiano Hidrobo y Angelica Soto.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (84%): En el mes de diciembre, el operador presentd un porcentaje de
cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 84%, evidenciando que se mantuvo el cumplimiento, con respecto al
mes anterior (84%).

Para esta categoria el establecimiento que presenté el 100% de cumplimiento fueron: CPMS TUNJA, EPMSC DUITAMA,
EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO, EPMSC SOGAMOSO (100%), debido a que las instalaciones del servicio de
alimentacion, incluyendo paredes, pisos, techos, mesones, ventanas, puertas y barreras de proteccion, se encuentran
limpias y libres de hongos, evitando el estancamiento de agua, con registros de limpieza actualizados segun lo establecido
por la OTM; se garantiza la limpieza y desinfeccién de equipos, utensilios, carros transportadores y menaje de la PPL antes
de cada tiempo de comida, suministrando los elementos e insumos necesarios, aplicando cddigo de colores y evitando
riesgos de contaminacién; las instalaciones sanitarias estan alejadas del area de produccion, limpias y dotadas con papel
higiénico, jabén, gel antibacterial y secado de manos adecuado, se dispone de recipientes suficientes para residuos
solidos, identificados y en buen estado, y se asegura la correcta recoleccion, clasificacion y disposicion final de residuos
solidos, liquidos y peligrosos.

Asi mismo, el establecimiento que present6 el cumplimiento mayor fue: CPMSCHO CHOCONTA (93%) en donde el
principal hallazgo obedece a que se evidencia campana extractora, empaques de la tapa del equipo de refrigeracion en
inadecuadas condiciones de limpieza.

Por otro lado, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMS RAMIRIQUI (89%), y EPAMSCAS
COMBITA (80%), en donde los principales hallazgos fueron: Para el caso de EPMS RAMIRIQUI se evidencia que los
techos de areas en general (produccion y almacenamiento) se encuentran en inadecuadas condiciones de limpieza con
presencia de grasa, asi mismo, el equipo de congelacién de capacidad neta 490 L se encontr6 en inadecuadas condiciones
de limpieza en su parte interna con acumulacion de suciedad.

En el caso de EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA: deficiencias recurrentes en las condiciones de limpieza e higiene
en la bodega de abarrotes y fruver, principalmente en paredes con manchas y pisos del rea de congeladores, asimismo,
se identifican equipos y cuartos frios de congelacion con placas de hielo en el piso, asi como desorden e inadecuadas
condiciones de higiene asociadas al uso y ubicacion de la sierra de carnes, la cual fue posteriormente retirada o trasladada
al &rea de acopio. Persisten hallazgos relacionados con canastillas y alimentos almacenados en condiciones inadecuadas
de higiene sin que se evidencien medidas correctivas efectivas en algunos casos; se observa el uso de elementos de
limpieza no aptos (toallas de tela) que pueden generar contaminacién cruzada, y deficiencias en el manejo de residuos
solidos, con canecas sin tapa, cantidad insuficiente de recipientes y disposicion inadecuada de residuos.

En el establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE: continua deficiencias reiteradas en las condiciones
de limpieza y desinfeccion del &rea de produccién, incluyendo suciedad en partes altas de paredes, pisos del &rea caliente
(marmitas y planchas) y del area de prealistamiento de ensaladas; techos en inadecuadas condiciones de higiene con
presencia de hongos; marmitas del servicio presentan acumulacion de suciedad en sus partes externas y posteriores, lo
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que refleja procesos de higienizacién inadecuados; presencia de plagas (roedores) en un area aledafia a la oficina del
operador donde se almacenan equipos en desuso, incumpliendo las condiciones higiénico-sanitarias requeridas para la
prestacion del servicio de alimentacion.

El establecimiento que presento menor cumplimiento fue: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR (54%), en donde
los principales hallazgos fueron: se evidencian deficiencias recurrentes en la limpieza e higiene del servicio de
alimentacion, especialmente en areas de proceso y cocina caliente, donde se observa suciedad, grasa, acumulacion de
carbono, estancamiento de agua y presencia ocasional de humedad y moho. Techos, paredes, equipos y sistemas de
extraccion presentan condiciones inadecuadas de aseo, con reincidencia pese a acciones de limpieza parcial y mejoras
temporales. Los equipos de cocina y refrigeracién muestran acumulacion de grasa y suciedad; fallas en la disponibilidad
continua de insumos de limpieza y bolsas para residuos, asi como incumplimientos documentales relacionados con el kit
de limpieza, contraviniendo lo establecido en la OTM; inadecuadas practicas en el manejo de manejo de residuos sélidos
por presencia de contenedores sin tapa ni bolsas, mala higiene, rebose de tanques y disposicion de residuos en el piso,
ademas de una clasificacion deficiente.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (90%): En el mes de diciembre, el operador presentd un porcentaje
de cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 90%, evidenciando un aumento en el porcentaje de 10%, con
respecto al mes anterior (80%).

Para esta categoria los establecimientos que presentaron el 100% de cumplimiento fueron: CPMSCHO CHOCONTA y
EPMSC DUITAMA (100%) principalmente debido a que los alimentos se reciben, transportan y distribuyen segun su
naturaleza, utilizando recipientes o implementos adecuados que eviten el contacto con el piso, garantizando el
mantenimiento de sus propiedades hasta su destino. Para la distribucién en motocicleta se asegura la inocuidad. El
contratista mantiene registros actualizados del monitoreo de temperatura durante el transporte, carga y descarga, tanto
interno como externo. La recepcion de materias primas y alimentos se realiza conforme a los lineamientos y horarios del
establecimiento. El personal transportador cuenta con certificado de manipulacion de alimentos, vestimenta adecuada y el
conductor con licencia vigente.

Asi mismo, los establecimientos que presentaron los cumplimientos mayores fueron: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN
PASTOR y EPAMSCAS COMBITA (87%), en donde los principales hallazgos fueron: Para el caso de CPAMSMBOG
BOGOTA EL BUEN PASTOR se evidencia que el personal transportador de proteina del vehiculo con placas WOU 013 el
Sr. Andrés Bonilla, no cuenta con el registro actualizado de monitoreo de temperatura durante el transporte, asi mismo
para el vehiculo con placas PSY 336, conducido por Fernando Vargas, adicionalmente para este mismo vehiculo, no
cuenta con estibas o canastillas para disponer los alimentos en contacto directo con el piso del vehiculo. En el
establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA se evidencia recibo de materia prima producto tamal con
proveedor Dofia Rosona el 24-12-2025 a las 4:46 a.m. por fuera del horario establecido, ya que, de acuerdo a lo descrito
en el acta de empalme, el ingreso de materia prima faltante deben ser martes y miércoles de 8am.a12pm.yde2a4
p.m., por otro lado, se evidencia transportador del vehiculo PSY336, el manipulador Fernando Bonilla con uso de
vestimenta oscura, sin uso de gorro ni tapabocas durante el descargue del producto tamal, proveedor Dofia Rosana.

Los siguientes establecimientos no se realiza verificacion de esta categoria, debido a que las visitas realizadas por la
interventoria no coinciden con el vehiculo transportador durante la recepcién de materia prima: CPMS TUNJA, EPMS
RAMIRIQUI, EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y EPMSC SOGAMOSO.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (82%): En el mes de diciembre,
el operador presenté un porcentaje de cumplimiento en la calificacion de esta categoria de 82%, evidenciando una
disminucion en el porcentaje de -4%, con respecto al mes anterior (86%).
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Para esta categoria los establecimientos que presentaron el 100% de cumplimiento fueron: CPMS TUNJA, EPMSC
DUITAMA, EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y EPMSC SOGAMOSO (100%), debido a que se realiza mantenimiento
preventivo y correctivo de equipos y carros transportadores con registros actualizados; el personal recibe capacitacion
continua en buenas practicas de alimentos y habitos saludables, con induccion documentada, asi mismo, se realiza pago
de servicios y bonificaciones; los planes y programas de la OTM y contingencia estan actualizados y socializados.

Por otro lado, el establecimiento que presentd el cumplimiento mayore fue: CPMSCHO CHOCONTA (96%) debido a que
no se evidencian soportes de pago correspondientes al mes de noviembre por concepto de bonificaciones a PPL ni
servicios publicos.

Por otro lado, los establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron: EPMS RAMIRIQUI (87%), CPAMSMBOG
BOGOTA EL BUEN PASTOR (83%), EPAMSCAS COMBITA (64%) , en donde los principales hallazgos fueron: en EPMS
RAMIRIQUI no se presentan formatos de recepcion de materias primas, proteinas y abarrotes, teniendo en cuenta que el
dia anterior 04-12-2025 se recibieron estos alimentos, incluyendo el producto dulce de tamarindo, en donde se recibié el
producto a pesar de no contar con lote y fecha de vencimiento en su empaque, por lo cual no se aplico el criterio de
aceptacion y rechazo a este producto; no se presentan registros de trazabilidad de la carne de cerdo suministrada en el
TC cena, men0 15, ya que, el operador no cuenta con datos de proveedor, lote, ni fecha de vencimiento de este alimento.

Para CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR se evidencia incumplimiento reiterado del contratista en la presentacién
de registros y soportes de mantenimiento del piso del cuarto de congelacién, asi como de revision, calibracion y
mantenimiento de basculas, balanzas y grameras, correspondientes a los meses de octubre y noviembre, pese a estar
contemplados en el cronograma de mantenimiento; ausencia de los soportes de capacitacion en documentos técnicos y
contractuales dirigidos al personal profesional del establecimiento (administrador, ingeniera de alimentos, jefes de cocina,
profesional de calidad y nutricionistas); ausencia de los soportes de pago correspondientes al mes de noviembre por
concepto de bonificaciones de PPL, servicios publicos y proyectos productivos.

En el establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA: se evidencia que el plan de saneamiento presentado
no se encuentra adecuadamente ajustado a las condiciones especificas del servicio de alimentacion de la estructura
Combita Alta, ya que se maneja un solo documento para los servicios de Alta y Mediana Seguridad, adicionalmente, se
identifican incumplimientos documentales, como la ausencia del formato de recepcidn de materias primas para el producto
tamal, la falta de registros de trazabilidad de este producto y la presentacion de resultados microbiolégicos y fisico-quimicos
vencidos, superando los tiempos maximos establecidos en los anexos normativos; inexistencia de registros de
mantenimiento de los 8 carros transportadores de alimentos, los cuales presentan deterioro fisico con desprendimiento de
pintura y presencia de ¢xido, incumpliendo los requisitos de mantenimiento.

En el establecimiento de EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE: se evidencia que el plan de saneamiento no esta
ajustado a la estructura Il Cémbita de mediana seguridad, ya que se utiliza un Gnico documento para las estructuras de
alta y mediana seguridad, sin especificar areas clave como lockers ni los equipos de los cuartos de congelacion y
refrigeracion; asimismo, aunque el operador presenta una orden de servicio para mantenimiento de perillas de la estufa-
plancha con fecha del 01-12-2025, no se aportan soportes del mantenimiento correctivo y el equipo continda con ausencia
de 4 perillas de encendido; finalmente, no se presentan soportes de pago correspondientes a los meses de octubre y
noviembre de 2025 por concepto de proyectos productivos, bonificaciones y servicios publicos; en seguimiento,
Unicamente se aportan paz y salvo de los meses de septiembre y octubre de 2025.
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11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (82%): En el mes de diciembre, el operador presentd un porcentaje de
cumplimiento en la calificacién de esta categoria de 82%, evidenciando una disminucion en el porcentaje de -6%, con
respecto al mes anterior (88%).

Para esta categoria el establecimiento que presentd el 100% de cumplimiento fueron: CPMS TUNJA, CPMSCHO
CHOCONTA, EPMS RAMIRIQUI, EPMSC DUITAMA, EPMSC SANTA ROSA DE VITERBO y EPMSC SOGAMOSO
(100%), debido a que se dispone de registros de entrega de elementos de proteccion personal a los manipuladores de
alimentos, quienes los usan segun la actividad (delantales, guantes, chaquetas, caretas, gafas, mangas, etc.). Ademas,
los equipos de ventilacion, campanas y extractores de aire, asi como las instalaciones con barandas, estan en buen estado,
en funcionamiento, correctamente ubicados y en cantidad suficiente, asegurando una ventilacion adecuada.

Por otro lado, el establecimiento que presentdé cumplimiento parcial fue: CPAMSMBOG BOGOTA EL BUEN PASTOR
(81%), en donde los principales hallazgos fueron: presencia de extintor de acetato de potasio con fecha de vencimiento
noviembre de 2025, encontrandose actualmente vencido; ausencia de soporte documental de entrega de guantes de
neopreno para la manipulacion de objetos calientes a los 12 manipuladores del servicio.

El establecimiento que presenté menor cumplimiento fue: EPAMSCAS COMBITA (55%), en donde el establecimiento de
EPAMSCAS COMBITA RANCHO ALTA se evidencia ausencia de guantes de malla de acero por parte de los
manipuladores del area de pre-alistmiento de carnes Moreno Rojas Jhon Fredy, Sierra Solano Ferney, Truijillo Victor
Alfonso y Villega Barrera Harold de acuerdo a lo establecido en la OTM, asi mismo, la ventilacion del drea caliente del
servicio es deficiencia lo cual genera condensacion y acumulacion de vapor en el area.

En EPAMSCAS COMBITA RANCHO BARNE: se evidencia en area de produccion un extintor tipo k acetato y citrato de
potasio con fecha de recarga noviembre del 2024 y fecha de vencimiento noviembre de 2025, asi mismo, la campana
extractora del &rea de marmitas-planchas no funciona adecuadamente, ya que presenta deficiente extraccion, ocasionando
condensacion en el area de trabajo.

2293 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

Para el periodo objeto del presente informe (diciembre 2025) se presenta un cumplimiento del 97%, mientras que para el
periodo anterior (noviembre 2025), no se presenta el desempefio en las evaluaciones de la interventoria realizadas en los
establecimientos Tipo EP — UT - UR visitados.
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CONTRATO 193 - 2025 - GRUPO 9
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

NA
INSTALACIONES FISICAS 100%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOs GNA 1009

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO NA
TERMINADO NA

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO NA 89%

DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO JNA p—

m NOV DIC

En la grafica anterior se muestra el desempefio porcentual en el Unico establecimiento del Grupo 9 (EP Chocontd), para
el periodo de diciembre de 2025. Esto se evalué utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye
cinco categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanzé un 100% de
cumplimiento, tipificado como cumplimiento global de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida
por la USPEC, como se observa en la gréfica, esto en las tres categorias, las cuales se describen a continuacién:
Instalaciones fisicas (100%), Personal manipulador (100%) y Distribucién del producto terminado (100%). La interventoria
realizé visita a la EP Choconta el dia 13-12-2025, en cuanto a la categoria de Condiciones de Transporte de Producto
Terminado, es de indicar que las mismas no fueron evaluadas por parte de la interventoria, toda vez que, no se observa
durante visita vehiculo transportador de alimentos, debido a que la entrega del suministro se realiza en morral isotérmico,
el personal que realiza la entrega tiempo de comida cena y refrigerio nocturno del menu No. 2 se traslada a pie desde
ERON a Estacion de Policia por cercania (2 cuadras aproximadamente).

La categoria de recepcion de producto terminado tuvo un cumplimiento del 89% debido a que se presenté intercambio del
componente proteico, se suministré carne de res en salsa por pemil de pollo al horno intercambio no evidenciado en K2,
realizando verificacién a las 3:22 p.m. para tiempo de comida cena menu k2.

Es menester indicar que no se cuenta con desempafio comparativo, toda vez que en la visita realizada e el mes de
noviembre de 2025, la Estacién de Policia no cont6 con PPL recluidos.

2.2.10 GRUPO 10
2.2.10.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 10 Regional Viejo Caldas operador
UT. UNIDOS ALIMENTACION USPEC -2025 con niimero de contrato 194-2025, 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 Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), quien emite el
concepto higiénico sanitario, en los establecimientos penitenciarios y carcelarios tipo ERON — CRM.

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 186|556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

A continuacion, se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, fecha de la emisién del documento y concepto por parte
delaDTS.

TIEMPO
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE DE OBSERVACIONES
EMISION

La interventoria realiza en campo el dia 29/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1 Mezanine el acceso es complejo, poco espacio
para su operacion, poceta deteriorada, baldosas en
zona de preparacion desprendidas. Seguimiento:
se evidencia que este es un arreglo de mayor
cuantia para mezanine y poceta se evidencia
baldosas aun desprendida en area de proceso.

1.2 Paredes presenta desprendimiento de pintura -
roturas en zona de almacenamiento y preparacion
puesta principal desgastada. Seguimiento: se
evidencia pared con falta de resane, puerta oxidada

en parte inferior
2 meses P

y 24
dias. 1.3 Instalaciones eléctricas deterioradas visibles

2025-10-15 795 % desprendimiento area recepcion — preparacion,
mallas ventilacién averiadas. Seguimiento: se
evidencian mantenimiento a luminaria, angeos con

FAVORABLE CON deterioro en area proceso y almacenamiento.
ERON DE,CI‘RMENIA REQUERIMIENTO P Y

1.4 Oxido en los desagiies, sin rejillas en sifones.
Seguimiento: se evidencia que se tiene rejillas con
desgaste y presencia de 6xido en el area de area de
proceso.

2.1 Se evidencia equipo de frio con averia con cinta.
Seguimiento: equipo de frio ya fue retirado del
rancho.

2.2 Meson en area de preparacion en mal estado
agrietado y despicado utensilios como cuchillos y
cucharones en mal estado. Seguimiento: se
evidencia meso6n en area de proceso deteriorado y
con porosidad se evidencia compra de mensaje y
utensilios

3.2 Presenta 3 examenes de aptitud ocupacional,
son 5 manipuladores de alimentos, 3 certificados de
manipulacién. Seguimiento: se evidencia que ya
se cuenta con los examenes médicos del personal
manipulador

3.3 Se desconoce el uso de hipoclorito en
momentos de  desinfeccion de  Fruver.
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Seguimiento: se evidencia que se tiene
procedimientos definidos para la desinfeccion de
Fruver.

3.4 Restan por capacitar y sustentacion de dos de
cinco manipular. Seguimiento: se evidencia que se
tiene capacitacion de personal manipulador.

41 Almacenamiento incorrecto en é&rea de
mezanine, falta rotulacién de producto abarrotes en
mezanine. Seguimiento: se evidencia materia
prima rotulada en &rea de almacenamiento.

44 Almacenamiento en el area de mezanine
inadecuado sin  rotulo  producto  abarrotes.
Seguimiento: se evidencia que se tiene un buen
almacenamiento en area de abarrotes.

5.2 Trampa de grasa sucia con mal olor, realizar
mantenimiento cada 8 dias, presenta fotos y acta de
mantenimiento14-10-25. Seguimiento: no se
cuenta un certificado del lavado de la trampa de
grasas.

EPMSC ANSERMA

2025-09-02

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

79 %

4 meses
y 6 dias.

La interventoria realiza en campo el dia 11/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1. Angeo puerta de entrada &rea de proceso con
angeo desprendido, angeos aberturas ventilacion
con aberturas de tamafio que no impide ingreso de
plagas, espacios entre piso y puertas de entrada
area de proceso desprotegido contra el ingreso de
plagas. Seguimiento: angeo de puerta de entrada
se instald uno nuevo, los angeos del sistema
ventilacion no se ha realizado el cambio
correspondiente, se instalaron los protectores entre
piso y puerta en los 2 accesos al servicio.

1.2. Pisos con baldosas deterioradas, uniones entre
pared y piso no son redondeadas (parcialmente
tiene mediacafias plasticas, desprendidas y
deterioradas), puertas presentan oxidacién en la
parte inferior. Seguimiento: los pisos presentan a
la fecha baldosas y guarda escobas en algunas
partes con alto grado de deterioro, las puertas de
acceso se les realizd mantenimiento correctivo
donde se les retir¢ el 6xido y fueron pintadas.

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 188556




CONSORCIO

INTERVENTORIA
INTEGRAL

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

1.3. Techos con pintura deslucida. Abertura con
acumulacion de grasa. Seguimiento: a la fecha la
pintura del techo se presenta deslucida, las
aberturas actuales de los sistemas de proteccion de
los ventiladores tienen presencia de grasa, el
Contratista solicita mantenimiento a los extractores
y poder realizar la limpieza correspondiente.

1.4. Poceta lava traperos no estd separada
fisicamente de otras areas del establecimiento, no
cuenta con adecuacion para guardar implementos
de aseo. El implemento para guardar ropa e
indumentaria de manipuladores no es de capacidad
suficiente. No esta fijo sistema de dispensacion de
toallas desechables o sisttma para secado
higiénico de manos. Seguimiento: pocetas y lava
traperos separadas fisicamente, el servicio no
cuenta con el minimo de areas requeridas la cual es
un é&rea improvisada y no se tiene lugar donde
colocar los implementos de aseo usados, es de
mencionar que el servicio tampoco se cuenta con
area de vestier, ni de lockers, no se tiene dispuesto
un dispensador de toallas desechables.

2.1. Mesones presentan desprendimiento de
baldosines. Seguimiento: se realizaron las
adecuaciones pertinentes del mesén de servicio.

4.1. En é&rea de recepcion de materia primas se
observan productos empacados (pastas y granos en
canastila que contiene papa), se observan
deficiencias en procesos de limpieza y desinfeccion
en area de recepcion de canastillas. Seguimiento:
se realizaron las capacitaciones respecto al proceso
de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas y
utensilios, no se evidencia alimentos de diferentes
tipos almacenados juntos en las diferentes areas de
almacenamiento.

5.2. Se observan desaglies al interior del area de
procesos en puertas de entrada sin rejilla.
Seguimiento: se evidencian las rejillas de los
desagies del interior del &rea de preparacion, no se
evidencian las rejillas de los desaglies de las
entradas al servicio.
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5.3. No cuentan con recipiente adecuado para
disposicion temporal de residuos solidos al interior
del area de proceso (recipiente de tapado no
manual). Seguimiento: se evidencia colocacion de
recipiente de residuos de accionamiento no manual
en el area de proceso.

5.4. Se observa presencia de artrépodo (cucaracha
en area de recepcion). Seguimiento: el Contratista
realizd nuevo proceso de fumigacion el dia 09-09-
2025 realizado por fumigaciones Prosperar.

EPMSC ARMENIA

2025-10-17

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

70 %

2 meses
y22
dias.

La interventoria realiza en campo el dia 23/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1 Acumulacion de material vegetal en exteriores
que facilita la posible entrada de sucia y plagas.
Seguimiento: se evidencia que se almacena
carton, recipientes plasticos, estibas, siendo un foco
de salubridad.

1.2 Se evidencia pared con humedad en zona de
almacenamiento  preparacion y  ensamble.
Seguimiento: se evidencia pared de pasillos con
deterioro en pintura en almacenamiento de viveres.

1.3 Tomacorrientes malos desprendidos sin tapa,
malla de proteccion rotas  desprendidas.
Seguimiento: se  evidencia arreglo  de
tomacorrientes sin embargo las mallas aun se
encuentran en mal estado.

1.4 Baldosas rotas en lavamanos de accionamiento
manual, bafio de hombres con fugas de agua.
Seguimiento: se evidencian baldosas rotas en
lavamanos y bafio de hombres con fugas de agua.

2.1 Espumaderas, cucharones con agarre de
madera, ollas, estufas deterioradas y oxidadas.
Seguimiento: se evidencia alto grado de deterioro
en parte externa de estufas, al igual que menaje
usado en proceso.

2.2 Superficie con desgaste y desprendimiento de
pintura. Seguimiento: se evidencia deterioro de
paredes en pasillos y bodegas de almacenamiento
de viveres con presencia humedad y
desprendimiento de pintura.

3.3 Se evidencia manipulador con tapabocas debajo
de la nariz. Seguimiento: durante la visita se
evidencia buen uso de tapabocas.
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41 Area de fruver y proteina, falta rétulos.
Seguimiento: durante la visita se evidencia materia
prima rotulada.

44 Paredes de area de almacenamiento con
manchas, materia prima sin rotular. Seguimiento:
se evidencian humedades en gran parte de las
paredes del rancho, se evidencia materia prima
rotulada.

5.2 Se evidencia trampa de grasas deteriorada.
Seguimiento: se evidencia trampa de grasas con
registros, pero deteriorada.

5.5. Paredes area de proceso manchadas con
aceite pegado. Seguimiento: durante la visita se
evidencia lavado de paredes y buenos procesos de
limpieza y desinfeccion.

EPMSC CALARCA

2025-10-22

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

83,5%

2 meses

y
17 dias.

La interventoria realiza en campo el dia 30/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1El establecimiento no impide el ingreso de plagas
se observan entre luces en la puerta de ingreso.
Seguimiento: se evidencia puerta de ingreso al
rancho sin barrera de proteccion.

1.2 Se evidencian sifones sin su debida proteccion.
Seguimiento: no se evidencian mallas de
proteccion en sifones den area de proceso.

1.3 Se evidencian techos de la entrada del &rea de
lavado de menaje con abertura, extractor de
ventilacién sin malla de proteccion, tomacorrientes
eléctricos con cables expuestos y no estan
ajustados, ldmpara no esta bien instalada.
Seguimiento: seccion del techo en area lavado de
menaje desprendido, extractor sin malla, cables y
tomacorrientes en mal estado, Idmpara de area de
proceso desprendida a un costado.

1.4 No cuentan con toallas desechables o sistema
automatico para secado de manos. Seguimiento:
no se cuenta con sistema automatico para secado
de manos, se cuenta con toallas desechables.

2.1 Se evidencian equipos y utensilios con falta de
mantenimiento, estufas, mesas y utensilios, cabos
de madera en utensilios de aseo. Seguimiento: se
evidencia estufas deterioradas, cabos de madera
fueron retirados.

3.3 Se evidencian delantales de operarios en estado
de deterioro, auxiliares de cocina sin dotacion.
Seguimiento:  se  evidencian  delantales
deteriorados y auxiliar de proceso sin dotacion.
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5.3 Se evidencia empozamiento de agua en la
entrada de ingreso a shut de basura. Seguimiento:
los carcamos del desagie no evacuan
correctamente.

5.5 Se evidencia suciedad en canastillas usadas en
el proceso, no se cuenta con sistema de medicion
de desinfectantes y rétulos. Seguimiento: durante
la visita no se evidencian canastilla sucia, no se
cuenta con rétulos para insumos quimicos.

EPMSC MANIZALES

2025-07-09

FAVORABLE

90,5 %

6 meses

La interventoria realiza en campo el dia 1/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1 Se evidencia que el establecimiento no impide
el ingreso de plagas en su totalidad. El
establecimiento no cuenta con flujo secuencial la
bodega de materias primas esta al final del proceso.
Seguimiento: Se mantiene la problematica en el
area de almacenamiento por deficiencias de
infraestructura del ERON. El operador implementa
procedimientos para evitar el cruce de procesos. En
cuanto al ingreso de plagas ha instalado mallas;
como plan de mejora, se solicitara al
establecimiento la ejecucion de arreglos de mayor
cuantia.

1.2 Se evidencia deterioro de pintura en paredes y
techos, se evidencia problemas de humedad en
techo, en éareas de preparacion de alimentos y
bodega de materias primas. Seguimiento: Se
evidencia que aun persiste la situacion de las
paredes del area de almacenamiento, el operador
manifiesta que es una adecuacién de mayor
cuantia, sin embargo, se evidencia arreglos de
menor cuantia (resane) en los techos que presentan
humedad.

1.3. Se evidencia deterioro de pintura en techos, se
evidencia que el sistema de extraccion de calor y
vapor genera mucho ruido, causa contaminacion
auditiva. Se evidencia que el sistema de extraccion
no garantiza en su totalidad la evacuacion de calor
y vapor generado. Seguimiento: Se evidencia que
el contratista realiza arreglos de menor cuantia
como el resane en los techos que presentaban
desprendimiento de pintura, sin embargo, el
operador manifiesta que es una adecuacion de alta
cuantia y realiza gestion ante la direccion del
establecimiento, dentro del plan de mejora se anexa
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oficio de solicitud de intervencion de infraestructura;
es de mencionar que el sistema de turbinas que
hacen la funcién de extraccion de vapores, son
equipos propios del INPEC y son equipos que
generan esta clase de ruidos.

1.4. Se evidencia que no se cuenta con vestidores y
lockers para el personal manipulador de alimentos.
No se evidencia unidad sanitaria exclusiva para el
personal manipulador de alimentos. Se evidencia un
lavamanos de accionamiento no manual al
comienzo del proceso. Seguimiento: Debido a la
falencia de espacios propios de la edificacion, no se
cuenta con bateria sanitarias, vestidores y lockers
para el personal manipulador de alimentos, como
seguimiento al plan de mejora se evidencia oficio de
intervencion de infraestructura.

2.5 Se evidencia deterioro de utensilios como indios
ollas y sartenes. Se evidencia deterioro en angulos
redondeados media cafia del cuarto frio
congelacion. Seguimiento: Se siguen presentando
utensilios como ollas, sartenes con alto grado de
deterioro, el operador aporta cotizacion, el dia 05 de
noviembre el operador ingresa 2 ollas de 40X40 cm,
sin embargo, no se ha realizado la reposicion total
de las ollas.

4.4 Se evidencia falta de sefializacién en bodega de
materias primas. Se evidencia deterioro de pintura
en éarea de almacenamientos. Seguimiento:
Persiste el deterioro en la pintura de dicha &rea el
operador manifiesta que es una adecuacion de alta
cuantia. Se evidencia area de almacenamiento
sefializada.

EPMSC PACORA

2025-06-10

FAVORABLE

95 %

6 meses
y 28
dias.

La interventoria realiza en campo el dia 23/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.2. Media cafia no es uniforme con la pared, no
tiene un acabado liso. La pared presenta humedad.
Seguimiento: Se evidencia que aln persiste la
media cafia sin uniformidad con la pared, no tiene
un acabado liso, se evidencia que el operador
realiza mantenimiento de menor cuantia en la pared
que presentaba humedad (resane y pintura) en el
area de almacenamiento.
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5.5. Se maneja jabén sdlido para el lavado del
menaje lo cual puede ser foco de contaminacion.
Seguimiento: se implementa el uso de jabones
liquidos en el lavado de menaje.

EPMSC
PENSILVANIA

2025-07-20

FAVORABLE

94 %

5 meses
y 19
dias.

La interventoria realiza en campo el dia 1/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.2 No se evidencia uniones redondeadas entre
pisos y paredes en el area de almacenamiento;
deterioro en piso area de preparacion en caliente.
Seguimiento: se evidencia operador no ha
realizado mantenimiento, paredes y pisos no cuenta
con unién de forma redondeada entre ellos en area
de almacenamiento.

1.3 Se evidencia techo con abertura, faltante unién
de forma redondeada. Seguimiento: se evidencia
que no se presenta ninguna abertura entre el techo
y la pared del servicio.

1.4 No se cuenta con vestidores y casilleros, se
utiliza bafio del patio 3. Seguimiento: se evidencia
que el servicio no cuenta con espacio para
vestidores, lockers y tampoco cuenta con servicios
sanitarios independientes, por eso utiliza los del
patio 3.

5.3 Se evidencia recipientes de almacenamiento
residuos sélidos con funcién manual. Seguimiento:
Operador cuenta en el servicio con canecas de
accionamiento manual (levantar la tapa) para
almacenamiento de residuos solidos.

EPMSC PEREIRA

2025-09-04

90 %

4 meses
y 4 dias.

La interventoria realiza en campo el dia 16/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1 El area de preparacion de alimentos se
encuentra ubicada contigua al parqueadero y zona
de talleres de la instalacion carcelaria articulo 6
numeral 1 no se evidencia secuencia logica.
Seguimiento: no se han realizado traslado de
areas. Las areas contintan asignadas de la misma
manera, el servicio de alimentacion esta al lado de
un parqueadero.
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1.2 En el momento de la inspeccion sanitaria se
evidencian grietas en el area de proceso, area de
pre alistamiento y lavado, lo cual dificulta la limpieza
y desinfeccion, resolucion 2674 de 2013.
Seguimiento: No se han realizado adecuaciones
frente a las observaciones dejadas por el ente de
control, se siguen presentando pisos rotos y
deteriorados en las diferentes areas del servicio de
alimentacion.
FAVORABLE

2.1 En el momento de la inspeccion sanitaria se
evidencia una olla deteriorada que no garantiza una
adecuada limpieza y desinfeccion. articulo 9
numeral 1 resolucion 2674 del 2013. Seguimiento:
no se han realizado adecuaciones frente a las
observaciones dejadas por el ente de control, los
utensilios se encuentran deteriorados, pero se esta
prestando mas atencion a las condiciones
higiénicas de utensilios como ollas y estufas.

5.1 En el momento de la inspeccion sanitaria no se
evidencia certificado de lavado semestral de tanque
de almacenamiento de reserva de agua. Articulo 6
numeral 3.1. Seguimiento: no se han realizado
adecuaciones frente a las observaciones dejadas
por el ente de control.

5.3 El sistema de almacenamiento de residuos
solidos no esta disefiado de manera que impida el
acceso y proliferacion de insectos, el area de
preparacién no cuenta con recipientes ni cumple
con el codigo de colores. Articulo 6 numeral 5.3.
Seguimiento: no se han realizado adecuaciones
frente a las observaciones dejadas por el ente de
control, el area de manejo de residuos se encuentra
en el parqueadero y no es protegido y aislado segin
los solicitado.

La interventoria realiza en campo el dia 12/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.2 Las paredes presentan ranuras en las que se
puede acumular suciedad. Seguimiento: se
evidencia que el Operador subsand la novedad
mediante el emboquillado de las ranuras de la pared
del &rea de preparacion

1.3 Se evidencian aberturas en angeos de
ventanas. Seguimiento: se evidencia que persisten
las aberturas en los angeos de ventanas.
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2.1 Se evidencian trazas de 6xido en soportes y en
bordes de ventanas. Seguimiento: se evidencia
que persisten las trazas de o6xido en soportes y
bordes de ventanas.
EPMSC RIOSUCIO 2025-07-04 FAVORABLE 90 %

6 meses
y 4 dias.

4.4 No se evidencia adecuada separacion entre
productos. Seguimiento: se evidencia adecuada
separacion de productos en las éareas de
almacenamiento.

5.3 Se evidencia que en los recipientes las bolsas
no coinciden con el codigo de colores. Res
2184/2019.

Seguimiento: se evidencia que, en los recipientes
del area temporal de basuras, las bolsas coinciden
con el codigo de colores segln la Resolucion
2184/2019

56 No se evidencié instrumento de medir
desinfectante en los procesos de limpieza acorde a
lo estipulado en el programa de limpieza.
Seguimiento: se evidencia instrumento de
medicion de desinfectante (jeringa) en los procesos
de limpieza acorde a lo estipulado en el programa
de limpieza.

La interventoria realiza en campo el dia 22/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1El &rea de la bodega no tiene el tamafio
adecuado para la circulacidn del personal, para el
traslado de materias primas y de productos.
Seguimiento: se evidencia que las bodegas de
almacenamiento por el poco espacio que presentan
no permiten un facil traslado de materias primas y
circulacién de personal operativo.
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1.2 Las uniones entre paredes y el piso no son
redondeadas, se evidencia falta de continuidad y
defectos en partes del piso, lo cual facilita la
acumulacion de suciedad. Se evidencia
desprendimiento de pintura en partes de la pared.
Seguimiento: se evidencia que las uniones entre
pared- piso y pared-pared no son de forma
dondeada, idencia falta d tinuidad
EPMSC SALAMINA |  2025-07-07 FAVORABLE 93% | 6meses | gotocion on partos dol piso, lo cual faclita
yldia. | acumulacion de suciedad. Se evidencia que el

operador realiza mantenimiento de pintura en las
paredes de almacenamiento y produccion.

2.1 Se evidencia deteriorado parte del empaque del
congelador donde se almacena el pollo, y defectos
en partes externas del mismo. Algunas ollas se
evidencian  con  acumulacion de  hollin.
Seguimiento: continua el deterioro de empaque del
congelador donde se almacena el pollo y defectos
en partes externas del mismo. No se evidencian
ollas con acumulacion de hollin.

4.4 No se evidencia distancia requerida entre los
equipos y las paredes perimetrales, columnas u
otros elementos de la edificacion que facilite el
acceso para la inspeccién, mantenimiento, y la
limpieza y desinfeccién. Seguimiento: debido al
poco espacio que presenta el servicio, no se
evidencian las distancias requeridas entre los
equipos y las paredes perimetrales, columnas u
otros elementos de la edificacion que facilite el
acceso para la inspeccidn, mantenimiento y la
limpieza y desinfeccion.

La interventoria realiza en campo el dia 5/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.1 Se evidencia que la construccién no impide el
ingreso de plagas, se observa aberturas entre en
techo y pared (ondulaciones de la teja de eternit) del
area de preparacion, que permite el posible ingreso
de plagas. Seguimiento: se evidencia que
contindan las aberturas entre el techo y pared
(ondulaciones de la teja de Eternit) del area de
preparacién que permite el posible ingreso de
plagas.
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EPMSC SANTA
ROSA DE CABAL

2025-03-12

FAVORABLE

90 %

8 meses
y 26 dias

1.2 Se observan en el area de preparacion pisos
deteriorados, con baldosas ausentes y quebradas lo
cual favorece acumulacion de suciedad y
dificultan las actividades de limpieza; esquinas sin
redondear de pared a pared, se observa hasta la
mitad de la pared del area de proceso en baldosa,
quebrada y desgastada. Se evidencian paredes con
pintura altamente desgastada, con desprendimiento
de particulas en area de lavado de manos al ingreso
y en areas de preparacion. Seguimiento: se
evidencia que se siguen presentando las baldosas
quebradas en el piso del area de produccion y que
las uniones entre pared y pared no tienen la forma
redondeada que faciliten los procedimientos de
limpieza y desinfeccion, se evidencian paredes con
desprendimiento de pintura en todo el servicio

1.3 Etemit con ondulaciones que no facilitan la
limpieza, sobre la cercha metélica en el area de
preparacion. Se observan vigas en madera y pintura
desgastada manchada. Se observa teja
transparente sobre el area de lavado de ollas mal
instalada con agujero, dice la persona que atiende
la visita que no ingresa agua porque mas arriba hay
otro techo, pero posiblemente se puedan ingresar
plagas por el tamafio del orificio. Seguimiento: se
evidencia que no se tiene buena ventilacion en el
servicio, se evidencia cambio de la teja rota por una
nueva, se siguen presentando los inconvenientes
para los procesos de limpieza y desinfeccion por la
altura que tiene el techo.

2.1 Se observan estufas con bases deterioradas
oxidadas, neveras y congeladores despintados,
oxidados algunos inclusive en la parte interna,
puertas en mal estado. Seguimiento: se evidencia
estufas con bases deterioradas, sin embargo, se
evidencia el cambio de una estufa de 3 puestos por
una nueva, ademas se evidencia el ingreso de 3
congeladores nuevos por parte del contratista y el
retiro del congelador en mal estado.

2.2 Se observa tabla de picar en alto estado de
deterioro, asi como el menaje en el cual se realiza
la entrega de los alimentos a los PPL. Seguimiento:
se evidencia cambio de tablas de picar por nuevas,
de color rojo amarillo y blanco, se evidencia entrega
de menaje a las PPL.

La interventoria realiza en campo el dia 30/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS, asi mismo él contratista realiza
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ERON MANIZALES
RM

2024-06-12

FAVORABLE

90 %

1 afio, 6
meses y
27 dias.

gestion ante la ETS el dia (29.05.2025) para efectos
de visita y validacién de las condiciones sanitarias,
las observaciones consignadas en el acta por la
ETS corresponden a:

1.1 Se evidencia que el establecimiento no impide
en su totalidad el ingreso de plagas. Seguimiento:
Se evidencia cambio de caucho en la puerta del
area de almacenamiento de abarrotes y fruver, sin
embargo, el burlete de la puerta del area de los
congeladores que comunica con el pasillo exterior,
se encuentra en mal estado presentando aberturas
que facilitan el ingreso de plagas.

1.2 Se evidencia deterioro en el establecimiento
general del area de proceso (cocina). Se evidencia
problema de humedad en el techo. Seguimiento:
Se evidencia desprendimiento de pintura, por
posible problema de humedad en la viga del techo,
del &rea de cocina caliente.

1.3 Se evidencia deterioro en cielo raso en area de
cocina caliente. Seguimiento: Persiste deterioro y
deformacion en el cielo raso, en el area de cocina
caliente

14. Se evidencia que el lavamanos de
accionamiento no manual esta fuera del servicio.
Seguimiento: Se evidencia que el lavamanos de
accionamiento mecanico funciona correctamente.

2.1. Se evidencia deterioro en sartenes y ollas.
Seguimiento: Se evidencian ollas con alto grado de
deterioro con presencia de abolladuras y sartenes
con alto grado de hollin.

41. Se evidencia pérdida de trazabilidad de
alimentos congelados. Seguimiento: el operador
cuenta con 5 equipos de refrigeracion y
congelacion, que garantizan la trazabilidad de los
alimentos congelados, de los cuales 3 son nuevos,
a su vez se tienen los formatos de registro de
temperatura de los mismos.

La interventoria realiza en campo el dia 5/12/2025
seguimiento a las observaciones consignadas en el
acta por la ETS las cuales corresponde a:

1.2. Paredes del area de almacenamiento,
produccion, area de procesos, area de preparacion,
area, preliminares, area de almacenamiento, de
materia  prima, presentan humedades y
desprendimiento de la capa superficial, pisos con
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ERON PEREIRA RM

2025-08-28

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

7%

4 meses
y 11
dias.

fisuras y grietas. Seguimiento: el operador realiza
mantenimiento de pintura y adecuacion a las
paredes, y mejora las condiciones de los pisos en
las diferentes &reas del servicio alimentacion, como
en las paredes alrededor de las cavas del servicio
de alimentacion; sin embargo, se sigue presentando
paredes con presencia de humedad en el area de
canastillas, area de almacenamiento de materia
prima abarrotes.

1.3 Techos area de almacenamiento, produccion,
presentan desprendimiento de la capa superficial.
Angeo de proteccién del area de bafios con
desprendimiento y en ventanas del &rea de cocina
Seguimiento: el operador ha realizado
mantenimiento de pintura en los techos del area de
almacenamiento y produccion. Se evidencia que se
contintia con angeos del area del bafio y del cuarto
de equipos en desuso, con desprendimiento sin una
fijacion hermética, malla antimosquitos que se
rompe facilmente, que no evite el ingreso de plagas,
ya las mallas de las ventanas fueron cambiadas por
vidrios.

1.4. Se evidencia mal funcionamiento del bafio.
Recipiente de disposicion de residuos sin
funcionalidad y mal accionamiento. Seguimiento:
se evidencia que las baterias sanitarias funcionan
adecuadamente, el operador realiza cambio de
recipiente de disposicion de residuos el cual
funciona adecuadamente desde el pedal de
accionamiento, el bafio se encuentra desaguando,
pero esta obstruido.

2.1. Equipo de preparaciones, estufas con
oxidacion, rotura de lamina frontal, base estructural
con desprendimiento de la capa superficial, estibas
y canastilas con rupturas. Seguimiento: se
evidencia cambio de estufa por unas nuevas, se
retiran las estbas y canastilas dafiadas y se
cambian por unas en buenas condiciones.

2.2. Se evidencia en recipientes de coccion,
sartenes, recipientes plasticos, con oxidacion,
rotura, fisuras. Seguimiento: Se evidencia que el
operador realiza cambio de ollas y utensilios
plasticos como ensaladeras, sin embargo, aun se
evidencia sartenes con rupturas y fisuras, y
ensaladeras rotas por el uso continuado.

3.2 No se presenta concepto médico apto para
manipular alimentos. Sélo se presentan examenes
de laboratorio. Seguimiento: se evidencia que todo
el personal manipulador de alimentos cuenta con
exadmenes de laboratorio y se cuenta con el
certificado médico anual (apto para manipular
alimentos).

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 200|556




CONSORCIO

INTERVENTORIA
INTEGRAL

ESTABLECIMIENTO FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO
DE
EMISION

OBSERVACIONES

3.4 El personal manipulador, no tiene conocimientos
claros de los rangos de temperatura para los
productos que regulan en ambiente frio.
Seguimiento: Se evidencia capacitacion sobre el
manejo de temperaturas, del 26 de Marzo de 2025,
realizada por el ingeniero de alimentos Sebastian
Buitrago, se cumple con la capacitacion continuada
por parte de los profesionales adicionales ofertados
por el operador durante el transcurso del afio.

41 Se evidencia ubicacién de productos de
diferente tipo sin una adecuada disposicion, confian
a rangos de temperatura. Se evidencian productos
sobre madurados. Seguimiento: se evidencia
productos camicos almacenados en canastillas
debidamente rotulados en cuarto de congelacion.
Durante la visita no se evidencian productos sobre
madurados.

5.2 La acometida de manguera de lavaplatos sin
hermeticidad. Rejilla, &rea de lavado, adjunto a
cuarto de disposicion de residuos, con obstruccion,
y empotramiento. Seguimiento: se evidencia
acometida de lavaplatos sin hermeticidad, la rejilla
del &rea de lavado adjunto al cuarto de disposicion
de residuos no presenta obstruccion y
empotramiento

5.3 Area de ubicacion de recipientes de residuos
solidos, con fugas, desprendimiento superficial,
puertas con averias. Seguimiento: se evidencia en
el area de disposicion de residuos, canecas con
bolsas y tapas, se evidencia desprendimiento
superficial de techo y a la puerta se le realiza
mantenimiento y se pinta

55 se evidencia &rea de almacenamiento,
estanterias ubicadas de productos con acumulacion
de sociedad

Seguimiento: se evidencia el dia de la visita
condiciones adecuadas de higiene y limpieza en el
area y se evidencian actas de capacitacion al
personal  manipulador de alimentos en
procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Durante el periodo del presente informe, correspondiente al mes de diciembre 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 UT UNIDOS ALIMENTACION USPEC 2025, correspondiente al Grupo No.10, de la Regional Viejo Caldas,
por parte de los interventores 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, tipo ERON; por ello, en la tabla que antecede, se
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detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido, en la emision 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.

De acuerdo con lo anterior se puede determinar que de los trece (13) establecimientos tipo Eron correspondiente al grupo
10 de la regional viejo caldas, ocho (8) de ellos cuentan con concepto sanitario favorable, al obtener puntajes de
cumplimiento entre el 90,5% y 95%; y cinco (5) cuentan con concepto sanitario favorable con requerimientos, con
cumplimientos entre 70% y 83,5%. Asi mismo, encontramos que en un (1) establecimiento la vigencia del concepto
sanitario es superior a un afo; el cual corresponde a ERON MANIZALES RM, con concepto sanitario favorable de fecha
12 de junio de 2024, sin embargo, es necesario mencionar que este establecimiento cuenta con el soporte correspondiente
de la gestion realizada ante la secretaria de salud municipal, para la renovacion del concepto. Para el mes de diciembre
no se realizo renovacion o actualizacién de conceptos sanitarios.

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

2.2.10.2 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 11 ERON

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UT. UNIDOS ALIMENTACION USPEC -2025 del Grupo 10, en las evaluaciones de la 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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CONTRATO 194-2025 GRUPO 10-ESTABLECIMIENTOS TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIOS Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS (CONTRATISTA)
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
EQUIPO UTENSILIOS Y MENAJES

CONDICION DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS; CUMPLIMIENTO DE LOS
MENUS

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
CONDICIONES DE SANEAMIENTO
CONDICIONES DE TRANSPORTE

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAJO

0% 10% 20% 30% 40% 50% e0% 70% 80% 90% 100%

mNOVIEMBRE = DICIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 10, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once (11)
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un porcentaje de
cumplimiento global del 91%, creciendo 2% respecto a noviembre, aun asi, se mantiene en un nivel de conformidad de
cumplimiento parcial de las obligaciones por parte del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la USPEC.

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; Para el corte del presente informe la categoria
obtuvo un cumplimiento general del 99%, aumentando en un 1% el promedio con relacion al cumplimiento del mes de
noviembre, para el presente informe se registra cumplimiento del 100% frente a los horarios de entrega de los alimentos
en los 13 establecimientos correspondientes a este grupo. Los establecimientos cuentan con concepto sanitario vigente
(CHS) o la respectiva gestion de solicitud de visita ante la secretaria de salud, sin embargo, en el caso del establecimiento
ERON MANIZALES RM, se presenta afectacion en este item, debido a que el concepto sanitario cuenta con mas de un
afio de expedicion, siendo la Ultima visita realizada por la entidad de salud a este establecimiento, el 12 de junio de 2024
y su ultima solicitud de gestién para la renovacién el 25 de noviembre de 2025.
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2. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA: En el periodo de diciembre la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 94%, presentando un crecimiento del 5%, respecto al periodo del mes de noviembre. El
establecimiento con menor cumplimiento es EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, con 81%, seguido de ERON PEREIRA
RM con 85% y EPMSC PEREIRA con el 86%; los demas establecimientos del grupo promediaron entre 93% y 100%.

Para el corte del informe el item de mayor afectacion y que presento un cumplimiento del 67%, en los establecimientos
que fueron verificados, es el que corresponde a la gestion realizada por el contratista frente a los mantenimientos
correctivos menores en pisos, paredes, techos y media cafias; los cuales, requieren que estos se encuentren en buen
estado libre de grietas, porosidad, entre otros; en los establecimientos de EPMSC CALARCA, se evidencia falta de seccion
del techo de area de distribucion; EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, se evidencian 16 (dieciséis) baldosas rotas en el
piso del area de lavado, dejando a la vista piso poroso que no garantiza los procedimientos de limpieza y desinfeccién y
en el caso de ERON PEREIRA RM, se evidencian pisos sin baldosas y rotos, en la cava de congelacién #2, con presencia
de porosidad, que no garantiza los procedimientos de limpieza y desinfeccién, igualmente se siguen presentando paredes
de bodega de abarrotes, de bodega de insumos y pared de canastillas, con humedad. En EPMSC PACORA, EPMSC
RIOSUCIO y EPMSC SALAMINA, se present6 cumplimiento del 100% para este item.

De igual manera se presenta afectacion con porcentaje de cumplimiento del 78% en la variable relacionadas con que el
contratista garantice que cada una de las areas con las que cuente el servicio de alimentacién establecidas en la OTM,
tenga iluminacion y las lamparas se encuentran funcionando y protegidas en caso de rotura, afectandose en EPMSC
CALARCA, por evidenciarse lampara desprendida en area de produccion, lampara sin funcionar y sin proteccién en area
de almacenamiento de Fruver y cuartos frios sin iluminacion; en EPMSC PEREIRA, se evidencian dos lamparas sin
funcionamiento en el area de prealistamiento; en ERON MANIZALES RM, a la fecha se evidencian cuatro lamparas sin
funcionamiento: una en el &rea de congeladores, una en el area de cocina, una en el area de entrada de prealistamiento y
una en el area de elementos de aseo y en ERON PEREIRA RM, el dia de la visita se evidencia que las dos lamparas del
pasillo que comunica bodega de abarrotes con bodega de Fruver, que no estan funcionando. Asi mismo otra de las
variables afectadas y que también su porcentaje de cumplimiento fue del 78%, es la relacionada con que las instalaciones
eléctricas (cableado, tomacorrientes, cajas de instalacion, entre otros), de cada una de las &reas del servicio de
alimentacion se encuentran en buen estado, funcionales y que no generan riesgo de accidente laboral, afectdndose en el
establecimiento EPMSC CALARCA, debido a que las instalaciones eléctricas presentan multiples fallas: los tomacorrientes
de los cuartos de congelacién y refrigeracién no funcionan, y dichos espacios carecen de iluminacién. En el &rea de
distribucion, seis lamparas estan fuera de servicio debido a dafios eléctricos, en el area de produccion cinco lamparas no
funcionan porque en el cielo raso falso se acumula agua durante las lluvias, lo que provoca que las Idmparas se llenen de
agua, esta situacion representa un alto riesgo de falla eléctrica general en todo el sistema; en EPMSC PEREIRA, se
evidencia caja de instalaciones con presencia de oxido en su parte externa, tomacorriente sin proteccién con cables a la
vista en &rea de prealistamiento, EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, se evidencia tapa de caja de breakers con dxido en
su interior.

Por otra parte, otra de las variables con menor porcentaje de cumplimiento y que obtuvo un 88%, es la relacionada con
que el contratista, gestiona los mantenimientos correctivos menores (pintura o resane) de ventanas, marcos, puertas,
estanterias, se encuentran en buen estado. Las aberturas cuentan con su respectiva proteccién evitando el ingreso de
plagas o cualquier otro contaminante, obteniendo el 0% de cumplimiento en los establecimientos de EPMSC SANTA ROSA
DE CABAL, debido a que la puerta de ingreso al servicio de alimentacion y la puerta de la bodega, presenta oxido en su
estructura y en sus marcos, de la misma manera en ERON MANIZALES RM, a la fecha se evidencia que la puerta del
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area de los congeladores que se comunica con el pasillo exterior, no asegura el cierre hermético ya que el burlete se
encuentra deteriorado generando aberturas que facilitan la entrada de plagas.

El restante de variables de esta categoria, se encontraron con porcentajes de cumplimiento que van desde el 93% al 100%,
debido a afectaciones del 0% o0 50% en uno o dos establecimientos verificados.

3.ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS; Para el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 99%, con un crecimiento del 6% respecto al informe del mes de noviembre, el cual estuvo
en 93%. Los establecimientos de menor cumplimiento para este informe corresponden a EPMSC ARMENIA con el 90%
de cumplimiento, seguido de EPMSC PENSILVANIA con el 93% y EPMSC RIOSUCIO con el 94%; los diez (10)
establecimientos restantes del grupo cumplieron con un 100%.

Para el corte del presente informe como item de mayor afectacion y que cumple en un 94%, es el relacionado con el
cumplimiento de las distancias perimetrales en el aimacenamiento de los alimentos y/o si el contratista gestiona acciones
que permitan realizar la limpieza y la verificacion del area, obteniendo el 0% de cumplimiento en el establecimiento de
EPMSC ARMENIA, por no cumplir con las distancias perimetrales en almacenamiento de viveres, a pesar que se
evidencian adecuados procesos de limpieza y desinfeccion de estibas y canastillas; seguidamente y también con un
cumplimiento del 94%, se encuentra el no cumplimiento con en plan de compras de acuerdo con el promedio diario
establecido, debido a que en el establecimiento de EPMS PENSILVANIA, se cumple con el 33%, al evidenciarse que
operador no cuenta con carne de res para cumplir lo establecido en la minuta patrén, para el tiempo de comida cena, que
debe ser entregado en el menu 14, para los 90 ppl que atiende el servicio, asi mismo por no cumplir con la carne de res
para el tiempo de comida almuerzo, que debe ser entregado en el Menu 6, para los 90 PPL que atiende el servicio; durante
ninguna de las dos visitas, se evidencio la llegada de materia prima.

De manera general durante la verificacion se observa cumplimiento del 100% en todos los establecimientos restantes que
fueron verificados en las otras variables que corresponden a la categoria; los productos cuentan con fechas de vencimiento
vigentes, cuentan con el rotulado y etiquetado establecido, se observa almacenamiento de alimentos sin riesgo de
contaminacioén, los alimentos enlatados estan buenas condiciones, se cumple con la adecuada aplicacion del método
PEPS, el producto no conforme se encuentra almacenado tal como establece la OTM, dentro de las areas de
almacenamiento no se evidencia alimentos contemplados como prohibidos, no se observan aditivos alimentarios,
saborizantes artificiales no permitidos.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE; En el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 72%, aumentando en un 5% en el promedio respecto al informe del mes de noviembre. Los
establecimientos que obtuvieron el menor cumplimiento fueron ERON ARMENIA RM y EPMSC ARMENIA con el 53%
cada uno, seguido de ERON MANIZALES RM con el 56%; EPMSC PEREIRA con 60%; prosiguen los establecimientos
EPMSC PENSILVANIA con el 67%, EPMSC CALARCA con el 68%, EPMSC SALAMINA y EPMSC SANTA ROSA DE
CABAL, con el 74% cada uno, EPMSC ANSERMA con el 78%, EPMSC MANIZALES con el 86% y ERON PEREIRA RM
con el 89%, los dos establecimientos restantes promedia entre el 90% al 95%.

En esta categoria el item con el porcentaje mas bajo de cumplimiento y que corresponde a los carros transportadores, en
la cual se evidencia que él contratista no cumple con las condiciones establecidas en la OTM (no poseen sistemas de
cierre, ni se encuentran identificados) y los mismos se encuentran con rastros de deterioro, falta de pintura y evidencia de
dxido y corrosion; se obtuvo un cumplimiento del 20%, aumentando en un 8%, respecto al mes anterior y sobre la cual se
afectd con 0%, en 7 de los 8 establecimientos verificados; seguido a este item encontramos que la segunda calificacion
mas baja, corresponde a la verificacion de equipos minimo requeridos de acuerdo con lo establecido en el anexo 5, la cual
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pasa del 9% en el mes de noviembre al 24% en el mes de diciembre y sobre la cual se afectd con 0%, en 9 de los 13
establecimientos, en 1 con el 50 % de cumplimiento, en otro con el 75% de cumplimiento; en los 2 establecimientos
restantes de este grupo se dio cumplimiento en un 100%.

El contratista para el periodo informado presenta de igual manera incumplimiento en las siguiente 2 categorias, las cuales
obtuvieron un 44% y 50% de cumplimiento respectivamente frente a qué; los utensilios y menaje sean de materiales inertes,
resistentes a la corrosion, no recubiertos con pinturas o materiales desprendibles, faciles de desarmar, limpiar y desinfectar,
que se encuentren en buen estado y libres de deterioro, se presenté afectacion en 6 de los 13 establecimientos con el 0%,
en ofro con el 50% y en los 6 establecimientos restantes se cumplid con el 100%; dentro de las falencias encontradas
estan que en el ERON ARMENIA RM, se encuentra pendiente el cambio de la tabla de picar café, asi mismo las tablas
actuales son muy pequefias y no garantizan un buen uso por el volumen de produccién; en EPMSC ARMENIA, se evidencia
utensilios con alto grado de 2 (dos) palines con cabos de madera, 3 (tres) espumaderas sin cabos; en EPMSC CALARCA,
se evidencia 2 (dos) ollas medianas con alto grado de deterioro; en EPMSC MANIZALES, se evidencian 5 (cinco) ollas de
50X50 cm y 5 (cinco) ollas de 40X40 cm con alto grado deterioro (con fisuras y abolladuras) lo cual constituye un riesgo
de corte para el manipulador. El dia 05-11-2025, el operador ingresa 2 (dos) ollas de 40X40 cm vy de 40X35 cm
respectivamente, en EPMSC PENSILVANIA, se evidencia el soporte (base) donde se dispone la olla para servido de la
sopa con presencia de corrosion y faltante de proceso de pintura, la pitadora no funciona adecuadamente, la tapa esta
deteriorada sin pito, se evidencia la estanteria donde operador dispone menaje con presencia de corrosién y
adicionalmente se evidencia 1 cucharon y 1 espumadera que se utilizan para el servido de los alimentos con cabo de
madera que no es un material adecuado puesto que no se puede realizar una facil limpieza y desinfeccién, en ERON
MANIZALES RM, se evidencian a la fecha 4 (cuatro) ollas con dimensiones de 30 x 30 cm y 5 ollas con dimensiones 50 x
40 cm con alto grado de deterioro. El contratista adquiere el dia 06/11/2025 una olla de capacidad de 170 Its, pero no cubre
la necesidad de reemplazo de las ollas en deterioro y para el caso de ERON PEREIRA RM, que fue el que presento un
50% de cumplimiento, se evidencia el dia de la vista el uso de utensilios que no es apto para el proceso de los alimentos
ya que puede contaminar los alimentos que estan dentro de él, se utiliza un recipiente negro que no es higiénico hecho de
material reciclable. De igual manera con relacion a la variable en la que los equipos deben ser de materiales inertes y
resistentes a la corrosion, sin desprendimiento de pintura y de fécil limpieza y desinfeccién, presenta incidencia en 7 de
los 13 establecimiento pertenecientes a este grupo, con el 0% de cumplimiento y en los establecimiento de EPMSC
CALARCA, EPMSC MANIZALES, EPMSC PACORA, EPMSC RIOSUCIO, ERON MANIZALES RM y ERON PEREIRA
RM, se obtuvieron cumplimientos del 100%; dentro de los equipos que presentan mayor afectacién por no encontrarse en
los establecimientos o por no contar con las condiciones adecuadas de acuerdo con el nimero de PPL atendidos, estan;
congelador de 1000 litros, puestos de coccién, pela papas de 50 kg, licuadora industrial de 10 Its, planchas de asar.

Asi mismo se pudo verificar que en 4 de los 13 establecimiento, se presentan falencias en las tablas de corte, debido a
que no se cuenta con la totalidad de las tablas requeridas de acuerdo con el cdigo de colores establecido, o al mal estado
en el que se encuentran las que se tienen en los establecimientos, generando de esta manera un posible riesgo de
contaminacion cruzada. En el establecimiento de ERON MANIZALES RM, se presentd igualmente afectacién en el
cumplimiento de los equipos de medicion, al obtener 0% de cumplimiento, por no contar con la bascula de piso de
capacidad de 200 kg y por qué 2 (dos) termdmetros se encuentran fuera de funcionamiento.

Dentro de las mejoras encontradas en el mes de diciembre, se evidencia un aumento en el cumplimiento de la totalidad
de los equipos de medicidn basicos requeridos conforme a lo establecido en la Oferta Técnica Minima (OTM), pasando
del 88% de cumplimiento en el mes de noviembre al 94% en el presente mes, al cumplir en 12 de los 13 establecimientos.
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5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO; En el corte del informe de diciembre la categoria
obtuvo un promedio de cumplimiento del 89%, creciendo en un 2% con relacion al promedio obtenido en el mes de
noviembre. El establecimiento de menor cumplimiento fue ERON PEREIRA RM con 76%, seguido de EPMSC CALARCA
y EPMSC PENSILVANIA, con el 88%, prosiguen los establecimientos EPMSC ANSERMA, EPMSC PACORA, EPMSC
RIOSUCIO, EPMSC SALAMINA'YY ERON MANIZALES RM con el 89% cada uno, los 5 establecimientos restantes cuentan
con el 90% y 95% de cumplimiento en esta categoria para el corte del informe.

Realizada la verificacion en campo se observa que el item de menor cumplimiento corresponde al seguimiento que se
realiza al servido del producto terminado y las dietas (si aplica) en condiciones que evite el cruce de flujos y evite el riesgo
de contaminacion cruzada, los hallazgos se registran en 11 de los 13 establecimientos con cumplimientos del 0%, en
EPMSC ARMENIA con el 50% de cumplimiento y solo en el ERON ARMENIA RM, se obtuvo cumplimiento del 100%, (por
cuanto la distribucién de algunos componentes de los ciclos de menus, son enviados a distribucién en recipientes no
isotérmicos de modo que no se garantiza la temperatura de los alimentos).

Como ya se mencion6 el establecimiento que presentan una mayor afectacion en esta categoria es ERON PEREIRA RM,
registrandose, hallazgos debido a que no se cumple el rango de temperaturas seguras frias y calientes, ya que la salchicha
frita registra 52.8°C fuera del rango de seguridad y deben estar sobre 60°C, asi mismo no se cumple con utensilios
estandarizados para garantizar el gramaje de cada uno de los componentes suministrados a patios y no se cuenta con el
uso de recipientes no isotérmicos para él de los alimentos, ya que se evidencia que no se cuenta con fondos que sean
isotérmicos para la distribucion de las bebidas y de dietas, del tiempo de comida cena y refrigerio nocturno del Menl 6
para un parte de 181 PPL los fondos utilizados no garantizan la temperatura y la inocuidad de los productos enviados; se
evidencia que los componentes del desayuno son enviados a patios en fondos que no son isotérmicos y no se garantiza
la temperatura y la inocuidad de los productos del Menu # 6, tiempo de comida desayuno, para un parte de 172 PPL, la
proteina y bebida de dietas también se envian en fondos.

Asi mismo no cumple en el ERON ARMENIA RM, se observo que se cumple con el 50%, en las temperaturas adecuadas
de los alimentos, debido a que la temperatura del jugo de mango, Menu No. 5, tiempo de comida almuerzo se encuentra
fuera del rango de seguridad, registra una T° de 13.3°C.

De forma general se registra que el contratista cumple, al no registrarse reporte de devolucion de productos por parte de
la PPL, por falencias presentadas por el contratista; el suministro de raciones terapéuticas en empaques desechables, en
el almacenamiento adecuado del hielo usado en el servicio de alimentacién, cuenta con los procedimientos en el cual
plasma las condiciones de operacion, evitando atrasos y algun tipo de contaminacién y se implementa un plan de muestreo
desde la recepcién de materias primas hasta a distribucion final.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL; En el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 95%, aumentando en un 3% con respecto al informe del mes de noviembre.

El establecimiento de menor cumplimiento es la EPMSC PEREIRA con 84%, el resto de los establecimientos promedia
entre el 90% y 100%. Para este informe la variable de menor cumplimiento que obtiene un 50%, es el item relacionado
con la entrega de huevo y/o embutido en los tiempos de comida almuerzo o cena como intercambio del componente
proteico, cabe mencionar que este item se verifico en dos establecimientos y el incumplimiento corresponde solo al
establecimiento EPMSC PEREIRA, debido a que en EPMSC ARMENIA, se obtuvo un 100% de cumplimiento, la afectacion
que presento fue la entrega de huevo con salchicha para el tiempo de comida cena, Menu #6, donde no se cuenta con
soporte de aprobacién para un parte de 51 PPL de las EP y 919 PPL de ERON. Otra de las variables que se encontré con
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incumplimiento general del 56% y que registra afectacion con el 0% de cumplimiento en los establecimientos de EPMSC
ARMENIA, EPMSC CALARCA, EPMSC PEREIRA, EPMSC SANTA ROSA DE CABAL y ERON PEREIRA RM, al no
cumplir con que las raciones terapéuticas que se entreguen de acuerdo con lo estipulado en la OTM, ya que se evidencia
que los componentes del almuerzo, sopa y jugos de dietas, son enviados para su distribucién en patios en fondos no
isotérmicos, de modo que no se garantiza la inocuidad y temperatura de los alimentos y no se cumple con el rotulado,
especificando el tipo de dieta que contiene y los rétulos se encuentran ilegibles.

Ya para finalizar para este corte de diciembre, también se registra afectacion del 0% de cumplimiento en los
establecimientos de EPMSC PEREIRA y ERON PEREIRA RM; del 50% de cumplimiento en el ERON DE ARMENIA RM
y EPMSC SANTA ROSA DE CABAL vy, del 60% de cumplimiento en EPMSC CALARCA, debido a los intercambios
realizados y que no cuentan con la respectiva aprobacion en el sistema K2, al evidenciarse que durante la visita se entrega
mazamorra en cambio de sopa de pastas, platano cocido en cambio de papa al vapor, huevo con salchicha en cambio de
pechuga en salsa estos intercambio no estan en el sistema K2; intercambio en el componente energético para el mend
13, tiempo de comida almuerzo, para un parte de 1004 ppl atendidos, donde se intercambia arepa asada, por papa comun
con hogao, no se tiene gestion en el k2; intercambio en el componente proteico, del Menu 5, tiempo de comida desayuno,
para un parte de 928 PPL, donde se entrega salchicha frita en lugar de huevo revuelto con tomate y cebolla, para 91 dietas
se entre huevo cocido; se presenta intercambio para el tiempo de comida almuerzo se intercambia pernil de pollo por carne
de cerdo cocida, para el Menu 5, para un parte de 1019 PPL; intercambio en el componente proteico y energético se
entrega pierna de pollo en cambio de carne de cerdo, platano cocido en cambié de papa cocida estos intercambios no
estan notificados en el sistema K2, solo se hace gestion hasta que la interventoria hace presencia en el establecimiento
Menu # 8, tiempo de comida cena. Se evidencia intercambio en el Menu 6, tiempo de comida almuerzo, para un parte de
181 PPL, el energético yuca guisada se cambia por platano maduro cocido y frito; intercambio de preparacién en el
almuerzo, Menu 6, se cambia arroz con fideos por arroz blanco. No se tiene gestion en el k2; intercambios en el Menu #6,
tiempo de comida desayuno, para un parte de 150 PPL, parte general y dietas, en dietas se entregan 22 (veintidés)
porciones de arepas que no consumen pan por su dieta, no se tiene gestidn en el K2 del intercambio. Se realiza verificacién
del Menu No. 5, se suministra sopa de pasta en lugar de sopa de la huerta, papa cocida en lugar de papa chorreada, no
se evidencia soporte de autorizacién de intercambio. Se presentan intercambios en el Menu 4, tiempo de comida almuerzo
y cena, para el energético del almuerzo se intercambia papa criolla por papa comun y para la proteina de la cena se
intercambia res en salsa criolla por pernil de pollo en salsa, los intercambios se gestionan en k2 cuando llega la
interventoria. Durante la visita se evidencia intercambio en los siguientes componentes, se entrega sopa de la huerta en
cambio de cazuela de lentejas, papa cocida en cambio de platano cocido, agua de panela en cambio de jugo de mango,
Men #5, tiempo de comida cena y Refrigerio nocturno. El contratista no cumple con el procedimiento establecido, ya que
este no realiza la socializacién de los intercambios. Durante la visita se evidencia intercambio en los componentes
proteicos, sopa, energéticos, se entrega pierna de pollo en cambio de pescado, platano cocido en cambi6 de papa criolla,
sopa de verduras en cambio de sopa de guineo, Menu #4, tiempo de comida almuerzo, estos intercambios no estan
notificados en el sistema K2, solo hasta que la interventoria hace presencia en el establecimiento se realiza gestion.

En los establecimientos de grupo 10 se registra cumplimiento del 100% en la entrega de la totalidad de los componentes
en los menus verificados; entrega de salchicha de acuerdo con las caracteristicas definidas, en los tres establecimientos
auditados; cumple con los gramajes de las preparaciones del mend verificado a suministrar tanto para poblacion regular,
como para EPs, UTs y URIs; cumple con las verificaciones de los gramajes en los establecimientos verificados, se registra
mediante la prueba hedénica cumplimiento con la calidad organoléptica de los menus verificados; se da cumplimiento al
suministro de refrigerios nocturnos; se realiza el suministro del men( especial y menl especial adicional; se da
cumplimiento a la entrega de refrigerios por remision; la se cumple con el programa de tamizaje nutricional; se realiza la
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entrega de dietas terapéuticas de acuerdo con las condiciones establecidas en la OTM, se cuenta con soportes de
revaloracion o ajuste o retiro de dietas donde aplique, se da cumplimiento con el suministro de las raciones a gestantes y
lactantes y se garantiza la valoracion y seguimiento nutricional de las mismas en los establecimientos auditados, se cuenta
con los registros correspondientes de las renuncias a dietas y se socializa el ciclo de menus y las actualizaciones
correspondientes a los representantes de derechos humanos de los ppl, cosal y direccidn del establecimiento.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS; para el corte del informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio
de cumplimiento del 79%, decreciendo en un 4% con respecto al informe del mes de noviembre. Los establecimientos de
menor cumplimiento son EPMSC PEREIRA con el 52%, EPMSC SANTA ROSA DE CABAL con el 62%, EPMSC
ARMENIA, con un promedio de 63%, ERON ARMENIA RM, con un 71%, ERON MANIZALES, con el 76%, EPMSC
CALARCA, con 83%, ERON PEREIRA RM, con el 84%, EPMSC MANIZALES con el 86%, EPMSC PENSILVANIA con el
88% y EPMSC PACORA, EPMSC RIOSUCIO y EPMSC SALAMINA con el 89% cada uno, el establecimiento restante que
es EPMSC ANSERMA, obtuvo cumplimiento del 94%. El item con mayor afectacion corresponde al cumplimiento por parte
del contratista del personal minimo requerido y oferta técnica adicional, se registran hallazgos en 7 establecimientos de
los 13 pertenecientes a este grupo, con cumplimiento del 0%, en EPMSC PENSILVANIA se cumple con el 33% y en
EPMSC ANSERMA, EPMSC PACORA, EPMSC RIOSUCIO y EPMSC SALAMINA, se cumple con el 50%; en EPMSC
CALARCA, con el 80%, de manera general se registraron incidencias por no contar con los perfiles y los profesionales
establecidos en los documentos técnicos (auxiliares de proceso, distribuidores, manipuladores), asi como también se
afect6 el hecho de no cumplir con la frecuencias de visitas establecidas en el anexo # 9 (supervisor de mantenimiento,
profesional de calidad estaciones de policia e ingeniero de alimentos, nutricionista). El segundo item de mayor afectacion
para el periodo del mes de diciembre es el relacionado con el cumplimiento a lo establecido en el codigo sustantivo del
trabajo y la OTM en relacién a la entrega de dotacion completa al personal profesional y operativo (2 dotaciones),
presentando cumplimiento del 0% en 8 de los 13 establecimientos del grupo y del 50% en dos mas de ellos, por la no
entrega de la segunda dotacion, la entrega parcial de la misma o no contar con el soporte correspondiente, de acuerdo
con los tiempos establecidos; solo se obtuvo un cumplimiento del 100% en los establecimientos de EPMSC ANSERMA y
ERON PEREIRA RM.

De igual manera otro de los item que presento afectacion, corresponde al del estado de la dotacién, ya que en la
verificaciones realizadas, se observan manipuladores con dotacién rota, personal sin dotacién, botas rotas, uniformes
deteriorados o sucios o del contratista anterior, personal manipulador sin dotacion completa (auxiliar de proceso), dotacion
que no es de color clara, los establecimientos con incumplimientos del 0% nuevamente son ERON ARMENIA RM, EPMSC
ARMENIA, EPMSC CALARCA, EPMSC PEREIRA, y EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, los restantes 8 establecimiento
cumplieron en un 100%.

Otra de las variables que presenta afectacion es la relacionada a si se cuenta con el personal capacitado para la limpieza
de la campana extractora, evidenciandose de acuerdo con los resultados del mes anterior, aumenta en el cumplimiento de
esta variable al pasar del 67% al 85%, en donde los hallazgos se encontraron en EPMSC ARMENIA, y EPMSC PEREIRA,
con el 0% de cumplimiento, los restantes cuatro establecimientos verificados, su cumplimiento fue del 100%.

Con relacion al cumplimiento frente a, si el personal manipulador cuenta con los examenes médicos anuales, se observa
que se presenta incumplimiento del 0% en los establecimientos de EPMSC SANTA ROSA DE CABAL, ERON MANIZALES
RM'Y ERON PEREIRA RM, al evidenciarse en las visitas realizadas que no se cuenta con los examenes de laboratorio y
certificado médico anual vigente del auxiliar de procesos Jorge Ivan SepUlveda, quien ingreso a elaborar el 01-10-2025 y
del distribuidor Jeisson Gonzalez, que ingreso a elaborar el 01-11-2025; no se evidencian los certificados médicos para la
manipulacion de alimentos ni los exdmenes de las manipuladoras Maria Elena Soto ni Luz Adriana Diaz quienes ingresaron
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a laborar en el servicio en los dias 29/09/2025 y 18/10/2025; no se cuenta con los certificados médicos y examenes
médicos, de los distribuidores de patios: Angy Viviana Rubiano Yaso, Maria Fernanda Mora Mejia, Luz Saisa Jiménez
Gafian.

En términos generales el corte de diciembre el contratista cumple al 100% con que los manipuladores cuentan con habitos
de higiene personal y practicas higiénicas, se realiza un adecuado lavado de manos, los manipuladores se encuentran
libre de infecciones dérmicas u otras infecciones que puedan contaminar los alimentos y la PPL desarrolla las actividades
de manipulacién de alimentos, cumpliendo con las horas de trabajo diarias y con el descanso establecido.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO; En el informe de diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento del
93%, aumentando en un 2% en el promedio respecto al informe del mes de noviembre. Los establecimientos de menor
cumplimiento son ERON MANIZALES RM, con 79%, seguido de EPMSC PEREIRA con 86%, ERON ARMENIA RM y
EPMSC ARMENIA con el 88% y EPMSC CALARCA con el 89%, el resto de los establecimientos promedia entre el 91%
al 100%.

Las variables de mayor desviacion en esta categoria y que obtuvieron cada una el 62% de cumplimiento, son las
relacionadas con el item de verificacién de paredes, medias cafias, pisos, mesones, ventanas, puertas y barreras de
proteccion (angeos, burletes, entre otros) se encuentran limpios. Se evita el estancamiento de agua, en este item se
encontraron angeos del area de produccion y del area de almacenamiento deteriorados con exceso de grasa; angeos de
las areas de produccion, preliminares presentan exceso de grasa, los angeos de la parte trasera del area de preliminares
presentan deterioro, se encuentran rotos, desprendidos y con exceso de grasa; los carcamos del area de produccién no
evacuan el agua adecuadamente, se evidencia empozamiento de agua en el shut de basuras; las paredes, medias cafias,
pisos, puertas y barreras de proteccion de la bodega externa se encuentran altamente deteriorados; se evidencia que los
carcamos del area de proceso no estan desaguando adecuadamente, se observa acumulacion de grasa , las paredes
presentan deterioro y las mallas acumulacién de grasa en area de proceso; se evidencia que los carcamos del area de
jugos, no estan desaguando adecuadamente, se evidencia empozamiento de agua, las paredes y pisos presentan
deterioro y grietas con acumulacién de residuos entre baldosas, las mallas de las ventanas area caliente presentan
acumulacion de grasa y polvo, puertas con presencia de oxido parte baja, puerta ingreso, puerta bodega, puerta bafio.
Asi mismo la otra variable afectada y que obtuvo el mismo porcentaje de cumplimiento es la que corresponde al estado de
los techos, que se encuentren limpios, sin presencia de hongos, el contratista gestiona la limpieza de acuerdo a lo
establecido por la OTM vy se llevan registros y estos se encuentran actualizados, en este item se presentaron
incumplimientos del 0%, en EPMSC ARMENIA, EPMSC PEREIRA, ERON MANIZALES RM; con cumplimiento del 20%
en EPMSC CALARCA y del 50% en EPMSC SANTA ROSA DE CABAL y el resto de establecimientos obtuvieron
cumplimientos del 100%.

En los establecimientos de ERON ARMENIA RM y ERON MANIZALES RM, se presento afectacion con el 0% de
cumplimientos, por no contar con la cantidad suficiente de recipientes, que se encuentren identificados de acuerdo al
codigo de colores segun establece la OTM, se evidencia que el recipiente para la recoleccion de residuos organicos se
encuentra deteriorado (roto); no se cuenta con el numero suficiente de recipientes para la disposicion de residuos sélidos,
solo se cuenta con una caneca en el &rea temporal de residuos; otro establecimiento presento afectacién con el 67% que
fue EPMSC PENSILVANIA, debido a que se evidencia que las 2 (dos) canecas de recoleccion de residuos sélidos que
tiene el servicio, son de accionamiento manual, deben ser no manual, como especifica la normatividad vigente.

Por otra parte, se evidencio que en los establecimientos de EPMSC PENSILVANIA, EPMSC PEREIRA y ERON
MANIZALES RM, que se presenta afectacion con el 0%, en la verificacion relacionada al tanque de almacenamiento de
agua tiene capacidad para garantizar como minimo un dia de suministro. Se encuentra construido en material sanitario,
protegido, identificado e indica su capacidad. El contratista garantiza o gestiona la limpieza y desinfeccion minimo cada 6
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meses), se cuentan con registros; por no contar con el soporte correspondiente de que se realiza el lavado del tanque de
almacenamiento de agua cada 6 meses.

Adicional a los hallazgos ya relacionados en el establecimiento ERON MANIZALES RM, el cual fue el que obtuvo la
calificacién mas baja en esta categoria, para el mes de diciembre, se present6 otro incumplimiento relacionado con que
no se realiza una adecuada clasificacién de residuos sdlidos, debido a que solo se dispone de una caneca para su
recoleccion y clasificacion.

Por parte el contratista cumple con un 100% en cuanto a que se cuenta con los procedimientos definidos para evitar la
contaminacion cruzada, las instalaciones sanitarias se encuentran alejadas del area de produccion y se encuentran
dotadas con los elementos de higiene personal, los productos quimicos para realizar las operaciones de limpieza y
desinfeccién cuentan con fichas técnicas, se especifican concentraciones, modo de preparacién, se encuentran rotulados
de acuerdo a lo establecido en la OTM; se garantiza la limpieza y desinfeccion del menaje utilizado por la ppl; se garantiza
el suministro de agua potable en el servicio de alimentacién, se realizan diariamente los controles de pH y cloro residual
en los diferentes puntos de agua; los residuos generados en el servicio son retirados en las frecuencias minimas
establecidas; se realizan los procesos de limpieza y desinfeccion de las trampas de grasa; existe un adecuado manejo,
recoleccion y clasificacion de los aceites usados y el control de plagas se realiza de acuerdo con la ficha técnica del
producto empleado en los servicios de alimentacion, con la periodicidad del control de acuerdo a la normatividad sanitaria
legal vigente. Se cuenta con plano de ubicacion de cebos y este se encuentra ubicado en un lugar visible (Si aplica). Se
evidencian los soportes en relacion al control de plagas, ademas, el servicio de alimentacién se encuentra libre de huella,
presencia o dafio causado por plagas.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS; En el corte del informe de diciembre, esta categoria disminuyo
en su promedio de cumplimiento al 90%, con respecto al mes de noviembre, encontrando una Unica afectacion con el 05
de cumplimiento en el establecimiento de ERON MANIZALES RM, debido a que el vehiculo de placas VCZ543, del
proveedor de fruver de La Revuelteria SAS, para el dia de la verificacion no contaba con el concepto higiénico sanitario
del vehiculo; el otro establecimiento auditado que fue EPMSC MANIZALES, el cual cumplié a cabalidad con la verificacion
realizada, no se aplica la verificacion de los items de la categoria en los demas establecimientos del grupo, debido a que,
al momento de realizarse la verificacion en campo, por parte de la interventoria, no se presentd ingreso de materias primas,
que permitirian verificar las condiciones de los vehiculos utilizados por el operador.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL; En el corte del informe de
diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento del 95%, manteniendo el mismo promedio respecto al informe
del mes de noviembre. El establecimiento de menor cumplimiento fue ERON ARMENIA RM con el 83%, los restantes 12
establecimientos promedia entre el 92% y 100%. En este corte del informe la variable con mayores hallazgos corresponde
a la verificacion de la calibracién de los equipos de medicion y control de gramajes (termémetros y grameras), el contratista
no presenta el soporte de calibracion de los equipos de medicion utilizados para el control de temperatura y de gramaje
para 5 de los 11 establecimientos que fueron verificados en el mes de diciembre, los cuales obtuvieron cumplimiento del
0%.

Seguidamente las variables que poseen mayor afectacion al obtener cada una cumplimientos del 83% son las relacionadas
con la obtencion de resultados microbiolégicos conformes de acuerdo con las normas establecidas y con los indicadores
de calidad, en las muestras de alimentos, agua, superficies, manipuladores, ambiente y producto terminado, afectandose
con el 0% de cumplimiento el en establecimiento de EPMSC PEREIRA y con el 33% en EPMSC CALARCA, al evidenciarse
que no se cuenta con resultados microbioldgicos vigentes y, por no contar con resultados microbiolégicos conformes
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teniendo en cuenta lo que establece la OTM, para la frecuencia de microbiolégicos para un parte de 1215 ppl, debe ser
cada 3 meses, ultima toma 27/08/2025

Adicionalmente tenemos la variable del cumplimiento, de los carros transportadores, si cuentan con la respectiva hoja de
vida y se les realiza mantenimiento preventivo trimestral que evite la presencia de 6xido, dafios mecéanicos, falta de ruedas,
entre otros; en este item se afectaron 3 de los 9 establecimientos verificados con porcentajes de cumplimiento del 0% con
hallazgo referentes a que no cuenta con hoja de vida, no se realiza mantenimiento preventivo y correctivo, se evidencia
presencia de oxido, deterioro en las ruedas y pintura; el vehiculo N° 2 todavia presenta desgaste en las llantas que
requieren de un cambio; no se cuenta con certificado de mantenimiento del carro transportador que presenta oxido en su
estructura, siendo EPMSC CALARCA. EPMSC MANIZALES, EPMSC PACORA, EPMSC RIOSUCIO, EPMSC SALAMINA
Y ERON PEREIRA RM los que cumplieron a cabalidad con el 100%

En esta categoria se da cumplimiento del 100% en todos los establecimientos verificados en los item referentes al
cumplimiento en la totalidad de los planes y programas requeridos; en el recibo de materias primas, aplicando criterios de
aceptacion y rechazo; en el cumplimiento del laboratorio utilizado por el contratista, que se encuentre adscrito a la rede de
laboratorios; la no presentacion de brotes de ETAS en los establecimientos en los cuales se presta el servicio; control en
el registro de temperaturas de equipos de frio; realiza sensibilizacion a los representantes de cada patio, en procesos de
higienizacion; se cuenta con programas de trazabilidad; se cuenta con plan de contingencia y emergencia requeridos; se
adquiere los productos alimenticios elaborados por proyectos productivos que cumplan con la normatividad legal vigente
(Si aplica). Realiza mensualmente los pagos al establecimiento correspondientes al consumo proporcional de los servicios
publicos de acueducto, alcantarillado, energia eléctrica, gas, alumbrado publico, aseo (disposicion de residuos). Ademas,
realiza mensualmente los pagos de bonificacion de la PPL y ARL de la PPL. Se evidencian soportes; este item que pasa
de un cumplimiento del 93% en el mes de noviembre al 100% para el mes de diciembre; asi como no se observa el ingreso
o retiro de elementos prohibidos en los establecimientos penitenciarios.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO, Para el corte de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 90%, creciendo 1% en el promedio respecto al informe del mes de noviembre. Los establecimientos de
menor cumplimiento en este periodo fueron ERON MANIZALES RM con el 67% seguido de EPMSC ANSERMA, con el
75%; EPMSC PENSILVANIA, con 87% y, ERON ARMENIA RM, EPMSC ARMENIA, EPMSC CALARCA, EPMSC
RIOSUCIO y ERON PEREIRA RM con 88% cada uno, los demas establecimientos promedian entre el 94% al 100%. Se
evidencia como item de mayor afectacion en la categoria el que realiza seguimiento a la entrega de elementos de
proteccion acordes con la actividad que se realiza, como son petos, guantes, chaqueta térmica y demas, obteniendo el 0%
de cumplimiento en los establecimientos de; ERON ARMENIA RM, EPMSC ANSERMA, EPMSC CALARCA, EPMSC
PENSILVANIA, EPMSC RIOSUCIO, ERON MANIZALES RM y ERON PEREIRA RM, para el establecimiento de EPMSC
SANTA ROSA DE CABAL, el cumplimiento fue del 50% y, EPMSC ARMENIA, EPMSC MANIZALES, EPMSC PACORA,
EPMSC PEREIRA y EPMSC SALAMINA obtuvieron el 100% de cumplimiento.

La siguiente categoria con mayor afectacion es la relacionada con la existencia de equipos como campanas y extractores
de aire, que se encuentren en buen estado, funcionando y en cantidad suficiente, para la adecuada ventilacion del area a
fin de evitar la condensacién, en establecimientos como EPMSC ANSERMA, EPMSC ARMENIA y ERON MANIZALES
RM, el porcentaje de cumplimiento fue del 0%, el resto de establecimientos pertenecientes a este grupo, alcanzaron
cumplimiento del 100%.
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Adicional a los incumplimientos antes mencionados en el ERON DE MANIZALES RM, se presentd incumplimiento del 0%,
en la variable referente a, si los extintores se encuentran debidamente sefializados, visibles y aptos para atender
emergencias, debido a que se encontré que el extintor multipropésito ubicado en el area de oficina, se encuentra con la
fecha de recarga vencida: noviembre 2025.

Frente al periodo de noviembre, para el mes del presente informe se mantiene el cumplimiento del 100%, en los demas
item verificados en esta categoria.

2.2.10.3 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UT. UNIDOS ALIMENTACION USPEC -2025 del Grupo 10, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
EP - UT - URI visitados.

CONTRATO 194-2025 GRUPO 10- ESTABLECIMIENTOS TIPO EP-UT-URI

INSTALACIONES FiSICAS

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CONDICION DE TRANSPORTE DE 72%
PRODUCTO TERMINADO

- 91%
reeEreen e T e _
93%

: 62%
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO
47%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

H NOVIEMBRE ™ DICIEMBRE

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 10 para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalug utilizando el instrumento de verificacién de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcidn de estos criterios. El operador alcanza un 84% de cumplimiento,
crece 1% respecto al periodo anterior, dicho porcentaje de cumplimiento es tipificado como cumplimiento parcial de las
obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la USPEC.

Se describen a continuacion los aspectos més significativos en cada una de las categorias contempladas en el instrumento:
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1.INSTALACIONES FISICAS; para el corte de diciembre la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento del 86%,
disminuyendo 2% en el promedio, respecto al informe del mes de noviembre. Se registra el 0% de cumplimiento en los
centros de detencion transitoria de EP. DOSQUEBRADAS y EP RISARALDA, por causa que las fiambreras son colocadas
directamente en el piso no se garantizan las condiciones higiénicas, en el caso de la EP. CALARCA, la afectacion con el
0% de cumplimiento, correspondio a que las canastillas utilizadas durante el transporte y almacenamiento temporal
presentan deficientes condiciones de lavado y desinfeccion.

Es de resaltar que las otras 11 estaciones de policia visitadas cumplieron a cabalidad en esta categoria y obtuvieron 100%
de cumplimiento.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS; para el corte de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 88%, manteniendo con la misma calificacion respecto al informe del mes de noviembre. Los centros de
detencion transitoria con menor promedio de cumplimiento corresponden a: E.P ISABELLA, E.P. APIA, E.P CAI
SANTANDER vy E.P. SIJIN ARMENIA cada uno con el 50%, entre tanto los otros 12 centros de detencién transitoria
cumplen con un promedio del 100%. La variable mas afectada en esta categoria es la que corresponde a si los
manipuladores cuentan con el certificado médico y de manipulacién de alimentos, afectandose en 3 de las 16 estaciones
de policia con el 0% de cumplimiento que son E.P. ISABELLA, E.P. CAl SANTANDER y EP. SIJIN ARMENIA. Asi mismo,
otra de las variables que presenta afectacion del 0%, es la relacionada respecto al uso de la dotacion en buen estado y
limpia, debido a que el dia de la visita, se evidencia que el manipulador de alimentos utiliza tapabocas, pero sigue sin
utilizar bata y gorro para la entrega de los alimentos, en la EP. APIA.

Para el resto de las verificaciones en las demas estaciones de policia, se evidencia cumplimiento del 100%, se observa
uso de la dotacion limpia y en buen estado, de colores claros conforme a la norma, asi mismo la tenencia de los certificados
médicos del personal manipulador.

3.CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO para el corte de diciembre la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 79%, aumentando 7% el promedio obtenido con relacion al mes de noviembre. Se presenta
no cumplimiento para el corte de este informe con un 33%, la E.P MARSELLA y la E.P. VITERBO, seguidas de la E.P.
APIA, la cual obtuvo un 40% de cumplimiento, el resto de las estaciones de policia se encuentran entre en 80% y 100%
de cumplimiento. El hallazgo de mayor incidencia en esta categoria y que se afecta con el 0% de cumplimiento en 12 de
las 16 estaciones de policia visitadas, corresponde al diligenciamiento de la planilla de registro de la temperatura
(garantizando la naturaleza de los alimentos), asi como tampoco se cuenta con el termémetro de punzon para garantizar
el control adecuado a las condiciones térmicas (refrigerados o calientes). En el segundo lugar de incidencias se encuentra
la variable de verificacion documental de los vehiculos, es decir, corresponde verificar la tenencia y porte de la
documentacion del vehiculo (SOAT- tecno mecanica y gases, asi como el concepto higiénico sanitario), se generan
hallazgos por cuenta de no cumplir con esta variable (no presenta concepto higiénico sanitario o expedicién mayor a un
afio) en la E.P. APIA, para el caso de las E.P. MARSELLA y E.P. VITERBO, se afectan por la entrega de los alimentos en
condiciones que no garantizan la inocuidad de los mismos, ya que se realizan los traslado a pie desde los centros de
produccion a los centros de detencidn transitoria.

Por otra parte se presentan otras dos afectaciones con calificaciones del 0% de cumplimiento, en la E.P. ANSERMA,
debido a que se evidencia que las raciones son transportadas en un vehiculo automotor tipo moto de placa DXM 06H, en
donde se utiliza una canastilla cubierta con bolsatina, que no evita la contaminacion externa, como polvo, lluvia, vectores
externos, que pueden alterar la inocuidad y calidad de los productos; para el caso de la E.P. APIA, la afectacion se realizé
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producto que el vehiculo automotor, es un motocarro y no cuenta con la leyenda en su exterior de forma visible de
"transporte de alimentos".

Se da cumplimiento en todas las estaciones de policia verificadas, al item correspondiente, con el plan de rutas, el cual
contaba con las placas de los vehiculos y los horarios de entrega de cada uno de los puntos de entrega.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO para el corte de diciembre en esta categoria, el promedio de cumplimiento
es del 93%, aumentando en un 2% con relacién al mes de noviembre. Los centros de detencién transitoria con menor
promedio de cumplimiento corresponden a; EP VIRGINIA (FUERA) con 67%, seguidos de E.P. ISABELLA, E.P.
ANSERMA, E.P. APIA, E.P. DOSQUEBRADAS, E.P. CALARCA, EP. RISARALDA y E.P. SIJIN MANIZALES, con el 89%
de cumplimiento cada una; mientras que la E.P. MARSELLA, E.P. CAl SANTANDER, E.P. CHINCHINA, EP SUPIA, E.P.
SAN JOSE, E.P. SANTA ROSA DE CABAL, E.P SIJIN ARMENIA y E.P VITERBO promediaron cada una con el 100%.
Los hallazgos de mayor incidencia y que cumplieron en un 50% corresponden al no cumplimiento del menu verificado
segun lo establecido en la minuta patron y la OTM (intercambios en ocho (8) de los 16 centros de detencion transitoria
verificados para el mes de diciembre, se registran intercambios no socializados para los diferentes tiempos de comida; las
desviaciones corresponden con los intercambios de componentes y preparaciones proteicas, bebidas, ensalada y de
tubérculo, que no permiten el cumplimiento de los ciclos de mend de acuerdo con la minuta patron y OTM. Se ha
evidenciado que, en E.P ISABELLA, se realiza intercambio en los componentes proteico y energético, se entrega choriz6
en cambio de carne de cerdo, se entrega papa cocida en cambio de yuca, estos intercambios no estan notificados en el
sistema K2. Tiempo de comida almuerzo menu #9; en E.P. ANSERMA, se presenta intercambio en la proteina del menu
4, tiempo de comida almuerzo, para un parte de 18 raciones, de pescado frito por pernil de pollo frito, y en el energético
papa criolla por platano cocido, se realiza la gestién cuando llega la interventoria; en E.P. APIA, se presenta intercambio
para el tiempo de comida desayuno, menu 13, para un parte de 9 raciones, de queso cuajada por huevo revuelto. No se
cuenta con la gestion correspondiente en el K2; en E.P. DOSQUEBRADAS, se presenta intercambio en el Menu 8, tiempo
de comida almuerzo, para un parte de 19 raciones, donde cambia la proteina pechuga de pollo por carne de cerdo cocida
y el platano maduro frito por papa comun cocida, no se tiene gestién en el k2 para los intercambios; en E.P. CALARCA,
se realiza verificacion de Menu 9, tiempo de comida Almuerzo, se suministra ensalada de pepino y cebolla cabezona, en
reemplazo de ensalada de remolacha y zanahoria, asi mismo yuca chorreada y se suministra platano maduro cocido (no
se evidencia socializacién del intercambio segln el procedimiento establecido); en EP. RISARALDA, se presenta
intercambio para el Menu 3, tiempo de comida cena, 1 PPL, se cambia la proteina, carne de cerdo por embutido de lomo
con salsa de ciruela, también se cambia la forma de preparacion para la papa guisada por cascos de papa frita, no se tiene
gestion en el k2 de los intercambios presentados y en E.P. SIJIN MANIZALES, se presentan intercambios para el Menu 5,
tiempo de comida cena, para un parte de 120 raciones, donde se intercambia carne de cerdo por pernil de pollo cocido,
cazuela de lentejas por ensalada cocida de repollo y pepino y plétano maduro cocido por papa salada. No se tienen gestion
en el k2 de los intercambios.

Otras de las afectaciones presentadas se realizaron en el E.P. VIRGINIA FUERA y corresponden a que se evidencia que
se cuenta con socializacion del ciclo de menu, sin embargo, no se encuentra publicado en la EP. y que no se cumple con
la rotacion de la bebida para el tiempo de comida cena y refrigerio nocturno, del ment #14, debido a que se entrega jugo
de guayaba para los dos tiempos de comida

Por demas en las otras variables, él contratista cumple con el 100% en todas las estaciones de policia, el horario
establecido para la entrega del producto terminado, entrega de la totalidad de los componentes, con el suministro de
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alimentos libres de algun tipo de contaminacion, rotacion de bebidas, calidad organoléptica del menu verificado y la entrega
de alimentos directamente al responsable del CPAMSE, UT o EP o a quien delegue sus funciones.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO; para el corte de diciembre la categoria obtuvo un promedio de
cumplimiento del 47%, decreciendo 15% del promedio, respecto al informe del mes de noviembre. Los centros de detencion
que presentan cumplimiento son; E.P. CHINCHINA, E.P. RISARALDA, y EP, VITERBO, con un promedio cada uno del
100%. Las de menor cumplimiento para el periodo de diciembre corresponden a la E.P. CALARCA, E.P. VIRGINIA
(FUERA), E.P. SANTA ROSA DE CABAL y EP SIJIN ARMENIA cada una con el 0%, seguidas de E.P. ISABELLA, E.P.
MARSELLA, E.P. ANSERMA, E.P. APIA, E.P. CAl SANTANDER, E.P. SUPIA, E.P. DOSQUEBRADAS, E.P. SAN JOSE
y E.P. SIJIN MANIZALES, las cuales promediaron con 50%, en estos centros de detencion transitorio se afecta la entrega
de alimentos en fondos no isotérmicos, especialmente las bebidas. En las E.P. ISABELLA, E.P. CAl SANTANDER, E.P.
CALARCA, E.P. VIRGINIA FUERA, E.P. SANTA ROSA DE CABAL, y E.P. SIJIN ARMENIA, se registra que el contratista
no realiza la entrega utensilios basicos, para el consumo de los alimentos por parte de los PPL.

2.2.11 GRUPO 11

2.2.111 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 11 Regional Viejo Caldas operador
UNION TEMPORAL MACSOL 2025 con niimero de contrato 195-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte
de la DTS.

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

La interventoria realiza en campo el dia
02/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

OIBA IBAGUE FAVORABLE ~ CON

Bloque No. 1 2610312025 REQUERIMIENTOS

8 Meses, 06 | 1.2. Paredes en general con
dias desprendimiento de pintura y humedad,
pisos porosos en el area de fruver y
cuartos frios, uniones de boquilla de
pisos deteriorada en areas y cuartos
frios, orificios en pared ingreso cuarto
frio.

82 %
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO  DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento: Persiste el operador
argumenta arreglos de mayor cuantia.

1.3 Se evidencia desprendimiento de
pintura en techos.

Seguimiento: Persiste el operador
argumenta arreglos de mayor cuantia.

21 Paneles de los cuartos frios
oxidados, No se cuenta con rejillas en
sifones de lavaplatos y lavamanos.
Base interna de mesones en acero con
oxido

Seguimiento: Se evidencian rejillas de
los sifones de los lavaplatos. Se
observa oxidacion en paneles de los
cuartos frios.

4.1 No se hace desinfeccion de frutas y
verduras.

Seguimiento: Se evidencian procesos
de limpieza y desinfeccion de las frutas
y verduras.

43 No se llevan registros de
temperatura.

Seguimiento: Se evidencian registros
de las temperaturas de los cuartos frios
hasta el dia de funcionamiento.

4.4 Almacenamiento inadecuado en el
area de viveres.

Seguimiento: Se evidencian
almacenamiento de acuerdo a lo
estipulado en la resolucidon 2674 de
2013..

53. Se evidencia en éarea de
preliminares recipientes de residuos
solidos sin tapa.

Seguimiento: Se evidencia en area de
preliminares recipientes de residuos
solidos sin tapa.

COIBA IBAGUE
Blogue No. 2

13/11/2025

FAVORABLE

94.5%

28 dias

La interventoria realiza en campo el dia
11/12/2025 seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2 Pisos con acabado no liso,
deteriorados en areas y cuarto frio y
area de jugos. Paredes con grietas
Tomas eléctricos sin debida proteccion.
Paredes con pintura deterioradas y
desprendimiento de rejillas oxidadas.

Seguimiento: La situacion persiste.
Mantenimientos de mayor cuantia. El
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TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

operador esta dentro del tiempo para
realizar el plan de mejoras

1.3 Se evidencia condensacién de
grasa en los ductos de techos en su
parte superior los cuales se encuentran
muy altos.

Seguimiento: El operador esta dentro
del tiempo para realizar el plan de
mejora. La situacion persiste.

5.5 Falta reforzar actividades de
limpieza y desinfeccion en verduras.

Seguimiento: Se observa adecuada
limpieza y desinfeccion de verduras.

La interventoria realiza en campo el dia
19/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2. Cableado expuesto en area de
preliminares sin  ningin  tipo de
proteccion. Pisos con porosidades y
rejillas de piso oxidadas. Pintura de
paredes deterioradas. Paredes con
bordes desportillados.

Seguimiento: Persisten: pisos con
porosidades, rejillas de piso oxidadas,
paredes con pintura deteriorada y
bordes desportillados. Se consideran
mantenimientos de mayor cuantia.

Se realiza correccion de cables
expuestos en el area de preliminares.

COIBA IBAGUE 8 Meses. 23 | 1.3 Base de lampara de area de
dias ' marmita con 6xido. Tuberia en techo
con Oxido. Tomas eléctricas sin

proteccion total ubicados en pared.

Favorable con

26/03/25 requerimientos

85,5%
Bloque No. 4

Seguimiento: Persisten las tuberias en
techo con 6xido. Se evidencia que se
corrigio la pintura de la base de lampara
continua a la marmita, y las tomas
eléctricas estan protegidos.

2.1 Cuarto de refrigeracion con oxido en
difusores, chapas de puertas dafiadas,
l&mina en area de lavado oxidada.
Cortina de aire con 6xido y no funciona.
Ollas y recipientes plasticos con
deterioro. Meson sin desaglie y
oxidado. Parte interna de mesas con
oxido. Empaque de congelador
manchado.

Seguimiento: Persiste 6xido de los
difusores del cuarto de refrigeracion.
Se observa meson sin desagie y
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO  DE
EMISION

OBSERVACIONES

oxidado, lamina y base intema de las
mesas persiste con oxido. Se observa
que se retira cortina de aire que estaba
oxidada, se reemplaza olla y recipiente
plastico  deteriorados, se corrige
mancha en el caucho del cuarto de
congelacion, y se evidencia chapa de la
puerta en buen estado.

5.1. Falta de continuidad en el servicio
de agua:

Seguimiento: Se evidencia suministro
de agua adecuado en el momento de la
visita

5.2. Se evidencia empozamiento de
agua en el &rea de lavado.

Seguimiento: Persiste empozamiento
de agua en el area de lavado por
taponamiento de las redes hidraulicas

55. Limpieza de  canastillas
insuficientes. Tuberia con presencia de
grasa en la parte alta de la cocina. No
se tienen claras las dosificaciones del
desinfectante a utilizar.

Seguimiento: Persiste grasa en la
tuberia de la parte alta de la cocina. Se
observa  adecuada limpieza vy
desinfeccién de canastillas. Se observa
adecuada dosificacién de productos
para la limpieza y desinfeccion.

5.6. Los formatos de Limpieza y
desinfeccién no reflejan la realidad de
las actividades realizadas en el
establecimiento.

Seguimiento: Se observan formatos de
limpieza y desinfeccion de licenciados y
acorde a la realidad

COIBA IBAGUE
Blogue No. 5

26/03/25

Favorable
requerimientos

con

85,5%

6 Meses, 28
dias

Seguimiento realizado en la visita del
09/12//2025.

1.1 Espacio de malla en &rea superior
que no aisla completo el area de
preparacion. Seguimiento: Sin
seguimiento  por intervencion en
adecuaciones fisicas

1.2 Pisos no lisos, porosos y
deteriorados en areas y cuartos frios.
Lamina metalica desprendida en pared
y tomas eléctricas
descubiertas. Paredes
con orificios.

Seguimiento: Sin seguimiento por
intervencion en adecuaciones fisicas
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2.1 Presencia de oxido en la base de
mesones y bajo superficie. Cortina de
aire sin funcionamiento y con 6xido.
Empaque del cuarto de congelacion en
mal estado. Presencia de o6xido en
bases de equipos del area caliente, en
reja de almacenamiento. Pocetas sin
rejilla.

Seguimiento: Sin seguimiento por
intervencion en adecuaciones fisicas

5.1. Suministro no es constante en las
diferentes areas del establecimiento

Seguimiento: Sin seguimiento por
intervencion en adecuaciones fisicas

5.2 pocetas de desinfeccion de
ensalada sin desagles directamente
salen los residuos al piso.

Seguimiento: Sin seguimiento por
intervencion en adecuaciones fisicas

5.5 Actividades de limpieza deficientes
en canastillas y utensilios. Tuberias con
presencia de grasa en la parte més alta
de la cocina. No se tiene claridad en
dosificaciones de desinfectantes a
utilizar

Seguimiento: Sin seguimiento por
intervencion en adecuaciones fisicas

56 Los formatos de limpieza y
desinfeccién no reflejan la realidad de
las actividades del establecimiento.
Seguimiento: Sin seguimiento por
intervencion en adecuaciones fisicas

COIBA IBAGUE
Bloque No. 7

26/03/2025

FAVORABLE
COMPROMISOS

CON

85,5%

8 Meses, 11
Dias

La interventoria realiza en campo el dia
07/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2. Condiciones de pisos y paredes.
piso con agujeros en el area de cocina
caliente.

-Baldosas rotas y desprendimiento de
pintura en el érea caliente (estufas);
borde de rejilla deteriorado (piso).

Seguimiento: No se evidencian
acciones de mejora.

1.3 Techo, iluminacién y ventilacion.
Desprendimiento de pintura en techo y
pared, area de lavado de ollas. - Tomas
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eléctricos sin proteccion en el area de
recepcion de materia prima.

-Cables sueltos de la l[ampara del area
del pela papa.

Seguimiento: No se evidencian
acciones de mejora, en el
desprendimiento de pintura en paredes
y techos. Se hizo la proteccion de la
toma eléctrica del tomacorriente del
area de recepcion de materia prima. -
Se hizo la proteccién de cables de la
ldmpara del area de pela papa.

21 Condiciones de equipos y
utensilios. Empaque del cuarto frio en
mal estado.

Los lavaplatos y lavamanos de pedal,
no cuentan con rejillas en los sifones.

-Presencia de dxido en el tablero.

- El cuarto de congelacion presenta piso
roto y no cuenta con energia eléctrica.

- Parte interna de mesas de acero con
oxido.

- Tapas de congelador sin manijas.

- Cuarto # 3 no se encuentra en
funcionamiento.

Seguimiento: En el Gnico punto que se
evidencia accién de mejora, es en la
colocacién de rejillas en los sifones de
los lavamanos y lavaplatos de pedal, y
la correccion del éxido En los deméas
hallazgos no se evidencian acciones de
mejora.

4.3 Condiciones de almacenamiento.
Se presenta desprendimiento de pintura
en area de almacenamiento de
productos secos.

Seguimiento: No se evidencian
acciones de mejora

5.1 Suministro y calidad de agua
potable. El suministro de agua no es
constante en el establecimiento.

Seguimiento. Para el momento de la
visita se evidencia el suministro de
agua.

55 Limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios.

- No se tiene claridad en la dosificacion
del desinfectante a utilizar.

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 221|556




CONSORCIO_
INTERVENTORIA

INTEGRAL

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO  DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento: Se evidencian tubos
superiores del area de proceso limpios
y se tienen habladores para la
dosificacion del desinfectante.

5.6. Soportes documentales de
saneamiento. Los formatos de limpieza
y desinfeccion no reflejan la realidad de
las actividades del establecimiento.

Seguimiento: Se evidencian
diligenciamiento de los formatos de
limpieza y desinfeccion.

EPAMS LA DORADA

29/10/2025

FAVORABLE ~ CON
REQUERIMIENTOS

63%

Un mes y
cuatro dias

La interventoria realiza en campo el dia
03/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2 Las paredes de las bodegas de
almacenamiento son en material no
sanitario (se evidencia desprendimiento
y presentan deterioro). Se evidencia
estancamiento de liquidos al interior de
las cavas. Los desaglies presentan
rejilas en condiciones que podria
permitir el ingreso de plagas (como
roedores), NUm. 2. Se evidencia pared
(@rea ensalada) que da contra la cava
de fruver la cual presenta un angulo
muerto, se evidenciaban diferentes
objetos permitiendo la acumulacién de
suciedad.

Seguimiento:  Operador no ha
realizado mantenimiento a las paredes
del servicio, se sigue estancando el
agua en los cuartos frios, operador no
ha cambiado rejillas del servicio que
pueden permitir ingreso de plagas. Se
evidencia la pared del area de
ensaladas al lado del cuarto de
refrigeracion  operador organizé el
angulo de forma que no se pueda ubicar
nada en el, como recipientes entre
otros.

1.3 Los techos presentan fisuras y
estado de deterioro aparentemente por
humedad. Las ventanas que dan al
exterior presentan ausencia de
proteccion que impida el ingreso de
plagas. Num. 5. La puerta que
comunica el area de preparacion con el
area de recepcion de vehiculos
permanece abierta facilitando el ingreso
de plagas o personal no autorizado.

Seguimiento:  Operador  realizo
mantenimiento parcial al techo pint6 el
del area de marmitas, falta el resto;
operador instala malla anti-insecto con
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aberturas mas pequefias en las
ventanas del servicio, se evidencia
puerta del descargue de materia prima
permanece cerrada custodiada por el
INPEC, solo se abre para descargar
materia prima.

2.1. La campana de extraccion se
encuentra fuera de servicio y
presentaba acumulacién de suciedad y
grasa. Se encontré una esponjilla de
alambre en una de las aberturas de la
campana generando riesgo  de
desprendimiento sobre los alimentos en
preparacion. Algunos sartenes
presentan evidencias de alto uso que
indican la necesidad de cambio. La
puerta de la cava de carnes se
evidencia dafiada en la parte

inferior.

Seguimiento:  Operador no ha
realizado limpieza y desinfeccion de la
campana extractora que esta fuera de
uso. Operador no ha cambiado
sartenes, operador no ha realizado
mantenimiento a la puerta del cuarto de
congelacion.

2.2 Los mesones en las areas de
entrega del alimento en los diferentes
patios presentan grietas 0
iregularidades que pueden atrapar
particulas de alimento 0
microorganismos que afectan la
inocuidad de los alimentos. La rejilla
que se encuentra para la entrega del
alimento a los patios presenta superficie
oxidada y acumulacion de suciedad.

Seguimiento: No se le realiza
seguimiento hallazgo de é&rea de
entrega de los alimentos en patios.

3.3 Algunos de los manipuladores no
hacen uso correcto del tapabocas. Se
evidencian algunos petos manchados y
con signos de deterioro

Seguimiento: Manipuladores utilizan
tapabocas de forma adecuada, se
evidencia petos deteriorados y faltante
de algunos.

4.1 Durante la entrevista a manipulador
en zona de alistamiento de came cruda
manifesté que la came se descongela
en canecas con agua lo cual no permite
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un descongelamiento a temperaturas
seguras.

Seguimiento:  Operador ~ mejora
proceso de descongelamiento de la
carne.

4.3 El registro de control de temperatura
de la cava de fruver se encuentra
diligenciado hasta la primera medicion
del 27 de Oct. Los congeladores
horizontales en la bodega de

viveres no cuentan con registro de
temperatura

Seguimiento: Se evidencia formatos
de toma de temperatura de los equipos
de frio actualizados.

4.4 Num 6. Productos como azlcar
reempacado presenta

rétulos borrosos o deteriorados. Art 28.
Num 4. No se respeta la separacion
entre pared y productos

Seguimiento: Se evidencia rétulos
legibles de la materia prima y productos
separados de la pared.

5.2 Se evidencia empozamiento en
cavas.

Seguimiento: Continia empozamiento
en cavas.

53 NOm 6. Los recipientes para
almacenamiento de residuos en el area
de preparaciéon no son adecuados ya
que son de accionamiento manual

Seguimiento:  Operador  cambio
recipientes de residuos utiliza de
accionamiento mecanico.

5.4 Nim 6. Se evidencia presencia de
plagas (cucarachas) en area de dietas,
bodega donde se  encuentra
almacenada el azlcar.

Seguimiento:  Operador  realiza
proceso de fumigacion 24/11/2025.

5.5 Num 1. Se evidencia acumulacion
de suciedad en

tuberias elevadas y campana de
extraccion. Se encuentran

canecas de almacenamiento de agua
para jugé con deficiencia de limpieza
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Seguimiento: Operador pinto tuberias
de las marmitas, pero faltan las de
vapor, falta limpieza en caldera.

5.6 Num 1. Los registros de limpieza y
desinfeccion no

especifican a qué equipo o area
corresponde. La empresa con  que
realizan el control de plagas no cumple
con la autorizacion para realizar la
actividad en el departamento de Caldas.

Seguimiento: Formatos diligenciados
de forma adecuada, operador cambio
de empresa con la que realiza proceso
de fumigacion. .

EPMSC FRESNO

28/05/2025

FAVORABLE

91%

6 Meses 06
dias

La interventoria realiza en campo el dia
04/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

12 se evidencia pared con
desprendimiento de pintura en area de
almacenamiento de papa

Seguimiento:  Operador  realizd
mantenimiento a las paredes, proceso
de pintura.

1.3 se evidencia techo con dificil acceso
alalimpieza y con presencia de grasa

Seguimiento: Se evidencia operador
realizé proceso de limpieza de la grasa
de las vigas.

2.1 se evidencia presencia de 6xido en
la parte inferior del congelador 2 y
ademas al cerrar queda levantada la
tapa, se evidencia presencia de dxido
en la parte inferior de la estufa.

Seguimiento:  Operador  realizd
proceso de  mantenimiento  al
congelador 2 y compr6 nueva estufa
cambiando la que estaba en el servicio.

2.2 se evidencia ollas con abolladuras
y tapas con abolladuras

Seguimiento: Se evidencia que el
operador retiro ollas y tapas con
abolladuras del servicio.

56 se evidencia registros de los
programas del plan de saneamiento
basico mal diligenciados

Seguimiento: Se evidencia registros
diligenciados de forma adecuada
operador realiza ajuste.
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EPMSC HONDA

27106/2025

FAVORABLE

92%

5 Meses 08
dias

La interventoria realiza en campo el dia
05/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2 Se evidencia enchufe en la zona de
preparacién dafiado, se evidencia
paredes con presencia de fracturas en
material sanitario.

Seguimiento: Se evidencia
mantenimiento correctivo realizado a
instalaciones eléctricas en area de
cocina caliente, se evidencia pared del
marco de puerta de bodega de
almacenamiento de  fruver con
desprendimiento de material

1.3 Se evidencia techo de dificil acceso
ala limpieza.

Seguimiento: Se evidencia techo alto
en material no sanitario de dificil acceso
para la limpieza.

2.1 Se evidencia congelador de la zona
de la bodega con la tapa dafiada.

Seguimiento: se evidencia congelador
#3 para almacenamiento de agua con
deterioro en tapa y en su interior.

2.2 Se evidencia sarten y olla sin orejas,
desgastados.

Seguimiento: Operador realiz cambio
de sartenes y ollas compro nuevas.

EPMSC LIBANO
PLANTA EXTERNA

03/07/2025

FAVORABLE

94.5%

5 Meses, 2 dias

La interventoria realiza en campo el dia
05/12/2025  seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2 Almomento de la visita se evidencia
grietas, rugosidades cerca al area de
preparacion de alimentos que facilitan la
acumulacion de suciedad y afecta la
limpieza de esta zona

Seguimiento: Se evidencian paredes
con desprendimiento de pintura y
presencia de humedad en é&reas de
cocina caliente, lavado de menaje,
bodega de abarrotes y fruver, operador
no ha realizado mantenimientos.

1.3 Se evidencia parte del techo
corredizo con acumulacién de polvo y
las cuales no tienen un material
resistente
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Seguimiento: Se evidencian
claraboyas del techo con faltante de
limpieza y desinfeccion.

5.5 Almomento de la visita se evidencia
que los agentes quimicos utilizados no
son preparados de acuerdo con las
indicaciones 'y concentraciones
definidas en la normatividad sanitaria

Seguimiento: se evidencia agentes
quimicos preparados segln
normatividad.

La interventoria realiza en campo el dia
12/12/2025 seguimiento a las
observaciones consignadas en el acta
por la ETS las cuales corresponde a.

1.2 Se observa pisos con signos de
corrosion y con manchas de acido en el
area de preparacion.

Seguimiento: se evidencian pisos con
presencia de manchas en el area de
preparacion.

1.3 Techo con asperezas y rugosidades
que impide facil limpieza y desinfeccion
en el area de bodega.

Seguimiento: continda techo en area
de bodega y oficina con asperezas y
rugosidades que dificulta procesos de
limpieza y desinfeccion.

1.4 Se observa unidad sanitaria para el
personal de &rea de almacenamiento en

, bra gris.
EPMSC PUERTO BOYACA 5 meses 18 | o

24/06/2025 FAVORABLE 93.5% dias Seguimiento: continua unidad sanitaria
con desprendimiento de pintura y
acabados porosos en area externa al
servicio de alimentacion

2.1 Se observa un personal realizando
diagnostico para el mantenimiento de
los congeladores

Seguimiento: se evidencian equipos
congeladores en buen estado, y retiro
de equipos en estado de deterioro.

Fuente: Componente Técnico Interventoria RF- 2025

Durante el periodo del presente informe, correspondiente diciembre 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 MACSOL USPEC - 2025, correspondiente al Grupo No.11 de la Regional Viejo Caldas, por parte de los
interventores de campo de la Interventoria. Es asi, que se relaciona el porcentaje de cumplimiento obtenido durante la
visita sanitaria realizada por la Direccion Departamental y Distrital de Salud (DTS), entidad responsable de emitir el
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concepto higiénico-sanitario en los establecimientos penitenciarios y carcelarios ERON; por ello, en la tabla que antecede
se detalla el porcentaje de cumplimiento obtenido en la emisién de dicho documento y concepto por parte de la DTS,
encargada de la visita sanitaria. De acuerdo con lo anterior se puede determinar que de los 5 establecimiento tipo Eron 'y
1 Planta de Contingencia correspondiente al Grupo 11, de la regional viejo caldas, a cuatro (3) de los establecimientos le
fue emitido concepto sanitario favorable con puntajes de cumplimiento entre el 91% y 94.5%, para el caso del ERON LA
DORADA se presenta una desmejora pasando a un porcentaje del 63% . En tanto, que en el establecimiento ERON COIBA,
se cuenta para cada rancho con expedicién de conceptos higiénicos sanitarios favorables con requerimientos, asi las
cosas, cada uno de los cinco bloques promedio con porcentajes de cumplimiento que van del 82 % al 94.5%. Se encuentran
casos donde el nombre del representante en el concepto sanitario no coincide con el operador. Los conceptos higiénico-
sanitarios, para el mes de octubre hasta la fecha de seguimientos hubo renovacién de CHS en el ERON LA DORADA y
ERON COIBA IBAGUE BLOQUE 2, para el GRUPO 11.

La Interventoria en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales, continuaré realizando Seguimiento a esta categoria.

2.211.2 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL MACSOL USPEC - 2025 del Grupo 11, en las evaluaciones de la 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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CONTRATO 195-2025 GRUPO 11 - ESTABLECIMIENTOS TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIOS Y CONCEPTO HIGIENICO
SANITARIO

99%
100%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS (CONTRATISTA)

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

EQUIPO UTENSILIOS Y MENAJES 69%

CONDICION DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

~
@
=
00
N
S
&

=)
~
ES
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88%

CONDICIONES DE TRANSPORTE
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94%
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76%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

93%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO 95%

o
=®
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B NOVIEMBRE ® DICIEMBRE

Fuente: Componente Técnico Interventoria RF- 2025

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 11, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 89% de cumplimiento,
creciendo 1%, por lo cual para este periodo es tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de
acuerdo con la escala establecida por la USPEC.

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

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIOS Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO; Para el corte del informe la categoria obtuvo
un cumplimiento general del 100%, aumentando en un 1% con respecto al cumplimiento del mes de noviembre, para el
presente informe se registra cumplimiento frente a lo establecido en la OTM, los establecimientos cuentan con concepto
sanitario vigente (CHS) se evidencia accidn de mejora en la EPMAS LA DORADA donde el contratista empieza a ejecutar
las acciones correctivas dejadas por el Ente de control en la visita del 29/10/2025; los establecimientos del grupo 11, se
encuentran libres de cualquier medida sanitaria de cierre total o parcial, frente a la verificacién del cumplimiento parcial del
establecimiento de COIBA IBAGUE, el cual promedia con un cumplimiento del 100%; respecto al bloque 4, él contratista
gestiona visita de inspeccion ante la ETS el dia 25/06/2025 para obtener el CHS a nombre de la UT MACSOL USPEC
2025, en espera de respuesta por parte de la entidad de salud, frente a la fecha de visita para renovacion del concepto.

2.INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA; Para diciembre la categoria obtuvo un promedio general
del 91%, con un crecimiento frente al mes de noviembre de 3%. EI menor cumplimiento corresponde al EPSC Honda con
(83%),seguido de EPMSC Fresno con (85%), EPMSC La Dorada con (92%) , COIBA IBAGUE con (93%), EPMSC Puerto
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Boyaca con promedio de (94%), Planta de Contingencia G11 (100%) respecto a los ponderados del mes de noviembre,
se evidencia que hubo crecimiento en el establecimiento de EPMSC Fresno, el cual pasa de su 79% a 85%,mientras que
EPAMS La Dorada crece del 88% a 92% ; la planta de contingencia G11, crece en su promedio de cumplimiento frente al
informe anterior pasé del 75% a un 100%, asi mismo se registra que se mantiene igual en Puerto Boyaca, con un 94%
tanto para noviembre como diciembre. En EPMSC LIBANO no aplica verificacion para este corte del informe, (debido a
que el seguimiento se registra en la planta de contingencia). En esta categoria persiste como item de mayor afectacion, el
que corresponde a falta de gestion del contratista ante la necesidad de mantenimientos correctivos menores (pisos, techos,
pintura y resanes en puertas, ventanas, marcos, estanterias y luminarias), asi mismos de registran pendientes adecuadas
que deriven hacia los drenajes para evitar el empozamiento del agua, al igual que se evidencian medias cafias fuera de
especificacion acorde a la norma. Para el corte del presente informe no se registra cumplimiento en EPMSC HONDA,
teniendo como hallazgos el incumplimientos de los mantenimientos correctivos de menor cuantia en pisos, paredes, techos
y media cafias, el contratista no garantiza una adecuada iluminacién y el funcionamiento de las lamparas, en visita del
16/12/2025, se logra evidenciar el mal funcionamiento en una lampara en el area de produccion al igual que en EPMSC
FRESNO respecto a la existencia de areas exclusivas para el almacenamiento temporal de residuos, puesto que; el
espacio asignado se encuentra ubicado al lado del area de lavado de canastillas y el contenedor donde se disponen las
basuras hasta, su recoleccién se encuentra a ubicado al lado del area de lavado de ollas sin ningun tipo de aislamiento,
generando riesgo de contaminacion cruzada, asi mismo se observa que en el establecimiento de FRESNO, no hay lugar
exclusivo para producto no conforme, el sitio designado se encuentra al lado del area de lavado de utensilios y menaje,
cerca de los tanques de almacenamiento de agua para lavado; esta area no es funcional ya que permanece sin espacio
para ubicacion de producto en condiciones correspondientes, de igual forma él contratista no gestiona los mantenimientos
correctivos menores ya que se registra en este mismo establecimiento, que en uno de los mesones del area de ensamble
correspondiente a los alimentos de las estaciones de policia, se encuentra un lamina de madera la cual esta en mal estado,
con grietas y porosidades. De manera general se mantienen cumplimientos del 84% en variables transversales: proteccion
de evacuacion de aguas residuales, sanitarios funcionales, mientras que los items: mensajes alusivos a las BPM, espacios
libres de tabaco, area exclusiva de ensamble y area de limpieza/desinfeccion de utensilios y menajes en todos los
establecimientos con cumplimiento del 100%.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS; Para el corte del informe de diciembre, la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 86%, se mantiene igual frente al mes de noviembre (86%). El establecimiento con menor
cumplimiento es EPMSC FRESNO (70%,) disminuye un 10% frente al corte del mes de noviembre, seguido de EPAMSC
LA DORADA (78%) y EPMSC HONDA (85%.); en contraste, EPMSC Libano cumple con el 100%, mantiene el mismo
promedio del mes anterior. Mientras que EPMSC Puerto Boyaca alcanza 100%, se mantiene igual respecto a
noviembre, COIBA Ibagué 90%, crece 2%, frente al periodo de noviembre y la planta de contingencia G11 (100%). El item
de mayor afectacion continta siendo las fichas técnicas de las materias primas acorde al listado de proveedores
ofertados, que en diciembre promedia 56%, los establecimientos de EPMSC HONDA obtiene cumplimiento del 50%,
mientras que, en EPMSC FRESNO el cumplimiento es del 0%, y EPMSC COIBA - IBAGUE obtiene 50%. Se registran
hallazgos por cuenta del suministro del cereal refrigerio nocturno (pan mogolla blanca) que seré entregado en el menu # 8
para los 108 PPL en visita del 04/12/2025 al igual que el 30/12/2025 cereal del refrigerio nocturno (galleta negra) entregada
en el menU #4 para los 110 PPL sin ningun tipo de rotulo, este producto es adquirido en la panaderia municipal de Fresno,
él contratista no presenta oficio por parte de la USPEC donde se autorice la entrega de este producto. En cuanto a los
demas establecimientos que no cumplen con la variable se registra que se encuentran en almacenamiento productos que
no cumplen con la RES 5109 de 2005, puesto que su rotulado no contiene la informacidn establecida en norma sanitaria,
entre las incidencias encontramos rotulado de fechas de vencimiento con marcador, respecto a los demas establecimientos
se evidencia que Puerto Boyaca promedia con 100%. Para este informe, se observa no cumplimiento en el plan de
compras y concordancia de las marcas almacenadas vs las reportadas en el listado de proveedores y las cantidades de
alimentos almacenadas, alcanza un 68% de promedio general de cumplimiento y desempefios individuales
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de 44% en COIBA IBAGUE, donde de manera reiterativa se ha registrado que él contratista no cumple con las proteinas
requeridas para la produccion de los ciclos de mend, en los bloque 1, 2 y 4, se presenta incumplimiento en plan de compras
en EPAMS LA DORADA donde reiterativamente se encuentra el almacenamiento leche en polvo azucarada valle lindo, no
cumpliendo el plan de compras para el suministro de la leche entera, para las preparaciones establecidas con un
desempefio del 60%. Mientras que los demas establecimientos cumplen al 100% en esta variable de verificacién. De
manera general, se registra cumplimiento con promedios del 100%, en los otros items verificados: fechas de vencimiento
vigentes, ausencia de riesgo de contaminacion en el almacenamiento, buen estado de alimentos enlatados, gestion
adecuada del producto no conforme segin OTM, inexistencia de alimentos prohibidos yno presencia de
aditivos/saborizantes no permitidos. Los hallazgos para este corte del informe se registran por cuenta de la falta de fichas
técnicas acorde al listado de proveedores ofertados, asi como también por las incidencias
en rotulado/etiquetado, cumplimiento del plan de compras y almacenamiento de productos no autorizados como es el caso
que sucede en EPMSC FRESNO, donde se evidencia 25 kg de leche azucarada marca Valle Lindo en area de
almacenamiento bodega de abarrotes, para ser utilizada en la preparacion de las bebidas del tiempo de comida desayuno
en todos los menus que deben ser suministrados al parte del establecimiento 105 PPL, asi mismo se registra el hallazgo
en EPAMS LA DORADA, donde se registra en visita del 12/12/2025 almacenamiento 500 kg de leche azucarada de la
misma marca (Valle Lindo) en area de almacenamiento bodega de abarrotes y en visita del 17/12/2025 y 18/12/2025 se
registran 475kg de leche azucarada de la misma marca (Valle Lindo) para ser utilizada en la preparacion de las bebidas
del tiempo de comida desayuno en todos los menus que deben ser suministrados al parte del establecimiento, incluyendo
Estacion de Policia, esta es una materia prima prohibida (leche azucarada) estipulada por la USPEC en oficio con fecha
del 05/11/2025 namero E-2025-012985.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE: Para el corte de diciembre, la categoria obtuvo un promedio de cumplimiento
del 76%, con un crecimiento de un 7% frente al mes de noviembre (69%). Los establecimientos con menor cumplimiento
fueron COIBA Ibagué (63%), EPAMSC HONDA (74%), seguidos del EPMSC LA DORADA (80%) vy los demas
establecimientos con un cumplimiento del (100)%. Los items con menores resultados fueron: donde dispone de la cantidad
de los carros transportadores de acuerdo con las particularidades y caracteristicas de cada ERON, del cual obtiene 14%
de cumplimiento, debido a las caracteristicas estipuladas en la OTM. Seguido esta el incumplimiento de los equipos que
no son de materia inerte con un 35% respecto a los materiales de construccién de los equipos se registran incidencias en
los establecimientos de LA EPMSC HONDA (0%), COIBA IBAGUE (8%), DORADA (40%), de manera general se
observan utensilios no inertes o con desgaste (pinturas desprendibles, corrosién) y déficit de inventario frente a la
poblacion atendida, debido que de acuerdo con las especificaciones del anexo 5 debe contar con un pela papas de
capacidad 50 Kg/h; durante el seguimiento no se evidencia este equipo en el servicio, para el establecimiento de COIBA
IBAGUE, el promedio de cumplimiento es del 42%, en este establecimiento que cuenta con diferentes ranchos se registran
entre otros hallazgos; deficiencias en los aditamentos de los procesadores de alimentos tiene una capacidad de 200
kg/hora, solo se tienen dos discos de corte de los 5 requeridos, faltan equipos de congelacion de acuerdo a la capacidad
requerida por nimero de PPL, asi mismo se evidencia faltante de pelapapas de 50 kg/h de acuerdo con lo solicitado en el
anexo No 5, respecto al funcionamiento de equipos de refrigeracion y congelacion, en el establecimiento de COIBA
IBAGUE BLOQUE # 1, se evidencia que el cuarto de congelacidn se encuentra fuera de servicio por dafio desde el 18-09-
25, por lo que la proteina ingresa diariamente y es almacenada en el cuarto de refrigeracion, en los BLOQUES 7 y 2, se
registra que el cuarto de refrigeracién propiedad del INPEC esta fuera de servicio por dafio en la unidad, asi como en el 2
se evidencia monitor del cuarto de congelacién con lecturas erréneas. Frente al estado de los carros trasportadores de
fondos internos, no se registra cumplimiento en ninguno de los establecimientos del grupo 11 ya que los que se evidencian
en operacion, no cumplen con las condiciones definidas en la OTM, no tienen puertas ni sistema de cierre, asi como
tampoco se encuentran legiblemente identificados, ademas presentan deterioro en pintura, laminas y rodamientos. En el
establecimiento EPMSC FRESNO, se registra hallazgos por cuanto él equipo trampa de grasa portatil fue desinstalado del
area de cocina, por no encontrarse funcional, por tanto, este establecimiento no cuenta con trampa de grasa. Para el corte

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }

Pagina 231|556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

del diciembre él contratista cumple con la totalidad de los equipos de medicion basicos requeridos, cuenta con las tablas
de corte por color, él contratista realiza la entrega de menaje segun lo establecido en la OTM, durante el seguimiento en
campo se registra que no hay almacenamiento de equipos en desuso, las anteriores variables tienen cumplimiento del
100% en todos los establecimientos objetos del seguimiento.

5. CONDICION DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO; Para el periodo del informe, la categoria obtuvo un
promedio de cumplimiento del 87%, con un crecimiento en 5% frente al corte anterior. De manera particular se registran
las siguientes novedades por establecimiento: EPAMSC LIBANO obtiene 75% siendo los establecimientos con menor
cumplimiento, seguido de EPMSC FRESNO con 75%, la Planta de Contingencia del grupo 11 obtiene 75% manteniendo
el mismo promedi6 del mes de noviembre, EPMSC LA DORADA con 88%, creciendo el promedio de cumplimiento él 12%,
mientras que COIBA IBAGUE un 88% de cumplimiento, creciendo en este periodo 2% con respecto al mes
anterior, EPMSC HONDA obtiene cumplimiento del 90% creciendo un 11%y el establecimiento EPMSC Puerto
Boyaca promedia con 100%, manteniendo el mismo porcentaje del mes de noviembre. El item de mayor afectacion
corresponde; a que él contratista garantice el servido del producto terminado y las dietas, bajo condiciones que evite el
cruce de flujos, evitando el riesgo de la contaminacion cruzada. él promedio global de cumplimiento es del 15%, en los
ponderados individuales los establecimientos de; COIBA IBAGUE, LA DORADA, EPMSC FRESNO, EPMSC LIBANO Y
LA PLANTA DE PRODUCCION EXTERNA DEL LIBANO obtienen 0% de cumplimiento en esta variable. Se evidencia que
persiste la entrega de la bebidas, sopas y alimentos en fondos que no son isotérmicos, asi mismo uso de bolsa tinas para
contener alimentos, dichas practicas de servido de alimentos para su distribucion no garantizan la temperatura como
estipula OTM, ademas de generar el riesgo de cruce de flujos y contaminacion cruzada, los Unicos establecimientos que
cumplen en esta variable corresponden a EPMSC HONDA Y EPMSC PUERTO BOYACA, con un promedio del 100%
manteniendo el mismo porcentaje del mes de noviembre. El segundo item critico fue la implementacién del procedimiento
de produccién/servido, en los establecimientos de; FRESNO, HONDA'Y PLANTA DE CONTINGENCIA G11, se registran
cumplimientos del 0%, debido a que los procesos de pre-alistamiento y preparacion de las materias primas, se realizan
bajo condiciones que no evitan el cruce de flujos de produccién, por tanto no se minimiza el riesgo de contaminacion
cruzada, en las verificaciones en campo se observa cruce de flujos en las areas, se encuentran desviaciones como por
ejemplo; por la misma puerta por donde ingresa la materia prima es la misma por donde sale él producto terminado y los
residuos solidos, ademas las areas donde estan ubicados los residuos sélidos no cuenta con proteccion, ni aislamiento y
se encuentran ubicada cerca de las area de lavado de canastillas y ollas, esto para él establecimiento de EPMSC FRESNO,
mientras que en EPMSC HONDA, la interventoria ha observado pre-alistamiento de materia prima en espacio abierto
(intemperie) lo cual representa un riesgo de contaminacion cruzada, asi mismo en la planta de produccion externa del G11,
se registra que hay un cruce de flujos en el area de ensamble y preparacién de alimentos, ya que no se cuenta con
separacién fisica; se evidencia una sola puerta para recepciéon de materias primas, salida de producto terminado y
evacuacion de residuos solidos. En este corte del informe se registra cumplimiento en la implementacion del plan de
muestreo (control de gramajes), se garantiza el hielo usado en el servicio de alimentacion, se cumple con la entrega de la
racion terapéutica en desechables a PPL con diagndsticos especiales, se cumple con el protocolo de contra muestras, no
se evidencian productos devueltos por la PPL, al servicio de alimentacion por rechazo y/o falencias, debido a condiciones
o alteraciones. Las anteriores variables tienen cumplimiento del 100% en todos los establecimientos objetos del
seguimiento.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS; CUMPLIMIENTO DE MENUS: para el periodo del informe, la categoria
promedio con 96%, cediendo 1% del promedio del corte anterior. De acuerdo con la particularidad de los
establecimientos, se mantiene EPAMS LA DORADA con el menor promedio de cumplimiento con 87%, mientras que el
establecimiento, EPMSC LIBANO decrece 12% pasando de un promedio del 100% en el mes de noviembre a un 88% en
el mes de diciembre, EPMSC HONDA crece 3% pasando de un promedio del 97% en el mes de noviembre a un 100%
en el mes de diciembre, COIBA IBAGUE aumenta el porcentaje respecto al mes de noviembre en 3%, puesto que pasa
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del 95% al 97%, mientras que EPMSC FRESNO crece 1% con 97%, EPMSC PUERTO BOYACA y LA PLANTA DE
CONTINGENCIA G11 registran 100% de cumplimiento manteniendo el porcentaje con respecto al mes de noviembre.
En el caso de COIBA IBAGUE se evidencia un cumplimiento bajo del 50% en los intercambios proteicos en los tiempos
de comida almuerzo y cena, cambiando la proteina cerdo por huevo en el BLOQUE 1y BLOQUE 4, los dias 09 y 22 de
diciembre 2025. Para el corte de diciembre se presentan hallazgos por cuenta del no uso de recipientes isotérmicos,
entregas en fondos/bolsas sin rotulado en EPMSC LIBANO, a pesar de que la USPEC aprobo el uso de fondos para la
entrega de sopas y jugos del programa de dietas, pero se evidencia que para el servido de los componentes que
pertenecen a dietas él operador no utiliza recipientes isotérmicos que garanticen control de temperatura, ni marca o
rotula los recipientes que envia a los patios conforme a la obligatoriedad descrita en la OTM, incidencia similar se
registra para el establecimiento de EPAMS LA DORADA con un incumplimiento del 0%. En la variable que corresponde
con las revaloraciones para seguimiento se registra en el establecimiento EPMSC HONDA que para el mes de diciembre
se realiza la valoracién requerida a el PPL Jaime Arturo Rodas, con diagnéstico de VIH, se encuentra en el régimen
contributivo y cuenta con una valoracién nutricional realizada el 11-11-2025, se evidencia en campo el 01-12-2025.Se
registran cumplimientos del 100% en las variables que corresponden a: rotacion del ciclo de menus, se observa
cumplimiento en la entrega de componentes y gramajes, prueba heddnica/calidad organoléptica, cumplimiento del menu
especial y oferta adicional, se realiza la entrega de los refrigerios nocturnos, se cumple con el programa de tamizaje
nutricional. EI desempefio global es sobresaliente, se destacan fortalezas significativas para el periodo de diciembre en
la categoria con un cumplimiento del 100 % en la entrega de los componentes del menu verificado, respecto a los ciclos
de menUs aprobados, él contratista cumple con los gramajes establecidos; las preparaciones cumplen con la calidad
organoléptica de los alimentos, la cual es verificada mediante las pruebas heddnicas, igualmente las preparaciones
cumplen con los ingredientes que las componen para cada tiempo de comida, se realiza la entrega de los menus
especiales; refrigerios nocturnos y oferta alimentaria adicional.

7.PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: para el corte de diciembre, la categoria promedié con 89%, decreciendo
un 3% frente a noviembre donde obtuvo (92%). De manera particular los decrecimiento de promedio se evidencian
en:; EPMAS LA DORADA que pasa de 95% a 76% (decreciendo 19%); EPMSC HONDA disminuye de 83% a 78% (decrece
5% EPMSC); los crecimientos corresponden a; EPMSC FRESNO aumenta de en 94 a 96%; COIBA IBAGUE aumenta de
91% a 92% (aumenta 1%), EPMSC PUERTO BOYACA aumenta de 94% a 100% (crece 6 % ); PLANTA DE
CONTINGENCIA DE G11, mantuvo el mismo porcentaje del mes de noviembre un 89%, el establecimiento EPMSC
LIBANO permanecié con un cumplimiento del 100%, ambos establecimientos mantienen el promedio del periodo anterior.
Persisten para este informe los hallazgos evidenciados en octubre respecto al faltantes de los perfiles y frecuencias de
visita exigidas por la OTM (ingenieria de alimentos, nutricion, SST, supervisién de mantenimiento, jefa de cocina y
distribuidores), persisten los hallazgos en los establecimientos de; COIBA IBAGUE 46%, CPAMS LA DORADA 20%,
EPMSC HONDA 50%, PLANTA DE CONTINGENCIA G11 0%, los cuales presentan un incumplimiento general del 52%
para el hallazgo. Respecto a la entrega de dotacion se registra incidencia en EPAMS LA DORADA, FRESNO y HONDA
donde se evidencia que los auxiliares de proceso y almacenista no usan la dotacién adecuada, no cuentan con camiseta
0 botas, en cuanto al uso de dotacién se registran hallazgos en LA DORADA y HONDA, durante el seguimiento en campo
se evidencia petos y botas de caucho deteriorados y rotos, manipuladores con uso de dotacion sucia y en mal estado.
Durante el corte de informe se observa cumplimiento en las BPM, los establecimientos cumplen con el 100%, en la variable
que verifica la entrega de dotacion, se registra cumplimiento en los habitos de higiene y practicas higiénico sanitarias
seguras, el personal manipulador de alimentos mantiene buena presentacion personal y uso de la dotacion completa,
registra cumplimiento del 100% en EPMSC FRESNO, EPMSC LIBANO, EPMSC PUERTO BOYACA y PLANTA DE
CONTINGENCIA G11, frente a esta variable se registra incumplimiento en EPAMS LA DORADA, EPMSC FRESNO Y
EPMSC HONDA los tres establecimientos con un porcentaje del 50% , donde se evidencia petos rotos y en mal estado.
Se cuenta con los exdmenes de aptitud médica/exdmenes, el personal manipulador esté libre de lesiones y otro tipo de
enfermedades que puedan contaminar los alimentos, se registran soportes de induccion y entrenamiento al personal
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nuevo, asi mismo se registra formatos de capacitacion y formacion de acuerdo con el cronograma socializado por el
contratista.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO; para el corte el informe la categoria promedié 88%, crece 2% frente a noviembre
con (86%). De manera particular el cumplimiento por establecimiento se detalla asi: CPAMS LA DORADA, pasa de 82%
a 86% (crece 4%), EPMSC FRESNO crece 8%, alcanzado en noviembre 78% y durante el mes de diciembre aun
porcentaje del 86%, EPMSC HONDA , pasa de 68% a 74% (crece 6%), COIBA IBAGUE pasa de 90% al 91% , crece (1%)
alcanzando el mismo porcentaje del mes de octubre, mientras tanto, la PLANTA DE CONTINGENCIA DE G11 para este
corte del informe mantiene el mismo porcentaje del mes de noviembre del 81%, por otro lado, EPMSC PUERTO BOYACA
en este corte decrece 3%, pasando del 97% al 94%. El principal incumplimiento para el mes de diciembre corresponden a
los item 2 y 3, los cuales obtiene 50% y 54% de cumplimiento, estos corresponden a EPMSC HONDA, PLANTA DE
CONTINGENCIA G11, EPAMS LA DORADA en el establecimiento de Fresno se evidencia cruce de flujo en el &rea por
donde ingresa materia prima, ya que esta es la misma por donde sale producto terminado y los residuos sélidos, ademas
el area donde esta ubicado los residuos solidos no cuenta con proteccién ni aislamiento y se encuentra ubicada cerca a
area de lavado de canastillas y ollas. Mientras que, en Honda, se evidencia pre-alistamiento de materias primas en espacio
abierto (intemperie) lo cual representa un riesgo de contaminacion cruzada, y en la planta de contingencia hay cruce de
flujos en el area de ensamble y preparacién de alimentos, ya que no se cuenta con separacion fisica, se evidencia una
sola puerta por donde se realiza recepcion de materias primas, salida de producto terminado y retiro de residuos sélidos.
Durante el periodo de noviembre se evidencia que persisten afectaciones estructurales asociadas a paredes, medias
cafias, pisos, mesones y puertas, no registra cumplimiento en esta variable los establecimientos de COIBA IBAGUE, LA
DORADA, HONDA Y PUERTO BOYACA, de forma general se registran hallazgos por paredes y pisos en rea de cocinas
con acumulacion de suciedad, angeos en las area de produccion con acumulacién de hollin (Honda), empozamientos de
agua en el carcamo del area de lavado original del servicio de alimentacion por taponamiento del sistema hidraulico (Coiba
Ibagué), paredes del area de marmitas y planchas con presencia de polvo y grasa (la Dorada), se evidencia estancamiento
de agua en las areas de lavado de menaje (Puerto Boyaca), referente a los techos los mismos establecimientos presentan
las incidencias, relacionadas con presencia de grasa y acumulacién de suciedad en los techos y ductos del &rea de
produccién. En cuanto al item de limpieza y desinfeccién de los utensilios los hallazgos corresponden a las debilidades
presentadas por el contratista frente a procesos de limpieza profunda en equipos y utensilios como el caso de Coiba donde;
se evidencia en Honda, donde se observé acumulacion de suciedad en equipo extractor en area de alimentacion de fruver,
adicionalmente se evidencian ollas sucias con presencia de hollin en area de cocina caliente, o la Dorada en la cual la
campana extractora estaba sucia con acumulacién de grasa. En tanto la condiciones sanitarias del establecimiento de
COIBA-BOQUE # 1, no registran cumplimiento debido a que se evidencia que las instalaciones sanitarias para hombres,
no cuenta con implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos y el dispensador de jabdn para
lavamanos no dispensa jabén por dafio, en este mismo establecimiento bloque # 4 se registra incidencia frente al buen
estado de los recipientes para recoleccion de residuos, ya que se evidencian recipientes para residuos solidos de las areas
de pre-alistamiento de tubérculos y lavado de menaje rotas y sin tapas. En contraste con los anteriores hallazgos, se
promedia con el 100%, por cuanto se evidencia productos quimicos con fichas técnicas y rotulado, suministro de agua
potable, se realizan las operaciones de limpieza de tanques de almacenamiento de agua, durante este periodo en EPMSC
FRESNO se dio un incumplimiento del 0% frente a este item, ya que el filtro de purificacion de agua ubicado en el &rea de
cocina se encuentra fuera de servicio, no garantiza el abastecimiento de agua potable para la preparacién de jugos,
alimentos y lavado de verduras. Los recipientes para residuos, se retiran minimo tres veces al dia, €l contratista realiza
el mantenimiento y limpieza de trampas de grasa, se llevan los registros existe un adecuado manejo de los residuos
reciclables y peligrosos, en ellos establecimientos el control de plagas se realiza de acuerdo con las fichas técnicas del
producto empleado y con la periodicidad establecida.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS; para el corte del informe en esta categoria decrece 12% en el
promedio de cumplimiento del mes de diciembre, pasando de un 88% a un 76%. La incidencia en este corte se registra en
COIBA Ibagué, donde en la verificacion de la variable que corresponde al estado fisico y cuenta con la documentacion
requerida de los vehiculos el establecimiento obtuvo un incumplimiento del 0%, ya que el auditado de placa WHW- 133,
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no posee CHS al igual en el EPMSC FRESNO se adita el vehiculo de placa GTM 443 de abarrotes. Frente a los otros
establecimientos EPMSC Libano y EPAMSC LA DORADA , ambos cumplen con 100% en cuento a la documentacion y
condiciones higiénico-sanitarias de los vehiculos, registro de temperaturas y control de carga/descargue, rotulado exterior
“Transporte de Alimentos” e idoneidad del personal transportador. En los demaés establecimientos la categoria no
aplicé porque durante las visitas no hubo ingreso de materias primas, por lo que no fue posible verificar en campo los
vehiculos del operador.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD; para el corte del informe la categoria promedié 94%, teniendo un
aumento del (2%) con respecto al mes de noviembre. Los establecimientos en diciembre muestran resultados
heterogéneos: en EPAMS LA DORADA el cumplimiento es del 98% manteniendo el mismo promedio del mes anterior, el
EPMSC Honda con un 92% aumenta 8 puntos y EPMSC Puerto Boyaca aumenta se mantiene este periodo con el mismo
porcentaje del mes anterior con un 97%, COIBA Ibagué promedia con 92% creciendo un 2%, ERON EPMSC Fresno
92% tuvo mejoras y ERON EPMSC Libano mantiene el mayor promedio de cumplimiento con 100% permaneciendo con
este promedio desde el me de octubre. El patrén de no conformidades mantiene continuidad con lo identificado en
noviembre: la calibracion de equipos de medicion para control de temperatura y gramajes (item 5) sigue siendo el hallazgo
mas critico, con 0% de cumplimiento se registran hallazgos en; COIBA IBAGUE, LA DORADA, FRESNO, EPMSC
HONDA, PUERTO BOYACA Y PLANTA DE CONTINGENCIA DEL G1, los hallazgos evidenciados persisten desde
noviembre, los establecimientos promediaron con él 0% de cumplimiento, se registra falta de soportes de calibracion
(termémetros y grameras). Asimismo, se registra incidencia frente al resultados microbioldgicos, los promedios de
cumplimiento oscilan entre el 0% en los establecimientos de CIOBA IBAGUE,EPMSC HONDA y EPMSC FRESNO, y LA
PLANTA DE CONTINGENCIA GRUPO 11, asi mismo persisten los atrasos en la implementacion del programa de
mantenimiento preventivo y correctivo, hojas de vida y cronograma de mantenimientos que en diciembre promedia 61%
con una disminucion del 10%, se observan desempefios bajos en EPAMSC LA DORADA 0%, COIBA IBAGUE 33%. Para
el mes de diciembre se registra cumplimiento del 100% en los items que corresponden a; planes y programas ajustados
ala OTM, recepcidn y registro de materias primas, formatos béasicos estandarizados, ensayos microbioldgicos de materias
primas, agua y superficies con acciones correctivas cuando aplican, plan de contingencia ante ETA, registros de control
en equipos de frio y de caliente, articulacién y sensibilizacion con PPL para manejo de residuos, capacitacion al
personal, programa de mantenimiento de infraestructura y ausencia de ingresos/retiros de alimentos prohibidos; estos
resultados son consistentes con el buen desempefio observado en diciembre, se registra subsanacion frente alos hallazgo
reportado en noviembre, los cuales correspondieron a; falta de soportes de pago de servicios publicos y bonificacion de
PPL en los establecimientos alcanzando todos los establecimientos un cumplimiento del 100%.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO; para el corte del informe la categoria promedi6 95%, subid un 2% respecto
al mes anterior, frente a los establecimientos se registra que en EPMSC HONDA, decrece un 6% respecto a noviembre,
alcanzando un promedio del 94%, en EPMSC LA DORADA el cumplimiento es del 88% aumentando un 4%, COIBA
IBAGUE obtiene 96% con una mejora de 2%, EPMSC FRESNO , EPMSC LIBANO, EPMSC PUERTO BOYACA mantienen
un 100% de cumplimiento, LA PLANTA DE CONTINGENCIA G11 promedia un 100%, para el mes de diciembre con un
aumento del 11%. Frente al item de mayor incidencia se registra él que corresponde con el estado y buen funcionamiento
de campanas y/o extractores de aire, para el mes de diciembre registra 62%: En los establecimientos de EPMSC HONDA;
(se evidencian faltante de 4 extractores, 3 en area de cocina y 1 en bodega de abarrotes, razén por la cual no se cuenta
con una adecuada ventilacién), mientras que en COIBA PICALENA con 77% de cumplimiento se evidencia campana
extractora fuera de servicio, por dafo en los motores, el operador argumenta que este arreglo es de mayor cuantia, para
EPMSC LA DORADA Ia cual registra en este corte del informe un promedio del 0% al igual que LA PLANTA DE
CONTINGENCIA GRUPO 11, en el EPAMSC LA DORADA se evidencia que el area de dietas no cuenta con la ventilacion
adecuada, por lo tanto la temperatura es elevada a causa de los procesos de preparacion y el vapor generado por las
marmitas. Durante el mes de diciembre no aplica la verificacion para el EPMSC LIBANO, los demas establecimientos
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EPMSC FRESNO Y EPMSC PUERTO BOYACA cumplen con 100%. En contraste al periodo de diciembre se registra
cumplimiento del 95% en las capacitaciones SST, dotacién del botiquin dotado, existencia de la manta anti fuego cercana
a lugares de coccion, publicacion de la politica SST y rutas de evacuacién, se cuenta con los examenes médicos
ocupacionales para personal externo y entrega/uso de EPP.

22113 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL MACSOL USPEC- 2025 del grupo 11, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
EP - UT - URI visitados.

CONTRATO 195-2025 GRUPO 11- ESTABLECIMIENTOS TIPO EP-UT-URI

i 100%
INSTALACIONES FISICAS
100%

100%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
100%

CONDICION DE TRANSPORTE DE PRODUCTO 100%

TERMINADO 3

. 100%
RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO
100%

x®

. 83%
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO
83%

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

B NOVIEMBRE m DICIEMBRE

Fuente: Componente Técnico Interventoria RF- 2025

En la gréfica anterior se observa el desempefio porcentual de los establecimientos del Grupo 11 (EP-UT-URI)
correspondiente al mes de diciembre de 2025, comparado con los resultados obtenidos en el mes de noviembre de 2025.
El analisis evidencia un promedio general de cumplimiento del 95.2% decreciendo 1.4% con respecto al mes de noviembre.
Las categorias de instalaciones fisicas, personal manipulador de alimentos y condicion de transporte del producto
terminado se mantuvieron en un 100% de cumplimiento, demostrando consistencia en la infraestructura, condiciones
higiénicas y control de recepcion. En cuanto a la recepcién del producto terminado, se obtuvo un 100% con un aumento
de 7%, debido a observaciones menores relacionadas con el control de temperatura y limpieza de los vehiculos, mientras
que la distribucion del producto terminado presentd un 83%, mostrando una permanencia frente al mes anterior por
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aspectos logisticos asociados al tiempo de entrega y conservacion del producto. En general, el contratista mantiene un
nivel de desempefio dptimo, evidenciando compromiso con las normas sanitarias y operativas, aunque se recomienda
reforzar el control de transporte y distribucion para asegurar la trazabilidad e inocuidad de los alimentos durante todo el
proceso.

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

1. INSTALACIONES FISICAS; para el corte del informe la categoria se mantuvo en 100%, mantuvo el promedio del corte
anterior. En los tres establecimientos del Grupo 11; EP ESTACION DE POLICIA DE DISTRITO, EP ESTACION DE
POLICIA LADORADA Y EP ESTACION DE POLICIA PERMANENTE CENTRAL, se mantiene dentro de la linea del tiempo
la aplicacién sostenida de buenas practicas para el almacenamiento temporal del producto: los alimentos
permanecen alejados de focos de contaminacion, sobre superficies limpias y sin contacto directo con el piso; se evidencia
el uso de estibas y canastillas en buen estado y limpieza adecuada, lo que garantiza condiciones higiénico-sanitarias
Optimas. En ambos cortes no se registraron hallazgos por parte de la interventoria, confirmando un cumplimiento total,
uniforme y consistente en todos los establecimientos.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS; para el corte del informe la categoria promedié en 100%, mantuvo el
promedio del corte anterior. Los tres establecimientos evaluados; EP ESTACION DE POLICIA DE DISTRITO, EP
ESTACION DE POLICIA LA DORADA Y EP ESTACION DE POLICIA PERMANENTE CENTRAL,
mantuvieron cumplimiento total en todos los items verificados: el personal utiliza dotacién completa, limpia, en buen estado
y de color claro; cuenta con certificado médico de aptitud para manipular alimentos y certificacion en BPM vigentes; y se
verifico el registro de asistencia del supervisor de calidad en los establecimientos(el recurso humano adicional ofertado se
reporta cumple/no observado, sin afectar el resultado). No se presentaron hallazgos significativos en ninguno de los cortes,
lo que confirma que el personal manipulador de alimentos en los establecimientos EP, UT y URI del Grupo 11 cumple
integralmente con los requisitos de higiene, salud ocupacional y formacién técnica establecidos por la normativa.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO; para el corte del informe la categoria obtuvo 93%,
con un decrecimiento en el promedio del 7% con respecto al corte del mes anterior. Los centros de detencion transitorias;
EP ESTACION DE POLICIA DE DISTRITO, EP ESTACION DE POLICIA LA DORADA promediaron un 100%, mientras la
EP ESTACION DE POLICIA PERMANENTE CENTRAL promedio un 80%. Se registra incumplimiento en el
diligenciamiento del control y registro de temperaturas durante el transporte obteniendo la EP PERMANENTE CENTRAL
0%, los vehiculos cuenta con la documentacion vigente (CHS, SOAT, RTM y demas soportes), asi mismo cuentan con la
identificacion exterior “TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, las condiciones fisico-higiénicas de los vehiculos son adecuadas,
se evidencia el uso de contenedores, canastillas/recipientes, los cuales no estan en contacto con el piso, se cuenta con él
plan de rutas para seguimiento de horarios y puntos de entrega, los centros de detencién transitoria verificados mostraron
cumplimientos con el 100%.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO; para el corte del informe la categoria promedié en 100% manteniendo
el porcentaje de cumplimiento alcanzado en el mes de noviembre. En los establecimientos evaluados; EP ESTACION DE
POLICIA DE DISTRITO Y LA EP ESTACION DE POLICIA LA DORADA, se registr6 & cumplimiento en; cumplimiento del
horario de entrega y radicacion segun OTM; ciclo de menus vigente/socializado; suministro completo de componentes sin
faltantes; ausencia de intercambios no autorizados; gramajes conformes para poblacion regular y EP/UT/URI;
especificaciones técnicas de bebidas y rotacion segiin OTM; calidad organoléptica satisfactoria; registros de renuncias a
dietas debidamente firmados cuando aplica; y entrega directa al responsable CPAMSE/UT/EP o delegado.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO; para el corte del informe la categoria promedi6 en 83%, mantuvo el
promedio del corte anterior. Los centros de detencién transitorios; EP ESTACION DE POLICIA DE DISTRITO Y EP
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ESTACION DE POLICIA LA DORADA mantienen el promedio de cumplimiento del 100%, mientras que; la EP ESTACION
DE POLICIA PERMANENTE CENTRAL, persiste el hallazgo por la no entrega de utensilios basicos para el consumo por
parte de la PPL por tanto promedia con 50%. El resto de las variables conservan el promedio de cumplimiento del mes de
noviembre: Se registra que los alimentos son entregados en empaque individual, ensamblado y sellado, la no conformidad
aplica inicamente para la EP ESTACION DE POLICIA PERMANENTE CENTRAL, frente a la entrega de los utensilios de
consumo, él resto de establecimiento promedian con 100%.

2.2.12 GRUPO 12
2.2.121 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacién sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 12 Regional Noroeste, operador
UNION TEMPORAL UT CAMINANDO JUNTOS 2025 con nimero de contrato 196-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte
de la DTS.

TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

Hallazgo 1.1: El establecimiento no esta
totalmente aislado del ambiente exterior, ya
que presenta espacios abiertos entre techo
y pared que facilita ingreso de plagas y
otros contaminantes. No se tiene
establecido un flujo secuencial, lo que
facilita la contaminacion de productos
terminados con otras materias primas, el
area de preparacion sin separacion fisica
con las demés areas. El érea de coccion se
comunica con todas las demés areas
porque no cuenta con separacion fisica
completa.
Seguimiento: Se evidencia abertura de

o Techo - pared en parte superior que facilita
62,0% 5MESES el ingreso de plagas, area de coccién no
tiene separacion fisica y se comunica con
todas las &reas, se presentan contraflujos
en los procedimientos.

CPMSPTR PUERTO
TRIUNFO

FAVORABLE CON

150712025 | REQUERIMIENTOS

Hallazgo 1.2: Las uniones entre pisos y
paredes de las dos cavas no son
redondeadas y los pisos de estas se
encuentran con grietas y deterioro lo que
no facilitan la limpieza y desinfeccion. Los
pisos del area de la bodega son de material
poroso, no cuentan con uniones
redondeadas entre pisos y paredes, lo cual
dificulta su limpieza. En la pared de la
entrada principal al area de preparacion de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

ensaladas se observa un tramo de la pared
en rustico. (sin baldosas).

Seguimiento: se evidencia en cavas de
refrigeracion y congelacion Union piso-
pared no redondeadas, pisos deteriorados
y porosos. pared porosa en ingreso a area
de ensaladas.

Hallazgo 1.3: El techo presenta estructura
en general como canaletas con acabados
sanitarios que no permiten la limpieza y
desinfeccion. En todas las instalaciones del
servicio se observan espacios entre pared
y techo que facilita el ingreso de plagas, las
cajas eléctricas se evidencian sueltas y sin
tapa en la Zona de lavado y seleccion de
verduras.

Seguimiento: Se evidencia techo alto con
acabado sanitario que no facilita la limpieza
y desinfeccion. se tienen aberturas entre
pared- techo en diferentes areas. hay cajas
eléctricas sin tapa, con tapas flojas.

Hallazgo 1.4: El area donde se encuentran
las unidades sanitarias esta sin puerta y la
parte superior esta sin proteccion y
comunica con las areas de preparacion. El
pedal de la papelera del bafio no funciona
de manera adecuada, la puerta donde se
encuentra la tasa sanitaria presenta
oxidacion en su parte inferior, no se cuenta
con Vestier ni lockers para los
manipuladores.

Seguimiento: ingreso a unidades
sanitarias sin puerta, techo superior sin
proteccion y se comunica con area de
preparacion, caneca del bafio en buen
estado, puerta de la unidad sanitaria en
buen estado, no hay vestier y lockers.

Hallazgo 2.1: El cucharén (el palin)
utilizado para la mezcla de los alimentos en
preparacion, tiene mango metalico con
soldadura no lisa que dificulta los
adecuados procesos de limpieza y
desinfeccion.

Seguimiento: Aln se encuentra palin de
mezcla con soldadura no lisa.

Hallazgo 2.2: No cuentan con
documentacion que certifique la aptitud del
material para estar en contacto con el
alimento de los recipientes (canecas
azules) donde se transportan las sopas,
jugos, entre otros alimentos desde el
servicio hasta los pabellones.
Seguimiento: no se cuenta con
certificacion para tanques de transportes de
jugos y sopas a patios.

Hallazgo 3.1: No se encuentra
documentado las acciones correctivas a
tomar en caso que los manipuladores
presenten alguna enfermedad o lesién que
pueda afectar la inocuidad de los
alimentos.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento: se diligencia formato de
actitud, estado de salud del personal
manipulador.

Hallazgo 3.3: Los manipuladores llegan
desde sus celdas con uniforme ya que no
poseen Vestier.

Seguimiento: Los manipuladores llegan
con la dotacion desde las celdas, no hay
vestier.

Hallazgo 3.4: Se evidencio que algunos
manipuladores no tienen claridad con los
adecuados procesos de limpieza y
desinfeccién de equipos y areas, ni con los
tiempos de contacto que deben tener
productos desinfectantes con los alimentos
o superficies. No se da cumplimiento a los
procedimientos documentados.
Seguimiento: Se cuenta con soporte de
capacitacion en limpieza y desinfeccion con
fecha de los dias 20/08/ 2025 y 30/07/2025.

Hallazgo 4.1: Las materias primas como
verduras y frutas se aimacenan dentro de
la cava en costales y canastas sin previa
limpieza y desinfeccion, se encontré dentro
de esta misma cava ensalada lista para
consumo sin proteccion.

Seguimiento: se almacenan frutas y
verduras En cava Sin previa limpieza.

Hallazgo 4.3: No cuenta con el control de
temperatura. Se encontré ensalada lista
para consumo a temperatura ambiente, sin
realizarle monitoreo antes del ensamble.
Seguimiento: Se evidencid entrega de
ensalada de repollo y pepino del almuerzo
menU 13, la cual no cumplié con la
temperatura de ensamble o liberacion.

Hallazgo 4.4: Las verduras dentro de la
cava son almacenadas sin previa limpieza
y desinfeccion, en el area de
almacenamiento en seco se evidencia
exceso de calor. No se lleva medicion de
temperatura ambiente.

Seguimiento: Las verduras dentro de la
cava son almacenadas sin previa limpieza
y desinfeccion

Hallazgo 5.1: A la hora de la visita se
realiza verificacion de cloro y se encontrd,
que arrojo un resultado por debajo de los
limites permisibles ( 0,2 mg/It), y después
de una hora se volvié a tomar y ya
sobrepasaba los limites (3mgllt). No se
llevan registros de control de cloro y Ph a
los tanques de almacenamiento de agua
que tienen dentro de las diferentes areas
de preparacion de alimentos.
Seguimiento: No se lleva formato de
registro de control de PH y cloro a los
tanques de almacenamiento de agua.

Hallazgo 5.3: Se observa canecas de
basura azules sin tapa y dispuestas en
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FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

patio a campo abierto sin tapa, lo que
favorece aparicion de plagas y
anidamiento.

Seguimiento: Aun se observan canecas
azules sin tapa y dispuestas en patio a la
intemperie, lo que favorece la aparicion de
plagas y aves.

Hallazgo 5.5: Se evidencia techos y
estructura metalicas con acumulacion de
suciedad. Las tuberias en el &rea de jugos
se evidencian con suciedad, los productos
desinfectantes no son preparados de
acuerdo a las recomendaciones del
proveedor y a los protocolos de limpieza y
desinfeccion establecidos por el
establecimiento. Se observa desinfectante
preparado sin rotulacion.

Seguimiento: Se evidencia techos con
estructura metalica con acumulacion de
suciedad. Se evidencian tubos limpios en
éarea de jugos. Se observa desinfectante
preparado con rotulado.

Hallazgo 5.6: El plan de saneamiento no
se encuentra adaptado a los
procedimientos que se realizan dentro del
establecimiento. Se llevan los registros,
pero no estan acorde a la realidad de las
diferentes actividades que realiza el
establecimiento. No presentan soportes de
analisis microbioldgicos realizados por el
establecimiento, a las superficies,
ambiente, agua, manipuladores y
alimentos. Presentan planillas de tomas de
muestras del mes de junio por parte del
laboratorio Analtec.

Seguimiento: Se cuenta con resultados de
muestreo microbiolégico del 20 de octubre
del 2025 de superficies, ambiente,
manipuladores, del laboratorio Analtec. El
plan de saneamiento es el mismo para
todos los establecimientos.

EPMSC BOLIVAR

07/10/2024

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

74%

14 MESES

Hallazgo 1.1: Se evidencia que el acceso
para 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.

Seguimiento: Este hallazgo persiste, ya
que el servicio cuenta con una sola entrada
por donde ingresa la materia prima y sale el
producto terminado ensamblado.

Hallazgo 1.2: Se evidencian juntas o
uniones de pared en el area de la cocina
cerca al fogon de gas deteriorado, falta de
continuidad y asperezas, la canaleta entre
pared y pared no es continua en la parte
superior del enchapado.

Seguimiento: Se evidencia que se realizé
mantenimiento a las juntas del area de
cocina; sin embargo, el material de las
mismas  comienza  nuevamente  a
desprenderse. La canaleta no se encuentra
completa hasta finalizar el enchapado;
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TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

aunque presenta terminacion redondeada,
se observan asperezas en el empate con la
canaleta.

Hallazgo 1.3: Las puertas de bodega de
granos, bodega de frutas, verduras y
bodega de insumos quimicos con presencia
de oxido y deterioro de tal forma que no
impide el posible ingreso a plagas.
Seguimiento: Se evidencia que el
contratista realizé6 mantenimiento y pintura a
las puertas del servicio, ademas de reforzar
la parte inferior con lamina metalica,
corrigiendo el deterioro sefialado por la
Secretaria de Salud.

Hallazgo 1.4: No posee vestidores y
casilleros para personal que labora en el
area de preparacion.

Seguimiento: Este hallazgo persiste debido
a la limitacién de espacios fisicos, lo que
imposibilita su instalacion.

Hallazgo 2.1: Se evidencio refrigerador
donde se almacenan queso y verduras
como; cebolla de rama, tomate alifio,
pimentén habichuelas en otros, con puertas
y uniones internas defectuosas.
Seguimiento: Este hallazgo se corrige,
dado que el contratista reemplazd los
equipos por congeladores horizontales
nuevos y en buen estado.

Hallazgo 2.2: Las superficies que entran en
contacto directo con los alimentos (pela
papa y licuadora industrial) no son de facil
acceso para realizar las actividades de
limpieza y desinfeccion necesarias; deben
ser desmontables para garantizar procesos
de limpieza y desinfeccion.

Seguimiento: Durante la visita se evidencia
que lalicuadora industrial es volcable, lo que
permite su facil acceso y limpieza, y que el
pelapapas es desmontable, facilitando las
operaciones de limpieza y desinfeccion.

Hallazgo 3.2: Uno de los manipuladores no
cuenta con certificacion médica.
Seguimiento: Durante la visita se
evidencian certificados médicos de tres
manipuladores y del auxiliar administrativo;
sin embargo, faltan los exdmenes de un
manipulador que ingreso recientemente al
servicio el 27 de noviembre de 2025. El
contratista informa que aun no se ha
autorizado la salida del PPL del
establecimiento, ya que se requiere su
traslado a una IPS para la realizacion de
dichos examenes.

Hallazgo 3.3: En 2 de los manipuladores la
dotacién no es completa, pantalén y zapatos
(no impermeables) no cumplen con la
norma.

Seguimiento: Durante la visita de
verificacion se evidencia que todos los
manipuladores  cuentan con  dotacion
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completa y adecuada para el desarrollo de
sus actividades, incluyendo botas blancas y
delantales.

Hallazgo 4.3: La medicion de la temperatura
de los alimentos realizada, no se puede
garantizar, toda vez que el termémetro
utilizado no se logra corroborar su
calibracion con el certificado presentado. No
presenta numeros de seriales que se
puedan asociar al certificado o stiker de
calibracién en el dispositivo asociado al
certificado. res 2674/2013 cap 2 art 10.
Seguimiento: Durante la visita se
evidencian seis termémetros en el servicio,
cada uno con su respectivo certificado y
sticker de calibracién, lo que permite
garantizar la medicion adecuada de la
temperatura

Hallazgo  51: El  sistema de
almacenamiento de agua en caso de
suspension del servicio es insuficiente,
cuentan con un tanque de 500 I. dado que
segun los servicios publicos presentados la
media de consumo es 48 metros clbicos al
mes, lo que significa que necesitaria un
almacenamiento minimo de 1500 - 1600
litros para un dia.

Seguimiento: De acuerdo con los recibos
del servicio, el consumo aproximado es de
120 metros cubicos al mes. No obstante, no
fue posible acceder al tanque de
almacenamiento de agua, ya que se
encuentra en un érea del establecimiento
donde no estd permitido el ingreso de
personal civil.

Hallazgo 5.5: Los agentes quimicos
utilizados para las operaciones de limpieza
y desinfeccion no son preparados de
acuerdo con las indicaciones y en las
concentraciones definidas por el fabricante
0 proveedor.

Seguimiento: Se evidencia que durante la
visita se publicaron las dosificaciones
correspondientes  para la  correcta
preparacion de los desinfectantes, conforme
a las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor, facilitando su
consulta y aplicacién adecuada.

EPMSC JERICO

10/12/2025

FAVORABLE

90%

26 DIAS

Hallazgo 1.1: El establecimiento carece de
todas las &res requeridas para que los
procesos sean secuenciales y continuos. No
se cuenta con area de recepcion de
materias primas. Esta actividad se realiza en
patio al lado de cuarto de residuos y areas
de implementos de aseo. Tambien carece
de area de preliminares al ingreso de la
zona. Actividades preliminares tales como
pelado, lavado picado son realizadas dentro
de &rea de preparacion y servido.

Tambien carecen de un area de lavado de
menaje y utensilios.

Seguimiento:  Persiste  halalzgo, el
establecimiento carece de areas requeridas
para que el proceso sea secuencial y
continuo. No se cuenta con drea de
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recepcion de materia prima, preliminar y
lavado de menaje y utensilios

Hallazgo1.4: No se cuenta con lavamanos
de accionamiento no manual en las areas de
preparacion de alimentos o cercano a éstas.
Seguimiento:  Persiste hallazgo, el
establecimiento no cuenta con lavamanos
de accionamiento no manuel en &reas de
preparacion de alimentos

Hallazgo 4.1: El rotulado del pollo incumple
normatividad de etiqueta y rotulado
(Resolucion 5109 de 2005) al declarar pollo
marinado y método de conservacion a-0,2 a
2°C . (ResolucioN 242 de 213) Cuando la
temperatura de conservacion de este debe
ser -18°C. Sin embargo, la ficha técnica y
temperaturas  de  recepcién  indican
temperaturas de congelacion.
Seguimiento:  Persiste  hallazgo, se
evidencia almacenamiento de pernil de pollo
y pechuga con identificacién por rétulo de
colores. No se observa rétulo de empaque
primario, los dos productos se encuentran
en bolsatina

Hallazgo 5.5: EI menaje donde sirven los
alimentos del personal privado de la libertad
estd incuido en el programa de limpieza y
desinfeccion, pero quienes realizan la
limpieza son los PPL en los patios donde
consumen los alimentos. Este menaje
ingresa al area de preparacion de alimentos
sin desinfectar y se realiza una desinfeccion
por aspersién en un sitio no adecuado
(sobre los congeladores) ya que no se
cuenta con un area especifica para este
proceso de limpieza y desinfeccion.
Seguimiento: Persiste hallazgo, el menaje
donde sirven los alimentos es lavado por los
mismos ppl en los patios. El contratista no
garantiza limpieza y desinfeccién ya que no
se cuenta con esta area

EPMSC MEDELLIN

04/12/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

86.5%

1 MES

Hallazgo 1.1: El establecimiento tiene
deficiencias con el piso, que facilitan el
encharcamiento de liquidos.

Seguimiento: Persiste, se evidencia pisos
porosos y agrietados en toda el area del
servicio, no se cuenta con las pendientes
adecuadas, esto ayuda al empozamiento de
agua en las areas.

Hallazgo 1.2: Pisos con grietas,
perforaciones en paredes con inicio de
tratamiento para control de humedad.
Seguimiento: Persiste, pisos con grietas,
paredes agrietadas, baldosas partidas.

Hallazgo 1.3: Se evidencia techo con inicio
de fratamiento de biopelicula y
condensacion.

Seguimiento: Persiste, techo de todas las
areas del servicio presentan manchas
oscuras con inicio de formacion de hongo,
ocasionando contaminacién cruzada.
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Hallazgo 2.1: Mesones fijos en material no
sanitario, con porosidad y grietas, piso de
cavas con porosidad y grietas
Seguimiento: Persiste, se evidencian
mesones del area de prealistamiento, jugo,
dietas porosos y partidos.

Hallazgo 2.2: Se evidencian mesones de
areas de prealistamiento con superficies
deterioradas.

Seguimiento: Persiste, se evidencian
mesones del area de prealistamiento, jugo,
dietas porosos y partidos.

Hallazgo 5.2: Se evidencia estancamiento
de liquidos en pisos por grietas y porosidad
Seguimiento: Persiste, se evidencia
estancamiento de aguas en las areas de
prealistamiento, marmitas, pasillos de cava.

Hallazgo 5.5: Se evidencia un é&rea
temporal para el lavado de equipos y
utensilios, mientras realizan intervencion de
mejoramiento del area de lavado al ingreso
del servicio de alimentacion.

Seguimiento: Persiste, se evidencia area
temporal de lavado de equipo y utensilios, a
la entrada del servicio de alimentacion.

EPMSC PUERTO
BERRIO

06/11/2025

FAVORABLE

94,5%

1 MES

Hallazgo 1.1: No se observan barreras que
impidan el ingreso de plagas y animales
domésticos. Se evidencio patio destapado y
reja con malla con desprendimiento.
Seguimiento: Localizacion y disefio:
Barreras para impedir ingreso de animales
domésticos. Se  evidencia contratista
subsana hallazgo; se evidencia en las rejas
de ingreso malla protectora en buen estado
y correcto funcionamiento.

Hallazgo 1.2: Se evidencio que los pisos no
cuentan con las pendientes necesarias para
la evacuacion de las aguas servidas. Se
observd humedad en las paredes entrada
puerta principal zona de servido de
alimentos. Se evidencia pared a la entrada
del establecimiento con desprendimiento de
material (cemento y arena) materiales no
sanitarios para el servicio de alimentacion.
Se observa desprendimientos de baldosas
en la zona de lavado de menaje.
Seguimiento: Condiciones de pisos y
paredes: Se evidencia hallazgo persiste; el
servicio de alimentacion no cuenta con las
pendientes para la adecuada evacuacion de
agua; persiste humedad en las paredes,
desprendimiento de material (cemento y
arena), materiales no sanitarios en las areas
de produccion.

Hallazgo 1.3: Los techos en la zona de
preparacion 'y de servido presentan
humedad. se evidencio que en las bodegas
uno y dos se observa suciedad. se observa
energia deficiente en bodega uno y en la
bodega dos plafones sin protecciéon con
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agujero que permite la entrada y
anidamiento de plagas.

Seguimiento:  Techos, iluminacién 'y
ventilacion:  Persiste hallazgo. Bodega 1
area de almacenamiento de tubérculos y
area de almacenamiento presentan pisos
con suciedad y oxido; plafon de iluminacion
de las dos areas sin proteccion; humedad en
el techo del area de abarrotes subsanado.
Hallazgo 1.4: Se observo que los servicios
sanitarios son mixtos, no cuentan con
vestier para los manipuladores. No cuentan
con implementos para la higiene personal,
estos son entregados al momento de utilizar
el servicio sanitario. Ademas, no se cuenta
con aviso que indique la importancia del
lavado de las manos, no se cuenta con
dispensador de jabon desinfectante y toallas
desechables o equipos automaticos para el
secado de las manos.

Seguimiento: Instalaciones sanitarias:
Persiste hallazgo. Instalaciones sanitarias
mixtas; no se cuenta con la dotacion de
elementos como jabén antimaterial, toallas y
papel higiénicos; no se cuenta con equipo
de secado automatico ni avisos alusivos al
correcto lavado de manos.

Hallazgo 5.2: La trampa grasa esta ubicada
en la zona de preparacion pero existe un
documento de limpieza y desinfeccion del
mismo.

Seguimiento:: Residuos sdlidos: Trampa
de grasa ubicada en area de preparacion de
alimentos; se subsana al contratista contar
con certificado de trampa de grasa.

Hallazgo 5.3: Se observé recipientes
plésticos para la recoleccion de las sobras y
basuras sin tapas.

Seguimiento: Residuos sélidos: Persiste
hallazgo; no se cuenta con recipiente
clasificacion de color acorde a residuos
organicos; no se observa tapa.

EPMSC SANTA
BARBARA

10-12-2025

FAVORABLE

96%

26 DIAS

Hallazgo 4.4: El espacio de
almacenamiento de la materia prima (frutas
y verduras, es compartido con la zona de
refrigeracion y  congelacion, espacios
reducidos para la cantidad de materia que
manejan

Seguimiento: se evidencia que bodega de
almacenamiento de frutas y verduras No es
proporcional a los volumenes manejados,
debido a que se comparte con equipos de
congelacion Y refrigeracion que no se tiene
espacio para ubicar en otro sitio

Hallazgo 5.3: En la zona de coccién de
alimentos se evidencia las tres canecas en
las cuales en la blanca se observa
inservibles la cual deberia ser reciclables, en
la negra inservibles correcto y en la verde
organico correcto
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Seguimiento: se evidencia que se hace
buen manejo de residuos (recoleccion,
clasificacion y disposicion final), se tiene
punto ecolégico

EPMSC TAMESIS

24/08/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

84.5%

4 MESES

Hallazgo 1.1: El ingreso al érea de
preparacion aln no tiene puerta; la malla de
proteccion del area de bodega y/o entrada
no presenta sellamiento adecuado, lo que
facilita el posible ingreso de plagas; las
escalas de ingreso al area de procesos no
cuentan con pasamanos, generando riesgo
de caida; los biseles presentan deterioro y
estan despegados en dos escalas, con lo
cual se puede presentar un accidente.
Seguimiento: aln no se cuenta con puerta
de ingreso al area de produccion, la malla de
proteccion del area de bodega y/o entrada
no tiene sellamiento adecuado(esquinas las
puntas levantadas), las escalas del area de
produccién no cuentan con pasamanos, con
respecto a los biseles en mal estado, el
contratista realiza mantenimiento.

Hallazgo 1.2: Los techos presentan
deterioro (humedad, hongos,
desprendimiento de pintura y condensacion)
en area de procesos y de bodega, las
uniones entre techo y paredes presentan
desprendimiento; el piso no tiene pendiente
suficiente para evacuar los residuos liquidos
de lavado; las uniones entre baldosines en
area de procesos presentan orificios, por
caida del lechado, generando riesgo de
alojamiento de plagas y deficiente proceso
de limpieza y desinfeccion.

Seguimiento: Techos del érea de
produccién, Fruver y abarrotes(bodega), sin
manchas y desprendimiento de pintura.

Hallazgo 1.3: La iluminacién es de baja
intensidad en todas las areas, lo cual puede
generar alojamiento de plagas, inadecuados
procesos de limpieza y desinfeccion; las
ldmparas del area de procesos presentan
grasa; la cdmara de seguridad de la bodega
tiene suciedad (polvo, grasa) y los cables
estdn expuestos; la ventilacion es
insuficiente en el &rea de procesos; el techo
de procesos es a gran altura lo que genera
dificultad para la limpieza y desinfeccion.
Seguimiento: El contratista realiza cambio
de bombillas en area de produccion y
bodega de Fruver y abarrotes. Se evidencia
procesos de limpieza y desinfeccion en todo
el servicio. Camara de seguridad en bodega
de Fruver y abarrotes limpia, sin grasa, se
evidencia cables por dentro de canaletas,
techos limpios.

Hallazgo 2.1: El refrigerador #1 presenta
deterioro (el empaque esta suelto en la parte
baja, generando pérdida de frio y aumento
en el consumo de energia eléctrica) la tapa
del motor esta desajustada, lo sellaron con
cinta  transparente; los  extractores
presentan suciedad, la campana no

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 247|556




CONSORCIO_
INTERVENTORIA

INTEGRAL

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

funciona (el extractor de esta, esta dafiado)
adicional sélo cubre 3 parrillas y tienen 4
parrillas; la llave para el lavado de manos
presenta fuga de agua potable; la estufa de
gas presenta inicios de oxidacion.
Seguimiento:  El  congelador  de
refrigeracion  #1(color  rojo-INPEC), se
videncia empaque suelto en la parte de baja,
la tapa del motor esta desajustada, los
extractores se encuentran limpios, campana
sin funcionamiento, se evidencia llave para
el lavado de mano sin fuga de agua, estufa
en buen estado.

Hallazgo 3.3: No cuentan con un lavamanos
en el area de procesos, el manipulador debe
salir del area de procesos al lavamanos de
accionamiento no manual, presentando
riesgo para el ingreso ya que se observan
escalas (no cuenta con el lavamanos como
tal, sino con una llave de agua).
Seguimiento: Se evidencia lavamanos de
accionamiento  dentro de area de
produccion.

Hallazgo 5.2: Se observa que no hay
conexion técnica del desaglie que conecta a
la trampa de grasas, generando posible
contaminacion.

Seguimiento: Se evidencia conexion del
desagiie, que conecta a la trampa de grasa.

Hallazgo 5.5: El techo de ambas é&reas
presenta hongos y grasa tanto en area de
procesos como en area de bodega, el techo
de procesos esté a una altura considerable,
dificulta su limpieza y desinfeccion; los
extractores presentan suciedad
(acumulacion de grasa); los elementos de
aseo estan ubicados en el piso.
Seguimiento: Techos de areas de proceso,
Fruver y bodega de abarrotes limpios,
extractores limpios, elementos de aseo se
encuentran con separacion fisica, en
estanteria.

Hallazgo 5.6: El programa de limpieza y
desinfeccion no esta ajustado a la realidad
del establecimiento (aparece cava y no hay,
no se incluye el cloro en las dos
concentraciones que se manejan 5,25% y
13%).

Seguimiento: Realizan el ajuste al
programa de limpieza y desinfeccion.

EPMSC ISTMINA

09/07/2025

FAVORABLE

99%

5MESES

Hallazgo 1.1: Entorno con elementos
propicios para el albergue de plagas (ratas,
cucarachas).

Seguimiento: En el momento de la visita, se
evidencian en los a los rededores del
servicio de alimentacion elementos de
construccion, cajas vacias y otros propicios
para el anidamiento de plagas.
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EPMSC QUIBDO

29/06/2023

FAVORABLE 98%

2ANOSY 6
MESES

Hallazgo 1.2: No se evidencia suficiente
limpieza y desinfeccion en paredes, se
evidencia suciedad ocasionada por humo.
Seguimiento: En el momento de la visita no
se evidencio suciedad ocasionada por humo
en las paredes

Hallazgo 1.3: No se evidencia suficiente
ventilacion en el area de preparacion de
alimentos.

Seguimiento: En el momento de la visita se
evidencia instalacion de extractores de calor
que generan suficiente ventilacion en el area
de preparacion de alimentos.

CONT PLANTA DE
CONTINGENCIA G12
(ITAGUI) ESTACIONES
DE POLICIA DEL SUR

29-08-2025

FAVORABLE 94%

3 MESES

Hallazgo 1.2: Se observa deficiencia de
pintura en paredes area de empagque.
Seguimiento: Se evidencia que el
contratista realizd proceso de pintura en
todo el servicio

Hallazgo 6.5: Se observa deficiencia de
limpieza en ventiladores y extractores.
Seguimiento:: Se evidencia que el extractor
y los ventiladores estan limpios

PLANTA DE

CONTINGENCIA G12
COPACABANA
(ESTACIONES DE

POLICIA)

08/08/2025

FAVORABLE CON

REQUERIMIENTOS 84%

2 MESES

Hallazgo 1.1: En la entrada disponen de
manera inadecuada los residuos slidos.
desagiie de canaleta del ingreso obstruida y
con acumulacién de agua. se observa la
puerta de ingreso al area de lavado del
menaje que presenta deterioro.
Seguimiento: Se evidencia residuos sélidos
dispuestos de manera inadecuada en la
parte externa del servicio de alimentacion,
en tanques de plastico, sin bolsas y sin
tapas, no se evidencia clasificacion de los
residuos. Hallazgo persiste

Hallazgo 1.3: presencia de cables
expuestos sin proteccion.

Seguimiento: Se evidencian instalaciones
eléctricas protegidas en las diferentes areas
del servicio. Hallazgo subsanado

Hallazgo 1.4: el servicio sanitario no tiene
dotacion de papel higiénico ni jabon
desinfectante de manos ni toallas de mano
desechables para secado de manos. sélo
hay 1 bafio de uso mixto.

Seguimiento: Se evidencia que el servicio
sanitario cuenta con dotacién de: Papel
higiénico, gel  antibacterial,  jabon
antibacterial, toallas para el secado de
manos. Hallazgo subsanado.

Hallazgo 2.1: mesén de érea de lavado en
acero inoxidable con deterioro en los
laterales. refrigerador metalico presenta
o6xido en la parte exterior y una puerta en
mal estado.

Seguimiento: Se evidencia meson de acero
inoxidable y equipos de frio en buen estado.
Hallazgo subsanado

Hallazgo 3.4: se observa capacitacion
continua a 10 manipuladores. con fecha del
06/08/2025.

Seguimiento: Se evidencia que se cumple
con la totalidad de las capacitaciones segun
la  frecuencia establecida, Ultima
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capacitacion:  09/10/2025 por P. SST.
Hallazgo subsanado.

Hallazgo 4.4: la capacidad almacenada
supera la capacidad instalada, por lo que se
observan altos volimenes de materia
prima. La rotacion del producto almacenado
es diaria segun informa la persona
encargada.

Seguimiento: Se evidencia que se realiza
instalacion de 2 contenedores para el
almacenamiento de la MP. Hallazgo
subsanado.

Hallazgo 5.3: la unidad de almacenamiento
de residuos sélidos no tiene la capacidad
suficiente para la cantidad de residuos
generados. se encuentran las bolsas
dispuestas directamente sobre el piso no se
observan contenedores y/o canecas. el piso
no es de material sanitario.

Seguimiento: Se evidencia que no se
cuenta con area temporal de residuos
solidos, estos son dispuestos en la parte
externa del servicio de alimentacion, sin
proteccion, en tanques sin bolsas y sin
tapas.

Hallazgo 5.5: se observa durante la visita el
lavado de trapera en el piso en el area de
lavado de menaje, cuentan con lavatraperas
el cual es distante del area de produccion.
Seguimiento: Se evidencia rea de lavado
de utensilios de aseo, alejada del area de
produccién, en la entrada al servicio de
alimentacion. Hallazgo persiste

De acuerdo con la tabla anterior, seis (6) de los establecimientos del grupo 12 visitados durante el periodo del presente
informe cuentan con concepto higiénico-sanitario Favorable, estos son: EPMSC SANTA BARBARA, EPMSC ISTMINA,
EPMSC JERICO, EPMSC PUERTO BERRIO, EPMSC QUIBDO, PLANTA DE CONTINGENCIA G12 (ITAGUI) EP DEL
SURy cuatro (5) presentan concepto Favorable con Requerimientos, los cuales se mencionan a continuacién: CPMSPTR
PUERTO TRIUNFO, EPMSC MEDELLIN, EPMSC BOLIVAR, EPMSC TAMESIS y PLANTA DE CONTINGENCIA G12
COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA).

Es importante resaltar para el caso del establecimiento EPMSC QUIBDO, es importante precisar que el concepto sanitario
se encuentra vencido, con fecha del 29/06/2023. El contratista cuenta con solicitud de visita con nimero de radicado
560323232001 con fecha del 6 de mayo de 2025.

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

2.212.2 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio del mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL UT CAMINANDO JUNTOS 2025 del Grupo 12, en las evaluaciones de la interventoria
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realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
ERON - CRM visitados.

Contrato 196-2025-Grupo 12
Establecimiento tipo ERON CRM

5%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO Sog

86%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA 83%

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE

CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO

98%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS... 999,
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 12, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evaluo utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 88% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la
USPEC. Como se observa en la grafica.

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 (95%): Esta categoria se mantuvo en el mismo
porcentaje en comparacion con el periodo anterior (noviembre); no obtuvo el 100% debido a que presenté en el
establecimiento PLANTA DE CONTINGENCI A G12 (ITAGUI) con un porcentaje del 67%, novedad del CHS con fecha del
29/08/2025, sin embargo, el acta se encuentra a nombre de la panaderia ENRIPAN-Produccion y no a nombre del
contratista UT Caminando Juntos 2025 y ERON EPMSC MEDELLIN con un 96%, afectado por incumplimiento del horario
para la entrega del tiempo de comida desayuno, debido a que no se contaba con todo el personal requerido para la logistica
de entrega. Es de destacar que los establecimientos que presentaron un cumplimiento total del 100% fueron ERON
CPMSPTR PUERTO TRIUNFO, ERON EPMSC BOLIVAR, ERON EPMSC ISTMINA, ERON EPMSC JERICO, ERON
EPMSC PUERTO BERRIO, ERON EPMSC QUIBDO, ERON EPMSC SANTA BARBARA, ERON EPMSC TAMESIS y
PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABANA (NO AUTORIZADO) ESTACIONES DE POLICIA
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2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (83%): Se presenta una disminucion del 3%, pasando
de 86% a 83%, segun lo evidenciado en la gréfica anterior, manteniendo el concepto de cumple parcialmente. Entre los
hallazgos mas relevantes, se destaca la ausencia de un espacio exclusivo, cerrado y adecuado para el depdsito temporal
de residuos sdlidos, con disposicion inadecuada de estos en areas cercanas a la produccién, lo que genera un alto riesgo
sanitario. La infraestructura presenta deterioro significativo en pisos, paredes, techos, mesones y cavas, evidenciando falta
de mantenimientos correctivos y condiciones no aptas para la manipulacién de alimentos. Asimismo, se identifican
deficiencias en la disponibilidad y funcionamiento de lavamanos de accionamiento no manual en areas de produccion,
limitando la correcta higiene de manos del personal. Adicionalmente, se observa iluminacién insuficiente en &reas criticas
y ausencia de demarcacion y control de flujos, generando riesgo de contaminacién cruzada. Finalmente, se evidencian
falencias en el control de plagas y en las barreras fisicas de proteccion, lo cual incrementa el riesgo de ingreso de agentes
contaminantes al proceso productivo. Como parte de las acciones de mejora implementadas, se evidencia solicitud de
orden de mantenimiento para paredes de la bodega de frutas y verduras. Los establecimientos con mayor porcentaje de
cumplimiento (= 90%), tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista, fueron: ERON EPMSC SANTA
BARBARA (100%), ERON EPMSC BOLIVAR (94%) y ERON EPMSC Quibd6 (90%). Por su parte, los establecimientos
con porcentajes mas bajos (= 60%), tipificados como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista de acuerdo
con la escala establecida por la USPEC, correspondieron a: ERON EPMSC TAMESIS (89%), ERON EPMSC JERICO
(88%), ERON EPMSC MEDELLIN (86%), ERON EPMSC ISTMINA (81%), CONT PLANTA DE CONTINGENCI A G12
(ITAGUI) (76%), ERON CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (71%), CONT PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABAN
A (NO AUTORIZADO) (70%) y ERON EPMSC PUERTO BERRIO (62%)

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (82%): Para el mes de diciembre de 2025, la variable presenta
un cumplimiento parcial del 83%, evidenciando una disminucién del 1% respecto al mes inmediatamente anterior. Los
hallazgos relevantes como Incumplimiento generalizado de las condiciones de almacenamiento, caracterizado
principalmente por la falta de distancias perimetrales en bodegas de fruver, abarrotes, panificados, no perecederos y en
cavas de refrigeracion y congelacién, con materias primas dispuestas contra paredes, en arrumes excesivos y sin
separacién del piso, lo que dificulta la limpieza, limita la circulacion de aire, impide la inspeccion y aumenta el riesgo de
contaminacién cruzada. Aimacenamiento inadecuado de materias primas en empaques no sanitarios, tales como costales
de segundo uso, bolsas plasticas y cajas de carton reutilizadas, incluso con rotulacion de alimento para animales,
incumpliendo lo establecido en la OTM. Asimismo, se evidenciaron deficiencias criticas en el rotulado, la trazabilidad y la
aplicacion del método PEPS, con productos sin identificacion, rétulos incompletos o inconsistentes y ausencia del cédigo
de colores, lo que afecta la rotacion y el control de vencimientos. Se constaté ademas el incumplimiento de la Resolucion
5109 de 2005 en carnes y pescado, al encontrarse productos sin etiquetado obligatorio y con compras locales sin soporte
documental del proveedor, impidiendo la verificacion del origen. Adicionalmente, manejo inadecuado de productos no
conformes, con presencia de alimentos con afectacion bioldgica no identificados ni segregados oportunamente, asi como
fallas en el control de temperaturas y en el almacenamiento en frio, incluyendo cavas saturadas, temperaturas fuera de
rango y almacenamiento conjunto de alimentos incompatibles. Finalmente, se identificaron debilidades en la planeacion y
control de inventarios, reflejadas en el incumplimiento del plan de compras, registros desactualizados y falta de materias
primas para garantizar el cumplimiento de los menus establecidos. En cuanto a las acciones de mejora implementadas se
realiza retiro, seleccion y disposicidn de productos con afectacién biol6gica (zanahoria, ahuyama, cebolla, frutas) hacia el
area correspondiente, con limpieza del espacio intervenido, rotulacion de leche deslactosada no conforme durante la visita,
cambio inmediato de costales no sanitarios por sacos de primer uso en casos puntuales (papa), reubicacion de pacas de
frijol desde el piso hacia estibas y canastillas. Frente al desempefio por establecimiento, se evidencié que los
establecimientos con mejor desempefio fueron: ERON EPMSC TAMESIS (100%), ERON EPMSC JERICO (91%), ERON
EPMSC SANTA BARBARA (90%) y ERON EPMSC BOLIVAR (90%), lo de cumplimiento parcial: ERON EPMSC ISTMINA
(86%), ERON EPMSC MEDELLIN (84%), ERON EPMSC PUERTO BERRIO (82%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12
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(ITAGUI) (79%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABAN A (NO AUTORIZADO) (76%) y ERON CPMSPTR
PUERTO TRIUNFO (74%), y por dltimo ERON EPMSC Quibdd (57%) con Incumplimiento de las obligaciones del
contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (79%): Esta categoria se mantuvo en el mismo porcentaje en comparacion con el
periodo anterior (noviembre). El establecimiento con menor calificacién en esta categoria corresponde a PLANTA DE
CONTINGENCIA G12 (ITAGUI) - ESTACIONES DE POLICIA DEL SUR, con un 50%, lo que se tipifica como
incumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala definida por la USPEC. Entre los hallazgos
mas relevantes se identificd no cuenta con varios equipos minimos exigidos por la OTM, entre ellos hidrolavadora,
procesador de alimentos, refrigeradores y tanque de almacenamiento de agua de 500 L, el cual, aunque se encuentra en
la planta, no esta instalado ni en operacién, afectando la disponibilidad continua de agua potable y el cumplimiento de las
condiciones sanitarias. Adicionalmente, se observan equipos en mal estado (estufas con dxido, pintura desprendida y
parrillas deterioradas), ausencia de la tabla de corte color café requerida para alimentos cocidos, falta de soporte
documental de la entrega y control del menaje a los PPL, presencia de equipos fuera de uso sin identificacién como
obsoletos y ausencia de trampas de grasa, situaciones que comprometen la inocuidad, la seguridad del personal y el
cumplimiento de los requisitos técnicos y sanitarios establecidos en la OTM. Entre los establecimientos que obtuvieron un
desempefio tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala establecida
por la USPEC, se encuentran ERON EPMSC SANTA BARBARA (88%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABAN
A (NO AUTORIZADO) (85%), ERON EPMSC PUERTO BERRIO (81%), ERON CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (71%) y
ERON EPMSC MEDELLIN (69%), y con mejor desempefio > del 90% estan: ERON EPMSC BOLIVAR (100%), ERON
EPMSC ISTMINA (100%), ERON EPMSC JERICO (100%), ERON EPMSC TAMESIS (100%) y ERON EPMSC QUIBDO
(95%)

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (81%): Se presenta para el mes diciembre un aumento
del 10% en el indicador de cumplimiento con respecto al periodo anterior 71%. Como acciones de mejoran han
implementado capacitar y supervisar al personal manipulador en buenas préacticas de higiene y manipulacion (uso de
guantes, descongelacion controlada, desinfecciéon y segregacion de procesos); asegurar la correcta gestion de
contramuestras (toma oportuna, rotulado, conservacion a -18 °C y descarte en tiempos establecidos). No obstante, atn
persisten hallazgos relevantes. incumplimiento reiterado del control de temperatura en alimentos calientes y refrigerados
(jugos, ensaladas, arepas, purés y proteinas), liberados y distribuidos fuera de los rangos establecidos por la OTM, sin
aplicacion de acciones correctivas. Asimismo, se identifico la ausencia de un protocolo efectivo de control de temperatura
desde el ensamble hasta la distribucién final. De manera transversal, se observé la entrega sistematica de alimentos en
recipientes no isotérmicos (fondos, canastillas con bolsatina, ollas, baldes y bolsas plasticas), lo cual no garantiza la
conservacion térmica nila inocuidad. En cuanto a los niveles de cumplimiento de los establecimientos monitoreados, segin
la escala definida por la USPEC se tiene que el mejor desempefio se obtuvo en ERON EPMSC BOLIVAR (100%), ERON
EPMSC ISTMINA (100%), ERON EPMSC JERICO (100%), ERON EPMSC TAMESIS (100%), ERON CPMSPTR PUERTO
TRIUNFO (97%) y ERON EPMSC QUIBDO (95%). Seguidamente, los establecimientos que presentaron cumplimiento
parcial durante las verificaciones fueron: CONT PLANTA DE CONTINGENCI A G12 (ITAGUI) (76%), ERON EPMSC
MEDELLIN (73%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABAN A (NO AUTORIZADO) (72%) y ERON EPMSC
PUERTO BERRIO (67%) y por ultimo, el establecimiento con menor porcentaje de cumplimiento fue ERON EPMSC
SANTA BARBARA (50%), los incumplimientos estan relacionados con temperatura de liberacién y distribucion de
componentes fuera de los rangos establecidos por la OTM sin acciones correctivas, asi como descongelacion inadecuada
de carnes por inmersion en agua, ausencia de protocolo efectivo de control térmico, uso sistematico de recipientes no
isotérmicos para el transporte y entrega de alimentos y bebidas, y falta de soporte documental del procedimiento de
condiciones de operacion, situaciones que representan un alto riesgo para la inocuidad y el cumplimiento normativo del
servicio.
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6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (99%): para el mes de diciembre se presenté un incremento del 1% con
respecto al mes anterior 98%, manteniendo un cumplimiento en los establecimientos visitados durante el periodo; sin
embargo, se evidencidé incumplimiento en la seleccién, rotulacién, manipulacion y presentaciéon de alimentos, al
encontrarse en congelacién una salchicha que no corresponde a la ficha técnica aprobada y raciones terapéuticas con
rétulos no legibles; adicionalmente, el componente proteico del desayuno menl 13 (salchicha) fue cocido y distribuido
dentro de su empaque primario, contrariando lo establecido en la OTM y afectando la manipulacion, presentacion, control
de porciones y aceptacion organoléptica. Asi mismo, se identificé desconocimiento en el manejo de dietas especiales,
evidenciado por el suministro de mend normal sin los ajustes requeridos, incumplimiento en la rotacion del componente
energético y cambio no autorizado del componente proteico, sin soporte de radicacién, situaciones que afectan el
cumplimiento del menud aprobado y los lineamientos técnicos establecidos. Se resalta el desempefio con calificacion
superior al 94% para todos los establecimientos, tipificados como cumplimiento de las obligaciones del contratista.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (92%): esta categoria para el mes de diciembre no present6 variacion
en el porcentaje de cumplimiento 92%. El establecimiento con menor desempefio y que no cumple las obligaciones
contractuales es ERON EPMSC PUERTO BERRIO (60%). Seguido de los que cumplen parcialmente: ERON EPMSC
BOLIVAR (88%) y ERON EPMSC SANTA BARBARA (88%). Lo anterior se debe a incumplimientos en el personal minimo
y en la frecuencia de visitas obligatorias, al no contar con soportes de visitas del profesional de mantenimiento ni del
ingeniero de alimentos rotativo conforme al Anexo 9; adicionalmente, se identificaron falencias en condiciones de higiene
y bioseguridad del personal, como dotacidn deteriorada y sucia, uso inadecuado de tapabocas, manipulacién de alimentos
sin guantes, personal con ufias pintadas y ausencia de exdmenes médicos y certificados de aptitud para manipuladores,
asi como incumplimiento en la entrega oportuna de la segunda dotacion, lo que afecta el cumplimiento de los requisitos
sanitarios y contractuales. Se destaca el cumplimiento a cabalidad para ERON EPMSC ISTMINA  (100%), ERON
EPMSC JERICO (100%), ERON EPMSC QUIBDO (100%), ERON EPMSC TAMESIS (100%), ERON CPMSPTR PUERTO
TRIUNFO (97%), PLANTA DE CONTINGENCIA G12 (ITAGUI) (93%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABAN
A (NO AUTORIZADO) (93%) y ERON EPMSC MEDELLIN (90%).

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (84%): esta categoria para el mes de diciembre presenté un aumento del 2% en
el porcentaje de cumplimiento con respecto al mes de noviembre (82%). Se identifican acciones de mejora parciales, tales
como, limpieza puntual de algunas puertas, organizacién de productos quimicos sobre estibas y remocion manual del agua
estancada. No obstante, no se evidencian acciones correctivas estructurales efectivas, presencia recurrente de plagas
(moscas, cucarachas y roedores) en &reas de produccién, fruver, dietas, conteo y almacenamiento, a pesar de
fumigaciones realizadas; acumulacion generalizada de humedad, moho y manchas negras en techos y paredes por
deficiencias de ventilacion y extraccién de vapores; empozamiento persistente de agua en pisos de marmitas, pasillos,
cavas y areas de proceso debido a desniveles y drenajes inadecuados; deficiencias en limpieza y mantenimiento de
extractores, campana, utensilios y canastillas con hollin, grasa y suciedad; clasificacion incorrecta de residuos y recipientes
deteriorados sin tapa; instalaciones sanitarias inadecuadas, cercanas a produccién, sin agua ni elementos basicos de
higiene; y ausencia de demarcacion fisica y sefializacion de areas, generando riesgo elevado de contaminacién cruzada.
Los establecimientos que tienen cumplimiento de las obligaciones >90% son: ERON EPMSC BOLIVAR (100%), ERON
EPMSC TAMESIS (100%), ERON EPMSC SANTA BARBARA (97%), ERON EPMSC ISTMINA (97%), ERON EPMSC
JERICO (97%) y ERON EPMSC QUIBDO (91%); por otra parte, Los establecimientos con menor desempefio para la
categoria son ERON EPMSC MEDELLIN (82%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 (ITAGUI) (80% ), ERON
CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (77%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 COPACABAN A (NO AUTORIZADO) (73%) y
ERON EPMSC PUERTO BERRIO (70%).

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. }

Pagina 254|556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (87%): Durante el presente periodo se evidencié una disminucién
del 2% en la calificacién global del servicio, pasando del 89% al 87%, reflejando un pequefio retroceso frente al periodo
anterior. Los dos establecimientos con porcentajes mas bajos son: ERON EPMSC MEDELLIN (77%) y ERON CPMSPTR
PUERTO TRIUNFO (60%). Dentro de los hallazgos més relevantes destacan: incumplimientos en el transporte de materias
primas por parte de diferentes proveedores. Los vehiculos identificados con placas LLQ 523, TID 515, SIR 140 y ESQ 018
no cuentan, total o parcialmente, con la documentacion exigida por la OTM (SOAT, revision técnico-mecanica, tarjeta de
propiedad, concepto higiénico-sanitario y CHS), ni con la leyenda visible “Transporte de Alimentos”. Asimismo, se observa
la ausencia de estibas, disponiéndose fruver y abarrotes directamente sobre el piso de los vehiculos, algunos en
condiciones de suciedad, lo que compromete la inocuidad de los alimentos. Adicionalmente, se evidencia incumplimiento
en la dotacion del personal transportador, incluyendo falta de vestimenta adecuada, gorro, tapabocas, uso de ropa clara'y
ausencia de certificado de manipulacién de alimentos por parte de conductores, lo cual contraviene la normatividad
sanitaria vigente. Finalmente, en cuanto a los niveles de cumplimiento de los establecimientos monitoreados, segin la
escala definida por la USPEC se tiene que el mejor desemperio se obtuvo en ERON EPMSC BOLIVAR (100%), ERON
EPMSC ISTMINA (100%), ERON EPMSC PUERTO BERRIO (100%), ERON EPMSC QUIBDO (100%), ERON EPMSC
SANTA BARBARA (100%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12 (ITAGUI) (100%) y PLANTA DE CONTINGENCI A G12
COPACABAN A (NO AUTORIZADO) (100%). Para los establecimientos ERON EPMSC JERICO y ERON EPMSC
TAMESIS no se evidencié transporte interno y/o externo de alimentos ni recepcién de materia prima durante las
verificaciones, dando una calificacién de NO OBSERVADO.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (95%): se presentd un aumenté
del 1% con respecto al mes de noviembre. Algunas de las acciones de mejoras identificadas fueron: mantenimiento
correctivo a algunos carros transportadores y la presentacién de érdenes de compra para materiales, sin embargo persisten
hallazgos en esta categoria como: falta de cumplimiento en la frecuencia y disponibilidad de los anélisis microbiolégicos y
fisico-quimicos del agua, ya que no se cuentan con todos los resultados ni actas de toma de muestras exigidas desde el
inicio del contrato, afectando la trazabilidad y el control sanitario del servicio. Asimismo, se identifican deficiencias en la
gestion documental, al no evidenciarse formatos actualizados de recepcién, registros de produccién, control de
temperaturas, capacitacion continua del personal, planes de contingencia ni socializacién de planes de emergencia,
conforme a lo establecido en la OTM. Se evidencian ademas fallas en la trazabilidad y rotulacion de materias primas,
incluyendo carnes, pollo y pescado almacenados sin identificacion, asi como la recepcion de proteinas sin rétulo que
permita verificar fechas de vencimiento, sin aplicacién de criterios de rechazo. En cuanto a equipos, se observan carros
transportadores con Oxido y desprendimiento de pintura, utilizados tanto para materia prima como para producto terminado,
lo que representa un riesgo sanitario. Finalmente, se evidencia la ausencia de certificados de calibracién vigentes de
basculas y grameras en uso, comprometiendo la confiabilidad de los pesos, el control de porciones y la precision del
proceso productivo. En relaciéon con el cumplimiento del servicio, se observa que los siguientes establecimientos
destacaron por un desempefio superior al 90%: ERON EPMSC JERICO (100%), PLANTA DE CONTINGENCI A G12
COPACABAN A (NO AUTORIZADO) (100%), ERON EPMSC MEDELLIN (98%), ERON EPMSC ISTMINA (98%), ERON
EPMSC TAMESIS (96%), ERON EPMSC PUERTO BERRIO (96%), ERON CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (95%) y ERON
EPMSC BOLIVAR (91%), mientras que los establecimientos con cumplimiento parcial fueron;: ERON EPMSC SANTA
BARBARA (88%), ERON EPMSC QUIBDO (85%) y PLANTA DE CONTINGENCIA G12 (ITAGUI) (84%)

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (85%): presento una disminucion del 1% respecto al periodo de noviembre
(86%). Se evidencian incumplimientos criticos en seguridad del personal y en las condiciones ambientales del area de
produccion. El personal manipulador no cuenta ni hace uso de elementos de proteccion personal adecuados, como guantes
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de neopreno para la manipulacion de objetos calientes, guantes de malla de acero para el porcionado de proteinas y careta
para frituras, lo que incrementa el riesgo de accidentes laborales y afecta el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura. Adicionalmente, se identifica un funcionamiento deficiente de la campana extractora, cuya capacidad resulta
insuficiente para evacuar el vapor generado por las marmitas durante los procesos de coccién. Esta situacidn ocasiona
condensacion constante de vapor en techos y paredes, acumulacion de humedad y favorece la formacion de moho,
deterioro de superficies y aumento del riesgo de contaminacién de los alimentos. Se evidencia ademas presencia de 6xido,
deterioro y roturas en ductos de la campana, lo que reduce la eficiencia del sistema de extraccion y evidencia la necesidad
de una intervencion técnica inmediata para garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en el servicio. Se tiene
que ERON EPMSC MEDELLIN 58%, ERON CPMSPTR PUERTO TRIUNFO (67%), PLANTA DE CONTINGENCIA G12
COPACABANA (NO AUTORIZADO) (79%) presentaron menor porcentaje de cumplimiento en las obligaciones
contractuales, mientras que se destacan los establecimientos ERON EPMSC BOLIVAR(100%), ERON EPMSC ISTMINA
(100%), ERON EPMSC JERICO (100%), ERON EPMSC PUERTO BERRIO (100%), ERON EPMSC QUIBDO (100%),
ERON EPMSC SANTA BARBARA (100%), ERON EPMSC TAMESIS (100%) y PLANTA DE CONTINGENCI A G12
(ITAGUI) (94%).

Es importante precisar que la Planta Externa de Copacabana donde se producen las raciones para las Estaciones de
Policia de G12, es una planta ofertada por el contratista de G13 UT Unidos para el Progreso 2025, sin embargo, esta
planta esta siendo compartida por los dos contratistas. Por otro lado, la Planta Externa de Itagii, es una planta ofertada
por el contratista de G13 Unidos para el Progreso 2025, sin embargo, la produccion de raciones para Estaciones de Policia
que se realiza en esa planta corresponde a las que se encuentran a cargo de G12.

22123 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL UT CAMINANDO JUNTOS 2025 del Grupo 12, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
EP - UT - URlI visitados.
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Contrato 196-2025-Grupo 12
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RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO 91%
0

. 58%
DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO

49%
0% 20% 40% 60% 80% 100% 120%

B NOVIEMBRE 2025  m DICIEMBRE 2025

En la gréafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 12, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 83% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la
USPEC. Como se observa en la grafica.

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

1. INSTALACIONES FiSICAS (89%): se presentd variacion en la calificacion con respecto al periodo del mes de noviembre
(83%), aumentando en un 6% con un cumplimiento parcial. Los establecimientos con cumplimiento (100%): EP BUENOS
AIRES MEDELLIN, EP BELEN MEDELLIN, EP LOS GOMEZ ITAGUI 2, EP BOLIVAR, EP MINAS DE AMAGA, EP
MONTEBELLO, EP PUERTO BERRIO, EP SANTA BARBARA, EP VENECIA, EP VERSALLES, EP LAURELES, EP LOS
GOME Z ITAGUI, EP POPULAR, EP SAN JAVIER MEDELLIN, EP SIJIN MEVAL, EP VILLA HERMOSA MEDELLIN. La
categoria se ve afectada por las EP CANDELARIA MEDELLIN (0%), EP CALDAS ANTIOQUIA (50%) Y EP MANRIQUE
(50%). Durante la verificacion se evidencian deficiencias significativas en el almacenamiento temporal y transporte de los
alimentos, las cuales comprometen las condiciones higiénico-sanitarias y la inocuidad del servicio. Se observa el uso de
fiambreras, canastillas, cavas de icopor, mesas y sillas metalicas con presencia de suciedad (polvo, tierra, grasa, restos
de alimentos) y malos olores, sin aplicacion adecuada de procesos de limpieza y desinfeccion. Asimismo, se evidencia
contacto directo de los alimentos y recipientes con el piso, muros y superficies no sanitizadas, sin uso de estibas o bases
protectoras. Adicionalmente, el almacenamiento temporal se realiza en areas abiertas y no controladas, ubicadas en la
entrada del parqueadero, expuestas al ambiente externo y a presencia de plagas y vectores como ratones, palomas,
moscas, abejas y hormigas, incluso durante el ensamble y la distribucién de los alimentos. Estas condiciones representan
un alto riesgo de contaminacion bioldgica, especialmente al evidenciarse el trénsito de roedores y la cercania de residuos
y zonas verdes, incumpliendo lo establecido en la OTM y las Buenas Préacticas de Manufactura. En cuanto a las EP ALTA
VISTA MEDELLIN, UT BATALLON CUARTA BRIGADA, UT BATALLON DE INFANTERIA N° 10 CR ATANASIO

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 257|556



CONSORCIO_
INTERVENTORIA
INTEGRAL

GIRARDOT, EP LOS GOMEZ ITAGUI 3, EP BOLOMBOLO no se cuenta con porcentaje de evaluacién, dando una
calificacion de NO OBSERVADO.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (90%): presenté aumento del 3%, para el mes de diciembre comparado
con el periodo anterior (87%). Para esta categoria se destaca el cumplimiento del 100% en las siguientes estaciones: Se
encuentran en cumplimiento con el 100% de la verificacion los siguientes establecimientos: EP ALTAVISTA MEDELLIN,
EP BUENOS AIRES MEDELLIN, EP CANDELARIA MEDELLIN, EP BELEN MEDELLIN, EP LOS GOMEZ ITAGUI 2, EP
LOS GOMEZ ITAGUI 3, EP BOLIVAR, EP CALDAS ANTIOQUIA, EP MONTEBELLO, EP PUERTO BERRIO, EP SANTA
BARBARA, EP VENECIA, EP VERSALLES, EP LAURELES, EP LOS GOMEZ ITAGUI, EP MANRIQUE, EP POPULAR,
EP SAN JAVIER MEDELLIN y EP VILLA HERMOSA MEDELLIN, como aspectos positivos para estas estaciones se tiene
que el personal emplea dotacion acorde a normatividad. Por otra parte, la categoria se vio afectada debido a que las EP
BOLOMBOLO (0%), EP SIJIN MEVAL (0%) y EP MINAS DE AMAGA (33%), debido a Se evidencian incumplimientos
reiterados en la dotacién y condiciones del personal encargado del transporte, ensamble y distribucién de los alimentos,
quienes no utilizan uniforme completo y limpio, gorro, tapabocas ni delantal, y hacen uso de accesorios personales (reloj,
manillas, anillos), contraviniendo la normatividad vigente. Asi mismo, varios transportadores y manipuladores (Fernando
Lépez, Edwin Molina, Manuel Ortiz, Sebastian Usme y Brian Montoya) no cuentan con certificados médicos de aptitud ni
con certificacion vigente en Buenas Précticas de Manufactura (BPM); en un caso puntual (Brian Montoya), el hallazgo fue
subsanado al finalizar la visita con la presentacion de los soportes. Adicionalmente, en algunos servicios no se dispone de
manipulador externo para la distribucién, siendo esta realizada por PPL o custodios sin dotacién ni certificacion, lo que
incrementa el riesgo sanitario y evidencia deficiencias en el cumplimiento de los requisitos legales para la manipulacién
segura de alimentos.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (73%): presentd una disminucién para el periodo de
diciembre de un 6% respecto al mes de noviembre (79%). Los establecimientos que no cumplen con los aspectos
evaluados en esta variable, de acuerdo con los criterios definidos por la USPEC para la emisidn del concepto, corresponde
a: EP BOLOMBOLO 0%, EP VENECIA 0%, EP MINAS DE AMAGA 0%, EP CALDAS ANTIOQUIA 40%, EP PUERTO
BERRIO 40%, EP MONTEBELLO 60%, EP VERSALLES 60%. Los hallazgos mas relevantes son: Se evidencian miltiples
incumplimientos criticos en el transporte y entrega de alimentos, relacionados con el uso de medios no autorizados
(traslado a pie, en transporte publico y motocicletas), vehiculos sin concepto higiénico sanitario, sin leyenda de “Transporte
de Alimentos”, sin plan de rutas, ni documentacién obligatoria (SOAT vigente, revision técnico-mecanica). De manera
reiterada no se realiza control ni registro de temperatura, no se dispone de termémetro de punzén ni de sistemas de
monitoreo térmico. Asimismo, se observan deficientes condiciones higiénicas en vehiculos y cavas de icopor (suciedad,
polvo, grasa, mal olor, orificios, deterioro), exposicién de alimentos a la intemperie, presencia de vectores (cucarachas) y
almacenamiento inadecuado sin estibas o proteccion. Estas situaciones comprometen la inocuidad, trazabilidad y calidad
de los alimentos y evidencian el incumplimiento de la OTM y las BPM. los Establecimientos en 80% con cumplimiento
parcial: UT BATALLON CUARTA BRIGADA, EP BELEN MEDELLIN, EP LOS GOMEZ ITAGUI 2, EP LOS GOMEZ ITAGUI
3, EP SANTA BARBARA, EP LAURELES, EP SAN JAVIER MEDELLIN y seguido de establecimientos con calificacion
100% Cumplimiento del contratista: EP ALTAVISTA MEDELLIN, UT BATALLON DE INFANTERIA NO 10 CR ATANASIO
GIRARDOT, EP BUENOS AIRES MEDELLIN, EP BOLIVAR, EP MANRIQUE, EP VILLA HERMOSA MEDELLIN. Cabe
resaltar que para las EP CANDELARIA MEDELLIN, EP LOS GOMEZ ITAGUI, EP SIIN MEVAL, no se observo esta
variable en las visitas

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (91%): la cual obtuvo un cumplimiento de 91% presentando una
disminucion del 5% con respecto al periodo anterior (96%). Las estaciones que tuvieron menor desempefio y que afectan
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esta categoria son: EP BOLOMBOLO (56%), EP MINAS DE AMAGA (67%), EP VENECIA (67%), EP MONTEBELLO
(80%), EP LOS GOMEZ ITAGUI (80%), EP SAN JAVIER MEDELLIN (89%), EP LOS GOMEZ ITAGUI 2 (89%) y UT
BATALLON CUARTA BRIGADA (89%). Se evidencian multiples incumplimientos en la entrega del servicio de alimentacion,
relacionados con faltantes de componentes del men, intercambios no autorizados ni soportados, y suministro de alimentos
diferentes a los establecidos en la OTMy en los menus aprobados por la USPEC. Se identifican deficiencias en el empaque
y rotulado de productos como el pan, lo que impide verificar gramajes, marca y condiciones de inocuidad. Asimismo, se
presentan incumplimientos reiterados en los horarios de entrega de los diferentes tiempos de comida, incluyendo entregas
anticipadas o fuera de los rangos establecidos. Adicionalmente, se evidencian bebidas suministradas sin leche cuando
esta es obligatoria, frutas en estado de sobremaduracion o descomposicion, uso de envases reutilizados no permitidos y
ausencia de soportes de socializacién del ciclo de menu y notificacion de intercambios. Estas situaciones afectan la
trazabilidad, la calidad, la inocuidad y el cumplimiento contractual del servicio de alimentacién. Se destaca el cumplimiento
de las obligaciones del contrato a las EP ALTAVISTA MEDELLIN (100%), UT BATALLON DE INFANTERIA NO 10 CR
ATANASIO GIRARDOT (100%), EP BUENOS AIRES MEDELLIN (100%), EP BELEN MEDELLIN (100%), EP LOS
GOMEZ ITAGUI 3 (100%), EP BOLIVAR(100%), EP PUERTO BERRIO (100%), EP SANTA BARBARA (100%), EP
VERSALLES (100%), EP LAURELES (100%), EP MANRIQUE (100%), EP POPULAR (100%), EP VILLA HERMOSA
MEDELLIN (100%), EP CANDELARIA MEDELLIN (90%), EP CALDAS ANTIOQUIA (90%) y EP SIJIN MEVAL (90%),
todos ellos reflejan un adecuado cumplimiento normativo segun los parametros evaluados.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (49%): presentd una disminucion del 9%, no alcanzé un porcentaje de
cumplimiento parcial. Los establecimientos que presentaron porcentajes por debajo del 60% fueron: EP ALTAVISTA
MEDELLIN (0%), EP LOS GOMEZ ITAGUI 2 (0%), EP LOS GOMEZ ITAGUI 3 (0%), EP BOLIVAR (0%), EP BOLOMBOLO
(0%), EP MINAS DE AMAGA (0%), EP PUERTO BERRIO (0%), EP MANRIQUE (0%), UT BATALLON DE INFANTERIA
NO 10 CR ATANASIO GIRARDOT (50%), EP BUENOS AIRES MEDELLIN (50%), EP BELEN MEDELLIN (50%), EP
CALDAS ANTIOQUIA (50%), EP VENECIA (50%), EP LAURELES (50%), EP LOS GOMEZ ITAGUI (50%), EP POPULAR
(50%), EP SIIN MEVAL (50%), EP VILLA HERMOSA MEDELLIN (50%). Incumplimiento generalizado en la entrega
individual de los alimentos, los cuales son suministrados en fondos, canastillas o recipientes plasticos no isotérmicos, sin
autorizacion ni protocolos de limpieza y desinfeccion aprobados por la USPEC, lo que compromete la inocuidad. De manera
reiterada no se entregan utensilios basicos (vasos, cucharas, fiambreras) ni utensilios estandarizados para el servido, y
las bebidas y jugos se suministran en envases plasticos reutilizados o tanques no aptos. Asimismo, se presentan entregas
sin empaques individuales sellados desde planta, uso de recipientes deteriorados, y falta de estrategias autorizadas para
la distribucién de liquidos y alimentos a PPL, incluyendo casos especiales como PPL en cuarentena. En conjunto, estas
situaciones representan incumplimiento de los lineamientos operativos establecidos para la correcta prestacion del
servicio, afectando la calidad, seguridad y trazabilidad de los alimentos entregados a la PPL. Por otro lado, estan los
establecimientos con 100% de cumplimiento UT BATALLON CUARTA BRIGADA, EP CANDELARIA MEDELLIN, EP
MONTEBELLO, EP SANTA BARBARA, EP VERSALLES, EP SAN JAVIER MEDELLIN.

2.2.13 GRUPO 13

2.2.131 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios
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Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacidn sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 13 Regional Noroeste, operador
UNION TEMPORAL UNIDOS PARA EL PROGRESO 2025 con niimero de contrato 197-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de laDTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

COPED PEDREGAL
ALTA

20/11/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

67%

1 MES

Hallazgo 1.1: Se evidencian
alrededores y via de acceso a
patio de maniobras de ingreso
de materias primas e insumos
con estancamiento de agua y
residuos solidos.

Seguimiento: Subsana
hallazgo, se evidencia
alrededores y via de acceso a
maniobras sin estancamiento
de agua y residuos sdlidos

Hallazgo 1.2: Se corrigen
humedades y presencia de
hongos, pero se siguen
evidenciando pisos y paredes
con deterioro estructural, como
también en puertas.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia pared
del area de lockers de hombres
y lavado de canastillas con
presencia de humedad y hongo

Hallazgo  1.3:  (Techos,
iluminacién y ventilacion) Se
realiza mantenimiento a ductos
y sistema de extraccion, pero
su correcto funcionamiento
estara sujeto a verificacion en
proceso, se observan lineas de
estufas que no abarca el
sistema de extraccion.

Seguimiento  1.3: Persiste
hallazgo, se evidencia que la
linea de marmas continua sin el
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sistema de extraccion que
elimine de forma adecuada de
humedad y calor, no se han
instalado extractores de aire
por parte del contratista

Hallazgo 1.3: (Instalaciones
sanitarias) Unidades sanitarias
para el personal con deterioro
en bateria sanitaria y sin
recipientes para residuos.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia
instalacion sanitaria en
deterioro, bateria sanitaria sin
tapa. Se cuenta con canecas
con pedal y tapa pare depositar
residuos no aprovechables

Hallazgo 2.1: (Condiciones de
equipos y utensilios) No se
garantiza que los dispositivos
de apertura de cavas sean
internos 'y externos.  Se
evidencia la puesta en
funcionamiento de las cavas
nuevas, subsanando el tema de
capacidad instalada para el

almacenamiento.

Seguimiento: Subsana
hallazgo, se evidencia
instalacion y optimo

funcionamiento de cava 2,3 y 4,
corrigiendo la capacidad de
almacenamiento que faltaba en
el establecimiento

Hallazgo 2.1: (Superficies de
contacto con el alimento) Se
evidencia  adquisicion  de
menaje y recipientes nuevos.
No se cuenta con documento
por parte del fabricante que
avale o certifique el contacto
directo de alimentos con
equipos, superficies y menaje.

Seguimiento: Subsana
hallazgo, se evidencia ficha
técnica de fiambreras que
describe el material con las que
se encuentran elaboradas, la
tapa esta elaborada con
material de resina polietileno de
alta densidad y fiambrera
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elaborada con resina
polipropileno, los dos
materiales aptos para tener
contacto directo con los
alimentos

Hallazgo 3.3: No se evidencian
avisos alusivos a las buenas
practicas  higiénicas  en
diferentes areas, que refuercen
y recuerden las buenas
practicas y habitos por parte del
personal, su cumplimiento
estara sujeto a verificacion.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia que no
se cuenta con suficientes
letreros alusivos a las buenas
practicas de manufactura para
cada una de las é&reas de
produccién del establecimiento.

Hallazgo 3.4: Pendiente por
verificar en proceso, el control y
manejo de los puntos criticos
de control por parte del
personal.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia falta de
socializacion por parte del
contratista hacia el personal
para mitigar los puntos de
control criticos del proceso

Hallazgo 4.1: Se cuenta con
formatos para el registro del
ingreso de materias primas e
insumos con criterios  de
aceptacion o rechazo, pero
estos estdn  sujetos a
implementacion y verificacion.
No se cuenta con criterios y
parametros establecidos para
el cambio de aceite usado.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia que no
se cuenta con formato para el
cambio de aceite usado, en
donde se especifique las
caracteristicas que debe tener
para su respectivo cambio

Hallazgo 4.3: No presentan
registros de temperatura para el
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control y verificacion de
productos en almacenamiento y
proceso, para su liberacién.
Pendiente el control del manejo
escalonado de temperatura en
proceso de descongelacion.

Seguimiento: Subsana
hallazgo, se evidencia cavas
con formatos de registro de
temperatura escalonada(3
toma de temperatura), cada
formato se encuentra
actualizado lo que permite
verificar 6ptimo
almacenamiento de materia
prima

Hallazgo 4.4: Se evidencia
espacio fisico reducido para el
almacenamiento y recepcion de
materias primas e insumos.

Seguimiento: Persiste
hallazgo: se evidencia espacio
reducido para almacenamiento
de abarrotes y tubérculos, Se
observa un mismo espacio lo
cual impide optimo
almacenamiento de alimentos
perecederos y no perecederos.

Hallazgo 5.2: Se evidencia
mantenimiento a  sistema
hidrosanitario de drenaje y
alcantarillado que se
encontraba obstruido realizado
por Servisepticos S.A.S. Se usa
vactor, pero se perciben olores
ofensivos retornando por rejillas
de drenaje. El sistema y
evacuacion debera ser
evaluado en proceso.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia que ain
se perciben malos olores que
retornan por la rejilla de drenaje
del alcantarillado

Hallazgo 5.3: Recipiente sin
tapa en unidades sanitarias.
No se evidencian soportes de
reinduccién o capacitacion del
personal en el manejo de
separacion y clasificacion de
los residuos generados en
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proceso y que el personal debe
implementar.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia bateria
sanitaria sin su respectiva tapa,
no se cuenta con soportes de
capacitacion al personal en el
correcto manejo de residuos
solidos

Hallazgo 5.5: Se evidencia
limpieza y  desinfeccion
profunda en equipos, menajes,
utensilios y superficies, pero se
evidencian cavas con aspas y
rejillas con suciedad las cuales
el operador inhabilita para
hacer uso de las cavas nuevas,
mientras realiza su
mantenimiento y  limpieza
profunda.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia aspas de
cavas 2,3 y 4 limpias, rejillas de
ingreso  sucias incumpliendo
con la norma legal vigente para
la estructura de pisos en un
establecimiento de alimentos

Hallazgo 5.6: Se cuenta con
plan de saneamiento
documentado pero en proceso
de implementacion.

Seguimiento: Persiste
hallazgo, se evidencia plan de
saneamiento basico para el
establecimiento en proceso de
implementacion ~ para el
personal ppl

COPED PEDREGAL
MEDIANA

12/11/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE ECOn
FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS 68 % 1MES

Hallazgo 1.1: no se cuenta con
flujo secuencial del proceso, en
area de preliminar se observd
pared con hueco desprotegido,
donde se ubica tuberia para
Pelas papas

Seguimiento:  Instalaciones:
NO CUMPLE: Se evidencia que
no hay flujo légico para la
secuencia de procesos. Se
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evidencia que aun hay abertura
en tuberia y no esta protegida

Hallazgo 1.2: piso con
presencia de oxido, carcamo
con pérdida de pintura y
pérdida de cemento. Paredes
con presencia de humedad y
desprendimiento de pintura.
Drenaje sin rejillas. Pisos de
bodega en material no
sanitario.

Seguimiento: Pisos y paredes:
NO CUMPLE: Se evidencia
piso de cavas con
desprendimiento de pintura.
Presencia de humedad en
paredes de area de
almacenamiento de Fruver, y
area de lavado

Hallazgo 1.3: techos,
iluminacion y  ventilacion:
presencia  importante  de
desprendimiento de pintura en
techo del area de dietas y area
antigua. Se percibe saturacion
de calor en bodega de secos, lo
cual no cuenta con ventilacién y
también saturacion de calor en
zona de Marmitas. Puertas de
residuos con 6xido, deterioro y
pérdida de pintura.

Seguimiento:  Instalaciones
sanitarias:  SUBSANA:  Se
evidencia que se cuenta con
sistema  automatico  para
secado de manos.

Hallazgo 1.3. Instalaciones
sanitarias: no se cuenta con
implementos  desechables o
equipos automaticos para el
secado de manos.

Seguimiento: Techos,
iluminacién y ventilacion: NO
CUMPLE: Se evidencia techos
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del area de procesos con
desprendimiento de pintura. Se
evidencia  contenedor  de
abarrotes que no cuenta con
iluminacién y ventilacion.

Hallazgo 2.1: condiciones de
equipo y utensilios: se encontrd
casilleros con pérdida de
pintura y o6xido. Se observa
ollas abolladas sin manija.
Lampara  extractora  con
acumulacién-ura Sion de grasa.
Cava de refrigeracion y la de
congelacién con piso, con gran
desgastado y pérdida de
pintura en el piso también. La
acaba de refrigeracion.
Presenta condensacion que
indica inadecuado
funcionamiento.

Seguimiento: Condiciones de
equipos y utensilios: SUBSANA
PARCIALMENTE: Se evidencia
que se esta realizando pintura
de casilleros los cuales
presentaban  oxidacion. Se
evidencia que se han
reemplazado las ollas por
nuevas. Se evidencia piso de
cavas con deterioro y perdida
de pintura

Hallazgo 2.1. Superficies en
contacto con el alimento: las
tablas de picado presentan
fisura y desgaste.

Seguimiento: Superficie en
contacto con los alimentos:
SUBASANA PARCIALMENTE:
Se evidencia que se cuentan
con tablas nuevas sin embargo
aun se siguen utilizando tablas
de picar con presencia de
desgaste

Hallazgo 3.2: no se cuenta con
la totalidad de los certificados
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médicos de aptitud para
manipulacion de alimentos

Seguimiento:  Aptitud  del
personal:  SUBSANA:  Se
evidencia que se cuenta con los
certificados médicos de aptitud
de todo el  personal
manipulador.

Hallazgo 3.3 se observa
manipulador con ufias muy
largas. La dotacion es en su
totalidad para todo el personal
no es de color claro.

Seguimiento: Personal
manipulador; SUBSANA: Se
evidencia que el personal
manipulador cuenta con las
ufias cortadas y cuentan con
dotacién de color claro

Hallazgo 4.1: los registros de
materia prima reportan calidad,
organo eléctrica como sabor a
productos que realmente no se
les verifica, se debe registrar la
informacion ~ de  manera
consciente segln la actividad
verificada

Seguimiento: Registros de
materia prima: SUBSANA: Se
evidencia que se cuentan con
los registros de materia prima
donde se realiza adecuada
seleccion o rechazo.

Hallazgo 4.3: en éarea de
conteo y ensamble, no se
protege la temperatura de los
alimentos segun su naturaleza,
se ensamblan productos frios y
calientes, lo que no permite
mantener cada temperatura
dentro de los  rangos
establecidos. No se realiza
control y registo de
temperaturas de alimentos que
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se encuentran en
almacenamiento.

Seguimiento: NO CUMPLE:
Se evidencia que no se cuentan
con recipientes  isotérmicos
para garantizar la temperatura
de los alimentos.

Hallazgo 4.4: se encuentran
productos para limpieza y
desinfeccién en piso
directamente. Se usan estibas
que no estan acorde al
almacenamiento en bodega,
estas son de poca altura. se
observan canastillas sucias
para Productos

Seguimiento: Productos de
Limpieza: SUBSANA:  Se
evidencia que los productos de
limpieza estan ubicados en
repisa metalica.

Hallazgo 5.2: el sistema para
evacuacion de aguas en areas
de proceso. No cuenta con
pendiente que direcciones a los
sifones el agua servida

Seguimiento: Evacuacion de
Aguas: NO CUMPLE: Se
evidencia que los pisos no
cuentan con la pendiente
requerida para evitar el
empozamiento de agua.

Hallazgos 5.3: el lugar para
almacenamiento de residuos
organicos, no cuenta con
sifones ni con ventilacién que
permita airear el area

Seguimiento:  Area  de
almacenamiento de residuos:
NO CUMPLE: Se evidencia que
el area de almacenamiento de
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residuos temporales no cuenta
con sistema de ventilacion.

Hallazgo 5.5: se observa
acumulacion en rincones de
dificil acceso, especialmente en
bodega. No se cuenta con un
cronograma de limpieza y
desinfeccion de areas vy
equipos.

Seguimiento: NO CUMPLE:
Se evidencia en é&rea de
almacenamiento de Fruver que
hay rincones de dificil acceso
para realizar labores de
limpieza. No se cuenta con
formato de cronograma de
limpieza y desinfeccion de
equipos.

Hallazgo 5.6: el plan de
saneamiento basico no estd
implementado completamente

Seguimiento: Plan  de
Saneamiento: SUBSANA: Se
evidencia que el operador esta
tomando acciones para mejorar
las condiciones de limpieza del
servicio de alimentacion.

Servicio en  contingencia.
Suministro  desde  planta
CPAMSPA ITAGUI LA externa, no se verifica

PAZ i i instalaciones. No se realiza
verificacion  de  concepto
sanitario

Hallazgo 1.1: Puerta de
ingreso al area de proceso
presenta deterioro en parte
inferior de malla y espacio entre
piso y reja.

CPMSSDO SANTO

FAVORABLE CON
DOMINGO 88% 7 MESES

REQUERIMIENTOS Seguimiento: se evidencio que
el contratista instalé Maya
nueva en la puerta de ingreso al
servicio, sin embargo, se
mantiene el espacio entre el
piso y la reja

29/05/2025
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Hallazgo 1.2: Area de
almacenamiento de frutas se
evidencia deterioro en paredes
con  desprendimiento  de
pintura.

Seguimiento: se evidenci6 que
el contratista realizé la accion
correctiva ya que pint6 la pared
que presentaba
desprendimiento de pintura en
el area de almacenamiento de
frutas y verduras

Hallazgo  1.4:  Servicios
sanitarios se evidencia
papelera de accionamiento
manual, almacenamiento de
indumentaria en recipientes
plasticos no ce cuenta con
lockers.

Seguimiento: se evidencié que
el sanitario cuenta con papelera
de accionamiento con pedal
subsanando el  hallazgo
generado, se sigue
evidenciando almacenamiento
de indumentaria en recipientes
plasticos, no se cuenta con
locker

Hallazgo 2.1: Equipos de
conservacion 12 y 3 sin
dispositivo para el monitoreo de
las temperaturas.

Seguimiento: se evidencié
equipos de frio funcionando
correctamente, el contratista
realiza monitoreo de
temperatura tres veces al dia.

Hallazgo 2.2: En é&rea de
servido en parte inferior del
meson superficie con
rugosidades que facilitan el
desprendimiento de particulas.

Seguimiento:  persiste el
hallazgo dado que se mantiene
superficie rugosa que facilita el
desprendimiento de material en
la parte inferior del meson de
servido
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Hallazgo 5.2: Trampa grasas
ubicado al interior del area de
proceso.

Seguimiento: persiste algo
que se evidencio que la trampa
de grasas sigue al interior del
area de proceso.

EPMSC ANDES

07/11/2024

FAVORABLE

96,0%

1ANO Y UN
MES

Hallazgo 1.1: Establecimiento
no permite un flujo secuencial
del proceso, la puerta de
ingreso de materias primas,
personal y salida de los
alimentos preparados es la
misma.

Seguimiento: Solo se cuenta
con una puerta de ingreso y
salida del servicio de alimentos,
por donde se realizan todos los
procesos, desde la recepcion
de materia prima hasta la salida
de producto terminado para
entrega a las PPL.

Hallazgo 1.2: En el area de
lavado de utencilios se
encuentran  espacios entre
base y lamina, las puertas en
general presentan oxidaciones
y desprendimiento de oxido en
la parte inferior lo que puede
ocasionar contaminacion de los
alimentos, se observa que se
realizaron labores de pintura
pero aun asi su deterioro es
evidente, los pisos del area de
preparacion presentan grietas.

Seguimiento: Se evidencia
parte inferior de las puertas del
servicio de alimentos con
presencia de oxido y corrosion,
los pisos del é&rea de
produccién son porosos Yy
presentan grietas, el mesoén del
area de lavado presenta
espacio entre base y la lamina.
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Hallazgo 1.3: Los techos en
general presentan  pintura
deteriorada y ,la ventilacio es
deficiente los extractores son
insuficientes se presentan altas
tempaeraturas en todas las
areas del establecimiento.

Seguimiento: A pesar de que
se cuenta con 2 extractores
funcionando, la  campana
extractora no funciona y se
presenta altas temperaturas
debido a que no hay suficiente
extraccion de aire caliente. Se
observa techos de todas las
areas pintados.

Hallazgo 1.4: La puerta de la
unidad sanitaria no es cerrada
completamente tiene espacio
entre puerta y suelo y puerta y
techo permitiendo que se
genere  contaminacion, el
establecimiento no cuenta con
lockers, los vestiers no cuentan
con puertas.

Seguimiento: La puerta del
bafio de los hombres no cubre
completamente el marco, hay
espacios entre puerta piso y
puerta techo. No se cuenta con
lockers, los vestiers no cuentan
con puertas.

Hallazgo 2.1: Uno de los
congeladores y las estufas
presentan oxidacion,
extractores de vapores son
insuficientes.

Seguimiento: Se cuenta con 2
extractores que no son
suficientes para la extraccion
de vapor, la campana
extractora no funciona. Se
cuenta con 4 congeladores,
ninguno presenta oxido. Las
estufas no tienen oxido.
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Hallazgo 1.3: Presencia de
mosca en reas
Seguimiento: No se evidencia
presencia de mosca en las
diferentes &reas. Se subsana el
hallazgo.
Hallazgo 2.4: Se cambian en
pabellén, no cuentan con
vestieres
Seguimiento:  se  sigue
evidenciando que no cuentan
con vestieres. Persiste el
hallazgo
Hallazgo 2.9: Usan area de
comedor para trabajos.
Seguimiento:  se  sigue
evidenciando que usan area de
No comedor para trabajo
EPMSCAPARTADO | 10062025 | oA0SRONIECON | especifca | GMESES | admiistfivo. - Persiste el
puntaje hallazgo

Hallazgo 3.4: Uniones entre
piso, pared con porosidad

Seguimiento:  se  sigue
evidenciando que no hay
uniones redondeadas entre
piso, pared con porosidad.
Persiste el hallazgo.

Hallazgo 3.7: Se observa
abertura en area inferior de la
puerta principal

Seguimiento: Se evidencia
mantenimiento de abertura en
area inferior de la puerta
principal. Se subsana el
hallazgo.

Hallazgo 3.9: Se observa
posibles riesgo eléctrico en
areas superior de cava
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Seguimiento: : Se evidencia
mantenimiento  de  posible
riesgo eléctrico en &reas
superior de cava, se adecuo
tomacorrientes

Hallazgo 3.11: Para ventilacion
en area de Fruver, no facilita la
circulacion del aire

Seguimiento:  se  sigue
evidenciando que no hay
sistema de ventilacion en area
de Fruver, no facilita la
circulacion del aire, equipos
fuera de servicio

Hallazgo 4.3: Algunas ollas,
con con presencia de hollin

Seguimiento: Se evidencian 8
ollas, con presencia de hollin

Hallazgo 4.7: Mesén o estufa
con presencia de hollin y
deteriorada

Seguimiento: se evidencian 2
estufa con presencia de hollin y
deterioradas

Hallazgo 5.2: No tienen area
definida, lo realiza en orden.
Recepcion de materia prima

Seguimiento: No se cuenta
con secuencia logica de
procesos , se realiza recepcion
a través del area de procesos,
solo se cuenta con una puerta
de ingreso

Hallazgo 6.1: No poseen Shut

Seguimiento: se evidencia que
se cuenta con éarea de
almacenamiento temporal de
residuos
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Hallazgo 6.2: No se observa
control del uso de agua en area
trasera

Seguimiento: Se evidencian
registros de control del uso de
agua en area

Hallazgo 6.5: Se observa area
de pelado con acumulacién de
agua en piso

Seguimiento: No se evidencia
empozamiento de agua en las
diferentes areas del servicio. Se
subsana el hallazgo.

Hallazgo 7.4: Se observan
reactivos vencidos

Seguimiento: Se evidencian
reactivos con fecha de
vencimiento  vigente.  Se
subsana el hallazgo.

Hallazgo 7.11: Se observan
algunos recipientes en area de
lavado

Seguimiento: se evidencia
organizacion de las diferentes
areas, no se observa riesgo de
contaminacién cruzada. Se
subsana el hallazgo.

Hallazgo 10.2: No se observa
soporte de verificacion del
vehiculo de Transporte de
estacion

Seguimiento: Se evidencia
soporte de verificacion del
vehiculo de Transporte de
estacion

Hallazgo 10.5: Vehiculo cuenta
con concepto sanitario de la
entidad territorial de salud
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Seguimiento: se evidencia que
el vehiculo cuenta con
concepto sanitario de la entidad
territorial de salud. Se subsana
el hallazgo.

Hallazgo 11.1: Los equipos de
seguridad se  observan
vencidos reciente

Seguimiento: Se evidencian
extinfores con fecha de
vencimiento  vigente.  Se
subsana el hallazgo.

EPMSC CAUCASIA

16/06/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

89,5%

6 MESES

Hallazgo 1.1: Dispone de una
sola puerta de ingreso y salida,
dicha condicion no permite un
flujo adecuado de materias
primas, productos terminados y
personal. Las areas no estan
ubicadas segun una secuencia
légica de procesos. Se
evidencia puerta que conecta
desde el exterior hacia corredor
de ingreso de materias primas y
productos terminados con luz
en parte inferior sin proteccion
alguna.

Seguimiento: No se ha
realizado  adecuacion  de
infraestructura en cuanto a
secuencia ldgica de procesos.
Persiste el hallazgo

Hallazgo 1.2: Las uniones
entre pared - pared y pared
techo del area de preparacion
no cuentan con bordes de
acabado redondeado. Se
evidencia orificio en pared de
area de lavado de utensilios. Se
observa tapa de trampa grasa
en piso deteriorado. Los
desaglies del drea de
preparacion carecen de rejilla
protectora. Se observa
carcamo de desaglie ubicado
en area de procesos el cual no
cuenta con un disefio sanitario
y es de superficie porosa lo que
impide continuidad en piso
ademas de que dificulta las

[ Avenida calle 100 # 192 50 oficina 205 - Bogota D.C. ]

Pagina 276|556




CONSORCIO

INTERVENTORIA
INTEGRAL
ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE TEME%RE OBSERVACIONES

actividades de limpieza y
desinfeccion de esta estructura.

Seguimiento: No se han
realizado adecuaciones de
paredes, trampa de grasa,
pisos , rejilas de desagie .
Persiste el hallazgo

Hallazgo 1.3: Los marcos de
las ventanas del area de
procesos  se  encuentran
deteriorados y son de material
poroso. Las puertas de ingreso
y del area de almacenamiento
presentan oxidacion en la parte
inferior. El material del techo del
area de procesos no facilita las
actividades de limpieza y
desinfeccion eficientes
Seguimiento: No se han
realizado  adecuaciones de
marcos de ventanas, puertas
de ingreso y de é&rea de
almacenamiento, asi como
tampoco de techos de area de
produccién. Persiste el hallazgo

Hallazgo 2.1: Equipo pela
papas en su interior presenta
residuos de pega lo cual
representa riesgo de
contaminacién fisica para el
alimento.

Seguimiento: Se evidencia
equipo limpio, sin embargo
presenta mal funcionamiento,
requiere mantenimiento
Hallazgo 4.4: Las dimensiones
del &rea de almacenamiento de
productos en seco  son
reducidas y dificultan un
manejo espacial adecuado que
garantice,  separacion  de
paredes y distribucion de
productos de manera técnica

Seguimiento: se evidencian
areas reducidas para
almacenamiento de abarrotes,
no se cumple con distancias
perimetrales.  Persiste el
hallazgo

Hallazgo 5.2: Las condiciones
del carcamo en area de
procesos y el estado de las
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rejillas  protectoras de los
desagtie faculta el riesgo de
represamiento superficial de los
residuos liquidos. Al momento
de la visita se observa que la
evacuacion de los residuos por
el sistema se realiza de una
forma lenta y que se da
encharcamiento y
represamiento  superficial de
estos.

Seguimiento:  Se  sigue
evidenciando rejillas en mal
estado, sifones sin tapa.
Persiste el hallazgo Hallazgo
5.6: Se evidencian planes de
saneamiento con aprobacion.
Se subsana el hallazgo.

Hallazgo 5.6: Plan de
Saneamiento en sus diferentes
componentes incluyendo
registros de seguimiento se

se encuentra en proceso de
actualizacion y ajustes...

Seguimiento: Se evidencian
planes de saneamiento con
aprobacion. Se subsana el
hallazgo.

EPMSC SANTA ROSA DE
0S0s

15/05/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE EMISION
FAVORABLE CON 7959 7 MESES
REQUERIMIENTOS 7

Hallazgo 1.1: La salida del
producto terminado se realiza
por el pasilo donde
sencuentran  ubicados  las
unidad sanitaria, el cuarto de
lavado de implementos de aseo
y deposito temporal de los
residuos; no se cuenta con el
protocolo con su respectiva lista
de chequeo para la salida del
producto terminado por este
pasillo.La puerta por donde
ingresa la materia prima tiene
espacios sin proteccion que
permite el ingreso de
plagas.Dentro del area de
proceso se evidencia camilla
para atencién de emergencias.
Seguimiento: La puerta de
ingreso de materia prima tiene
espacios sin proteccion que
permite el ingreso de plagas.
Este hallazgo persiste.

Hallazgo 1.2: Se observan
paredes rugosas en la parte
inferior _del lavamanos de
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accionamiento no manual del
area de proceso. Se observa
desprendimiento de pintura en
diferentes  sectores  del
establecimiento. Se evidecian
pisos manchados por oxido
bajo la estufa del area de
proceso.El piso del area de
proceso carece de pendiente, lo
cual permite el encharcamiento
del agua.
Seguimiento: Se evidencia
techo 'y paredes con
desprendimiento de pintura en
el area de produccion. Asi
mismo se evidencia que la
pared donde esta sujeta a la
puerta del area de
almacenamiento de materia
prima tiene espacios donde
pueden anidar plagas. Por otro
lado, se observan baldosas con
grietas. Por ultimo, se evidencia
pisos en el area de produccion
con porosidad. Este hallazgo
persiste.

Hallazgo 1.3: Se evidencian
humedades provenientes de la
azotea en el techo de la bodega
del fruverLas puertas del
establecimiento se encuentran
oxidadas, corroidas y
ahuecadas en su parte interna
(debiso al deterioro).En la
bodega del frio se encuentran
cabels expuestos y cajas
electricas sin proteccion y caja
electrica al ingreso del area de
proceso desportegida.
Seguimiento: Se observa que
el techo del pasillo que conecta
hacia el area de
almacenamiento del Fruver
tiene manchas negras vy
humedad, factores que son
precursores del crecimiento de
hongos. Este hallazgo persiste,
sin embargo, el area donde se
encuentran los congeladores
no tiene que haber expuestos ni
se observan cajas eléctricas sin
proteccion. Este hallazgo esta
subsanado.

Hallazgo 1.4: Se presenta fuga
de agua potable en la conexion
del lavamanos de
accionamiento de pedal.No
presenta toallas de papel o
sistema de secado, secador
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automatico de manos en la
unidad  sanitaria de las
manipuladoras. Pozuelo del
area de proceso  sin
rejilla.Conexion de tuberia de
desague de los pozuelos se
encuentran  desprendidas y
amarradas con  plasticos
(presenta fuga).No cuenta con
casilleros para los
manipuladores. No se tienen
fijado avisos de lavado de
manos que haga alusién al
lavado despues de usar los
servicos sanitarios, despues de
cada cambio de actividad y
antes de iniciar labores.
Seguimiento: No se observa
fuga de agua potable en la
conexion de las manos.
Estacionamiento de pedal. Por
otro lado, se observa toallas de
papel en la unidad sanitaria de
los manipuladores. Ademas de
lo anterior. El pozuelo del area
de produccion tiene rejilla. En
cuanto a la conexion de la
tuberia de desaglie, se observa
que estd amarrada con
plésticos.  Este  hallazgo
persiste.

Hallazgo 21: Los
refrigeradores tiene presencia e
oxido en la parte externa y su
interior estan deteriorados y
con agujeros.Se observa un
congelador en mal estado fuera
de serviciolLas ollas se
encuentran abollonadas por el
uso y sin asas.La licuadora
presenta manchas en el fondo,
no se posible desarmarla para
realizar un adecuado lavado y
desinfeccion.El carro donde se
transportan  lo  alimentos
preparados para ser
entregados a los internos
presenta desprendimiento de
pintura y  abolladsuras.
Seguimiento: No se evidencia
que los refrigeradores no tienen
presencia de Oxido, no se
observa congelador en mal
estado, ademas se evidencia.
Olla con bordes irregulares y
con asas que facilitan su
agarre. Asimismo, se observa
licuadora en buen estado, sin
manchas en el fondo. Por otro
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lado, se puede evidenciar que
el carro donde se transportan
los alimentos para ser
distribuidos presenta
desprendimiento de pintura. Y
Abolladuras.  Este  dltimo
hallazgo no esté subsanado.
Hallazgo 2.2: Se observan dos
tablas de picado con ranuras,
dos cuchillos con mango en mal
estado y fiambreras
manchadas; todos deterioradas
por el uso, no permiten una
correcta limpieza y
desinfeccion. Las tablas de
picar o fraccionar alimentos
estan colgadas en la pared.
Seguimiento: Se evidencid.
Tablas de corte y cuchillos en
buen estado. Permiten una
correcta limpieza y
desinfeccién. En cuanto a las
fiambreras, estdn en buen
estado y sin manchas. Las
tablas de picar se encuentran
almacenadas en los mesones.
Este hallazgo esta subsanado.
Hallazgo 3.3: Durante el
desarrollo de la visita de IVC no
se observo lavado de manos
por parte de los
manipuladores.Una de las
manipuladoras utiliza dotacion
en color oscuro (color
negro)Manipuladores  utilizan
calzado con acumulacion de
suciedad.

Seguimiento: En la visita
técnica se observa lavado de
manos por parte de los
manipuladores para realizar
cambio de actividades. Este
hallazgo subsanado.

Hallazgo 3.4: En entrevista con
uno de la manipuladores se
obervo que no manejan
conceptos  adecuados y
conocimiento al respecto de
procesos de limpieza vy
deseinfeccion.

Seguimiento: En conversacion
con 2 manipuladores se puede
constatar  que manejan
conceptos de lavado de manos,
separacion  de  residuos,
limpieza, desinfeccion,
inocuidad y correcta
manipulacion de los alimentos.
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Hallazgo 4.3: Se encontraron
productos  preparados  con
temperaturas por fuera del
rango establecido (jugo de
banano 18°, came 56°, arroz
preparado a una temperatura
de 52° y estd crudo)
Seguimiento: se evidencia
cumplimiento en la temperatura
de entrega de los componentes
del tiempo de la cena. Hallazgo
subsanado.

Hallazgo 4.4: La parte
adminsitrativa del restaurante
se encuentra ubicada dentro de
la bodega del
almacenamiento.En el sector
donde se almacenan los
envases que entran en contacto
directo con los alimentos
(desechables y bolsas platicas
para la toma de muestras)
tambien se almacenan los
productos de lipoieza 'y
desinfeccion; este sitio se
encuentra anexo a la unidad
sanitaria de las manipuladoras.
En el area de proceso se
observan bolas plasticas para
la recoleccion de muestras y
empaque de  alimentos
preparados almacenadas con
guantes sucios e implementos
de aseo en regular estado.
Seguimiento: la oficina se
encuentra en una zona
diferente  a la  bodega.
Almacenamiento.  De  los
abarrotes, hallazgo subsanado.
Ahora bien, los envases que se
encuentran en contacto directo
con los alimentos estan
almacenados en una
estanteria. Este Hallazgo esta
subsanado por ofro lado, se
evidencian los  guantes
amarillos de  manipulacion
limpios y en buen estado.
Hallazgo 5.3: Los recipientes
para los residuos se encuentran
deteriorados y sucios, no estan
de acuerdo al codigo de colores
establecido y sin de bolsa.Se
observan  recipientes  en
unidades sanitarias no
solidarias con el color del
recipiente (bolsas rojas). El
deposito temporal se encuentra
ubicado en el pasillo de salida
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del producto terminado
Seguimiento: Los recipientes
de los residuos sélidos se
encuentran en buen estado y se
puede evidenciar la separacion
de los residuos de acuerdo con
el codigo de colores. En cuanto
al depdsito shut de basuras, si
bien es cierto que se encuentra
ubicada en el pasillo de salida
del producto terminado, este se
encuentra con puerta cerrada.
Que evitan la contaminacion de
los productos que pasan por el
pasillo.

Hallazgo 5.5: Se encontraron
fiambreras  con  suciedad
acumulada y residuos de
preparcuiones
anteriores.Implementos de
aseo (traperas sucias) se
encontraban en el area de
proceso.Se evidencia
acumulacion de residuos en la
parte posterior de los equipos
de frio.El sector donde se
realiza la recepcion de la
materia prima se encontro con
acumulacion de tierra
proveniente de los productos
del fruver.
Seguimiento: Las fiambreras
se encuentran en buen estado
y limpieza. Los implementos de
aseo se encuentran
almacenadas en un é&rea
exclusiva propia de ellos,
diferentes al &rea de proceso.
No se evidencia como la accion
de residuos en la parte
posterior. De los equipos de
frio. En cuanto al sector donde
se realiza la recepcion de
materia prima, Fruver se
encuentra limpia y organizada.
Este hallazgo esté subsanado.

EPMSC SONSON

04/07/2024

FAVORABLE

INTERVENTORIA
INTEGRAL
PUNTAJE TI;I’\II:;%RE
. 1ANOY 5
93.5% MESES

Hallazgo 1.1: Se observa
ventana en  area de
almacenamiento de materias
primas, que tiene proteccion
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 area donde
se ubican canecas para el
almacenamiento de residuos.
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Seguimiento: Se evidencia
que las ventanas ubicadas en
drea de almacenamiento de
materia prima, cuentan con
proteccion, la cual impide el
ingreso de plagas, se evidencia
que se cuenta con flujo
secuencial en las diferentes
areas del servicio/ Hallazgo
subsanado

Hallazgo 1.2: 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.
Seguimiento: Se evidencia
que las uniones pared- pared
son de forma redondeada en
las diferentes areas  del
servicio/ Hallazgo subsanado
Hallazgo 1.3: En é&rea de
preparacion de alimentos,se
observa ventana con malla que
puede facilitar el ingreso de
plagas, no hay ventilador o
extractor de aire y olores.
Seguimiento: Se evidencia
que las ventanas ubicadas en el
area de produccion cuentan
con proteccion, malla anti
insectos para evitar el ingreso
de plagas

Hallazgo 2.1: Se observa
equipo de frio  para
almacenamiento preliminar y
almacenamiento de muestras
de alimentos, que presenta
corrosion y estanteria en area
de almacenamiento (abarrotes)
que también presenta
corrosion.

Seguimiento: Se observa que
los equipos de congelacion y
refrigeracion se encuentran en
buenas condiciones/ Hallazgo
subsanado

Hallazgo 5.6: 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
Seguimiento: Se evidencia
que el programas de
saneamiento  especifica la
frecuencia de la recoleccién de
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residuos solidos, se evidencia
que los  formatos de
temperatura se encuentran
diligenciados en su totalidad/
Hallazgo subsanado

EPMSC YARUMAL

02/05/2024

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE Eaor
FAVORABLE CON 1.0 1ANOY 7
REQUERIMIENTOS e MESES

Hallazgo 1.1: 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 é&rea
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. Se observa acceso
compartido de PPL con patio de
segundo nivel el cual tienen
acceso por mismo del servicio
de alimentacion. No se cuenta
con areas suficientes y
separaciones fisicas efectivas
seglin las actividades
realizadas en el
establecimiento, de manera
que se tenga un flujo légico y
secuencial de  personas,
equipos, materias primas y
productos. Todos los procesos
se realizan en un solo ambiente
de produccion, sin separacion o
aislamiento fisico efectivo entre
area

Seguimiento: Persiste area de
prealistamiento  de  fruver
desprotegida contra ingreso de
plagas, tiene aberturas en
techo y paredes en parte
superior. Los drenajes
persisten con mallas rotas,
sifon sin rejilla, las mallas de las
puertas no ajustan
herméticamente. La reja que
comunica al segundo piso no
cuenta con proteccion en parte
de arriba. Persiste acceso
compartido con PPL en el
segundo piso. No se cuenta con
areas separadas fisicamente
en produccién y se evidencia
contraflujo.

Hallazgo 1.2: Las paredes de
del area de preliminares en
parte superior no es completa
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hasta techo y no tienen disefio
sanitario, no cuenta con puerta
en esta area para limitar el
acceso a personal diferente
Hay tramo de piso al interior del
area de preparacion que
presenta deterioro, junto a
mesas y al ingreso previo a
area de preliminares
Seguimiento: Persisten
paredes del area de preliminar
incompletas hasta el techo y no
tienen disefio sanitario, no
cuenta con puerta esta area. Se
evidencia tramo del piso con
deterioro junto a mesas e
ingreso al &rea de preliminar.

Hallazgo 1.3: El techo de del
area de preliminares en parte
superior presenta filtracion de
agua, aberturas y disefio no
sanitario. También hay
desproteccion hacia exterior lo
cual posibilita el ingreso de
plagas. La camapana
extractora del drea de
preparacion no cuenta con
protecciéon contra el posible
ingreso de plagas, ademéas no
cuenta con capacidad
suficiente de extraccion de
vapores y calor generado por
los procesos de coccion
realizados al interior del area,
hay personal manipulador con
restos de sudor en rostro

Seguimiento: Techo del area
de preliminar presenta abertura
y disefio no sanitario, con
desproteccion hacia el exterior.
La campana extractora no
cuenta con proteccion contra
plagas, el extractor no tiene
malla. No se obsera
funcionamiento deficiente de
esta.

Hallazgo 1.4: Estan utilizando
las unidades sanitarias de la
cancha la cual ni dotacién para
lavado y secado de manos. El
lavamanos de accionamiento
no manual presenta fallas en el
funcionamiento.

Seguimiento: No se puede
realizar seguimiento a este item
por no tener acceso al lugar.
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Hallazgo 2.1: Los equipos de
frio ubicados en el area de
preparacion presentan
empaques deteriorado algunas
tapas de ollas, mesa de
servidos y bandejas con
deterioro. El procesador de
ensalada no se encuentra en la
secuencia logica del proceso,
esta en area de preliminares la
cual no es adecuada para
realizar procesos de
preparacion de alimentos. Los
certificados de calibracion de
los instrumentos de medida
(termoémetros), estan
desactualizados  segin la
frecuencia de  calibracion
establecida en el
procedimiento.

Seguimiento: Se evidencian
congeladores horizontales #1'y
#3 con empaques deteriorados,
las ollas estan en buen estado,
mesa de servido presenta
deterioro, desnivel y grietas, las
bandejas estan en buen estado.
El procesador persiste con la
secuencia no ldgica ubicado en
area de preliminares, lugar no
adecuado. Los certificados de
calibracion de termometros
estan vigentes.

Hallazgo 2.2: Se observa
deterioro en algunas ollas,
bandejas, tabla de picar y
plancha para asado de carnes
del area de proceso.
Seguimiento: Se observan
ollas, bandejas, tablas de picar
y planchas para asado en buen
estado.

Hallazgo 3.3: El pantalén de la
manipuladora de alimentos es
de color oscuro.. Los
manipuladores de alimento no
cuentan con proteccion total de
cabello, ya que usan es gorra.
Seguimiento: Se evidencia
personal  manipulador  con
uniformes de color claro, usan
proteccion de gorro cubriendo
todo el cabello.

Hallazgo 4.1: en las
especificaciones de aceptacion
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y rechazo del programa de
materia  prima. No se
encuentran establecidos los
paradmetros de la temperatura
para la carne de res y cerdo. Se
observa algunos panes que no
se encuentran totalmente
rotulados, tienen nombre, fecha
de vencimiento, lote y peso
neto

Seguimiento: Se evidencia
programa y formatos de recibo
de materias primas cumpliendo
parametros de temperatura. Se
observa panificado cumpliendo
de acuerdo a OTM debido a
que es de consumo de
proyectos productivos.

Hallazgo 4.4: Se observa
almacenamiento de materia
prima 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 materia
prima pegada a la pared.
Seguimiento: No se observa
almacenamiento de materia
prima al interior de las areas de
preparacion. No se observan
productos quimicos dentro de
las areas de proceso. Se
evidencia almacenamiento de
materias primas pegadas a la
pared.

Hallazgo 51: En el
establecimiento se cuenta con
agua de acueducto municipal,
no obstante, no cuenta con
analisis de laboratorio que
garantice su potabilidad. No
cuenta  con instrumento
adecuado para la medicion de
cloro residual al interior del area
de corporacion.

Seguimiento: Se cuenta con
kit de andlisis de cloro residual
y pH. Se cuenta con resultados
de analisis de laboratorio para
el agua potable del servicio.

Hallazgo 5.3: en el &rea para el
almacenamiento de residuos
solidos, se encuentra
desprotegido, no cuenta con
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recipientes  suficientes e
identificados, no tiene tapa
Seguimiento: Se cuenta con
drea de residuos sélidos
desprotegida, cuenta con
recipientes identificados y con
tapas.

Hallazgo 5.5: se observa
sociedad debajo de estibas
ubicadas junto a equipos de
frio, donde se ubica escritorio al
interior del &rea de preparacion.
Se observa que no cuenta con
sitio definido y adecuado para
almacenamiento de productos
de limpieza y desinfeccion,
ademds, los mangos de
escobas y Traperos no son de
material sanitario.
Seguimiento: No se observa
suciedad debajo de estibas
junto a equipos de frio. No se
cuenta con sitio definido e
identificado, no adecuado, con
productos en el suelo directo.
Los mangos de escobas y
traperos cumplen con mango
metélico.

Hallazgo 5.6: en el programa
de agua potable no se
encuentra descrito el
funcionamiento del tanque de
almacenamiento de agua,
ademas segun las cantidades
empleadas, su capacidad no es
suficiente para un dia de
producciéon en caso de
contingencia. En el registro de
cloro residual. Hay datos de 1.2
el cual no estd en el
instumento  de  medida
utilizado. El programa de
control integrado de plagas se
encuentra descrito, sin
embargo no se implementa de
manera adecuada lo
concerniente a las
protecciones, ya que estos
anjeos estan desajustados.

Seguimiento: El programa de
agua potable cumple con
procedimientos descritos en el
programa de abastecimiento de
agua. Se cuenta con 1 tanque
de agua con la capacidad de
500 litros y se encuentra
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descrito en el programa de
abastecimiento de agua. En el
registro de cloro residual se
digita  correctamente  de
acuerdo al instrumento. No se
implementa correctamente el
programa de plagas, no se
detalla en formatos el
desprendimiento de las mallas
de puertas de ingreso al
Servicio.

EJEBE (Batallon de
Ingenieros No 4 General
Pedro Nel Ospina)

30/07/2025

FAVORABLE

98%

5MESES

Hallazgo 1.2: Piso en cava de
congelacion con  deterioro,
pared con desprendimiento de
enlucido, techo con
desprendimiento

de enlucido en area de
preparacion y almacenamiento
de verduras.

Seguimiento: Se evidencia
que continlia el deterioro del
piso de la cava de congelacion;
aunque en el servicio ya se
cuentan con los materiales para
realizar el mantenimiento por
parte del contratista, no se ha
permitido el ingreso de personal
externo debido a la temporada
de visitas. Persisten paredes
con desprendimiento de pintura
y pérdida de revoque por
presencia de humedad, siendo
més evidente que en visitas
anteriores, especificamente en
la pared del pasillo de cavas, en
la pared del pasillo entre el
almacenamiento de fruver y la
unidad sanitaria, y en la pared
del area de preparacion de
jugos.

Hallazgo 1.3: desprendimiento
de enlucido, luminaria con vela
fuera de servicio en area de
almacenamiento de verduras

Seguimiento: Se evidencia
que persisten la humedad y el
desprendimiento de pintura y
revoque en los techos del area
de servicios sanitarios, del
pasillo de cavas, del area sobre
la campana extractora y del
area de almacenamiento de
fruver. Se evidencia que el
contratista realizé el reemplazo
de la luminaria que no se
encontraba en funcionamiento.
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PLANTA EXTERNA DE
PRODUCCION G13 30/01/2025 FAVORABLE 100% 7 MESES
(Itaguii)

Ninguna

PLANTA DE
CONTINGENCIA G13
COPACABANA 08/08/2025
(ESTACIONES DE
POLICIA)

FAVORABLE CON

REQUERIMIENTOS 84% 4 MES

Hallazgo 1.1: En la entrada
disponen de manera
inadecuada  los  residuos
solidos. desagie de canaleta
del ingreso obstruida y con
acumulacion de agua. se
observa la puerta de ingreso al
area de lavado del menaje que
presenta deterioro

Hallazgo 1.1: No se evidencian
disposicion inadecuada de
residuos sdlidos en la entrada
del servicio de alimentacion, se
evidencia canaleta al ingreso
del servicio en buen estado, no
se evidencia obstruccion de la
misma ni acumulacion de agua/
Hallazgo subsanado

Hallazgo 1.3: presencia de
cables expuestos sin proteccion

Seguimiento: No se evidencia
cables expuestos sin proteccion
en las diferentes areas del
servicio/Hallazgo subsanado

Hallazgo 1.4: el servicio
sanitario no tiene dotacion de
papel higiénico ni jabon
desinfectante de manos ni
toallas de mano desechables
para secado de manos. solo
hay 1 bafio de uso mixto

Seguimiento: Se evidencia
que el servicio sanitario cuenta
con dotacién correspondiente:
Jabén desinfectante, toallas
para el secado de manos, papel
higiénico/ Hallazgo subsanado

Hallazgo 2.1: meson de area
de lavado en acero inoxidable
con deterioro en los laterales.
refrigerador metalico presenta
oxido en parte exterior y una
puerta en mal estado

Seguimiento: Se evidencian
mesones de acero inoxidable
en buen estado, en area de
lavado de utensilios, se
evidencia que los equipos de
refrigeracion y congelacion se
encuentran en buen estado/
Hallazgo subsanado
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Hallazgo 3.4: se observa
capacitaciéon continua a 10
manipuladores. con fecha del
06/08/2025

Seguimiento: Se evidencia
que se cumple con las
capacitaciones al  personal
manipulador, ultima fecha de
capacitacion: 15/12/2025,
tema:  Sensibilizacion  en
prevencién de consumo de
alcohol y otras sustancias psico
activas/ Hallazgo subsanado

Hallazgo 4.4: la capacidad
almacenada supera la
capacidad instalada, por lo que
se observan altos volumenes
de materia

prima. la rotacion del producto
almacenado es diaria segun
informa la persona encargada
Seguimiento: Se evidencia
que las areas de
almacenamiento son
proporcionales al volumen de
insumos requeridos/ Hallazgo
subsanado

Hallazgo 5.3: la unidad de
almacenamiento de residuos
solidos no tiene la capacidad
suficiente para la cantidad de
residuos  generados.  se
encuentran las bolsas
dispuestas directamente sobre
el piso no se observan
contendores y/o canecas. el
piso no es de materia sanitario
Seguimiento: Se evidencia
que no se cuenta con la
capacidad suficiente para el
almacenamiento de residuos
solidos en el servicio de
alimentacién,  estos  son
almacenados en la parte
externa del servicio, sin
proteccion/ Hallazgo persiste

Hallazgo 5.5: se observa
durante la visita el lavado de
trapera en el piso en el area de
lavado de menaje, cuentan con
lavatraperas el cual es distante
del area de produccion

Seguimiento: Se evidencia
area de lavado de elementos de
aseo, ubicado en la entrada al
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servicio de alimentacion, la cual
se encentra alejada del area del
servicio/ Hallazgo persiste

PLANTA EXTERNA LA
ESTRELLA G13

17/07/2025

INTERVENTORIA
INTEGRAL
TIEMPO DE
CONCEPTO PUNTAJE i
FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS 63% 5 MESES

Hallazgo 1.1: Disefio de area
de preparacion, no cuenta con
flujo adecuado que permita
direccionalidad entre materia
prima,  manipuladores y
producto terminado. Punto
ecolégico al dafio en
inadecuadas, condiciones
higiénicos  sanitarias,  se
perciben olores que pueden ser
considerados como ofensivos:
lo anterior, define que el
establecimiento no esta alejado
de focos de contaminacion e
insalubridad, se  observa
proliferacion de moscas y
zancudos en area de
almacenamiento, sujetos del
desarrollo de la actividad
econdmica.

Seguimiento: El servicio de
alimentacién no se encuentra
alejado de  focos de
contaminacion, debido a que en
el area extema se evidencia
acumulacion de basura. El area
temporal de almacenamiento
de residuos no cuenta con
puerta, se perciben malos
olores y se evidencia presencia
de moscas y cucarachas vivas
dentro  del servicio de
alimentacion.

Hallazgo 1.2: Union, piso,
pared redondeada; no
obstante, los zécalos no se
encuentran en buen estado y
mantenimiento, permiten la
acumulacion de polvo 'y
suciedad: rincones, zécalos y
otros en malas condiciones de
aseo, acumulacion de suciedad
y otros. Paredes zona superior
irregulares, no se evidencia
limpieza y son de dificil acceso
para los ejercicios de limpieza y
de desinfeccion. Se observa
durante el recorrido e
inspeccion ocular,
emplazamiento de agua vy
rejilla, sin ajuste hermético fijo o
sin rejilla; formato de limpieza y
desinfeccién no son coherentes
con el estado de limpieza de las
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areas, superficies y equipos y
se encuentran atrasados.
Seguimiento: Se evidencian
zbcalos  deteriorados  con
aberturas hacia el piso, con
acumulacion de suciedad. Las
paredes, en su parte superior,
no son lisas (son porosas), son
altas y de dificil acceso para la
limpieza; ademas, se observa
desprendimiento de pintura en
la pared del area de
produccién.  Se  evidencia
empozamiento de agua en las
areas de produccién,
prealistamiento  de  Fruver,
porcionado de cames vy
elaboracion de jugos. Se
cuenta con un sifén con rejilla
partida en el éarea de
produccién y otro con rejilla no
fla en el area de
prealistamiento de Fruver.
Hallazgo 1.3: Techos:
superficies irregulares de dificil,
acceso y limpieza
Seguimiento: Los techos
presentan superficies
irregulares, son altos y de dificil
acceso para las labores de
limpieza.

Hallazgo 1.4: Recipientes de
residuos solidos, no son de
accion de pedal, lo anterior
puede  incurrir en la
contaminacién de las manos
del personal. No cuenta con
habladores para el lavado de
manos que indique las buenas
practicas higiénicas.
Seguimiento: Los recipientes
para residuos solidos del punto
ecoldgico no son de pedal.

Hallazgo 2.1: Se observa
desgaste en: cuchillos y tablas,
se observa sefiales de biopic en
cuchillo. No se evidencia qué
equipos utensilios y superficies
sean acondicionadas a través
de proceso de limpieza y de
desinfeccion para su uso,
equipo en inadecuadas,
condiciones higiénicos
sanitarias.  Se  evidencia
sefiales de plaga en estos.
Suministro de agua para la
preparacion de los alimentos.
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Es realizada a través de una
manguera de agua: no se
cuenta con procedimientos
estandarizados.

Seguimiento: Se evidencia
una tabla de corte color verde
deteriorada y dos cuchillos con
la [Amina partida. Se observa
suciedad en equipos,
especificamente en el
congelador de pulpa, en la tapa
exterior, y presencia de
cucaracha en su parte interior.
El suministro de agua para la
preparacion de alimentos se
realiza a través de manguera.

Hallazgo 2.2: Se evidencia que
superficies no son
acondicionadas  antes  del
desarrollo de las actividades de
preparacion de  alimentos:
superficie, no limpias, personal,
no define, ni conoce el estado
de la liberacién de las areas
para proceder a eliminar
sociedad o contaminacion
microbiolégica en la superficies:
sefiales de bio peliculas
Seguimiento: Las superficies
en contacto con los alimentos
no son previamente
higienizadas antes de la
preparacion.

Hallazgo 3.2: No se presenta
evidencia de reconocimiento
médico del sefior Luis Ivan
Duarte Duarte

Seguimiento:  Todos los
manipuladores de alimentos
cuentan con reconocimiento
médico.

Hallazgo 3.3: No cuentan con
drea comun para la
alimentacién. No se exige el
acondicionamiento  de las
practicas  higiénicas a los
visitantes. Formato de practicas
higiénicas no actualizado

Seguimiento: El servicio de
alimentacién no cuenta con un
area definida para la ingesta de
alimentos por parte del
personal manipulador. No se
exigen practicas higiénicas y de
manipulacion a los visitantes. El
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formato de practicas higiénicas
se encuentra actualizado.

Hallazgo 3.4: Personal no
recibe induccion previa para la
realizacion de las actividades
de preparacién de alimentos
relacionadas con: préacticas,
higiénicas, procesos, limpieza y
desinfeccion, entre otros. Luis,
Ivan Duarte Duarte. No se
evidencia plan de formacion
continuo realizado y
desarrollado en la sede. No se
evidencia constancia de las
actas de asistencia con el
personal propio del
establecimiento, y durante la
entrevista al personal, no
demostrd  conocimiento  en
relacion a la adecuacion,
liberacion de las areas, proceso
de limpieza y desinfeccién,
dosificacién,  producto  de
desinfeccion utilizados,
proceso de limpieza 'y
desinfeccién, de superficies,
ambiente, equipos y frutas y
verduras

Seguimiento: El personal
manipulador  ha  recibido
capacitacion por parte del
ingeniero  del servicio de
alimentacion; sin embargo, no
aplica adecuadamente las
buenas préacticas higiénicas. No
se realizan lavados de manos
durante los procesos de
produccién, no se utilizan
guantes para la manipulacion
de alimentos, y no se conocen
las dosificaciones correctas
para la preparacion de
productos de limpieza vy
desinfeccion de  materias
primas, ambiente y superficies
en contacto con alimentos

Hallazgo 4.1: No se evidencia
rotulacién idonea para el flujo
adecuado de productos bajo
criterio de ingreso y consumo.
Se observa que
descongelamiento de la came
no se hace en refrigeracion: se
encuentra came,
descongelandose a
temperatura ambiente. No se
evidencia almacenamiento en
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equipos limpios, recipientes y
equipos, superficie, contacto
directo con alimentos, no
limpios, con sefiales de bio
pelicula 'y suciedad. Se
evidencia alimentos vegetales,
sin criterio de aceptacion y en
inadecuadas condiciones
visuales o sensoriales: sefiales
de descomposicion.
Seguimiento: No se evidencia
un flujo secuencial de los
procesos; se cuenta con una
sola puerta para el ingreso y
salida de materias primas. Se
observa descongelacién de
camne a temperatura ambiente.
Las ollas presentan hollin en el
fondo y son utilizadas en la
produccién de alimentos. Se
evidencia zanahoria con signos
de hongo, la cual se encuentra
rotulada como producto no
conforme.

Hallazgo 4.2: Se observan
falencias en practicas,
higiénicas, indumentaria, no
limpia, personal, sin
indumentaria completa, no se
observa estado de las éreas,
equipos y superficies. No
limpias: sefiales de suciedad,
bio peliculas. No se evidencia
acondicionamiento: estado de
limpieza y desinfeccion de
equipo, superficies y areas.
Formatos, no actualizados y no
coinciden con las evidencias
encontradas en la inspeccion
ocular realizada por el personal
adscrito al area de
saneamiento, basico de la
Secretaria  de  salud vy
proteccion social. Se observan
alimentos almacenados en
canecas y recipientes que no se
encuentran en adecuadas,
condiciones sanitarias,
superficies en mal estado y en
malas condiciones sanitarias.
Se encuentran alimentos que
son despachados en
recipientes, no isotérmicos y a
temperatura ambiente.

Seguimiento:  El  personal
presenta indumentaria sucia,
con exceso de hollin. Se
evidencia personal sin
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indumentaria completa y sin
uso de guantes durante el
proceso de prealistamiento de
Fruver y el conteo de carne de
res cocida.

Se observa disposicion de
alimentos en ollas con
abolladuras, superficies
irregulares y con hollin en el
fondo. Se evidencia liberacion
de alimentos en recipientes no
isotérmicos.

Hallazgo 4.3: Formatos, no
actualizados, se observa came,
descongelandose a
temperatura  ambiente, se
evidencia que productos:
cames son descongeladas a
temperatura ambiente
Seguimiento: Se evidencia
descongelacion de carne de res
a temperatura ambiente.

Hallazgo 4.4: Areas y
superficies con acumulacion de
polvo, estanterias y estibas. No
limpias. No se monitorean
variables ambientales para el
almacenamiento, etc. No se
evidencia secuencia y flujo de
materia prima. area no limpias,
empozamiento de agua

Seguimiento: Se evidencia
estanteria y estbas con
presencia de suciedad. No se
cuentan con registros
actualizados de temperatura de
los  cuatro  congeladores
destinados al almacenamiento
de materias primas. Se
evidencia empozamiento de
agua en los pisos de las areas
de produccion, prealistamiento
de Fruver, porcionado de
cames y preparacion de jugos.

Hallazgo 5.1: Se observa
aguas recogida con
caracteristicas sensoriales
como  color:  amarillosa.
Formato de cloro y pH. No son
presentados en el ejercicio de
IVC

Seguimiento: Se evidencia
recoleccion de agua en una olla
de color amarillo. El formato de
control de cloro y pH se
encuentra desactualizado, con
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Ultima fecha de registro del 18-
12-25.

Hallazgo 5.2: Se observa
sefiales de emplazamiento en
las areas de proceso, residuos
liquidos- lixiviados de camne y o
procesos de lavado de
alimentos, lavado de equipos y
utensilios. Se estancan en
todas y cada una de las areas
evaluadas. Rejilla no se
encuentran en buen estado de
mantenimiento, no fijadas y con
falta de ajuste hermético, lo
anterior puede permitr o no
evitar el ingreso de plagas.
Seguimiento: Se evidencia
empozamiento de agua en las
diferentes areas del servicio de
alimentacion, rejilla no fija en el
area de prealistamiento de
Fruvery rejilla partida en el area
de produccion.

Hallazgo 5.3: Punto ecoldgico,
de residuos solidos, se
encuentra en inadecuadas,
condiciones higiénico-
sanitarias, percibiéndose
paredes sucias, acumulacion
de suciedad, residuos y falta de
orden. De la misma manera en
lainspeccion ocular, se observa
falta de orden, sefiales de
emplazamiento de liquidos y
lixiviados . De la misma manera
se observa recipiente en bafio y
otras areas no son de accién de
pedal. Se observan recipientes
sin tapa: lo anterior puede influir
en la presencia de insectos
como moscas Yy zancudos
encontrados en las areas de
almacenamiento y preparacion.
Seguimiento: El é&rea de
almacenamiento temporal de
residuos solidos se encuentra
en inadecuadas condiciones de
higiene, con falta de orden. Los
recipientes  para  residuos
solidos no son de pedal.

Hallazgo 5.4: Se observa
presencia de plagas: mosca y
zancudos en area de proceso y
almacenamiento. También
sefiales de cucaracha plagas
no vivas en equipo de
refrigeracion.
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Seguimiento: Se evidencia
presencia de moscas en todo el
servicio de  alimentacién,
cucaracha viva en el piso del
drea de jugos y cucaracha
dentro del congelador de
pulpas.

Hallazgo 5.5: Formatos de
limpieza y desinfeccion, no
actualizados, areas, equipos,
superficies, no limpias, no se
evidencia que sean adecuados
los procesos de limpieza y
desinfeccion  previos,  al
comienzo de las actividades
operacionales de preparacion
de  alimentos, personal,
desconoce,  proceso  de
limpieza y  desinfeccion,
conductos regulares, productos
utilizados, dosificaciones, entre
ofros. Se observa sefiales de
biopic y falta de limpieza en
equipos, superficie y areas,
inadecuadas, condiciones
sanitarias de equipos,
superficies y areas. Piso, no
limpios, rincones, no no limpios,
equipos con bio peliculas,
sefiales de bio peliculas, en
utensilios, entre otros. Se
evidencia que no falta de
limpieza, aseo y orden del
bafio. La vosas no liquido,
detergente en polvo, lavalos en
pasta, hipoclorito, se
encuentran sin tapa
Seguimiento: El servicio de
alimentacién se encuentra en
inadecuadas condiciones de
higiene; se evidencian restos
de alimentos en el piso,
formatos de limpieza 'y
desinfeccién  desactualizados
con fecha 18-12-25, congelador
de pulpa con suciedad en la
tapa exterior y ollas con exceso
de hollin.

Hallazgo 5.6: Formato de
limpieza y desinfeccion, no
actualizados. Algunos formatos
actualizados a la fecha de
inspeccion, vigilancia y control.
No son coherentes con lo
observado en la inspeccion
ocular. No se presentan
evidencia de auditorias interna,
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externas, acciones correctivas,
planes de mejora interno e
intervencion,  diligenciamiento
de formato no es coherente con
lo observado en la inspeccion
ocular y revision documental.
De la misma manera no se
encuentran actualizados
Seguimiento: El formato de
verificacion de limpieza 'y
desinfeccion se  encuentra
desactualizado, con fecha 18-
12-25.

De acuerdo a la tabla anterior, todos los establecimientos del grupo 13, durante el periodo del presente informe cuentan
con concepto higiénico-sanitario Favorable o Favorable con requerimientos y la mayoria cuenta con vigencia inferior a un
afio, dando cumplimiento a lo establecido en la OTM. Sin embargo, es preciso indicar que los establecimientos cuentan
con el documento expedido al Operador en el Contrato Anterior; no tienen concepto actualizado al contrato en ejecucion.

Para el caso del establecimiento EPMSC YARUMAL el cual cuenta con concepto sanitario con vigencia superior a un afio,
se evidencia que el contratista no ha realizado la gestion de visita ante la Secretaria de Salud Departamental. Por otro
lado, EPMSC SONSON el cual cuenta con concepto sanitario con vigencia superior a un afio, se evidencia que el
contratista cuenta con gestion de visita ante la Secretaria de Salud Departamental.

El establecimiento CPAMSPA ITAGUI LA PAZ se encuentra en contingencia por adecuaciones de infraestructura, el
suministro lo estan realizando desde planta externa G13, no se verifica instalaciones por lo que no se realiza verificacion
de concepto sanitario en el ERON sino el de la planta externa.

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

2.213.2 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 11 ERON

A continuacién, se presenta el informe de desempefio correspondiente al mes de diciembre de 2025, junto con el analisis
de las calificaciones obtenidas por el operador UNION TEMPORAL UNIDOS PARA EL PROGRESO 2025, del Grupo 13,
en las evaluaciones realizadas por la interventoria en los establecimientos visitados, de acuerdo con los niveles de
cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM.
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Contrato 197-2025-Grupo 13
Establecimiento tipo ERON CRM

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO..
INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
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CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS,...
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
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SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 13, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 85% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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 (93%): obtuvo un cumplimiento total del 93%,
presentd un aumento del 3% para el mes de diciembre respecto al mes anterior de noviembre, la categoria presenta un
cumplimiento de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC. El incremento
presentado se ve reflejado a factores como: en varias jornadas, los componentes de los menus se encontraban listos con
antelacion (desde horas tempranas como 5:40 a. m.), dispuestos en el area de entrega de fondos, lo que evidencia
planeacion previa en la preparacion. El operador realiza la distribucion completa de las raciones, incluyendo dietas
especiales, garantizando la cobertura total de la poblacion privada de la libertad (PPL). En algunos casos, el contratista
presenta soportes de gestién para la renovacion del concepto sanitario, lo que indica intenciéon de subsanar el
incumplimiento normativo. Se identifican causas claras y documentadas de los retrasos, lo cual permite analizar
oportunidades de mejora y acciones correctivas. Por otro lado, la mejora se ve afectada por

1.Incumplimiento reiterado de horarios (OTM): se evidencia incumplimiento sistematico de los horarios establecidos en la
OTM para los tiempos de comida de desayuno (6:00-8:00 a. m.), almuerzo (11:00 a. m.—1:30 p. m.) y cenalrefrigerio
nocturno (3:00-5:00 p. m.). La mayoria de los desayunos finalizan después de las 8:00 a. m., algunos incluso hasta las
9:23 a. m. Almuerzos entregados fuera del rango horario, alcanzando 2:20 p. m. y 2:30 p. m. Cenas y refrigerios nocturnos
con entregas tardias, en algunos casos hasta 7:00 p. m.
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2. Falta y retrasos del personal: ausentismo y llegadas tardias del personal operativo y auxiliares de reparto, afectando
directamente el flujo de distribucién. Insuficiencia de personal en areas criticas, especialmente en el area de dietas y en el
primer turno del dia. Dependencia de un solo auxiliar para la entrega de dietas, generando cuellos de botella.

3. Fallas logisticas y operativas: llegadas tardias de vehiculos al establecimiento (gj. ingreso posterior a las 8:00 a. m.),
retrasando el inicio de la distribucién. Salida de vehiculos sin la totalidad de los componentes (dietas y bebidas), obligando
a reingresos y entregas fragmentadas. Fallas de infraestructura, como el dafio del ascensor, que impactaron directamente
los tiempos de entrega.

4. Deficiencias en planeacién y ensamble: errores en el célculo de cantidades (ej. chicharrén), generando reprocesos y
retrasos. Demoras en el ensamble de sandwiches por falta de personal suficiente. Retrasos en la entrega de componentes
criticos (ej. pan), afectando el cierre oportuno del servicio.

5. Incumplimiento sanitario-administrativo: concepto sanitario vencido (fecha 5-02-2024), con més de un afio de vigencia
expirada. Soportes de gestion presentados a nombre de un contratista anterior, lo cual no cumple con la formalidad exigida
para el contratista actual UT UNIDOS PARA EL PROGRESO 2025.

Los Establecimiento que presentaron cumplimiento de las obligaciones del contratista con un 100% fueron 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 SANTA ROSA DE OSOS, ERON EPMSC SONSON, PLANTA DE CONTINGENCIA
G13 LA ESTRELLA y PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA), los Establecimientos que
tuvieron un cumplimiento parcial de las obligaciones fueron ERON COPED PEDREGAL (87%) y ERON EPMSC YARUMAL
(67%).

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (83%): la categoria presenta un incremento del 6%,
pasando del 77% al 83%, tal como se observa en la gréfica anterior, ubicandose en el concepto de “Cumple Parcialmente”.
Las mejoras implementadas por el contratista que contribuyen a este avance son las siguientes: Se evidencia el cambio
de uno de los sifones fijos, lo cual indica una accién puntual de mantenimiento correctivo. Algunas superficies, como el
meso6n del area de distribucién, se encuentran limpias al momento de la visita, a pesar de presentar deterioro estructural.
Las cavas de refrigeracidn y congelacion N°3 y N°4 corresponden a instalaciones nuevas, lo que representa una mejora
en la capacidad de almacenamiento en frio, aunque requieren ajustes correctivos. En general, el servicio continta
operando con funcionalidad basica de las areas, permitiendo la continuidad del proceso productivo, pese a las deficiencias
estructurales. Sin embargo, la categoria se ve afectada por los siguiente: 1. Infraestructura fisica (pisos, paredes, techos
y mesones): Pisos porosos, con grietas, desprendimiento de pintura y baldosas sueltas o faltantes en multiples éreas
(produccién, lavado, ensaladas, jugos, congeladores, despacho, quimicos, lockers y prealistamiento), lo cual dificulta la
limpieza y favorece la contaminacién. Paredes con humedad, manchas negras, grietas, bordes irregulares y
desprendimiento de pintura en areas criticas como lavado de menaje, jugos, fruver, pasillos, cavas y servicios sanitarios.
Techos con desprendimiento de pintura, manchas oscuras y amarillentas, y humedad, incluyendo area de produccion,
ensamble, bodega de abarrotes y oficinas. Mesones en mal estado, con grietas, abolladuras, éxido, desprendimiento de
laminas y ausencia de juntas, comprometiendo la inocuidad de los alimentos y utensilios. 2. lluminacién y sistemas
eléctricos: Multiples luminarias fuera de servicio o con tubos dafiados en areas de produccién, ensaladas, marmitas,
lavado, bodegas y residuos. Areas sin iluminacion instalada, como servicios sanitarios. Tomacorrientes sin tapa, con
ennegrecimiento, desprendidos de la pared o sin proteccién, ubicados en zonas himedas y de manipulacion de alimentos,
generando riesgo eléctrico y laboral. Caja de circuitos sin tapa de proteccién en pasillo de ingreso. 3. Drenajes, sifones y
evacuacion de aguas: Sifones sin rejilla o con rejillas oxidadas, incumpliendo las condiciones sanitarias y favoreciendo el
ingreso de plagas, malos olores y acumulacion de residuos. Rejillas deterioradas y sistemas de evacuacién con porosidad,
que facilitan la retencion de residuos solidos. 4. Puertas, ventanas y control de plagas: Puertas y marcos con oxidacion,
perforaciones, grietas y desprendimiento de pintura, incluyendo puertas descolgadas o sujetas por una sola bisagra.
Ventanas sin proteccion ante ruptura, con marcos oxidados. Aberturas en techos y paredes sin malla 0 angeo, asi como
mallas desprendidas en puertas, facilitando el ingreso de vectores. Ausencia de barreras fisicas en puertas de ingreso al
servicio. 5. Lavamanos e higiene del personal: Ausencia de lavamanos de accionamiento no manual en areas de proceso.
Unico lavamanos disponible con pedal dafiado y desprendido, incumpliendo requisitos de higiene. 6. Manejo de residuos
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solidos: Area de almacenamiento temporal de residuos en condiciones inadecuadas, con pisos deteriorados, paredes
sucias y oxidadas, puertas en mal estado, residuos dispuestos directamente sobre el piso, canecas sin tapa y rebosadas.
lluminacién deficiente en el area de residuos.

El Establecimiento que cumplié con el 100% solo fue ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ debido a que no se le esta
evaluando la infraestructura por estar en construccion, seguido de los Establecimientos ERON EPMSC APARTADO (97%),
ERON EPMSC SONSON, CRM EJEBE
(Batallon de Ingenieros No 4 General Pedro Nel Ospina) y ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO los 3 con (94%), ERON
EPMSC SANTA ROSA DE OSOS con (90%), por ultimo los Establecimientos que presentaron cumplimiento parcial fueron:
ERON EPMSC ANDES y PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA) ambos con (83%), ERON
COPED PEDREGAL (76%), PLANTA DE CONTINGENCIA G13 LA ESTRELLA (73%), ERON EPMSC CAUCASIA (70%)
y ERON EPMSC YARUMAL (67%).

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (85%): durante el mes de noviembre, se registra un
cumplimiento parcial del 85%, evidenciando una disminucién del 3% frente al registrado el mes anterior del 88%. Esta
disminucion se ve afectada por lo siguiente: Incumplimiento reiterado de la Resolucion 5109 de 2005 (Cap. IV, Art. 13) en
productos carnicos y abarrotes (pernil de pollo, pan, sal, azlcar, arroz), al no declarar lote y fecha de vencimiento en
espafiol, afectando la trazabilidad. Ausencia o incorrecta aplicacién del rotulado PEPS y rétulo por colores en fruver,
abarrotes y proteinas, lo que impide una adecuada rotacién de inventarios y control de fechas. Errores en la informacién
de rotulado, como fechas de vencimiento incorrectas en productos panificados. Reempaque de azicar sin informacion
minima obligatoria, sin responsable, fecha de reenvasado, lote ni fecha de vencimiento. Uso de proveedores no aprobados
y ausencia de fichas técnicas. Uso generalizado de costales de segundo uso, bolsas plasticas, cajas de cartén y guacales
de madera, materiales no sanitarios, para el almacenamiento de frutas y verduras, en contravencién a la OTM. Costales
reutilizados con rétulos de otros productos (maiz, harina de arroz), generando riesgo de contaminacion cruzada y confusion
en la identificacion. Aimacenamiento directo contra paredes y pisos, sin respetar distancias perimetrales en bodegas,
contenedores y cavas, dificultando limpieza, inspeccién y control de plagas. Incumplimiento reiterado del método PEPS,
con productos de ingreso reciente ubicados delante de los mas antiguos. Quesos almacenados a temperaturas de
congelacién (-3.5 °C, -6.5 °C, -11.9 °C) cuando su ficha técnica indica refrigeracion (+4 °C), afectando su inocuidad,
manipulacion y porcionado. Almacenamiento conjunto de alimentos incompatibles (queso con pescado, salchicha),
propiciando contaminacion cruzada. Incumplimiento de distancias perimetrales dentro de cavas de refrigeracion y
congelacién. Alta recurrencia de frutas y verduras con moho y descomposicion (zanahoria, yuca, pepino, lechuga, banano,
platano, repollo, naranja), almacenadas junto a producto apto. En mltiples casos, ausencia de identificacién, segregacién
y disposicién oportuna de producto no conforme. Carne de cerdo con coloracion verde (contaminacién biolégica)
almacenada en condiciones inadecuadas, junto a otros alimentos, bajo poceta de lavado. Subsanaciones realizadas de
forma tardia o parcial, manteniendo riesgo de contaminacién cruzada. Productos no avalados en el ciclo de menus (leche
deslactosada y semidescremada) almacenados sin acciones correctivas efectivas. Incumplimiento del plan de compras,
evidenciado por ausencia de insumos requeridos (maiz para menu #14), obligando a ajustes no autorizados del menu.
Productos abiertos (arroz, azucar) sin rétulo de apertura, corregidos solo durante la visita.

Los Establecimientos que presentaron cumplimiento parcial de las obligaciones fueron: PLANTA EXTERNA G13
COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA) (82%), ERON EPMSC SANTA ROSA DE OSOS (80%), ERON COPED
PEDREGAL (78%) y PLANTA DE CONTINGENCIA G13 LA ESTRELLA (76%), los Establecimientos con cumplimiento de
las obligaciones fueron: ERON EPMSC YARUMAL y ERON EPMSC CAUCASIA ambos con (91%) y el resto de
Establecimientos con el 100% de cumplimiento de las obligaciones del contratista.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (73%): presentd un aumento del 10% respecto al periodo anterior, pasando del
61% al 73% dando un porcentaje de cumplimiento parcial a las obligaciones del contratista. La categoria presenta aumento
del 12% debido a, reposicion de Equipos: se registrd el cambio de hidro lavadoras, pelapapas y basculas que presentaban
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mal funcionamiento en sectores especificos. Mantenimiento Correctivo: Intervencion técnica inmediata en estufas para
recuperar las perillas de control y asegurar el cierre de llamas. Reparacién de la cava de Fruver tras la presencia del
técnico de mantenimiento. Mantenimiento a congeladores de contramuestras que presentaban corrosion. Retiro de
Elementos No Aptos: se procedié al descarte y retiro de canecas rotas, calderos agrietados y utensilios con superficies
porosas que representaban un riesgo de contaminacion fisica. La categoria se afecto por lo siguiente: Hidrolavadoras: En
multiples sedes (desde 1100 hasta 2700 PPL) se reporta la existencia de solo una (1) hidrolavadora cuando el Anexo 5
exige dos (2), esto compromete la desinfeccion profunda de las &reas. Equipos de Frio: Se observa un déficit de
refrigeradores y congeladores de 520 L. En varios casos, solo se cuenta con 1 0 3 equipos de los 4 o 5 requeridos. Equipos
Especificos: Falta de pelapapas operativos para poblaciones cercanas a 400 PPL. Cavas de Refrigeracion/Fruver: Se
reportan constantemente fuera de servicio o con fallas en el compresor, obligando al almacenamiento inadecuado de frutas
y verduras. Corrosion y Oxido: Hallazgo generalizado en difusores de aire de cavas, estufas, quemadores y bases de
equipos de refrigeracion. Sistemas de Extraccion: Campanas extractoras que no funcionan o tienen evacuacion deficiente,
generando condensacién, humedad y riesgo de hongos en techos. Fugas: Presencia de fugas de vapor en marmitas y
fugas de gas en perillas de estufas (llama amarilla/combustién incompleta). Ollas: Numerosas unidades sin manijas o
soportes de agarre (riesgo de quemaduras), con abolladuras y bordes irregulares. Cuchillos y Tablas: Cuchillos con ldminas
partidas 0 mangos recubiertos con materiales no sanitarios (cabuya); tablas de picar con desgaste excesivo. Carros
Transportadores: Incumplimiento de la OTM al no poseer sistemas de cierre (puertas), falta de identificacion y presencia
de éxido/desprendimiento de pintura. Riesgo Eléctrico: Licuadoras conectadas con cables expuestos o recubiertas con
cinta adhesiva para evitar fugas. Falta de Documentacion: Ausencia de certificados de calibracion de equipos de frio y falta
de actas de entrega de menaje segun la OTM.

Se evidencia que 2 establecimientos presentaron cumplimiento mayor a los 90% los cuales fueron ERON EPMSC
SONSON (93%), CRM EJEBE (Batallon de Ingenieros No 4 General Pedro Nel Ospina) y ERON CPMSSDO SANTO
DOMINGO con (100%), cumplieron parcialmente los Establecimientos ERON EPMSC APARTADO (84%), ERON EPMSC
ANDES (83%), ERON EPMSC YARUMAL (80%), ERON EPMSC CAUCASIA y PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA
(ESTACIONES DE POLICIA) con (79%), ERON EPMSC SANTA ROSA DE OSOS (72%) y ERON COPED PEDREGAL
(62%), por ultimo se evidencia un incumplimiento para el ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ con (50%) reflejado debido a
que el ERON se encuentra en contingencia por infraestructura.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (78%): Presentando un aumento del 12% en el
periodo evaluado, alcanzando un cumplimiento del 78% en diciembre, en comparacion con el 66% registrado en el periodo
anterior, a pesar de los hallazgos, se han observado avances significativos en varios aspectos operativos, tales como:
Ante la deteccion de temperaturas fuera de rango antes de la salida a patios, en ocasiones el contratista realizé un nuevo
ensamblaje de los componentes para intentar corregir la desviacion antes de la entrega final. Se evidencié que, ante la
falta de personal, el servicio realiz6 la reposicion total del equipo de trabajo en turnos especificos para cumplir con la
operacion. Se evidencia que en algunas sedes se cambiaron termos que no garantizaban la temperatura por unos nuevos
con tapa hermética para la sopa y el jugo. Sin embargo, hubo hallazgos que afectaron la categoria, los cuales fueron: Se
evidencian mltiples desviaciones en alimentos calientes distribuidos por debajo de = 60 °C (proteinas, acompafiamientos,
bebidas calientes). Se presentan incumplimientos en alimentos frios o refrigerados, superando el rango permitido (< 4 °C
1 2 °C o segun aplique), especialmente en: quesos, ensaladas, jugos y bebidas frias Las temperaturas son tomadas en
diferentes momentos criticos (ensamble, pesaje, liberacion y salida a patios), sin implementacion de acciones correctivas
por parte del contratista (no recalentamiento, no enfriamiento, no adicion de hielo, no retencién del producto). Uso
inadecuado de recipientes para transporte y distribucion. Se evidencia de forma sistematica el uso de canastillas con
bolsatinas, canecas, bidones, ollas y recipientes plasticos no isotérmicos para: Almuerzo, Cena, Desayuno y Refrigerio
nocturno. Esta practica contraviene lo establecido en la OTM, ya que: No garantiza el mantenimiento de la temperatura.
Compromete la inocuidad y calidad del producto terminado. Afecta tanto la distribucion interna a patios como el envio a
Estaciones de Policia. Fallas en la implementacién del protocolo de producto terminado, se liberan alimentos fuera de
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rango térmico. No se documentan ni ejecutan acciones correctivas inmediatas. Se repiten las desviaciones en distintos
menus y tiempos de comida, evidenciando una falla estructural en el control operacional. Malas practicas de manufactura,
descongelacién de proteinas: A temperatura ambiente, por inmersion en agua, sobre estibas o en areas no controladas.
Uso incorrecto 0 ausencia de guantes: uso de guantes negros o rojos en procesos de produccion. Falta de guantes
amarillos para manipulacién de alimentos. Ausencia de guante de malla en porcionado de carnes. Estas practicas
incrementan el riesgo de contaminacién cruzada y afectan la inocuidad del servicio.

Los establecimientos que presentaron cumplimiento por encima del 90% fueron: ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO,
CRM EJEBE (Batallén de Ingenieros No 4 General Pedro Nel Ospina) y ERON EPMSC SONSON presentaron un (100%),
ERON EPMSC YARUMAL (95%), ERON EPMSC ANDES (90%), Los Establecimiento con cumplimiento parcial dentro de
la categoria fueron: ERON EPMSC APARTADO (84%), ERON EPMSC CAUCASIA (83%), PLANTA EXTERNA G13
COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA) (73%), ERON COPED PEDREGAL (71%), PLANTA DE CONTINGENCIA
G13 LA ESTRELLA (70%), ERON EPMSC SANTA ROSA DE OSOS (67%) y ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ (50%)
con incumplimiento de las obligaciones.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (92%): presentd aumento para el mes de diciembre en un 4%, obteniendo
cumplimiento con un 92%, tal como se observa en la grafica anterior, dicha categoria presenta aumento significativo debido
a entrega posterior del componente faltante en el tiempo de comida donde se presento la novedad. Evidencia parcial de
soportes de intercambio en algunos casos (aunque sin radicado formal). Inicio del proceso de recoleccion de informacién
para la elaboracion del tamizaje nutricional por parte de la nutricionista. Ensamble tardio del postre coco—guayaba para
dietas, posterior al ingreso de abarrotes. En algunos casos, rotulacién basica de recipientes para dietas (patio y tipo),
aunque aun insuficiente. La categoria no alcanzé el 100% debido a los hallazgos presentados: Faltantes de componentes
(fruta mango, banano, azucar) en distintos menus. Incumplimiento reiterado en gramajes de fruta (mandarina) y proteina
(carne de cerdo en dieta). Repeticién de componentes (papa) en diferentes tiempos de comida del mismo menu. Entrega
incompleta de postres por desabastecimiento. Cambios no autorizados en proteinas (bagre por pollo, queso por huevo,
cereal por arepa). Sustitucién de preparaciones y componentes (tubérculos, ensaladas) sin radicacion ni soporte.
Incumplimiento del menu especial y del ment aprobado (Navidad y fin de afio). Falta de actas de socializacién del ciclo de
menu con DD. HH., COSAL y Direccion. Bebidas tipo jugo entregadas sin azucar, enviada por separado en bolsas (practica
no autorizada por OTM). Preparaciones con mala calidad organoléptica (papa sobrecocida, arepa sin asar). Entrega de
bebidas con elementos no permitidos (limén con cascara). Sandwiches no ensamblados y entrega de componentes por
separado. Incorrecta derivacién de dietas (alta en fibra, sin irritantes géstricos, vegana). Entrega de alimentos
contraindicados (granos, repollo, huevo en dieta vegana). Fiambreras con rétulos ilegibles, incompletos o sin identificacion
del PPL. Falta de soporte de tamizaje nutricional, valoracién inicial y ajustes de dieta. Ausencia de registros de entrega
firmados de dietas en mdltiples periodos. Falta de remisiones de diciembre y de PPL que salieron durante la visita. Contra
muestras incompletas (fruta no conservada). Registros sanitarios de productos carnicos no disponibles. Formatos de
renuncia incompletos o con encabezados incorrectos. Falta de soportes de entrega de refrigerios y bebidas adicionales.
Registros sin firmas actualizadas o incompletas.

Los establecimientos que cumplieron con las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC
con porcentajes por encima de 90% fueron todos a excepcion del Establecimiento ERON COPED PEDREGAL que tuvo
un cumplimiento parcial con un porcentaje de (83%).

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (87%): presenta un aumento del 8% respecto al mes anterior de 79%,
obteniendo un cumplimiento parcial, el aumento se ve reflejado en mejoras realizadas por el contratista en: Durante una
visita, el operador entrega guantes amarillos a un manipulador que utilizaba guantes de bolsa, subsanando el hallazgo de
manera inmediata. Ingreso reciente de una nutricionista (inicio de labores 06/12/2025); sin embargo, la medida no es
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suficiente para cubrir otros cargos faltantes. En algunos casos puntuales se observa uso parcial de dotacion (bata o gorro),
aunque sin cumplimiento integral ni sostenido. Se evidencian soportes de visita de algunos profesionales rotativos (SST,
nutricionista, ingeniero rotativo), no asi del personal de mantenimiento y calidad. Sin embargo, la categoria presentd
incumplimiento en: Ausencia reiterada de Ingeniero de Alimentos, pese a partes entre 394 y 423 PPL, incumpliendo lo
exigido por el Anexo 9. Falta de Jefe de Cocina en multiples verificaciones, para partes que oscilan entre 1.000 y mas de
2.700 PPL, cargo obligatorio segun la OTM. En varios casos, aunque se menciona una profesional como encargada del
cargo, no se presentan soportes contractuales ni evidencia del perfil requerido. Faltante de nutricionista en algunos
servicios donde este profesional es exigido. Déficit de manipuladores, distribuidores y auxiliares, evidenciandose ingresos
escalonados por turnos y no simultaneos, lo que no garantiza la operacion continua. Incumplimiento en la frecuencia de
visitas de personal rotativo (supervisor de mantenimiento, supervisor de calidad y Estaciones de Policia), sin registros
desde junio hasta noviembre. No se evidencia soporte documental de entrega de dotacién inicial, ni de renovacién o
reposicion semestral, contraviniendo la normativa y la OTM. Manipuladores, distribuidores y conductores laboran: sin gorro,
tapabocas o bata. Con ropa particular o de color oscuro. Con calzado inadecuado (tenis negros o particulares). Personal
PPL manifiesta no haber recibido dotacion, observandose uso de prendas diferentes entre ellos. Dotacién en mal estado
o visiblemente sucia (petos con hollin, manchas y deterioro). Uso inadecuado o ausencia de tapabocas, ubicado en barbilla
o sin cubrir nariz y boca. Uso de accesorios personales (anillos, cadenas, manillas, relojes), maquillaje y ufias largas
durante la manipulacion de alimentos. No ejecucién del lavado de manos: al ingreso a labores, en cambios de actividad,
después del uso de celulares Uso de celulares en areas de produccion y dietas, sin posterior lavado de manos. Ausencia
de gel antibacterial en puntos criticos. Manipuladores con botas sucias de tierra dentro del area de produccién. No uso de
guantes amarillos para manipulacion directa de alimentos. Uso de guantes negros o de bolsa, no permitidos por la
normativa. Falta de guantes de neopreno para manipulacion de objetos calientes. Personal realizando prealistamiento,
ensamble y porcionado sin guantes. Conductores y transportadores: sin dotacidén reglamentaria, con accesorios
personales, con calzado inadecuado. Ausencia de certificados médicos y de manipulacién de alimentos en varios
transportadores.

Los establecimientos que presentaron un cumplimiento del 100% fueron: ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO, CRM
EJEBE (Batallon de Ingenieros No 4 General Pedro Nel Ospina) y ERON EPMSC SONSON, Seguido de los
Establecimientos ERON EPMSC APARTADO y ERON EPMSC CAUCASIA con 94%, ERON EPMSC YARUMAL y
PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA) con 93%. Los Establecimientos que cumplieron
parcialmente fueron: ERON EPMSC ANDES (89%), ERON EPMSC SANTA ROSA DE OSOS (88%) y ERON COPED
PEDREGAL (87%). Solo se presentd un Establecimiento con incumplimiento de las obligaciones el cual fue ERON
CPAMSPA ITAGUI LA PAZ con un 50%.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (80%): con un cumplimiento parcial del 80% y un aumento para el mes de diciembre
del 6%, viéndose reflejado en las acciones correctivas por el contratista en: Limpieza puntual de angeos, canastillas,
contenedores y algunas areas de fruver y abarrotes durante las visitas. Lavado y desinfeccion de congeladores tras
hallazgos de plagas. Correccion inmediata de clasificacién de residuos en algunos puntos durante la visita (retiro de
plasticos de canecas verdes). Instalacién de tapas en canecas que inicialmente se encontraban sin ellas. Limpieza de
pisos y retiro de residuos acumulados en horas posteriores a la visita. Remocion parcial de manchas en techos y paredes,
aunque persisten problemas estructurales. Hervido del agua como accién correctiva temporal ante turbiedad. Presentacion
de comunicaciones al USPEC relacionadas con afectaciones estructurales del techo. El cumplimiento parcial fue debido
a: Mallas antiinsectos (angeos) deterioradas, incompletas u oxidadas, especialmente en el techo del area de produccién
y en puertas de ingreso, permitiendo el ingreso de plagas y suciedad. Presencia generalizada de 6xido en: angeos del
techo, carros transportadores, puertas, bisagras y estructuras metélicas. Pisos porosos, agrietados y con desprendimiento
de pintura, que dificultan la limpieza y desinfeccion. Empozamiento constante de agua en multiples areas (produccion,
marmitas, jugos, ensaladas, Fruver, porcionado, dietas, pasillos y rieles de puertas), evidenciando fallas en drenaje,
pendientes y manejo del agua, generando riesgo sanitario y de accidentalidad. Techos y paredes con humedad, manchas
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negras, moho, hongos y desprendimiento de pintura en practicamente todas las areas del servicio (produccién, Fruver,
abarrotes, locker, bafios, conteo, dietas, marmitas, porcionado, distribucion y areas de quimicos), constituyéndose en focos
de contaminacién fisica y biologica. Filtraciones de aceite y condensacion desde la campana extractora hacia los techos.
Pérdida de revoque y deterioro estructural asociado a humedad persistente. Presencia reiterada de plagas vivas y muertas:
moscas en todas las areas del servicio, incluidas areas de produccion, Fruver, abarrotes, conteo, distribucién y area social,
cucarachas vivas en produccién, Fruver, abarrotes, congeladores, equipos y zonas de almacenamiento, evidencia de
roedor en area de porcionado de carnes. Persistencia de vectores pese a fumigaciones recientes, lo que evidencia
deficiencias en la efectividad del programa de control de plagas y en las barreras fisicas. Ingreso facilitado por aberturas
en puertas, mallas incompletas y deterioro estructural. Acumulacion excesiva de hollin en: calderos, ollas, planchas de
asar, sartenes y equipos térmicos, congeladores (externa e internamente). Utensilios y equipos sin identificacién, con
suciedad persistente. Canastillas sucias, con polvo, restos de detergente, tierra y residuos. Deficiencias reiteradas en la
frecuencia y efectividad de los programas de limpieza y desinfeccién. Agua con turbiedad utilizada en el servicio. Falta de
soportes actualizados de lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento. Registros incompletos o desactualizados
de cloro residual y pH. Clasificacién inadecuada de residuos: mezcla de residuos organicos, plasticos y no aprovechables,
incumpliendo el cddigo de colores. Canecas partidas, sin tapa o sin bolsa, afectando la disposicién sanitaria. Acumulacién
excesiva de residuos y retiro no oportuno. Falta de soportes de recoleccion y disposicién final. Ausencia total de soportes
y procedimientos para el manejo y disposicion final del aceite vegetal usado, incumpliendo la gestién de residuos
especiales. Falta de plan de rutas visible para evacuacién de residuos. Productos quimicos almacenados en bafios, pasillos
0 &reas no autorizadas, sin sefializacion, ventilacion ni proteccion. Envases sin rotular y almacenamiento directo sobre el
piso. Ausencia de insumos basicos (papel higiénico, toallas desechables). Canecas sin pedal, sin tapa o en mal estado.
Puertas con 6xido, aberturas y falta de burletes, favoreciendo ingreso de plagas.

Solo dos Establecimientos presentaron cumplimiento del 100% los cuales fueron: ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ y
ERON EPMSC SONSON. Los establecimientos que presentaron cumplimiento por encima del 90% fueron: ERON EPMSC
ANDES y ERON EPMSC APARTADO con 97%, CRM EJEBE (Batallon de Ingenieros No 4 General Pedro Nel Ospina)
(94%) y ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO (90%), los de cumplimiento parcial fueron: ERON EPMSC SANTA ROSA
DE OSOS (88%), ERON EPMSC CAUCASIA (82%), PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE
POLICIA) (81%), ERON EPMSC YARUMAL (77%) y ERON COPED PEDREGAL (73%), PLANTA DE CONTINGENCIA
G13 LAESTRELLA (60%).

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (87%): con un cumplimiento parcial del 87% y un aumento para
el mes de diciembre del 3%, respecto al periodo anterior 84% para el mes de noviembre. La variable obtuvo un
cumplimiento parcial, considerada por los siguientes hallazgos: Ausencia de registros de monitoreo de temperatura del
vehiculo durante el transporte de alimentos en el tiempo de comida cena, menu #5, incumpliendo los lineamientos de
control térmico exigidos por la OTM. Vehiculo de placas SNZ 198 presenta piso oxidado, condicién que: dificulta la limpieza
y desinfeccion, favorece la acumulacion de suciedad, representa riesgo de contaminacion fisica y microbioldgica durante
el transporte de alimentos. Dicho vehiculo es utilizado para el transporte de alimentos correspondientes a desayuno,
almuerzo, cena y refrigerio nocturno, ampliando el impacto del riesgo sanitario. Incumplimiento en dotacion y practicas del
personal de transporte, conductor del vehiculo SNZ 198: porta ropa particular, sin dotacion institucional, usa accesorios
personales (anillo, pulseras) durante el cargue de alimentos. Distribuidores utilizan prendas no autorizadas (jeans azules),
incumpliendo la exigencia de dotacién de color claro para el manejo y distribucién de alimentos. Transporte interno de
alimentos y materias primas (vehiculo THS 518), se evidencian incumplimientos criticos y reiterados, entre ellos: falta de
documentacion obligatoria: no cuenta con SOAT, no cuenta con revision tecno mecanica, no cuenta con Concepto
Higiénico Sanitario (CHS). El vehiculo no presenta la leyenda “Transporte de Alimentos”, requerida para su uso. No se
evidencian examenes médicos ocupacionales. El vehiculo es utilizado para transporte interno de alimentos y materias
primas, incrementando el riesgo sanitario al no cumplir requisitos minimos legales.
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Los establecimientos que presentaron cumplimiento del 100% fueron: ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO, ERON
EPMSC ANDES, ERON EPMSC APARTADO, ERON EPMSC CAUCASIA, ERON EPMSC SANTA ROSA DE OSOS y
PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA). Los establecimientos que presentaron
cumplimiento parcial fueron: ERON COPED PEDREGAL (83%) y PLANTA DE CONTINGENCIA G13 LA ESTRELLA
(70%). Para el Establecimiento ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ no se cumpli6 con las obligaciones del contratista debido
a que present6 un porcentaje de 50%. Por ultimo, para los Establecimientos CRM EJEBE (Batallén de Ingenieros No 4
General Pedro Nel Ospina), ERON EPMSC SONSON y ERON EPMSC YARUMAL no se observa transporte durante las
visitas realizadas por la interventoria para el mes de diciembre de 2025.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (95%): con un cumplimiento de
las obligaciones del 95% aumentando un 6% respecto al periodo anterior (89%), la calificacion presenta mejoria en los
aspectos corregidos por el contratista los cuales fueron: No se cuenta con formatos de recepcion de materias primas, ni
registros diligenciados que permitan verificar condiciones de transporte, empaque, fechas, lote, temperatura y aceptacién
o rechazo del producto, lo cual impide garantizar la trazabilidad y control sanitario exigidos por la OTM. Incumplimiento
reiterado en la frecuencia de muestreos microbiolégicos, segun lo establecido en el Anexo 6 (cada 3 o 4 meses segUn
parte), evidenciandose: ultimos muestreos realizados en fechas fuera del periodo permitido (06/06/2025, 12/07/2025,
29/07/2025), ausencia total de soportes de resultados desde el inicio del contrato en algunos servicios. Incumplimiento en
la frecuencia de muestreo fisico-quimico del agua, cuyo Ultimo registro corresponde a junio de 2025. No se evidencia
soporte de analisis microbioldgicos ni fisicoquimicos del agua a la fecha de la visita. Los equipos de congelacién no se
encuentran identificados y presentan registros de control de temperatura desactualizados, con ultimo diligenciamiento el
18-12-25. Registros de temperatura de cavas de refrigeracion y congelacion desactualizados, incumpliendo el control
contintio exigido. No se evidencia mantenimiento correctivo ni cronograma para: dos estufas con presencia de éxido, hollin
en bases y quemadores, congeladores N°1 y 3, con deterioro en fondo y empaques. Se evidencian varios carros
transportadores sin hoja de vida, documento indispensable para verificar historial de mantenimiento y uso. No se cuenta
con soporte de mantenimiento para al menos tres carros transportadores en mal estado. El contratista no presenta
certificados de calibracion vigentes para: Cuatro (4) termoémetros y dos (2) balanzas. Incumpliendo la frecuencia anual
establecida en la OTM. No se evidencia soporte de sensibilizacion a representantes de patios para la limpieza y
desinfeccién del menaje. El plan de contingencia y el plan de emergencias no se encuentran ajustados a las condiciones
y caracteristicas especificas de la planta G13 La Estrella.

Los establecimientos 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 SANTA ROSA DE OSOS, ERON EPMSC SONSON, ERON EPMSC YARUMAL y PLANTA
EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA) presentaron cumplimiento con porcentajes por encima de
90%. Dos establecimientos presentaron cumplimiento parcial ERON EPMSC CAUCASIA (87%) y PLANTA DE
CONTINGENCIA G13 LA ESTRELLA (79%).

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (80%): presentd cumplimiento parcial con un porcentaje del 80%,
aumentando en 1% respecto al periodo anterior (79%), no se presenta un aumento significativo en la categoria debido a
la continuacién de las siguientes falencias: Se evidencia que la campana extractora no se encuentra en adecuado
funcionamiento, presentando deficiencias en la extraccion de vapores, humo, olores y calor generados durante los
procesos de coccidn. Durante la operacién se observa condensacion de vapores en techos y paredes, acumulacién de
humedad y grasas, lo cual afecta las condiciones higiénico-sanitarias del area de produccion. A pesar de haberse realizado
mantenimiento en los ductos (24-11-25), persisten fallas en su capacidad operativa. Se evidencian ductos con grietas,
corrosion y goteo de grasa, lo que limita la eficiencia del sistema. El sistema de extraccién no tiene la capacidad suficiente
para evacuar el vapor generado por marmitas y planchas. Como accién parcial, se evidencia la instalacion de uno de los
extractores contemplados en el plan de mejora y los soportes para los restantes; sin embargo, la solucién adin no es
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efectiva. Se evidencia que no se cuenta con guantes de malla de acero para el porcionado de carnes. El personal
manipulador realiza el porcionado sin este elemento de proteccion, incumpliendo lo establecido en la OTM y generando
riesgo de accidente laboral. Elementos de proteccion personal — Area de marmitas. Se evidencia que el personal del &rea
de marmitas no utiliza guantes de neopreno para la manipulacién de objetos y superficies calientes durante los diferentes
tiempos de comida. En algunos casos, aunque se dispone de guantes de neopreno, estos se encuentran en mal estado
(rotos), lo que impide su uso seguro. La ausencia o deterioro de estos elementos representa un riesgo para la seguridad
del trabajador y un incumplimiento de las medidas de seguridad y salud en el trabajo establecidas en la OTM. Se evidencia
que no se cuenta con otros EPP requeridos, tales como: careta de esmeril para frituras y gafas de seguridad para
actividades de limpieza y desinfeccion. Se evidencia que el botiquin no cuenta con esparadrapo de tela, incumpliendo lo
exigido segun su clasificacion en la OTM.

Los  establecimientos  que presentaron  cumplimiento  del 100%  fueron CRM EJEBE
(Batallén de Ingenieros No 4 General Pedro Nel Ospina), ERON EPMSC APARTADO, ERON EPMSC CAUCASIA, ERON
EPMSC SONSON, ERON EPMSC YARUMAL y PLANTA DE CONTINGENCIA G13 LA ESTRELLA. Los Establecimientos
que cumplieron parcialmente fueron: ERON EPMSC ANDES (88%), ERON EPMSC SANTA ROSA DE 0SOS (87%),
ERON CPMSSDO SANTO DOMINGO (80%) y PLANTA EXTERNA G13 COPACABANA (ESTACIONES DE POLICIA)
(71%). Por ultimo se evidencia que el Establecimiento ERON COPED PEDREGAL no cumpli6 con las obligaciones del
contratista registrando un porcentaje de 50%. Para el Establecimiento ERON CPAMSPA ITAGUI LA PAZ no se
evidenciaron condiciones de Seguridad y Salud en el Trabajo por estar en contingencia por infraestructura el servicio.

2.2.13.3 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacién, se presenta el desempefio correspondiente al mes de diciembre de 2025, junto con el anélisis de las
calificaciones obtenidas por el operador UNION TEMPORAL UT UNIDOS PARA EL PROGRESO 2025 del Grupo 13,
segun los resultados de las evaluaciones realizadas por la interventoria en los diferentes establecimientos Tipo EP, UT y
URI, de acuerdo con los niveles de cumplimiento alcanzados por categoria durante las visitas efectuadas.
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Contrato 197-2025-Grupo 13
Establecimiento tipo EP-UT-URI
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En la gréafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 13, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de EP - UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 84% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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

1.INSTALACIONES FISICAS (68%): presentd una disminucion del 11% pasando de un 79% a un 68%, con un
cumplimiento parcial de la categoria, esto debido a que se evidencia que no se garantizan condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas durante el almacenamiento temporal de los alimentos, al disponerse canastillas y alimentos en contacto directo
con el piso, situacion observada en diferentes tiempos de comida (desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno) y en
varios menus. Durante la visita se evidencian canastillas sucias, con presencia de polvo y suciedad externa, utilizadas para
la entrega de los alimentos, lo cual representa un riesgo de contaminacion fisica y microbiolégica. Se observa la disposicién
directa sobre el piso de bebidas y alimentos, incluyendo agua panela con leche, canastillas de frutas (naranja) y alimentos
preparados, incumpliendo las buenas practicas de manufactura. Las mesas destinadas al almacenamiento temporal
presentan desgaste en la superficie y manchas oscuras, lo que dificulta su limpieza y desinfeccién y no garantiza
superficies sanitarias adecuadas. Se evidencia que los alimentos correspondientes a menus especiales y a diferentes
componentes del servicio son almacenados directamente sobre el piso, sin el uso de canastillas base o superficies
elevadas. Las canastillas que contienen fiambreras presentan suciedad en su parte externa durante el tiempo de comida
almuerzo, lo cual evidencia deficiencias en los procedimientos de limpieza y desinfeccidn de estos elementos.
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El Establecimiento EP ARANJUEZ (0%) no cuenta con un area temporal exclusiva para el almacenamiento temporal de
los alimentos, presentando falencias como las mencionadas anteriormente. Los Establecimientos EP CASTILLA, EP
ESTACION DE POLICIA ANDES, EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE OSOS y EP GIRARDOTA presentaron
un incumplimiento de las obligaciones con un 50%. Por dltimo, el resto de los establecimientos presentaron un
cumplimiento del 100%, cumplen a cabalidad con las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por
la USPEC.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (94%): present6 un aumento del 4% pasando de un 90% a un 94%, con
un cumplimiento en la categoria, solo se presentaron inconsistencias en incumplimiento en la dotacién y presentacion
personal del personal manipulador y transportador de alimentos, observandose uso de ropa particular, pantalén oscuro,
calzado no correspondiente al uniforme y ausencia de elementos obligatorios como bata, gorro/cofia y tapabocas. Se
evidencia personal manipulador que porta accesorios tales como cadenas, anillos y aretes, asi como ufias largas, practicas
no permitidas por las buenas practicas de manufactura, al representar riesgo de contaminacién. Se evidencia que varios
transportadores y manipuladores no cuentan con certificados médicos de aptitud ni con certificado de manipulacion de
alimentos, incumpliendo los requisitos legales y lo establecido en la OTM. Se identifican casos especificos de personal
que no cuenta con ningin elemento de dotacién, ni documentacion que lo acredite para la manipulacion de alimentos
durante la entrega del servicio.

Solo el Establecimiento EP BELLO (50%) presentd un incumplimiento de las obligaciones del contratista. En la EP
ARANJUEZ no se observo condiciones del personal manipulador de alimentos para el mes de diciembre 2025. El resto de
Establecimientos presentaron un cumplimiento del 100% de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala
establecida por la USPEC.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (77%): obtuvo para el periodo de diciembre un 77%
con una disminucion del 1% respecto al periodo anterior 78%, para un cumplimiento parcial debido a: Se evidencia el uso
de vehiculos particulares y tipo taxi (placas TOE-623, FAU-574, MMF-528) para el transporte de alimentos, los cuales: no
cuentan con concepto higiénico-sanitario emitido por la Secretaria de Salud, no estan adecuados estructuralmente para el
transporte de alimentos, no cuentan con la leyenda visible “Transporte de Alimentos”. Se evidencia transporte de alimentos
en cajuela o baul de vehiculos particulares, condicién no permitida por la OTM. Se evidencia suciedad en pisos y superficies
internas de los vehiculos (placas TOE-623, ESP-680 y MMF-528), con presencia de polvo, tierra y residuos de alimentos.
Se identifican superficies internas no lisas (hendiduras) que dificultan la limpieza y desinfeccidn, incumpliendo las
condiciones sanitarias exigidas. No se evidencia planilla o formato de registro de temperatura durante el transporte de los
alimentos en diferentes tiempos de comida. El contratista no cuenta con termémetro de punzén para el monitoreo de la
temperatura de los alimentos, ni soportes escritos del control térmico durante el transporte. Se evidencia la ausencia de
plan de rutas, incluyendo rutas con rangos horarios definidos, para los diferentes vehiculos y tiempos de comida (almuerzo,
cena y refrigerio nocturno), lo que impide el seguimiento y control del transporte. Se evidencia que, en algunos servicios,
los alimentos son trasladados caminando, en bolsas, por personal del contratista, sin el uso de un medio de transporte
adecuado, lo cual no garantiza condiciones higiénico-sanitarias ni de inocuidad.

Los Establecimientos que no cumplen con los aspectos evaluados en esta variable, de acuerdo con los criterios definidos
por la USPEC para la emisién del concepto, corresponde a la EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE OSOS (40%)
y EP ESTACION DE POLICIA ANDES (60%). Presentaron un cumplimiento parcial con 80% los Establecimientos EP
BELLO, EP DOCE DE OCTUBRE y EP GIRARDOTA. Solo dos Establecimientos cumplieron al 100% UT BATALLON DE
ASPC NO 17 " CLARA ELISA NARVAEZ" y EP CTI BUNKER DE LA FISCALIA. No se observo condiciones de transporte
de producto terminado para los establecimientos EP ARANJUEZ, EP CASTILLAy EP ESTACION DE POLICIA YARUMAL.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (92%): obtuvo un cumplimiento total del 92% presentando una
disminucion del 6% con respecto al periodo anterior, debido a que se evidencia entrega del desayuno por fuera del horario
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establecido en la OTM (06:00 a.m. a 08:00 a.m.), registrandose entregas anticipadas (05:30 a.m.) y tardias (08:30 a.m.).
Los alimentos son suministrados a los PPL antes o después del rango permitido, incumpliendo los lineamientos operativos
definidos. Se evidencia modificacion del menu sin soporte de intercambio autorizado, suministrando papa cocida en lugar
de yuca frita (almuerzo mend 09). No se realiza la entrega completa del mend, evidenciandose ausencia de postre en el
almuerzo menu 09. En el refrigerio nocturno del ment 03 no se suministra la bebida, entregdndose Unicamente pan
mogolla, sin evidencia de medida correctiva. Se evidencia que el menu aprobado no ha sido socializado con los
responsables de la estacién, lo cual dificulta el control del servicio. Se evidencia olor acido no caracteristico en queso
campesino, transportado a temperatura ambiente y sin garantizar la cadena de frio requerida (4 °C). Se evidencia olor a
humo en arroz con leche del refrigerio nocturno menud 15, con temperatura de 48 °C, fuera del rango esperado. Estas
condiciones evidencian fallas en el control de calidad y temperatura de los alimentos. No es posible verificar el gramaje del
pan en diferentes tiempos de comida (desayuno vy refrigerio nocturno), debido a que no cumple con los requisitos de
empaque y rotulado establecidos en la OTM. Se evidencia entrega de panificados sin rotulo, sin especificaciones y en
bolsas plasticas simples, incumpliendo las normas de identificacion y trazabilidad. Se evidencia entrega de bebidas: en
botellas plasticas reutilizables, en bolsas plasticas no resellables o tipo ziploc, incluso para bebidas calientes. Estas
practicas no garantizan condiciones adecuadas de inocuidad ni seguridad del alimento durante el suministro.

Para esta categoria los Establecimientos que cumplieron parcialmente con las obligaciones del contratista fueron: EP
BELLO y EP ESTACION DE POLICIA ANDES con (89%), EP CTI BUNKER DE LA FISCALIA (88%), EP ARANJUEZ (86%)
y EP ESTACION DE POLICIA YARUMAL (78%), el resto de los Establecimientos presentaron cumplimiento por encima
de 90%.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (70%): presenté un aumento del 10% con respecto al periodo anterior
60%, resultando un cumplimiento parcial de la categoria, se evidenciaron los hallazgos: Se evidencia que el contratista no
cuenta con autorizacion para el suministro de bebidas en fondo; sin embargo, se suministran jugos y bebidas en tanques,
bidones y bolsas plasticas, incumpliendo la OTM. Las bebidas son entregadas en recipientes no isotérmicos, lo cual no
garantiza la conservacion de la temperatura ni la inocuidad de los alimentos. Se observa suministro de alimentos solidos
y liquidos en fondo mediante canastillas con bolsatinas, sin estrategias de distribucion acordes a las condiciones operativas
del servicio. Se evidencia uso de bolsas plasticas sin sello hermético, bolsatinas, bidones y recipientes plasticos comunes
para el transporte y entrega de alimentos, materiales que no son aptos para garantizar la seguridad e inocuidad. Se
evidencian fiambreras sin tapa y cubiertas Unicamente con bolsatinas. Se evidencia entrega de bebidas calientes y frias
en recipientes plasticos no isotérmicos, incumpliendo las condiciones técnicas establecidas. No se evidencia protocolo de
limpieza y desinfeccidn de fiambreras, lo cual compromete la seguridad sanitaria del servicio. No se evidencian estrategias
de distribucién que aseguren el mantenimiento de la temperatura y la calidad de los alimentos durante el suministro. No
se evidencia la entrega de utensilios basicos para el consumo de los alimentos (vasos, cucharas) en varios tiempos de
comida (desayuno, almuerzo y cena). En algunos casos, los alimentos son entregados en material desechable sin
garantizar los utensilios requeridos para el consumo adecuado.

Los establecimientos que presentaron porcentajes de 100% fueron UT BATALLON DE ASPC NO 17 " CLARA ELISA
NARVAEZ", EP CTI BUNKER DE LA FISCALIA, EP ESTACION DE POLICIA YARUMAL y EP GIRARDOTA. Solo hubo
un Establecimiento con cumplimiento parcial el cual fue EP ESTACION DE POLICIA SANTA ROSA DE OSOS (67%). Por
ultimo los Establecimientos que no cumplieron con las obligaciones del contratista con un porcentaje de 50% fueron EP
BELLO, EP CASTILLA, EP DOCE DE OCTUBRE y EP ESTACION DE POLICIA ANDES, EP ARANJUEZ (0%).
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GRUPO 14

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de noviembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 14 Regional Occidente, operador
UNION TEMPORAL UT MACSOL USPEC 2025 con niimero de contrato 198-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de la DTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

ERON CPMS
BUCARAMANGA

17/06/2025

FAVORABLE

91,5%

Seis
meses.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

1.2. Pisos deteriorados con desgaste
y desprovistos de material sanitario.
Seguimiento: se evidencia deterioro
avanzado critico en los pisos siendo
un mantenimiento de mayor cuantia
(INPEC).

1.3. Se observo una campana en
desuso. Techo del area de cocina falta
pintura. Seguimiento: se evidencia
que el techo presenta acumulacion de
grasa y falta de pintura; por otro lado,
la Interventoria evidencia el no
funcionamiento de las campanas 5 y
6, las cuales son de mantenimiento de
mayor cuantia, el contratista no ha
realizado gestion ante el INPEC para
su retiro 0 mantenimiento.

2.1. Se observa 6xido en las manijas
y bisagras del cuarto frio.
Seguimiento: se evidencia
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TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

nuevamente bisagras y manijas con
oxido

5.2. Se observa presencia de liquidos
en area de proceso de los alimentos.
Seguimiento: se evidencia que el piso
no presenta inclinacion requerida para
el flujo de liquidos hacia el sifon
(mantenimiento de mayor cuantia), sin
embargo, el contratista mantiene
realizando actividades de evacuacion
de agua para evitar el empozamiento,
sin embargo, no es suficiente.

5.3. Se observa capacidad de los
recipientes para la recoleccion de
residuos sdlidos, no es apta.
Seguimiento: se  observan 3
recipientes cada uno de capacidad de
220L no suficientes para la
recoleccion adecuada.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

ERON CPMSMBUC 0 .
BUCARAMANGA 2800712025 FAVORABLE 98% Cinco meses 5.3. Presenta recipientes sin bolsas

para la disposicion de residuos sélidos
no aprovechables. Seguimiento: se
evidencia que todas las canecas
cuentan con su respectiva bolsa.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

2.1 Se evidencia piso rugoso en

ERON EPAMS GIRON: cuartos  frios.  Seguimiento: se
23/10/2025 FAVORABLE 95% Dos meses | €Videncia que el piso de los 3 cuartos

ALTA ANTIGUA (congelacién y refrigeracion),
presentan alto grado de deterioro,

rugoso, desprendimiento de pintura,
dificultando las operaciones de
limpieza.

41 Falta rotulado de algunos
productos. Seguimiento: Se observa
alimentos almacenados con
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

adecuado rotulado desde su
fabricacion 'y con rotulos del
contratista para manejo de PEPS.

ERON EPAMS GIRON:
MEDIANA

23/10/2025

FAVORABLE

95%

Dos meses

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

2.1 Se evidencia piso rugoso en
cuartos  frios.  Seguimiento: se
evidencia que el piso de los 3 cuartos
(congelacién y refrigeracion),
presentan alto grado de deterioro,
rugoso, desprendimiento de pintura,
dificultando las operaciones de
limpieza.

41 Falta rotulado de algunos
productos. Seguimiento: Se observa
alimentos almacenados con
adecuado rotulado desde su
fabricacion 'y con rotulos  del
contratista para manejo de PEPS.

ERON EPMS SAN GIL

18/09/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

68,5%

Tres meses.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

1.1. No se evidencia separacién en 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 esta
construido en tierra. La escalera y
rampa de ingreso la superficie no es
en material sanitario. Seguimiento: se
evidencia que las areas no estan
separadas fisicamente, el ingreso al
rancho es con baldosas observando
algunas partidas y la rampa es de
material no sanitario.

1.2. Los pisos en el darea de
alistamiento de materia prima se
observan  con grietas, falta
continuidad, permitiendo la
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acumulacion de suciedad, limitando
las operaciones de limpieza vy
desinfeccion, | rejilla al interior del area
de preparaciones de alimentos
permite la acumulacién de suciedad,
los pisos se observan deteriorados en
el area de preparacion, las medias
cafias se presentan deterioradas, falta
mantenimiento preventivo en predes,
pisos y techos. Seguimiento: se
observa que los pisos en general
presentan baldosas partidas y con
grietas.

1.3. El techo se observa con falta de
continuidad, algunas é&reas de este no
son en material sanitario, se observa
aberturas entre los extractores de aire
caliente y las paredes. La campana no
cuenta con extractor, el techo del area
de refrigeracion y congelaciéon no es
de material sanitario. Seguimiento: se
encuentra en intervencion el area.

1.4. El &rea de locker se utiliza como
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. Seguimiento:
se observa que las unidades
sanitarias estan ubicadas en una parte
para almacenamiento de insumos de
aseo y la puerta del bafio es de
superficie irregular y no continua de
piso a techo.

2.1. se observa un congelador en mal
estado N°6, se deben incrementar las
actividades de limpieza y desinfeccion
para los diferentes equipos y
utensilios. El area donde se
encuentran  los  equipos  de
congelacion, su techo no es de
material  sanitario, se observan
utensilios en mal estado (ollas, tablas
de picado). Seguimiento: Se evidencia
congelado 6 en buen estado,
adicional, el congelador 4 presenta
desprendimiento de la tapa y no cierra
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adecuadamente, ademas, el techo es
de material no sanitario. Se
evidencian tablas de picar en buen
estado, a excepcion de la tabla color
verde oscura, se evidencia ollas en
mal estado.

2.2. Tablas de picado ya cumplieron
su vida 0tl. Seguimiento: se
evidencian tablas de picar en buen
estado a excepcion de la tabla de
color verde oscuro, la cual presenta
desgaste.

4.3. La temperatura de las diferentes
areas es bastante elevada, pueden
permitir condensacion y humedades
altas. Seguimiento: se evidencia que
los extractores del area de cocina
caliente permiten el flujo de aire, al
verificar la temperatura ambiente con
el termoémetro se evidencia 27,7°C y
en la parte externa del rancho
temperatura de 29,8°C

4.4, las paredes y techo del area de
cuarto frio no son continuas, lo cual
dificulta las actividades de limpieza y
desinfeccion. Los techos del area de
congeladores no son en material
sanitario. Seguimiento: los techos del
area de cuartos frios siguen siendo
irregulares y de material no sanitario.

5.2. Canaleta de recoleccion de aguas
en el area de produccién se observa
con suciedad, la cual se puede
convertir en foco de contaminacion, no
cuenta en su parte interna con sus
respectivas rejillas, un lava platos
tiene amarrado el sistema de
evacuacién de aguas. Seguimiento:
se observa canaleta limpia, sin
embargo, continua sin rejilla anti
insectos y el lavaplatos continta
estando amarrado con cabuya lo cual
no permite un adecuado uso de agua.

54. No se observa diagnéstico de
presencia de plagas, grado de
infestacion para poder definir el
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control a realizar. Se debe intensificar
control de plagas enfocado a
cucarachas y roedores. Seguimiento:
se observa fumigacion mas no
desratizacion, no se observan
cucarachas ni roedores en la visita.

ERON EPMSC
BARRANCABERMEJA

21/10/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

73,5%

Dos meses

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

11. El disefio del servicio de
alimentacién no se ajusta a los
volimenes de produccién  ylo
preparacion. Seguimiento: El disefio
no se ajusta a la produccion.

1.2. Se evidencia falta de continuidad
en algunas secciones de los pisos del
area de preparacion de alimentos. Se
evidencia falta de continuidad en
paredes del area de preparacion de
alimentos. Seguimiento: Se observan
algunas uniones redondeadas entre
pisos y paredes, sin embargo, este
mantenimiento es de mayor cuantia,
ademas, se observan  pisos
desgastados con desprendimiento de
baldosas, desgaste, grietas vy
porosidad.

1.3. Los techos del é&rea de
preparacion no presentan
continuidad. Seguimiento: techos en
area de cocina caliente y FRUVER no
son de material sanitario, no superficie
totalmente lisa, es mantenimiento de
mayor cuantia.

1.4. Se cuenta con un lavamanos para
el personal ubicado en un area donde
puede afectar el proceso de
higienizacién de manos. Seguimiento:
el lavamanos se encuentra en el
mismo lugar al lado del area de
almacén de Fruver, canecas de
residuos solidos y pasillo de transito
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de todo el personal, no garantizando
la asepsia.

2.1. Se evidencia equipo para
almacenamiento de carne con
condiciones externas inadecuadas
(presencia de oxido). Seguimiento: se
observan equipos de refrigeracion en
buen estado.

2.2. Se evidencia parrillas en nevera
de refrigeracion con sefias de
deterioro - desgaste del
recubrimiento. ~ Seguimiento:  Se
evidencian en buen estado.

34. En algunas areas no se
evidencian avisos alusivos a las
buenas practicas de manufactura por
motivos de espacio. Seguimiento:

4.1. Se evidencia algunas materias
primas por parte del proveedor sin
rotulado en gramaje. Seguimiento:

44, No se cuenta con espacio
suficiente para para la gestion de
almacenamiento de frutas, verduras y
carnes. Seguimiento: No hay espacio
suficiente para el almacenamiento de
frutas y verduras, es mantenimiento
de mayor cuantia.

5.2. Se observa residuos liquidos en
areas adyacentes a la ubicacion de los
alimentos preparados. Seguimiento:
durante la visita no se observan
residuos liquidos en el area donde se
disponen los alimentos.

5.3. El area de disposicion de residuos
solidos no se encuentra adecuada.
Seguimiento: el &rea es reducida y no
se encuentra totalmente protegida, es
un mantenimiento de mayor cuantia.

55. Se evidencia limpieza no
adecuada debido a la presencia de
sefias deterioradas en congelador de
polloy carne de aves. Seguimiento: se
observan congeladores organizados y
limpios.
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ERON EPMSC
MALAGA

02/09/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

83,5%

Tres meses.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

1.1. Almacenamiento de producto
dentro del area de preparacion.
Seguimiento: se evidencia alimentos
almacenado al lado del area de
produccion debido a que los espacios
son reducidos.

1.2. Se evidencia pared detras de
estufa que no es completamente lisa.
Seguimiento: se evidencia que la
pared continua sin mantenimiento.

1.3. Area de preparacion con
ventilacion deficiente. Seguimiento:
en el area de preparacion se evidencia
con 2 extractores en funcionamiento,
y se percibe temperatura ambiente
promedio normal.

1.4. No se observa filtro sanitario ni gel
para manipuladores. Seguimiento:
aun no hay instalado un filtro sanitario.

2.1. Se evidencian laminas de mesas
en mal estado, con acumulacion de
residuos, marco de mesas con
desprendimiento  de  pintura y
presencia de oxido. Seguimiento: no
se ha realizado ninguna accién
correctiva por el contratista.

2.2. Parte externa de refrigeradores
con desprendimiento de pintura y
presencia de oxido. Canastillas y
tablas con deficiente limpieza.
Seguimiento: no se ha realizado
ninguna accion correctiva por el
contratista, sin embargo, las tablas de
picado se encuentran en adecuadas
condiciones de limpieza.

4.4, Se evidencia almacenamiento de
alimentos en el area de preparacion y
no conserva distancias requeridas de
la pared. Seguimiento: se observa que
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los espacios de las areas son
reducidos y no se cuenta con &rea
especifica y aislada de
almacenamiento de materias primas.

5.5. Deficiente limpieza de tablas de
picar y mesones. Seguimiento: las
tablas de picado se encuentran en
adecuadas condiciones de limpieza,
sin embargo, los mesones sin
presentan condiciones deficientes de
limpieza.

ERON EPMSC
SOCORRO

03/06/2025

FAVORABLE

90%

Seis meses

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

1.1 Los diversos ambientes de la
edificacion no tiene secuencia logica
del proceso y presencia de deterioro
en puertas.  Seguimiento: el
establecimiento no cuenta con
infraestructura  suficiente para la
operacion en secuencia logica, es
mantenimiento de mayor cuantia,
més, sin embargo, el contratista
implementa una secuencia légica en
las etapas de proceso y realiza
intervencion a la  puerta de
almacenamiento de tubérculos y a la
puerta de almacenamiento de Fruver.

1.2 Se evidencia pisos con grietas.
Seguimiento: Se contintia observando
piso con baldosas partidas, grietas y
falta de baldosas en el area de lavado
de menaje.

13 Los  techos  presentan
desprendimiento  superficial y no
facilitan la limpieza y desinfeccion.
Seguimiento: se observa
desprendimiento de pintura en el
techo del area administrativa por
humedad y en el techo del area de
fruver, sin embargo, el techo al
ingreso del rancho fue intervenido por
el INPEC y esta en excelente estado.
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2.1 Presencia de equipos y utensilios
utilizados en la preparacion con
deterioro evidente si afecta a los
productos. Seguimiento: se observa
menaje y equipos en buenas
condiciones a excepcion de ollas con
bordes deteriorados..

51 El suministro 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, se evidencia control pH y
cloro, pero no se evidencia registros
de mantenimiento.  Seguimiento:
presenta formato de mantenimiento al
filtro del agua semanalmente.

5.6 Cuenta con soporte documental
escrito y registros, falta
implementacion en areas.
Seguimiento: el operador implementa
los formatos como de produccion,
toma de temperatura de equipos frios
y formatos de L y D.

ERON EPMSC VELEZ

14/05/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

83%

Siete
meses.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

1.3 Las rejillas de ventilacion ubicadas
en la parte superior de los muros no
cuentan con un mecanismo del impida
el ingreso de plagas al interior del area
de preparacién de los alimentos.
Seguimiento: el  establecimiento
continuo sin instalacion de ningun tipo
de mecanismo que impida el ingreso
de plagas al interior del rancho por las
rejillas de ventilacion.

1.4 El disefio solo tuvo en cuenta la
construccion de una unidad sanitaria,
la cual debe ser compartida por el
personal de ambos sexos, No cuenta
con un sistema de extraccion de
olores. No se cuenta con vestidores
para el cambio de ropa ni casilleros
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para guardar de manera
independiente la ropa de calle y la
ropa de trabajo requerida al ingreso
del &rea de preparacion de alimentos
Seguimiento: continian teniendo 1
solo servicio sanitario para el personal
de uso mixto, el mismo bafio es usado
como vestir para el personal que
labora en el establecimiento y ahi
mismo guardan la ropa de calle. Aun
no se instala ninglin mecanismo para
extraer olores del bafio.

3.3 El disefio no contemplo un area
especifica para el consumo de
alimentos de las personas que laboran
dentro del establecimiento. se
evidencio consumo de alimentos de
los trabajadores durante la jornada
laboral dentro de la misma area de
preparacion.  Seguimiento:  Se
evidencia que el personal usa un area
por fuera del rancho para consumir
sus alimentos, este sitio posee una
mesa plastica y sillas para el personal,
no hay un érea interna destinada para
el consumo de alimentos.

4.4 El disefio no contemplo un area
administrativa. Durante el desarrollo
de la visita se evidenci6 que la oficina
comparte &reas y ambiente con la
bodega de almacenamiento de fruver
y abarrotes.  Seguimiento:  se
evidencia cambio de éarea, el sitio
donde almacenaban abarrotes ahora
guarda insumos no comestibles y los
abarrotes en otra area exclusiva para
la oficina administrativa.

52 El disefio y construccién
contempld rejillas y desagties, pero
estos quedaron ubicados frente las
puertas de acceso a los cuartos y la
pendiente del piso no garantiza
bajante répida hacia el interior de las
rejillas, pudiendo generar
empozamientos, riesgo de accidente
o contaminacion de areas. Las rejillas
no cuentan con un sistema de
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proteccién que impida el paso de
plagas desde el interior de los ductos
hacia el éarea de preparacion y
almacenamiento  de  alimentos.
Seguimiento: se observa que las
rejillas de desagiie se encuentran con
proteccion anti-plagas y protegida con
caja  metdlica para  impedir
estancamiento de agua en los
procesos de limpieza y desinfeccion
de areas. No se observa
estancamiento de agua en la visita.

5.3 Se evidenci6 recipientes de
residuos con residuos organicos en el
area de lavado de utensilios. Al
indagar sobre los tiempos y ruta de
salida de los residuos hacia el punto
de  recoleccion  del centro
penitenciario, los trabajadores
informaron que esta actividad se lleva
acabo a través de la misma puerta por
donde se despachan los alimentos.
Seguimiento: se retira el recipiente
fuera del servicio en el &rea de lavado
de manos.

55 No se cuenta con un area
destinada al lavado y desinfeccion de
canastillas. Operaciones como el
lavado y pelado de papa y otros
tubérculos se lleva a cabo en la misma
area destinada para la limpieza de
menaje. Seguimiento: se evidencia
que el area de lavado de papa y
tubérculos es la misma area de lavado
de menaje, no son espacios
independientes.

5.6 El manual de Buenas Practicas de
Manufactura - BPM y los soportes
documentales no contemplan las
areas y distribucion actual del
establecimiento, asi como tampoco
los tiempos y movimientos requeridos
para el normal desarrollo de las
actividades de control sanitario y
minimizacién de riesgos.
Seguimiento: el operador ya cuenta
con los planes y programas
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actualizados y contempla todas las
areas existentes.

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

1.2.  Pisos presenta deterioro.
Seguimiento: se evidencia deterioro
de baldosas y pisos en todo el servicio
de alimentacion.

1.3. Los techos no son de material
sanitario. Seguimiento: se evidencia
que los techos no estan construidos
PLANTA DE en material sanitario son en PVC. Se

CONTINGENCIA G14 Ocho observa techos acanalados en el area

02/04/2025 FAVORABLE 93,5% meses. | del shut de basura y a pesar de que

SAN VICENTE DE ' son lavados las manchas no se
CHUCURI retiran.

2.1. Congeladores presenta

deterioro. Seguimiento: se evidencia
congelador #2 en mal estado, con
desprendimiento de material,
presencia de oxido y la tapa presenta
una cabuya verde para sostenerla.

5.3. Recipiente no cumple con el
codigo de colores. Seguimiento: se
evidencia recipientes de
almacenamiento de residuos con
codigo de colores (blanco, verde y
negro).

La interventoria realiza seguimiento a
las observaciones reportadas por la
entidad de sanidad y las acciones de
mejora realizadas por el contratista
evidenciando lo siguiente:

PLANTA DE 1.1 Casa antigua habilitada para

CONTINGENCIA G14 planta de produccion.
BUCARAMANGA 08/10/2025 FAVORABLE 88,55% Dos meses Seguimiento: Se evidencia atin

funcionamiento en una casa
antigua acondicionada para la
preparacion de alimentos.

1.2 Pintura en regular estado,
desprendimiento de pintura piso
con desgaste. Seguimiento: se
observa mejoria en las paredes
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del area de ingreso, del area de
lavado de menaje y del area de
almacenamiento, sin embargo
persiste  desprendimiento de
pintura en areas de proceso y los
pisos con deterioro.

1.3 Aseo deficiente en techos.
Seguimiento: se observa techos
con presencia de grasa en el
drea de procesos y techos
sucios en area de lavado de
menaje.

2.1 Se evidencia algunos utensilios de
cocina en mal estado. Seguimiento: se
evidencia utensilios en buen estado.

5.2  En el momento de la visita se
presentan vertimientos de agua al
exterior del establecimiento.
Seguimiento: se evidencia que aun el
contratista no ha realizado accion
correctiva.

Durante el periodo evaluado se evidencio que de los 9 ERONES visitados, 5 presentan concepto higiénico sanitario
favorable (ERON CPMS BUCARAMANGA, ERON CPMSMBUC BUCARAMANGA, ERON EPAMS GIRON  (ALTA Y
MEDIANA) Y ERON EPMSC SOCORRO), mientras que 4 presentan concepto higiénico sanitario favorable con
requerimientos (ERON EPMS SAN GIL, ERON EPMSC BARRANCABERMEJA, ERON EPMSC MALAGA y  ERON
EPMSC VELEZ). Finalmente, las dos plantas de contingencia con las que cuenta grupo 14 (PLANTA DE CONTINGENCIA
G14 BUCARAMANGA y PLANTA DE CONTINGENCIA G14 SAN VICENTE DE CHUCURI), presentan concepto sanitario
favorable con requerimientos y favorable respectivamente. Se aclara que el establecimiento ERON EPMSC
BARRANCABERMEUJA cuenta con un concepto con mas de un (1) afio de emitido, el cual cuenta con solicitud de visita
(realizado el 04/09/2024) a la entidad de sanidad, sin embargo, durante el periodo de noviembre el establecimiento no
conto con visita de sanidad.

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

22142 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL UT MACSOL USPEC 2025 del Grupo 14, en las evaluaciones de la 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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Contrato: 198-2025 [G14]
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO N — 7%
ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL | — 01%
CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS R 100%
CONDICIONES DE SANEAMIENTO T — 94%
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS . 93%
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAIES, DIETAS sy 55,
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO T —_ 1%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE RN — 7%
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS . 37%
INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA I —_ 4%
CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SAN TARIO I — 100%
0% 20% 20% 60% 80% 100% 120%

W Noviembre Diciembre

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 14, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 89% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la
USPEC, como se observa en la grafica.

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

1. CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO (97%): Para el periodo evaluado se evidencia
el contratista da cumplimiento a los horarios establecidos en 8 establecimientos visitados por la interventoria, asegurando
la entrega de la alimentaciéon de manera oportuna como lo establece la OTM en los diferentes tiempos de comida, sin
embargo, en 2 establecimientos se presenta porcentaje de cumplimiento parcial de 83% y 1 en incumplimiento con 0%;
los establecimiento se describe a continuacion:

ERON EPMS SAN GIL (83%): Cuentan con concepto higiénico sanitario (servicio de alimentacién antiguo y en
remodelacion), pero no se cuentan con inspeccion higiénico sanitaria del area de produccion y areas de contingencia.

ERON EPMSC BARRANCEBERMEJA (83%): El operador no cuenta con el acta de IVC de la Secretaria de salud que
esté vigente. Se recibe el acta de la entidad con fecha de emision del 04-09-2024.

ERON EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI (0%): Se evidencia el tiempo de comida desayuno del mend 13, que la
entrega del suministro se inicia a las 8:29 a.m., incumpliendo la franja horaria establecida en la OTM de 6:00am a 8:00am.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (86%): la Interventoria realiza verificacion 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 contratista, el cual presenta variacién positiva de 2%
con respecto al mes de noviembre, tipificado nuevamente como cumplimiento parcial en el periodo del presente informe;
los establecimientos con cumplimiento mayor al 90% son ERON CPMSMBUC BUCARAMANGA, ERON EPMSC SAN
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VICENTE DE CHUCURI, y ERON EPMSC SOCORRO, mientras que los demas establecimientos presentaron
desviaciones presentando cumplimientos por debajo de 90% relacionados a continuacion:

ERON CPMS BUCARAMANGA (88%): Se evidencia que en el area de cocina se presentaron afectaciones en las paredes,
incluyendo baldosas desprendidas y partidas, asi como la ausencia de una baldosa detras de las estufas de coccién en la
cocina caliente; no obstante, en seguimiento al hallazgo, durante la visita se constaté el reemplazo de las baldosas
afectadas, evidenciandose la realizacién del mantenimiento correctivo correspondiente.

ERON EPAMS GIRON (88%): Se evidencian multiples deficiencias en la infraestructura y el mantenimiento del area de
produccion, incluyendo desprendimiento de pintura en distintos puntos, baldosas de piso partidas y deterioradas en areas
operativas y de lavado, asi como la instalacion de una malla no apta como sistema antiinsectos y la presencia de éxido en
el marco de la puerta del area de tubérculos, lo que requiere mantenimiento correctivo; adicionalmente, se identifican 18
luminarias fuera de funcionamiento en diferentes zonas del rancho, desde la recepcion de materia prima hasta el despacho
de alimentos, y una rejilla sin malla de proteccion en el area de tubérculos, situacién que incrementa el riesgo de ingreso
de vectores y evidencia la necesidad de acciones correctivas integrales e inmediatas.

ERON EPMS SAN GIL (87%): Se evidencia la ausencia de un lavamanos de accionamiento no manual ubicado cerca del
area de proceso nuevo (contingencia) y, aunque se dispone de un espacio fisico exclusivo para el depésito temporal de
residuos, este se encuentra a la intemperie, lo que constituye un incumplimiento de las condiciones sanitarias y de manejo
adecuado de residuos exigidas para el servicio.

ERON EPMSC BARRANCABERMEJA (72%): Se evidencia que los techos del &rea de produccion y de fruver no son de
material sanitario y que, si bien este hallazgo se encuentra dentro del plazo establecido para la ejecucién del plan de
mejora del contratista, el operador alin no ha realizado acciones correctivas para subsanar el desprendimiento de pintura
en la pared ni la presencia de ¢xido en la puerta del area de almacenamiento de abarrotes; adicionalmente, se constata
que el rancho no cuenta con instalaciones sanitarias, lo cual representa un incumplimiento relevante de las condiciones
higiénico-sanitarias exigidas para el servicio.

ERON EPMSC MALAGA (82%): Se evidencia desprendimiento de pintura en una pared cercana a un tomacorriente en el
area de produccion, la presencia de un meson de acero con un orificio, la ausencia de soportes de calibracién de los
medidores de servicios publicos y el uso de gas mediante pipeta, lo cual refleja deficiencias en las condiciones de
infraestructura, mantenimiento y control del servicio.

ERON EPMSC VELEZ (88%): Se evidencian manchas de 6xido en los pisos del area de refrigeradores, asi como
deficiencias en las condiciones sanitarias y de manejo de residuos y no se dispone de un espacio exclusivo para residuos
solidos, observandose la recoleccion de basuras en el area de menaje, lo cual incumple las condiciones higiénico-sanitarias
exigidas para el servicio.

PLANTA DE CONTINGENCIA G14 (0%): Se evidencia que el techo del area de bodegas continta siendo de material no
sanitario y presenta huecos, sin que el operador haya gestionado acciones para su reparacion o sustitucion por un material
adecuado; adicionalmente, persisten aberturas por corrosion en la parte inferior de la puerta principal y presencia de dxido
en la puerta de salida de la cocina hacia el area de residuos, asi como un tomacorriente destapado y deteriorado en el
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area de ingreso, lo que refleja deficiencias en el mantenimiento, la seguridad y las condiciones sanitarias del
establecimiento.

PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA (79%): Se evidencia que los pisos y paredes se encuentran en
regular estado, con desgaste de material, desprendimiento y deterioro generalizado, debido a la ausencia de
mantenimiento en pisos, techos y paredes en todas las areas; adicionalmente, se observa un mesén de ensamble con
presencia de oxido y desgaste de pintura, lo que refleja deficiencias en el mantenimiento de la infraestructura y de los
equipos del servicio.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (83%): 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. En esta categoria fueron objeto de
evaluacion 10 establecimientos (se aclara que el ERON EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI, no se realiza verificacion
de almacenamiento de materia prima ya que la alimentacion es suministrada por la planta externa de contingencia G14)
de los cuales, para el periodo evaluado, el ERON EPMS SAN GIL, ERON EPMSC MALAGA, ERON EPMSC SOCORRO
y la PLANTA DE CONTINGENCIA G14 de San Vicente de chucuri, presentan cumplimiento por encima del 90%, mientras
que los 6 establecimientos restantes presentaron desviaciones tales que obtuvieron cumplimiento parcial (por debajo del
90%), entre el 58% y 89%, principalmente relacionado con los siguientes incumplimientos: Se evidencia un incumplimiento
grave, reiterado y sistematico en la gestion de proveedores, rotulado, trazabilidad, calidad nutricional y condiciones de
almacenamiento de alimentos, con afectacién directa a la seguridad alimentaria, al cumplimiento contractual y a la
normatividad sanitaria vigente. Durante la visita se constatd que el operador no dispone de la ficha técnica del queso
mozzarella especial para pizza marca Los Pinos, incumpliendo los requisitos contractuales y sanitarios que exigen la
disponibilidad de fichas técnicas para todos los insumos utilizados, lo cual impide verificar composicion, caracteristicas
nutricionales, condiciones de conservacion y trazabilidad del producto. Asi mismo, en algunos establecimientos se ha
evidenciado proveedores que no se encuentran ofertados por el contratista en la lista aprobada por la interventoria, dado
que se observan en almacenamiento mdltiples alimentos de dichos proveedores, relacionados a continuacién: Carne de
res y carne de cerdo marca Comercialimentos Santa Fe S.A.S., con volumenes verificados entre 60 kg y 109 kg, proveedor
que no se encuentra registrado ni aprobado para el grupo contractual correspondiente, carne de cerdo marca
Comercializadora de Carnes y Carnicos del Otun, carne de cerdo marca Carnicos Especializados S.A.S., carne de res
marca M&C, carne de cerdo marca Multicarnes Guarin, chorizo Santarrosano marca Andrés Ortiz, salchicha marca Carnes
Dedicar, sal marca Mayisal y arroz marca Milenio, lo cual constituye incumplimiento contractual del plan de abastecimiento
aprobado.

En cuanto al rotulado y etiquetado, se identifican mdltiples incumplimientos a la Resolucién 5109 de 2005, la Resolucién
810 de 2021, el Decreto 1500 de 2007 y el Comunicado INVIMA 4200-1357-19, entre los cuales se destacan: rétulos de
carnes que no identifican la parte anatémica del corte, limitindose a denominaciones genéricas como “carne de res’,
“carne de cerdo” o “pulpa”, sin indicar uso culinario recomendado ni peso neto exacto, incumpliendo lo establecido en la
Resolucion 810 de 2021 y el Decreto 1500 de 2007. Rétulos con informacidn contradictoria de conservacion (refrigeracion
y congelacion simultanea), generando ambigiiedad sobre las condiciones reales del producto. Huevos marca El Rey David,
con registros de hasta 50 cartones, que no incluyen direccion de procedencia ni informacion completa del fabricante en su
etiqueta primaria, incumpliendo la Resolucién 5109 de 2005. Frijoles marca Granos Nutridor, en presentaciones de 500 g,
con lotes y fechas de vencimiento ilegibles o ausentes, impidiendo la trazabilidad del producto. Pan marca QUEEPAN
(NSA-0020588-2025) en sus variedades coco, leche y mantequilla, cuyos ingredientes no corresponden a la denominacién
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del producto, omitiendo coco, leche 0 mantequilla, y declarando esencia de vainilla, lo cual induce a error al consumidor y
contraviene la normativa de rotulado. Cuajada marca Las Camelias, con lote y fecha de vencimiento ilegibles.

Se evidencia ademas el almacenamiento y uso de alimentos clasificados como prohibidos, especificamente leche entera
en polvo azucarada marca Vallelindo, encontrandose entre 8 kg y 4 bultos de 25 kg cada uno, producto que no cumple
con el aporte proteico minimo exigido contractualmente (16,6 g/100 g vs. 26 g/100 g requeridos) conforme al Anexo 4 de
la OTM, se encuentra expresamente prohibido segun radicado E-2025-012985 del 05/11/2025, constituyendo un
incumplimiento grave a los lineamientos nutricionales y contractuales del servicio. Adicionalmente, se observa
almacenamiento inadecuado de frutas, verduras y tubérculos a la intemperie, en sacos y canastillas expuestos al sol y a
la lluvia, incumpliendo las buenas practicas de almacenamiento establecidas en la normativa sanitaria, incrementando el
riesgo de contaminacion fisica, quimica y bioldgica.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (67%): 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 el
estado de estos; en el presente periodo de evaluacién se evidencia que se mantiene el porcentaje de cumplimiento
respecto al periodo de noviembre, tipificandose en un concepto de cumplimiento parcial al presentarse por encima del 60,
se aclara que el establecimiento ERON EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURLI, no es un establecimiento de produccion,
pues solo se ejecuta las actividades de servido y distribucién de la alimentacién; el establecimiento con cumplimiento del
94% es ERON CPMSMBUC BUCARAMANGA, mientras que las desviaciones presentadas con mayor impacto son debido
principalmente a que 9 de los 10 establecimientos verificados presentan cumplimiento parcial entre 44% y 83%, los cuales
se relacionan a continuacion:

ERON CPMS BUCARAMANGA (68%): En el servicio de alimentacion se evidencian incumplimientos en la dotacion,
estado y control técnico de equipos y utensilios, ya que la capacidad instalada de licuadoras no alcanza el volumen minimo
exigido seglin el Anexo 5, el menaje de coccion presenta deterioro generalizado con ollas y calderos con abolladuras,
bordes irregulares y partidos tanto en produccion como en lavado, y persiste el uso de utensilios en mal estado.
Adicionalmente, aunque se dispone de cuartos frios y equipos de refrigeracién y congelacién en funcionamiento, ninguno
cuenta con calibracién a escala, incumpliendo lo establecido en la OTM, situacién que no ha sido gestionada por el
operador. De igual manera, los carros transportadores no cumplen con las especificaciones técnicas requeridas, al no ser
de material sanitario, carecer de sistemas de cierre y presentar desprendimiento de pintura y oxidacién. Finalmente, pese
a contar con la cantidad total de equipos de medicidn exigidos, estos no disponen de certificados anuales de calibracion,
lo que compromete la confiabilidad de los controles operativos y de calidad del servicio.

ERON EPAMS GIRON (63%): En el servicio de alimentacion se evidencian deficiencias en la dotacion, mantenimiento,
condiciones locativas y control técnico de los equipos, dado que no se dispone de hidrolavadora requerida segun el Anexo
5; varios equipos de coccion presentan fallas operativas y de seguridad, como marmitas con llaves de vapor averiadas,
mandmetros fracturados y estufas incompletas por ausencia de hornillas, quemadores y manijas, sin que el contratista
haya ejecutado acciones de mantenimiento. Asimismo, se observan cuartos frios con desprendimiento de pintura y
cemento en los pisos, lo que evidencia deterioro de la infraestructura. Aunque los equipos de refrigeracion y congelacién
se encuentran en funcionamiento, ninguno cuenta con soporte de calibracién a escala, incluida la unidad destinada a
contramuestras, incumpliendo de manera reiterada lo establecido en la OTM. Adicionalmente, se identifica el uso de
utensilios no sanitarios, como espumaderas con mango de madera, la presencia de un lavavajilla en desuso sin gestién
formal para su retiro y el uso generalizado de carros transportadores que no cumplen con las especificaciones técnicas
exigidas, al carecer de sistemas de cierre o puertas, lo que compromete las condiciones higiénico-sanitarias y de control
del servicio.
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ERON EPMS SAN GIL (44%): Se evidencia incumplimiento en la capacidad, estado y control técnico de los equipos y
utensilios del servicio, dado que Unicamente se dispone de un refrigerador vertical de aproximadamente 210 litros, sin
registro visible de su capacidad, cuando conforme al Anexo 5 se requieren dos refrigeradores con capacidad minima de
520 litros cada uno; asi mismo, aunque se cuenta con seis congeladores, estos no cumplen totalmente con la capacidad
exigida ni con las condiciones fisicas adecuadas, ya que presentan tapas deterioradas, desprendimiento de pintura y, en
al menos un caso, fallas de cierre que comprometen la conservacion de la temperatura. Adicionalmente, ninguno de los
equipos frios (seis congeladores y un refrigerador) cuenta con soporte de calibracién a escala, evidenciandose la ausencia
de acciones correctivas frente a este hallazgo. En cuanto a utensilios, se observan ollas con bordes irregulares y cortantes
que representan riesgo para el personal manipulador, asi como tablas de picar de diferentes colores con desgaste evidente.
Finalmente, se identifica un carro transportador que no cumple con material sanitario ni dispone de sistema de cierre, y
seis termoémetros identificados (TER-GIL-001 al TER-GIL-006) que no cuentan con certificado anual de calibracién, lo cual
afecta el control y la trazabilidad de las condiciones de almacenamiento y conservacion de los alimentos.

ERON EPMSC BARRANCABERMEJA (46%): Se evidencia incumplimiento frente a los requisitos establecidos en el
Anexo 5, dado que el operador tinicamente dispone de un refrigerador de 520 litros, cuando se requieren tres refrigeradores
de capacidad minima de 520 litros, situacién que no ha sido gestionada a la fecha; adicionalmente, no se cuenta con las
dos hidrolavadoras exigidas para el servicio y se continia operando con una sola licuadora doméstica de 1,25 litros, siendo
requerida una de 2 litros de capacidad. En cuanto a equipos y utensilios, se observa el pela papas fuera de servicio, con
deterioro interno que impide su funcionamiento adecuado, asi como ollas y recipientes plasticos con bordes partidos, lo
que representa riesgo para el personal y para la inocuidad de los alimentos. También se identifica la ausencia de la tabla
de picar color verde claro destinada al corte de frutas, requerida segin lineamientos técnicos. Finalmente, se evidencia
que los equipos de frio (cinco congeladores y un refrigerador) continlian sin soporte de calibracién a escala, pese a
encontrarse en funcionamiento, lo cual afecta el control y la verificaciéon de las condiciones de conservacion de los
alimentos.

ERON EPMSC MALAGA (73%): Se evidencia incumplimiento de los requisitos establecidos en el Anexo 5 en cuanto a
dotacion y control de equipos, dado que el servicio cuenta con dos licuadoras domésticas de 1,25 litros, de las cuales solo
una se encuentra operativa, cuando se requiere una licuadora con capacidad minima de 2 litros; adicionalmente, no se
dispone de procesador de alimentos, el cual permanece fuera de servicio por mantenimiento desde el 15 de octubre. En
relacion con los equipos de frio, se observa que el equipo de refrigeracion presenta una capacidad aproximada de 512 L
y el de congelacion de 490 L, capacidades que no cumplen con lo exigido, ya que se requiere un equipo de refrigeracion
de 520 L y uno de congelacién de 530 L, sin que se haya gestionado su reemplazo. Finalmente, se constata que tanto el
equipo de refrigeracion como el de congelacion no cuentan con soporte de calibracion a escala, lo cual limita la verificacion
adecuada de las condiciones de conservacion de los alimentos, pese a encontrarse en funcionamiento.

ERON EPMSC SOCORRO (69%): Se evidencia que el operador continua utilizando una olla en uso con bordes filosos,
sin que se haya gestionado la adquisicién de menaje nuevo que subsane este riesgo, pese a que una tapa con bordes
irregulares fue dada de baja. Asi mismo, el servicio mantiene dos refrigeradores horizontales y cuatro congeladores
horizontales en funcionamiento, los cuales no cuentan con soporte de calibracidn a escala, situacion que persiste sin
gestion correctiva para garantizar el control adecuado de temperaturas. Adicionalmente, se observa que los cinco carros
transportadores no cumplen con las especificaciones técnicas, al no disponer de sistema de cierre ni puertas, incumpliendo
lo establecido en la OTM y representando un riesgo para la proteccién e inocuidad de los alimentos durante su transporte.
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ERON EPMSC VELEZ (70%): Se evidencia que el servicio no cuenta con la hidrolavadora requerida, incumpliendo lo
establecido en el Anexo 5, el cual exige una (1) hidrolavadora para la capacidad poblacional del establecimiento.
Adicionalmente, se observa que los equipos de refrigeracion y congelacion disponibles no cuentan con soporte de
calibracién a escala, lo que impide la verificacion formal del control de temperaturas, pese a encontrarse en funcionamiento.
Asi mismo, los cuatro carros transportadores no cumplen con las especificaciones de la OTM, al no disponer de sistema
de cierre 0 puertas, presentando ademas signos de dxido y desgaste de pintura, situacién que compromete las condiciones
sanitarias y la adecuada proteccion de los alimentos durante su transporte.

PLANTA DE CONTINGENCIA G14, San Vicente de Chucuri (83%): Durante la visita se evidenci6 que el operador no
cumple con varios requisitos establecidos en el Anexo 5, dado que cuenta Unicamente con una licuadora doméstica de
1,25 litros, cuando se exige una de 2 litros de capacidad, y dispone de dos basculas de plataforma de 150 kg, de las cuales
una se encuentra descalibrada, situacion confirmada al realizar una prueba de pesaje sobre un producto comercial de 500
g que registréd errbneamente 250 g; adicionalmente, la normativa exige una bascula de plataforma de 200 kg. Asi mismo,
se identificd que los equipos de refrigeracion y congelacion (tres congeladores y un refrigerador) no cuentan con soporte
de calibracion a escala, y que uno de los congeladores presenta desprendimiento de la tapa, la cual esta sujeta de forma
improvisada con una cabuya, dejando expuesto el aislante térmico de poliuretano, lo que compromete la eficiencia del
equipo. En cuanto a la infraestructura, se observé que los techos de las areas de congelacion, fruver y abarrotes no son
de material sanitario, los pisos del area de congelacién presentan manchas, la puerta de ingreso tiene perforaciones en su
parte inferior y presencia de 6xido, la ventana de acceso a la planta externa cuenta con un vidrio partido, los pisos de los
bafios presentan deterioro, y en el area de produccion (cocina caliente) se evidencian manchas amarillas tanto en el techo
como en las paredes, reflejando un estado general de mantenimiento deficiente que requiere acciones correctivas.

PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA (62%): Durante la visita se evidencié que el servicio no cumple con
lo establecido en el Anexo 5 de la OTM, dado que Unicamente cuenta con una licuadora doméstica de 1,25 litros, cuando
se requiere una licuadora doméstica de 2 litros. Adicionalmente, se observé deterioro significativo en los equipos de
coccidn, identificAndose estufas industriales con presencia de 6xido, hollin, desprendimiento de material y orificios en las
latas frontales, incluyendo una estufa de dos puestos y una de tres puestos en condiciones inadecuadas. Asi mismo, se
evidenciaron cuatro mesas bajas (burritos) con 6xido y desgaste de pintura, lo cual no cumple con las condiciones
sanitarias exigidas. En cuanto a los equipos de frio, el servicio dispone de cuatro congeladores horizontales y tres
refrigeradores (horizontales y vertical), los cuales no cuentan con soporte de calibracion a escala, situacion que persiste y
representa incumplimiento normativo, pese a encontrarse los equipos en funcionamiento.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (85%): La Interventoria verifica que los procesos de
prealistamiento y preparacion se realicen aplicando buenas practicas de manufactura, asi como las temperaturas de
preparacion y distribucién, ademas del uso de utensilios estandarizados, el cumplimiento de la rotulacién de las fiambreras
para dietas terapéuticas, y el protocolo de las contra muestras de alimentos. Para el presente periodo evaluado se observa
que el contratista presenta una variacion positiva de 4 punto por encima con relacion al periodo de noviembre, evidenciando
que en 9 de los 11 establecimientos evaluados (ERON CPMS BUCARAMANGA, ERON CPMSMBUC BUCARAMANGA,
ERON EPAMS GIRON, ERON EPMS SAN GIL, ERON EPMSC BARRANCABERMEJA, ERON EPMSC SAN VICENTE
DE CHUCURI, ERON EPMSC SOCORRO, ERON EPMSC VELEZ y PLANTA DE CONTINGENCIA G14) presentan
incumplimientos reiterativos, que durante las diferentes visitas y verificaciones a los tiempos de comida evaluados, se
evidencio de manera reiterada el incumplimiento de la OTM en la distribucion de los alimentos, al realizarse el suministro
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de raciones regulares, especiales y dietas en fondos, ollas, canastillas y recipientes plasticos no isotérmicos, cubiertos en
algunos casos con bolsatina, lo cual no garantiza el mantenimiento adecuado de la temperatura, generandose
incumplimientos tanto en alimentos calientes como refrigerados, con registros fuera de los rangos establecidos, e igual
forma, se evidencié un incumplimiento consecuente en la recoleccion, desinfeccion y almacenamiento de contramuestras,
al no aplicar el procedimiento aprobado mediante el oficio CRF-2498-2025, empleandose bolsas no estériles, no resellables
o sin desinfeccion previa, aplicando protocolos distintos a los autorizados, omitiendo pasos como el enjuague y secado,
desinfectar Ginicamente el empaque secundario y no el primario (en casos donde el contratista hizo uso de dol bolsas para
el almacenamiento de cada contramuestra), y no contarse con los analisis microbioldgicos requeridos para verificar la
efectividad del proceso. Asimismo, se observo almacenamiento inadecuado del producto terminado, incluyendo disposicién
directa sobre el piso por ausencia de estibas, lo cual representa riesgo de contaminacién cruzada. En conjunto, estas
situaciones reflejan fallas operativas reiteradas en el manejo higiénico, control de temperatura y cumplimiento de los
procedimientos aprobados, comprometiendo la inocuidad y calidad del servicio de alimentacion. Por otro lado, los
establecimientos ERON EPMSC MALAGA y PLANTA DE CONTINGENCI A G14 BUCARAMANGA obtuvieron 100% vy
93% de cumplimiento respectivamente, corresponden a los establecimientos con calificaciones mas altas.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (97%): 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 verificacién de la temperatura de servido de las
preparaciones frias y calientes, las caracteristicas organolépticas del ment 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 este periodo el contratista presenta 1 punto por encima del resultado obtenido en
el mes de noviembre, en donde se observa que los 11 establecimientos verificados presentan cumplimiento entre el 86%
y 100%, sin embargo, se presentan incumplimientos reiterados a la OTM y a las disposiciones emitidas por la USPEC,
relacionados con la seleccidén de insumos, la estandarizacion del mend, el control documental y las condiciones de
distribucion de las raciones. Se observé el uso de leche entera en polvo azucarada marca Vallelindo para la preparacion
de chocolate con leche, insumo clasificado como alimento prohibido segun lo establecido en el radicado E-2025-01285,
asi como la realizacion de intercambios de componentes del menu (agua de panela con leche por avena con leche; papa
cocida por chips de platano verde) sin la debida notificacién ni registro en K2, contraviniendo los procedimientos de control
y validacion por parte de la interventoria. De igual manera, se evidencio el incumplimiento en la entrega del menu especial
concertado, suministrdndose en su lugar el menu regular programado. Adicionalmente, se constato de forma reiterada la
distribucion de bebidas, sopas y jugos correspondientes a dietas terapéuticas, (con volumenes que oscilan entre 45 y 400
raciones por tiempo de comida) en recipientes plasticos no isotérmicos, pese a lo autorizado por la USPEC mediante el
oficio E-2025-008918 del 8 de agosto de 2025, el cual permite el uso de fondos Unicamente bajo el cumplimiento estricto
de parametros técnicos de conservacion térmica, condicién que no se garantiza con los recipientes utilizados. Estas
falencias se presentaron en los tiempos de comida desayuno, almuerzo, cena y refrigerio nocturno, afectando mdiltiples
menus (3,4,5,6,7,8, 11,13, 14 y 15), comprometiendo la conservacién de la temperatura y la inocuidad de los alimentos.
Asimismo, se evidenci la entrega de productos carnicos no conformes, especificamente salchicha marca CAFRISAL del
proveedor Alimentos Premium S.A.S., lote S48P7E1-4, con fecha de vencimiento 30/01/2026, cuya ficha técnica no cumple
con las especificaciones establecidas en la OTM. Finalmente, se identificaron fallas en la rotulacién de dietas terapéuticas,
observandose rétulos borrosos e ilegibles en dietas hipoglucidas e hiperproteicas, lo cual impide la correcta identificacion
del tipo de dieta prescrita y representa un riesgo directo para la seguridad alimentaria de la poblacién beneficiaria. En
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conjunto, estos hallazgos evidencian deficiencias sistematicas en el control operativo, documental y técnico del servicio de
alimentacion, con impacto directo sobre la calidad, trazabilidad e inocuidad de los alimentos suministrados.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (93%): 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 aplicacién de las (BPM) buenas practicas de
manufactura, uso de la dotacién, habitos de higiene personal, certificados médicos y capacitacion continua; asi mismo,
debe cumplir durante toda la ejecucién de la operacién del servicio de alimentacién, con la obligacion establecida en el
Capitulo tercero articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013, relacionada con los visitantes que ingresan al area de
manipulacion y preparacion de alimentos (asepsia y control de contaminacion); en el presente periodo de evaluacién se
presenta el mismo cumplimiento con relacién al periodo evaluado de noviembre, en este periodo se observa que de los 11
establecimientos verificados, 8 (ERON CPMSMBUC BUCARAMANGA, ERON EPMS SAN GIL, ERON EPMSC MALAGA,
ERON EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI, ERON EPMSC SOCORRO, ERON EPMSC VELEZ, PLANTA DE
CONTINGENCIA G14 y PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA) presentan cumplimiento por encima del
90%, mientras que se presentan desviaciones en los siguientes establecimientos:

ERON CPMS BUCARAMANGA (87%): Se evidencia un incumplimiento en la disponibilidad del personal requerido, dado
que durante las visitas se observa entre 26 y 29 manipuladores de alimentos, cuando segun lo establecido en el Anexo 9
de la OTM se requieren 30 manipuladores para una poblacién entre 2.073 y 2.111 PPL; adicionalmente, el operador no ha
realizado la segunda entrega de dotacion a todo el personal administrativo y manipulador conforme a las condiciones
contractuales, siendo la Ultima entrega registrada el 04/07/2025 y manteniéndose el incumplimiento a la fecha del
11/12/2025; asimismo, se observa que varios manipuladores presentan la dotacién en deficiente estado de limpieza, con
uniformes visiblemente sucios, y con el jefe de cocina portando dotacién de color oscuro, especificamente negro, lo cual
no cumple con las condiciones de higiene y presentacion exigidas para el servicio de alimentacion.

ERON EPAMS GIRON (82%): Se evidencia el incumplimiento del personal minimo requerido para el servicio, dado que
durante las visitas se constata la disponibilidad entre 27 y 29 manipuladores de alimentos, cuando el Anexo 9 de la OTM
establece la obligacién de contar con 30 manipuladores, asi como la ausencia permanente de un calderista, cargo
obligatorio segun dicho anexo, pese a que el establecimiento dispone de calderas operativas en dos ranchos; no obstante,
se precisa que el ingeniero Jeovanny Garcia retomo6 la administracion del rancho y cumple con el perfil exigido en el Anexo
10, al ser ingeniero de alimentos con experiencia certificada; finalmente, no se entrega soporte que evidencie la realizacién
de la segunda dotacién al personal, la cual debe efectuarse con una frecuencia semestral, configurandose un
incumplimiento adicional a las condiciones contractuales vigentes.

ERON EPMSC BARRANCABERMEJA (86%): Se evidencia que, al momento de la visita, el operador no ha realizado la
segunda entrega de dotacion, la cual debia efectuarse seis meses después de la primera, siendo esta Ultima exigible como
maximo hasta el 31 de mayo de 2025; adicionalmente, se observa a la jefe de cocina portando un pantalén de color oscuro,
incumpliendo lo establecido respecto al uso de uniformes en tonos claros, conforme a las condiciones de higiene y
presentacion exigidas para el servicio.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (93%): La Interventoria verifica que el operador ejecute y lleve registros de los
programas del plan de saneamiento basico en cuanto a las condiciones de limpieza y desinfeccion, de abastecimiento de
agua potable, manejo y disposicion de residuos solidos y liquidos y control y prevencién de plagas, en base a lo
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contemplado en resolucion 2674 /2013); para el presente periodo evaluado se evidencia que el cumplimiento se incrementa
en 1% con respecto al mes de noviembre, donde se evidencia cumplimiento por encima del 90% en 9 establecimientos
(ERON CPMS BUCARAMANGA, ERON CPMSMBUC BUCARAMANGA, ERON EPAMS GIRON, ERON EPMSC
MALAGA , ERON EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI, ERON EPMSC SOCORRO, ERON EPMSC VELEZ, PLANTA
DE CONTINGENCIA G14 SAN VICENTE DE CHUCURI y PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA) de los
11 evaluados en esta categoria, sin embargo, se evidencia establecimientos que no ejecutaron acciones correctivas
durante el mes, relacionadas a los hallazgos en seguimiento y que adicional se evidenciaron nuevas desviaciones durante
el mes evaluado asi:

ERON EPMS SAN GIL (87%): Se evidencia presencia de moho en los techos del area de prealistamiento de fruver y
preparacion de jugos, ademas el operador no cuenta con el certificado de disposicion del aceite vegetal usado, emitido por
la empresa recolectora.

ERON CPMS BARRANCABERMEJA (69%): Se observan los techos del area de produccion , fraver, cocina caliente y
congelacién, con manchas negras, en el servicio de alimentacién, no cuentan con un area especifica de almacenamiento
de los productos de limpieza y desinfeccién, ademas presenta algunos elementos de aseos dispuestos en un costal
ubicado en el area donde esta ubicado el pelapapas, también se observa que el operador continta sin contar con un
soporte de registro de la actividad de limpieza y desinfeccién de la trampa de grasa, donde el contratista manifiesta que
no ha retirado la tapa de la trampa grasa subterranea, por tanto la limpieza se hace es al piso y a la tapa externa de la
trampa grasa pero no al interior de la misma y por ultimo no cuenta con el certificado de la empresa recolectora del aceite
vegetal usado, como lo establece la resolucion 3967 de 2009 y la resolucion 316 de 2018.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (93%): 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 los 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 y plantas de contingencia, no obstante, la
verificacion logré realizarse en 4 (ERON CPMS BUCARAMANGA, ERON EPMSC BARRANCABERMEJA, ERON EPMSC
SAN VICENTE DE CHUCURIy PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA) de los 11 establecimientos del G14
verificados en el periodo de diciembre, donde se obtuvo cumplimiento del 93%, presentando 7 unidades porcentuales por
debajo con respecto al periodo de noviembre dado a lo evidenciado en el siguiente establecimiento:

PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA (87%): Se observa que el conductor Duber Alexander Reyes, no
cuenta con examen de coprocultivo, requerido en el certificado médico para manipular alimentos, cuenta solo con analisis
de coproldgico.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (92%): con respecto a este
apartado 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 y con informacién veraz. Para el presente periodo evaluado de diciembre del 2025, se observa que la
categoria presentando un desempefio global con 1 punto por encima en comparacién al mes de noviembre, tipificandose
como cumplimiento, en donde los establecimientos ERON CPMS BUCARAMANGA, ERON CPMSMBUC
BUCARAMANGA, ERON EPAMS GIRON, ERON EPMS SAN GIL, ERON EPMSC SAN VICENTE DE CHUCURI, ERON
EPMSC SOCORRO, PLANTA DE CONTINGENCIA G14 y la PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA,
presentan desempefio por encima del 90%, en contraste 3 establecimientos presentaron cumplimiento parcial al obtener
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puntaje de 82% y 88% (ERON CPMSC BARRANCABERMEJA, ERON EPMSC MALAGA y ERON EPMSC VELEZ),
afectacion en los establecimientos relacionada con que el operador no presenta los certificados de calibracién anual ni los
soportes de verificacion semanal de los kits basico y adicional de medicidn de temperatura y gramaije, los cuales continGian
sin calibracion pese a estar conformados por termoémetros, grameras y bascula de plataforma empleados para garantizar
la calidad de los procesos ejecutados en los establecimientos, algunos de ellos sin codificacion interna; adicionalmente,
los equipos de medicion identificados (termometros y grameras) carecen del respectivo soporte de calibracion vigente,
situacion que persiste en el tiempo. En cuanto a los analisis microbioldgicos, se identifican multiples inconsistencias, dado
que los reportes de leche en polvo, leche y queso no indican el nombre del producto, proveedor, fabricante, direccién ni
marca, y en general se analiza una sola muestra por tipo de alimento cuando el procedimiento exige cinco; si bien el reporte
de la salchicha cocida no requiere marca ni proveedor por tratarse de alimento preparado, se evidencia que el anélisis
microbiolégico M-2523154 no identifica el nombre del producto ni el fabricante y no se observa accién correctiva asociada.
Asimismo, las fechas de toma de muestras (30/09/2025 y 16/10/2025), con frecuencia cuatrimestral, presentan reiteracion
de las mismas inconsistencias documentales. Finalmente, se observan dos carros transportadores con presencia de dxido
y desgaste de pintura, lo cual evidencia deficiencias adicionales en el mantenimiento de los equipos utilizados en el
servicio.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (85%): 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 ERONES. En el presente periodo evaluado de diciembre, se evidencia un desempefio global de 85%
bajando 2 puntos porcentuales con respecto al mes de noviembre, en donde 6 de los 11 establecimientos evaluados por
la interventoria, presentan cumplimiento por encima del 90%, sin embargo, se presentan desviaciones en 5
establecimientos que afectaron claramente el desempefio global de la categoria, relacionados a continuacion:

ERON CPMS BUCARAMANGA (73%): Se evidencia un funcionamiento deficiente y discontinuo del sistema de campanas
extractoras en el area de cocina caliente, dado que durante las visitas se constaté que las campanas con cddigos 005 y
006 se encuentran fuera de servicio o sin funcionamiento, asi como la inoperatividad de las campanas N.° 3, 4 y 5, mientras
que la campana N.° 2 opera de manera parcial y solo algunas unidades funcionan adecuadamente; esta situacién ha
derivado en condiciones ambientales inadecuadas, registrandose una temperatura de hasta 51 °C en la cocina caliente,
lo cual representa un riesgo significativo de golpe de calor para el personal y evidencia la necesidad de acciones correctivas
inmediatas.

ERON EPAMS GIRON (83%): Se evidencia que el contratista no cuenta con extintor de CO,, en el rancho y que la campana
extractora principal del area de cocina, especialmente en cocina caliente, se encuentra fuera de servicio, situacion que
evidencia deficiencias en las condiciones de seguridad y ventilacion del establecimiento.

ERON EPMS SAN GIL (70%): Se evidencia que el servicio no cuenta con extintor de CO, ni con guantes de neopreno, lo
que refleja incumplimientos en las condiciones minimas de seguridad y proteccién requeridas para la adecuada operacién
del establecimiento.
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ERON EPMSC BARRANCABERMEJA (80%): Se evidencia que en el servicio de alimentacién no se cuenta con guantes
de neopreno y que, al momento de la visita, el operador no ha realizado la gestién necesaria para su adquisicién, lo cual
constituye un incumplimiento de las medidas basicas de proteccion y seguridad requeridas para la operacién del servicio.

ERON CPMS PLANTA DE CONTINGENCIA G14 BUCARAMANGA (75%): Se evidencia que, aunque el contratista
dispone de guantes de neopreno, estos no cumplen con las especificaciones establecidas en la OTM para la manipulacion
de objetos calientes, al no ser aptos para altas temperaturas y carecer de mangas de proteccion, lo que representa un
incumplimiento de las condiciones de seguridad requeridas para el personal del servicio.

22143 Evaluacién por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre del 2025, junto al andlisis de las calificaciones obtenidas
por el operador UNION TEMPORAL UT MACSOL USPEC 2025 del Grupo 14, en las evaluaciones de la interventoria
realizadas en los establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo
EP - UT - URI visitados, mientras que la EP URI Bucaramanga, EP Lebrija, EP San Vicente de Chucuri y Batallén de
infanteria No 41 CR Rafael reyes, Batallon ASPC N°5 Mercedes Abrego, Batallén de infanteria N°40 CR Luciano DLHuyer”,
Batallon de artilleria N°5 “CT José Antonio Galan” y el Batallon de Artilleria Aérea N°2 Nueva Granada, durante el periodo
de diciembre no se realizaron visita debido a que han presentado reiterativamente visitas fallidas y el ultimo seguimiento
se realizd en el mes de noviembre.

Contrato: 198-2025- GRUPO 14
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

DISTRIBUCIGN DEL PRODUCTO TERMINADO I — 7o

94%

ReCEPCION DEL PRODUCTO Tervinapo TR — st

98%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTOTERMINADG I —", 022

93%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOs RN

96%

INsTALACIONES Fisicas I 00%

100%

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

W Noviembre Diciembre

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 14, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalud utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador presenta un 96% de cumplimiento,
5 unidades porcentuales por encima con respecto al mes de noviembre, tipificado como cumplimiento de las obligaciones
del contratista, de acuerdo con la escala establecida por la USPEC. Como se observa en la gréfica.
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Se describen a continuacion los aspectos mas significativos en cada una de las categorias contempladas en el instrumento:

1. INSTALACIONES FISICAS (100%): En el presente periodo de evaluacion, se evidencia que en esta categoria se dio
cumplimiento a las variables evaluadas en 9 de 13 estaciones de policia donde se pudo ingresar y validar las condiciones
del area de almacenamiento temporal (EP ESTACION DE POLICIA ESTACION CENTRO, EP ESTACION DE POLICIA
CUMBRE, EP ESTACION DE POLICIA ESTACION PIEDECUESTA, EP ESTACION DE POLICIA ESTACION SUR, EP
ESTACION DE POLICIA GIRON, EP ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES, EP ESTACION DE POLICIA SAN
GIL, EP ESTACION DE POLICIA SOCORRO Y EP ESTACION FLORIDA), se aclara que en las demas estaciones de
policia verificadas, no se realiza verificacion del area de almacenamiento temporal dentro del establecimiento ya que no
se permite ingreso.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (96%): En este periodo de evaluacion se continta observando que el
contratista presenta un cumplimiento parcial, incrementando en 8 unidades porcentuales con respecto al mes de
noviembre, en esta categoria el establecimiento donde se evidencia incumplimiento del 50% del personal
manipulador/conductor es EP ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES; mientras que 12 estaciones restantes
presentan cumplimiento del 100%, a continuacion se detalla lo observado en la EP Estaciéon de Policia Puerto Wilches.

ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES (50%): En visitas de interventoria realizadas el 09, 19 y 22/12/2025, se
evidencia que la manipuladora Yuris Campos Martinez no tiene certificado médico ni certificado de BPM, es de aclarar que
este suministro es tercerizado, mas sin embargo el contratista debe garantizar el cumplimiento de las condiciones
contractuales establecidas y la normatividad legal vigente.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (93%): Durante el periodo evaluado de diciembre,
se realiza la verificacion en 11 estaciones de policia, presentando un aumento de 1 unidades porcentuales de cumplimiento
con respecto al mes de noviembre, tipificado como cumplimiento, en este periodo 11 de las 13 estaciones presentan
cumplimiento del 100%, garantizando las condiciones de transporte para la entrega de raciones inocuas y con la calidad y
servido de acuerdo a lo requerido, sin embargo, se presentan desviaciones en las siguientes estaciones de policia:

EP ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES (20%): En visita del 09, 19y 22 de diciembre de 2025, se evidencia que
el vehiculo utilizado para el transporte, una motocicleta de placa QWP99C, no cumple con los requisitos higiénico-sanitarios
exigidos para el transporte de alimentos, ya que Unicamente dispone de SOAT y revisién técnico-mecanica, sin contar con
concepto sanitario, aviso ni emblema que lo identifique como vehiculo apto para esta actividad; adicionalmente, no se
dispone de planilla de control de temperatura ni de termdmetro, y el contratista tampoco cuenta con un plan de rutas
establecido, documento que no esta disponible ni en el vehiculo ni en poder de la manipuladora, evidenciando deficiencias
en el control, la trazabilidad y la gestién del transporte de alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA SAN VICENTE DE CHUCURI (80%): en visita del 04 y 26 de diciembre, se evidencia que el
contratista realizé un cambio en el medio de transporte, utilizando una motocicleta de placas TBJ-35F que no cuenta con
concepto higiénico-sanitario para el transporte de alimentos y, adicionalmente, durante la visita efectuada en el horario
correspondiente a la cena del menu 15, no se presentd el soporte del plan de rutas, lo que refleja incumplimientos en los
requisitos sanitarios y en la documentacion operativa del servicio.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (98%): Durante el periodo evaluado de diciembre, se realiza la
verificacién en 13 estaciones de policia, observando que presenta 3 puntos porcentuales por encima del cumplimiento
obtenido en noviembre, manteniéndose en cumplimiento, en este periodo 11 de las 13 estaciones de policia verificadas
presentan cumplimiento del 100%, resaltando ejecucion del plan de mejora en la estacion de policia Barbosa y estacién
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de policia Estacion Sur, cumpliendo el horario en el tiempo de comida, sin embargo, a continuacién se relacionan las
desviaciones presentadas en 2 establecimientos asi:

EP ESTACION DE POLICIA ESTACION SUR (0%): en visita realizada el 17/11/2025 se evidencia la entrega de las
raciones por fuera del horario en el tiempo de comida correspondiente a cena y refrigerio nocturno del ment 6m donde el
horario establecido para el suministro de la racion de cena corresponde al rango de 3:00 p.m. a 5:00 p.m., y para el
refrigerio nocturno, entre 3:00 p.m. y 5:30 p.m, por lo anterior la Interventoria hace presencia en la Estacion de Policia a
las 2:46 p.m., sin embargo, el comandante de guardia, Intendente Jefe Anderson Camargo, informa que las raciones de
cena y refrigerio nocturno ya habian sido recibidas aproximadamente a las 2:30 p.m., situacién que incumple el horario
establecido en la OTM, al haberse entregado por fuera del rango autorizado, por lo cual no fue posible realizar las
verificaciones de entrega de los alimentos y validacion de las demas condiciones contractuales y de normatividad legal
vigente.

EP ESTACION DE POLICIA ESTACION PIEDECUESTA (89%): en visita del 05/12/2025 se evidencia que para el tiempo
de comida desayuno del menu 9, el contratista entrega en EP Piedecuesta a las 9:10 AM, estando por fuera del horario
establecido en la OTM.

EP ESTACION DE POLICIA PUERTO WILCHES (78%): El dia 09/12/2025, durante el tiempo de comida correspondiente
ala cena del menu 13, se evidencio la sustitucion de pepino cocido por ensalada de tomate, repollo y cebolla, modificacion
que no fue reportada en la plataforma K2; asimismo, se entregd pan tipo mogolla para el refrigerio nocturno sin empaque
primario ni informacion sobre su procedencia, lo que constituye un incumplimiento en los procesos de control, trazabilidad
e informacién del servicio alimentario.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (94%): Durante el periodo evaluado de diciembre, se realiza la
verificacidén en 13 estaciones de policia, aumentando en 18 puntos porcentuales con respecto al periodo de noviembre,
presentando cumplimiento, se aclara que en la estacion de policia. A continuacion, se relacionan las desviaciones
presentadas en 2 estaciones de policia las cuales presenta incumplimiento general (50%):

EP ESTACION DE POLICIA BARRANCA LAS GRANJAS (50%):.En visita del 05, 09 y 23/12/2025, Se evidencia la no
entrega de utensilios basicos, tales como cucharas y vasos, a la PPL para el consumo de los alimentos en diferentes
tiempos de comida, especificamente en el desayuno del menu #9, la cena y el refrigerio nocturno del menu 3, asi como en
el almuerzo del mend 12, suministrandose las bebidas directamente en fondo, lo que evidencia deficiencias en la dotacién
minima necesaria para el adecuado consumo de los alimentos.

EP ESTACION DE POLICIA ESTACION MUELLE (50%): En visita del 09/12/2025, no se evidencia la entrega de utensilios

basicos (cucharas) para el consumo de los alimentos del menu 13 en el almuerzo.

2.2.15 GRUPO 15
2.2.15.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios.

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 15 Regional Oriente, operador
UNION TEMPORAL DIESTRA con numero de contrato 199-2025, la cual se recopila en las visitas de verificacion y
seguimiento por parte de los profesionales de campo de la Interventoria.
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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 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 emisién del documento y concepto por parte
delaDTS.

TIEMPO DE

ESTABLECIMIENTO FECHA CONCEPTO PUNTAJE EMISION

OBSERVACIONES

1.1 Se evidencia que la edificacion no cumple con
una adecuada separacién fisica, de donde se
realizan operaciones de produccion susceptible de
ser contaminada.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que la
edificacion no cumple con una adecuada
separacion fisica de las diferentes areas de
proceso.

1.2. Se evidencian pisos agrietados en érea de
preparacion de los alimentos y paredes con
desprendimiento de pintura y humedad.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que los
pisos no son antideslizantes y presentan
desprendimiento de baldosas en el 4rea de
produccion.

1.3 Se evidencia acumulacion de grasa en area de
preparacion.

Seguimiento:  la  Interventoria  evidencia
acumulacion de grasa en techo y angeo de érea de
produccion.

1.4 Se evidencia desprendimiento de pintura en
Cuatro meses | instalaciones sanitarias.

EPMSC AGUACHICA 14/08/2025 FAVORABLE CON 88.5% y dieciséis

REQUERIMIENTOS " — . A

dias Seguimiento:  la  Interventoria  evidencia

instalaciones sanitarias con desprendimiento de

pintura en paredes y puerta con oxidacion y
desgastes.

2.1. Se evidencian utensilios en regular estado. Se
evidencian refrigeradores y congeladores en
regular estado y con presencia de 6xido.

Seguimiento: la Interventoria evidencia ollas con
desprendimiento de material, desprendimiento de
oxido y pintura en congelador N° 3, y tapa del
congelador del area de fruver con tapa en mal
estado.

4.4 Se evidencian pisos porosos de dificil limpieza
y desinfeccion.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que los
pisos no son antideslizantes y presentan
desprendimiento de baldosas en el érea de
produccion.

5.3 Se evidencian canecas inadecuadas. No
cuentan con punto ecoldgico.

Seguimiento: la Interventoria evidencia recipientes
para la disposicion de residuos solidos en area de
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

produccion con ruptura y tapa partida (dos
recipientes plasticos).

PLANTA DE CONTINGENCIA
ARAUCA

12/02/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

91.5%

Diez meses y
dieciocho
dias

1.2. Las uniones entre pisos y paredes no son
redondeadas.

Seguimiento: la Interventoria  continla
evidenciando que las uniones entre pisos y
paredes no son redondeadas.

3.3. Los manipuladores no cuentan con la
indumentaria adecuada.

Seguimiento: la Interventoria evidencia dotacion
de los manipuladores en condiciones que dan
cumplimiento a la normatividad vigente.

5.3. Los recipientes de almacenamiento temporal
de los residuos sdlidos no tienen tapa.

Seguimiento: la Interventoria evidencia faltante de
tapa en uno de los recipientes empleados para la
disposicion de residuos sélidos.

5.6. El establecimiento no cuenta con plan de
capacitacion acorde a la actividad que realiza.

Seguimiento: la Interventoria evidencia ejecucion
del plan de capacitacién acorde a las actividades
de manipulacion de alimentos.

COCUC CUCUTA
ESTRUCTURA 3

27103/2025

FAVORABLE

96.5%

Nueve meses
y tres dias

1.2. Enchapes y paredes en algunas areas
deteriorados.

Seguimiento: la Interventoria evidencid que las
paredes del servicio no estan construidas en
material resistente ni impermeable, presentan
deterioro y desprendimiento de material, lo que
favorece el crecimiento de moho y dificulta las
labores de limpieza y desinfeccion. Si bien se
evidencian uniones redondeadas entre pared-piso,
estas presentan condiciones que facilitan la
acumulacién de suciedad y el crecimiento de
moho.

2.1. Utensilios para cambio por cumplir vida util.

Seguimiento: la Interventoria  continla
evidenciando recipientes plasticos sin asas de
agarre, para algunos adecuan pita para el agarre y
manipulacién de los mismos.

EPMSC OCANA

25/07/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

87.5%

Cinco meses
y cinco dias

1.2. Uniones no conformes piso — pared.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que
persisten pisos con porosidades y desgastes,
uniones entre pared y techo con desprendimiento
de material.

2.1. Utensilios en area de cocina presentan
deterioro estructural.

Seguimiento: la Interventoria no evidencia
hallazgos relacionados.
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OBSERVACIONES

4.4. Mejorar almacenamiento en el refrigerador de
carnes.

Seguimiento: la Interventoria ~ observa
almacenamiento de proteina pollo y carne de res
en bolsas sin rotulado en empaque primario.

5.1 El tanque de almacenamiento de agua para el
area de produccién de alimentos no esta en
funcionamiento.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que el
tanque de almacenamiento de agua ya se
encuentra funcionando.

5.5. Deficiente limpieza de equipos y utensilios.

Seguimiento:  la  Interventoria  adecuadas
condiciones de limpieza en equipos y utensilios.

EPMSC PAMPLONA

17/07/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

76.5%

Cinco meses
y catorce dias

1.1. Se evidencia que la edificacién no permite un
adecuado flujo de procesos secuenciales debido al
disefio, los ductos eléctricos se encuentran
expuestos.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que el
servicio de alimentacién no cuenta con secuencia
ldgica de los procesos, la materia prima ingresa por
una Unica puerta, por la cual también se realiza
salida de residuos. Adicionalmente, se observan
cables eléctricos expuestos en el area de
produccion de jugos y en la parte externa del area
de preliminado, utilizados para la conexion del
procesador de alimentos.

11.2. Se evidencia desprendimiento de pintura,
desgaste de material de recubrimiento en paredes
y pisos (estuco, pintura y baldosas).

Seguimiento: la Interventoria evidencia que el piso
es de material no resistente, se encuentra poroso
y desgastado, facilitando el empozamiento de
agua y dificultando las labores de limpieza y
desinfeccion. Las paredes del servicio estan
construidas en material no resistente y presentan
desprendimiento de pintura y cemento.

1.3. Se evidencia campana extractora fuera de
funcionamiento. ~ Los  techos  presentan
acumulacion de suciedad y grasa. Ventanas con
acumulacion de grasa.

Seguimiento: la Interventoria evidencia campana
extractora fuera de funcionamiento y con
acumulacion de grasa y hollin. Se observa techo
construido en material no resistente, presenta
desprendimiento y favorece el crecimiento de
moho.

2.1. Se evidencian 2 refrigeradores y 1 congelador
dafiado, los 2 que funcionan estan en regular
estado. No tienen equipo de refrigeracion con
medicion de temperatura adecuada. Algunas
tablas de picado presentan deterioro y suciedad,
estantes oxidados, recipientes de menaje partidos.
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Seguimiento: la Interventoria evidencia que no se
cuenta con refrigeradores. Se evidencian ollas
deterioradas, con abolladuras 'y borde
cortopunzante que genera riesgo de accidente
laboral y de contaminacion fisica.

2.2. Se evidencian algunas tablas de picado
deterioradas.

Seguimiento: la Interventoria evidencia tablas de
picar deterioradas.

3.3. Se evidencia personal de seguridad que entra
al area de preparacion de alimentos sin las
medidas de proteccion (tapabocas - cofia). Petos
sucios en personal.

Seguimiento: la Interventoria no evidencia durante
el periodo ingreso de personal ajeno al servicio de
alimentacion, sin embargo, si observa personal
manipulador laborando en ropa particular, en
dotacion de reclusion, y personal manipulador con
dotacion delantal con suciedad.

4.3. Los equipos de control de temperaturas son no
adecuados, cada equipo de refrigeracion debe
contar con su respectivo equipo de control de
temperatura. Las tablas donde se lleva el control
no son muy dicientes.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que no se
realiza calibracion a escala de los equipos de frio.

4.4. Se evidencian solo 2 tanques refrigeradores
totalmente llenos, lo que dificulta la circulacion del
aire.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que el
servicio no cuenta con refrigeradores, también
observa carne de res, carne de cerdo y arepas
almacenadas en un congelador en desuso sin
separacion fisica; se observa pescado, basa,
carne de res, pechuga de pollo y arepas en
congelador numero dos sin separacion fisica,
propiciando la contaminacion cruzada.

5.2. Se evidencia acumulacién de suciedad en
rejillas. Se evidencian 2 lavaplatos con la griferia
desconectada deteriorada.

Seguimiento: la Interventoria evidencia deficiencia
en la limpieza de rejillas y cuatro lavaplatos con la
griferia y desagiies desconectados. En el area de
preparacion de jugos se evidencia que un sifén no
tiene proteccion.

5.5. Se evidencia deficiencia de limpieza en todas
las &reas a causa del deterioro del establecimiento.

Seguimiento: la Interventoria evidencia paredes y
ventanas del area de produccion con grasay hollin,
paredes y ventanas del area de almacenamiento
de abarrotes y congeladores con presencia de
hollin.
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PLANTA DE PRODUCCION
EXTERNA

16/05/2025

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

87.5%

Siete meses y
catorce dias.

1.1. Se evidencia que la proteccion de la ventana
del area de preparacion presenta acumulacion de
suciedad.

Seguimiento: la Interventoria evidencia abertura
sin proteccion en area de cocina caliente, el angeo
instalado puede permitir el ingreso de plagas, ya
que no cubre la totalidad de la abertura.

1.2. Se evidencia que las paredes de todas las
4reas en general presentan acumulacion de
suciedad. Se evidencia que las uniones entre pisos
y paredes no tienen bordes redondeados.

Seguimiento: la Interventoria evidencia paredes y
puertas de area de produccién en inadecuadas
condiciones de limpieza, presentan grasa y hollin.
Se evidencia suciedad en tuberia amarilla de
desagiie, ubicada en area de lavado de menaje,
también presenta acumulacion de grasa al igual en
superficie de tuberia de PVC blanca de flujo de
agua en misma area de lavado menaje. Las
uniones entre paredes y pisos, y paredes y techos
no tienen bordes redondeados, favoreciendo
acumulacion de suciedad.

1.3. Se evidencia que el techo en general presenta
acumulacion de suciedad (hollin).

Seguimiento: la Interventoria evidencia techos del
servicio de alimentacion en adecuadas
condiciones de limpieza.

1.4. No se cuenta con un sitio para el cambio de
indumentaria del personal manipulador y del
personal visitante. No existen casilleros.

Seguimiento: la Interventoria evidencia que no se
cuenta con area para el cambio de indumentaria
del personal manipulador y personal visitante.

2.1. Se evidencia que en el cuarto frio donde se
almacena fruver, al aire acondicionado le hace falta
mantenimiento, presenta condensacion.

Seguimiento: la Interventoria no evidencia
hallazgos relacionados.

3.2. Faltan 2 empleados manipuladores por
actualizar el reconocimiento médico.

Seguimiento:  la Interventoria  evidencia
documentacion conforme para todo el personal
vinculado actualmente al servicio de alimentacion.

3.4. Faltan 2 empleados manipuladores de
alimentos  por actualizar certificacion en
manipulacion higiénica de alimentos:

Seguimiento:  la  Interventoria  evidencia
documentacién conforme para todo el personal
vinculado actualmente al servicio de alimentacion.
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OBSERVACIONES

5.2. Se evidencia que la rejilla del sifon del cuarto
frio no esta bien sellada.

Seguimiento: la Interventoria evidencia sistema de
evacuacion de agua residual en d&rea de
prealistamiento de tubérculos sin sifon o rejilla que
evite el ingreso de plagas.

Como se puede evidenciar en la tabla anterior, de los seis establecimientos verificados en el periodo de diciembre de 2025
para el Grupo 15, se evidencia solo uno con concepto Favorable y cinco con concepto Favorable con requerimientos, los
cuales se encuentran expedidos dentro del tiempo inferior a 12 meses establecido en la OTM.

2.2.15.2 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio del mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL DIESTRA del Grupo 15, en las evaluaciones de la Interventoria realizadas en los
establecimientos, de acuerdo con los niveles de cumplimiento por categoria en los establecimientos Tipo ERON — CRM
visitados.

Contrato 199-2025 - GRUPO 15
ESTABLECIMIENTO TIPO ERON

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONGEPTO HIGIENICO SANITARIO 8 87%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA | 2.

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 30%

3%

34%
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO 55%

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

78%
%%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 58%

65%

52%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO 30,

%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 72

1%

ASEGURAMIENTO'Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL et 4%

47%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO e

mNOV =DIC
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 15, para el
periodo de diciembre de 2025, lo cual se evalué utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcidn de estos criterios. El operador alcanza un 63% de cumplimiento,
1.5% mas que lo obtenido el periodo pasado, clasificado como cumplimiento parcial de las obligaciones, de acuerdo con
la escala establecida por la USPEC.

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 (83%): en esta categoria se evalta al operador
la entrega de los diferentes tiempos de comida en las franjas horarias establecidas en la OTM, el mantenimiento de
concepto favorable o favorable con requerimientos de los establecimientos a su cargo, ademas de la implementacion de
acciones de mejora sobre las observaciones generadas por las Entidades Territoriales de Salud en las visitas de
seguimiento a los servicios de alimentacion. Para este periodo se obtuvo un cumplimiento de 83%, 4% menos de lo
obtenido en el periodo anterior, aunque consolidandose nuevamente como la categoria con mejor desempefio de las once
evaluadas. Se evidencia que persiste el incumplimiento de horarios en la entrega de los diferentes tiempos de comida en
el establecimiento COCUC CUCUTA y para este periodo en EPMSC PAMPLONA, ademas, en PLANTA EXTERNA
OBLIGATORIA G15 no se han ejecutado acciones de mejora derivadas de las observaciones dejadas por el ente de salud
en el Concepto Higiénico Sanitario: uniones no redondeadas entre paredes y pisos, y no acondicionamiento de vestieres
o cambiadores para el personal manipulador. Como aspectos positivos se destaca que ERON EPMSC AGUACHICA,
PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 — ARAUCA y ERON EPMSC OCANA obtuvieron el 100% de cumplimiento en
la categoria.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (64%): 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 de 64%, 2% mas que el periodo anterior. A continuacion, se presentan los desempefios por establecimiento:
ERON COCUC CUCUTA (51%) afectado por acumulacién de malezas y escombros en los alrededores del servicio, pisos
con deterioro, paredes con desprendimiento de pintura y baldosas desprendidas, angeos con acumulacién de grasa y mal
estado, sistemas de evacuacion de agua con taponamiento o con faltante de rejillas de proteccion y area de disposicion
de residuos a la intemperie, no protegida y no sefializada. ERON EPMSC OCANA (70%) afectado por estancamiento de
agua en la zona de ingreso al rancho, humedad y desprendimiento de pintura en la pared de ingreso a la bodega de
almacenamiento, desprendimiento de pintura en los techos del area de produccién y puertas de ingreso a las bodegas de
almacenamiento y produccion con 6xido. ERON EPMSC PAMPLONA (71%) afectado por desgaste, baldosas partidas y
desprendimiento de material en paredes, techos y medias cafias, lamparas sin funcionamiento y sin proteccion, desaglies
de los lavaplatos desconectados, mesones con parte inferior en tablas de aglomerado, con deterioro y presencia de
hongos, y ausencia de lavamanos en areas de proceso. PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA'Y
EPs ARAUCA Y SIJIN ARAUCA (72%) afectado por area de lavado de elementos de aseo sin proteccion para evitar el
ingreso de plagas y faltante de lavamanos en area de proceso. PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 (72%) afectada
por abertura sin proteccion en area de cocina caliente, sistema de evacuacion de agua residual en area de prealistamiento
de tubérculos sin sifén o rejilla que evite el ingreso de plagas, deterioro por oxidacidn en parte inferior de mesones y
estanterias, no cuentan con lavamanos de accionamiento mecanico en el area de procesos y no cuentan con espacio
exclusivo para el deposito temporal de los residuos sélidos. ERON EPMSC AGUACHICA (73%) afectado por
tomacorriente al ingreso de produccion y en area de congeladores sin proteccion, lavamanos fuera de funcionamiento y
area de disposicion de residuos no protegida.
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3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (59%): en esta categoria la Interventoria verifica cantidades y
parametros de calidad 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. El
operador alcanza un puntaje del 59%, 2% menos que el periodo anterior, con PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15
- ERON ARAUCA'Y EPs ARAUCA'Y SIJIN ARAUCA como unico establecimiento con 100% de cumplimiento, seguido de
ERON EPMSC OCANA con 83%, ERON EPMSC AGUACHICA con 81% y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 con
73%, afectados principalmente por almacenamiento de materias primas sin rotulado de trazabilidad en empaques
primarios, almacenamiento de materias primas de proveedores no reportados a la Interventoria o de los cuales no se
dispone de fichas técnicas, asi como riesgo de contaminacién cruzada durante la etapa de almacenamiento.

Por su parte, la calificacion de ERON COCUC CUCUTA continta viéndose notablemente afectada al continuar
descendiendo, pasa de 39% a 38%, por numerosos eventos de no suministro de fichas técnicas de materias primas
evidenciadas en almacenamiento, especialmente la del queso tipo costefio proveedor Yenny Sanchez, del cual no se pudo
verificar la vida Gtil de 6 meses reportada por el rotulado del producto y que no es acorde a la naturaleza del mismo; no
cumplimiento del plan de compras por faltante de fruver y proteicos; carne de res del proveedor Carnes en su punto en
almacenamiento sin rotulado primario o reporte de informacién de trazabilidad en sticker de facil remocién o empacada en
bolsatina, siendo lo establecido en ficha técnica al vacio; almacenamiento de huevos y panificado de proveedor externo
(no de proyecto productivo) sin rotulado de trazabilidad; areas de almacenamiento, contenedores de alimentos y estibas
en malas condiciones fisicas y de higiene; materia prima dispuesta directamente en el piso o a la intemperie; riesgo de
contaminacion cruzada al almacenar proteicos crudos junto a hielo; no implementacién del rotulado PEPS; producto
reenvasado sin el rotulado establecido en la OTM; producto no conforme dispuesto en areas de almacenamiento y
almacenamiento de producto no permitido: pulpa de fruta pasteurizada con conservantes y leche en polvo azucarada.
Como aspectos positivos, en este periodo no se presentaron eventos de incumplimiento en temperaturas de conservacion
requeridas por los productos.

Por otro lado, la calificacién de ERON EPMSC PAMPLONA también presenta una afectacién importante al pasar de 76%
a 57%, esto debido a que no se suministran fichas técnicas de diferentes productos evidenciados en almacenamiento,
carnicos crudos y procesados en almacenamiento sin rotulado de trazabilidad, almacenamiento de materia prima en
congelador en desuso, promoviendo riesgo de contaminacion cruzada al disponer diferentes tipos de carnicos crudos sin
separacién fisica y sin garantizar la temperatura de conservacion requerida.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (34%): 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 implementacién de los mantenimientos correctivos y preventivos de estos. En el periodo del presente
informe, se evidencia que el operador presenta un desempefio de 34% en la categoria, 4% mas que el periodo anterior, y
continla como el desempefioc mas bajo de las 11 categorias evaluadas, esto relacionado con que todos los
establecimientos alcanzan la categorizacion de no cumplimiento de las obligaciones:

e ERON EPMSC PAMPLONA (58%): no cuentan con licuadora no industrial de capacidad de 2 L, falta el pela
papa de 50 kg/h, al procesador de alimentos le falta una cuchilla en el disco de corte y falta otro procesador de
alimentos; ollas con abolladuras, bordes filosos y desprendimiento de material; tablas de corte desgastadas, los
congeladores disponibles en el servicio no cuentan con calibracion a escala, no se dispone de refrigeradores en
el servicio, carros transportadores sin sistemas de cierre y con desprendimiento de pintura, uno de los cuatro
termometros empleados se encontro fuera de servicio por falta de bateria.
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ERON EPMSC OCANA (50%): cuentan con una licuadora no industrial de 1.25 L, debe ser de 2 L segin anexo
5; faltante de una bandeja de sobreponer, cuentan con 2 refrigeradores de 490 litros y se requieren 2 de 520
litros, cuentan con 2 congeladores de 508 litros y se requieren 2 de 530 litros, equipos de frio sin calibracion a
escala; carros transportadores de alimentos presentan deterioro en la lamina con presencia de éxido, material
poroso en su estructura, no identificados y no cumplen con el sistema de cierre requerido segun lo establecido
en la OTM, y uno de ellos no cuenta con el eje central en las llantas; solo se cuenta con dos termémetros de los
cuatro requeridos, y no disponen del kit de equipos de medicion adicional requerido para las entidades que lo
soliciten. Como aspectos positivos, no se evidencio en el periodo uso de utensilios deteriorados y el horno fuera
de servicio fue retirado del servicio de alimentacion.

PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 (43%): faltante de 2 refrigeradores de 520 litros cada uno y de tabla
color beige o café para el corte de alimentos cocidos, no se presenta soporte de calibracion a escala del equipo
de congelacién, no se cuenta con trampa de grasa, no se cuenta con kit de equipos de medicién adicional.

PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs ARAUCA Y SIJIN ARAUCA (31%):
faltante de un procesador de alimentos de 50 kg/h y un refrigerador de 520 litros, congelador con las tapas
deterioradas y oxidadas, no se evidencia soporte de calibracién a escala de los equipos de frio, acumulacién de
menaje en desuso en el servicio de alimentacion; los carros transportadores no estan identificados de manera
visible, no cuentan con puertas o sistemas de cierre, no estan recubiertos con pintura anticorrosiva; no hay
trampa de grasa; no se dispone de gramera en el kit de equipos de medicién adicional, aunque como aspecto
positivo, ya cuentan con los termémetros requeridos. Por otro lado, en cuanto al EPMSC ARAUCA, se observa
que el contratista no dispone béscula de plataforma digital, teniendo en cuenta que el contratista se comprometid
en reunion del 28/10/2025, a dejar este equipo (bascula) para la verificacion del gramaje/peso servido de los
componentes de los tiempos de comida suministrados a las PPL.

ERON COCUC CUCUTA (26%): faltante de 3 hidrolavadoras, marmas sin anclaje de seguridad al piso;
recipientes plasticos sin asas de agarre, se adecuan con pita para su manipulacién; no se cuenta con tabla color
café o beige para producto terminado cocinado, no se cuenta con soporte de calibracién a escala de los equipos
de refrigeracion y congelacion, los carros transportadores presentan corrosiéon y no cuentan con puertas o
sistemas de cierre, faltante de una gramera para completar el kit de medicién adicional. Como aspectos positivos,
se puso en funcionamiento el container de refrigeracion que presentaba dafio, se cambiaron las valvulas de
desahogo de las marmas y se encuentran funcionales la totalidad de termémetros empleados en el servicio.

ERON EPMSC AGUACHICA (25%): el pelapapa no esta funcional, la licuadora doméstica es de 1,25 L, no
funciona y ademas debe ser de 2 litros de acuerdo a lo estipulado en el anexo 5; se cuenta con 1 refrigerador de
490 L, se requieren 2 refrigeradores de minimo 520 L; el congelador 3 presenta desprendimiento de pintura y
oxido, ollas con presencia de hollin y desprendimiento de material, equipos de frio sin calibracién a escala, se
cuenta solo con 1 de los 4 termdmetros requeridos y no cuentan con ninguno de los equipos que conforman el
kit adicional.
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5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (63%): en esta categoria la Interventoria verifica que
los procesos de prealistamiento y preparacion se realicen aplicando buenas practicas de manufactura, asi como el
cumplimiento de las temperaturas de preparacién y distribucion, el uso de utensilios estandarizados en el servido y el
cumplimiento del protocolo de contramuestras. En el periodo del presente informe, se evidencia que el operador presenta
cumplimiento de las obligaciones en un 63%, 8% mas que el periodo anterior, sobresaliendo PLANTA EXTERNA
OBLIGATORIA G15 con 90% como el mejor posicionado de la categoria, seguida de ERON EPMSC AGUACHICA con
85%, PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs ARAUCA'Y SIJIN ARAUCA con 82% y ERON
EPMSC OCANA con 80%, desempefios afectados principalmente por desviacion en temperaturas de distribucion y entrega
de producto terminado en recipientes no isotérmicos.

Por otro lado, EPMSC PAMPLONA con 56%, ve su desempefio afectado por ejecucion de procesos de pre alistamiento
de materia prima tubérculos en area descubierta, expuestos al medio ambiente, ademas de realizarse estas actividades
junto a areas sanitarias utilizadas por personal de area de panaderia; desviacién en temperaturas de distribucion, no
entrega de utensilios estandarizados para la entrega de componentes, suministro de producto terminado en recipientes no
isotérmicos, y almacenamiento de contra muestras en bolsas, no se cuenta con recipientes plasticos con tapa.

ERON COCUC CUCUTA por su parte, con 46% de cumplimiento, corresponde al establecimiento mas afectado de la
categoria, debido al uso de tablas de corte sin aplicar el codigo de colores establecido en la OTM, disposicion de proteico
cocido durante el porcionado en contacto directo con la pared del area; no se garantiza la potabilidad del agua con la que
se preparan dichas bebidas, ya que se emplea las de los patios y no es suministrada por el operador desde el servicio de
alimentacion; descongelacién de carnicos crudos bajo temperaturas no controladas, en inmersién de agua; desviacion en
temperaturas de distribucion de jugos y ensaladas, no entrega de utensilios estandarizados para la distribucion de
alimentos en pabellones de reclusién, hielo en almacenamiento sin rotulado de trazabilidad, entrega de componentes en
recipientes no isotérmicos, entrega de raciones de PPL con diagnostico de inmunosupresion o infectocontagioso en
empaques sin rotulado, y reproceso de alimentos devueltos por la PPL. Como aspectos positivos, durante el periodo no
se evidenciaron incumplimientos en el protocolo de toma de contramuestras.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (79%) : 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 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, el operador presenta un desempefio de 79%,
1% mas que el periodo anterior, destacandose ERON EPMSC AGUACHICA con 98% como el establecimiento de mejor
desempefio, seguido de ERON EPMSC OCANA con 96%, PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA
Y EPs ARAUCA Y SIJIN ARAUCA, ERON EPMSC PAMPLONA con 91% y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 con
88%, calificaciones afectadas principalmente por ejecucion de intercambios no reportados y entrega de dietas en fondos
o en fiambreras sin rotulado, asi como incumplimiento en las derivaciones dietarias.
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ERON COCUC CUCUTA por su parte, corresponde al establecimiento con el peor desempefio del grupo al alcanzar una
calificacion de apenas 66%, debido a incumplimiento en la rotacién del componente energético entre almuerzo y cena,
ejecucion de intercambios no reportados, uso de cantidades de pulpa inferiores a las establecidas para la preparacion de
los jugos de fruta; uso de pulpa de fruta pasteurizada y con conservantes y de leche en polvo azucarada, materias primas
no permitidas; desviacion de gramajes de componentes suministrados, entrega de dietas terapéuticas en fondos o en
fiambreras sin rotulado, no cumplimiento de las derivaciones dietarias y no disponibilidad de registros de control diario de
entrega de dietas.

Como aspectos positivos, el contratista ejecuta accion correctiva ante las desviaciones de gramaje reportadas por la
Interventoria.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (65%): la Interventoria verifica que los operadores cumplan con el
talento humano y tiempo de dedicacion establecidos en los Anexos 10, 11 y Estudios Previos, y evalua que el personal
cumpla con la aplicacién de las Buenas Practicas de Manufactura, uso de la dotacidn, habitos de higiene personal,
certificados médicos y capacitacién continua. En el periodo del presente informe, se evidencia que el operador obtiene una
calificacién de 65%, 7% mas que el periodo anterior, destacandose EPMSC OCANA con la calificacion méaxima de 100%,
seguido de ERON EPMSC AGUACHICA con 86%, PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs
ARAUCA 'Y SIJIN ARAUCA y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 con 73% y ERON EPMSC PAMPLONA con 72%,
afectados principalmente por faltante de personal minimo y adicional, manipuladores con faltante de dotacién y personal
manipulador sin documentacion. Por otro lado, ERON COCUC CUCUTA por su parte, obtiene 51% de cumplimiento, al
evidenciar durante el periodo faltante de manipuladores y una de las dos nutricionistas, no entrega de dotacion al personal
posterior a transcurridos los 6 meses de inicio de contrato, manipuladores sin elementos de proteccion personal y personal
manipulador sin documentacion requerida para la labor.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (53%): 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 obtiene una calificacion de
53%, 1% maés que el periodo anterior. El establecimiento que presenta el mejor desempefio en la categoria corresponde
a PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA'Y EPs ARAUCA'Y SIJIN ARAUCA con 86%, seguido de y
ERON EPMSC OCANA con 74% y ERON EPMSC PAMPLONA con 61%, calificaciones afectadas principalmente por
inadecuadas condiciones de limpieza de &reas, equipos y utensilios, instalaciones sanitarias con faltante de elementos de
higiene, uso de jabones aromatizados, recipientes de recoleccion de residuos sélidos en mal estado y no disponibilidad de
certificados de disposicion final del aceite vegetal usado. Por otro lado, a continuacién, se presentan los que obtuvieron
desempefios categorizados con no cumplimiento de las obligaciones:

e PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 (60%): suciedad y acumulacion de grasa en tuberias de desagiie,
acumulacion de grasa y hollin en paredes y puertas, campana extractora en inadecuadas condiciones de
limpieza, elementos de aseo sin identificacion por codigo de colores, uso de lavaloza con fragancia, no
disponibilidad de registros de andlisis de cloro residual y pH en el agua del servicio, faltante de area para
almacenamiento temporal de residuos sélidos y ausencia de registros de disposicién final de aceite vegetal
usado.

e ERON EPMSC AGUACHICA (59%): angeo de &rea de produccidn presenta acumulacion de grasa, techo con
presencia de grasa en érea de cocina caliente, uso de jabdn liquido de manos y detergente en polvo con aroma,
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recipientes para la disposicion de residuos sélidos en area de produccion con ruptura y tapa partida, y no
disponibilidad de certificado de recoleccién o disposicién final del aceite vegetal usado.

e ERON COCUC CUCUTA (40%): suciedad en muro de separacién de marmitas, muro de area de planchas de
asado, superficie de lavamanos de area produccion y superficie de caja de breakers, estancamiento de agua en
areas sanitarias, angeos con acumulacion de suciedad en el servicio en general, area de almacenamiento de
tubérculos en inadecuadas condiciones de limpieza y desorden, techos del servicio en general con acumulacion
de suciedad, incrustaciones de grasas en las bandejas asadoras, marmitas y campana extractora, areas
sanitarias con faltante de elementos de higiene, elementos de aseo que no cuentan con rétulo de acuerdo al
codigo de colores establecido en la OTM, recipientes para disposicion de residuos sélidos sin tapa y sin
identificacion ubicados en areas de produccion, no se realiza limpieza de la trampa de grasas con frecuencia
trimestral, no presentan registros actualizados sobre disposicion final de residuos sélidos aprovechables
(reciclaje y organicos), no se presentan soportes de recoleccion de aceite vegetal usado, evidencia de palomas,
moscas Y cucarachas en las areas de proceso del servicio de alimentacion.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (77%): 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 documentacién requerida, manejo adecuado de alimentos, monitoreo de temperatura durante el transporte, y
personal transportador aplicando buenas practicas y con certificacion de aptitud y capacitacion en manipulacién de
alimentos. La categoria obtiene una calificacion de 77%, 5% mas que el periodo anterior, evidenciando para ERON EPMSC
OCANA, ERON EPMSC PAMPLONA y PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs ARAUCA Y
SIJIN ARAUCA 100% de cumplimiento. Por otro lado, ERON COCUC CUCUTA obtiene 81% por faltante de estibas en el
vehiculo de transporte interno; PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 obtiene 74% debido a que se evidencia
distribucion en motocicleta de 35 raciones entregadas a las estaciones de policia Bochalema y Chinacota, excediendo el
méximo de 20 raciones para este tipo de vehiculo, y personal de transporte con dotacion de color oscuro; y ERON EPMSC
AGUACHICA con 25% por uso de vehiculo transportador que no cuenta con Concepto Higiénico Sanitario ni leyenda de
Transporte de alimentos, tampoco cuenta con estibas que eviten disponer los alimentos sobre el piso del vehiculo y no se
encuentra en adecuadas condiciones fisicas para transportar del alimento (no es hermético), ademas, la carroceria
presenta oxido y desprendimiento de pintura.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (69%): 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 un desempefio de 69%, 5% menos que el periodo anterior, destacandose ERON EPMSC
AGUACHICA con 97% como el establecimiento de méas alta calificacién, seguido de ERON EPMSC OCANA con 87%,
PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 con 78%, PLANTA CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs
ARAUCA Y SIJIN ARAUCA con 75% y ERON EPMSC PAMPLONA con 71%, afectados principalmente por no
disponibilidad de resultados microbioldgicos, faltante de soportes de calibracion de equipos de medicidn, carros
transportadores sin hoja de vida y no ejecucion del programa de capacitacion. ERON COCUC CUCUTA por su parte, con
una calificacion de 57% se consolida como el establecimiento de més bajo desempefio en el periodo, esto debido a faltante
de registros de ingreso de materia prima, diligenciamiento incompleto de registro de produccién de alimentos al no incluir
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los alimentos diferenciales suministrados en las dietas ni su correspondiente trazabilidad, no presentan registros
actualizados de mantenimientos preventivos y correctivos de los equipos, los equipos de medicion no cuentan con
certificado de calibracion, no se realiza verificacion semanal de los termémetros, no presentan soportes de muestreos y
resultados microbiolégicos realizados en el mes de septiembre, octubre y noviembre de 2025, no cuentan con hojas de
vida de los carros transportadores, no presentan soportes de ejecucion de capacitaciones, no presentan registro de control
de la racién estandar, no presentan paz y salvo por concepto de pago de los servicios publicos, bonificacion de
manipuladores y pago de proyectos productivos del mes de octubre y noviembre de 2025.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (47%): 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 reclusién
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, CRM, UT o Estaciones de policia. En el periodo del presente informe, se evidencia que el
operador presenta no cumplimiento de las obligaciones al obtener apenas una calificacion promedio de 47%, la misma
obtenida para el periodo anterior, con los siguientes desempefios puntuales de los establecimientos: ERON EPMSC
PAMPLONA con 71% (faltante de elementos en el botiquin, no cuentan con extintor de acetato de potasio, extintores
multipropésito y de CO2 vencidos, la campana extractora del servicio se encuentra fuera de funcionamiento), PLANTA
CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs ARAUCA 'Y SIJIN ARAUCA con 50% (no se cuenta con manta
antifuego, no cuentan con extintores de CO2 y acetato de potasio, no se ha realizado examenes ocupacionales a dos
manipuladores y no se han entregado guantes de neopreno para manipulacion de objetos calientes), ERON EPMSC
OCANA con 46% (faltante de extintor de CO2, manta anti-fuego, guantes de malla y de neopreno; campana extractora
fuera de funcionamiento), ERON COCUC CUCUTA con 45% (no disponibilidad de soporte de capacitacion en SST, faltante
de elementos en el botiquin, faltante de entrega guantes de neopreno e inadecuada ventilacion en area de disposicion de
bandejas asadoras), PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15 con 41% (botiquin incompleto, faltante de manta anti-fuego,
no se cuenta con soporte de entrega de guantes de neopreno ni delantales industriales y campana extractora fuera de
servicio), y EPMSC AGUACHICA con 25% (faltante de guantes de neopreno y de ventilacidn en &rea de cocina caliente).
Como aspectos positivos, en ERON EPMSC PAMPLONA ya se dispone de la manta anti-fuego, en PLANTA
CONTINGENCIA EXTERNA G15 - ERON ARAUCA Y EPs ARAUCA Y SIJIN ARAUCA ya se publico la politica SST, en
ERON EPMSC OCANA se completaron los elementos faltantes del botiquin, en PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G15
se reemplazd el extintor multipropésito vencido y se evidencian disponibles los extintores CO2 y acetato de potasio, y en
EPMSC AGUACHICA ya se dispone de soportes de capacitacién en SST, botiquin completo, extintor de CO2 y manta anti-
fuego.

22153 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador UNION TEMPORAL DIESTRA del Grupo 15, en las evaluaciones de la 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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Contrato 199-2025 - GRUPQ 15
ESTABLECIMIENTO TIPO EP-UT-URI

INSTALACIONES Fisicas  T— 8%”.-75%

PERSONAL MANIPULADOR DE AUMENTOS  TH— 8%120

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO ",

RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO _91% 98%

DISTRIBUCION DEL PRODUGTO TERMINADO R 5.
mNOV mDIC

En la gréafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 15, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalug utilizando el instrumento de verificacién de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 78% de cumplimiento,
1.8% menos que el periodo anterior, y tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo
con la escala establecida por la USPEC.

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

1. INSTALACIONES FISICAS (87%): 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 87%, con 2% mas que el periodo anterior, esto
relacionado con que en EP AGUACHICA los recipientes de los alimentos tuvieron contacto directo con el piso, y en EP
LIBERTAD ESCOBAL y EP TRIGAL SUIN se evidencian contenedores de recipientes con los alimentos en inadecuadas
condiciones de limpieza. Los 14 establecimientos restantes obtuvieron calificaciones de 100%.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (80%): en esta categoria los aspectos evaluados corresponden a
estado, limpieza y caracteristicas de la dotacion empleada por el personal manipulador, aplicacion de buenas préacticas de
manipulacion 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 obtiene un 80% de cumplimiento, 1% menos que el periodo
anterior, afectado por personal manipulador sin dotacion en EP AGUACHICA, EP CHINACOTA, EP OCANA, EP
PAMPLONA NORTE DE SANTANDER y EP BOCHALEMA, manipulador con dotacion en inadecuadas condiciones de
limpieza en EP LOS PATIOS, personal manipulador haciendo uso de accesorios en EP OCANA, y manipuladores sin
documentacion para manipular alimentos en EP OCANA y EP PAMPLONA NORTE DE SANTANDER. Los 11
establecimientos restantes obtuvieron calificaciones de 100%.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (82%): la Interventoria verifica el transporte de
alimentos en vehiculos que cuenten con la documentacién 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,
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monitoreo de temperaturas durante el transporte y ejecucion del plan de rutas establecido. En el periodo del presente
informe, el operador alcanza un 82% de cumplimiento, 4% mas que el periodo anterior, afectada por vehiculos
transportadores de alimentos sin concepto higiénico sanitario en EP AGUACHICA y EP PAMPLONA NORTE DE
SANTANDER, traslado de mas de 20 raciones en motocicleta en EP BOCHALEMA, vehiculo transportador sin leyenda
Transporte de alimentos en EP AGUACHICA y EP PAMPLONA NORTE DE SANTANDER, vehiculo con unidad de carga
que no garantiza proteccion de los alimentos en EP AGUACHICA, cava isotérmica de transporte de alimentos con suciedad
externa en EP LIBERTAD ESCOBAL, vehiculo con suciedad externa en EP CAI KENNEDY CIUDAD ATALAYA, EP LOS
PATIOS y EP TRIGAL SHJIN, transporte de los contenedores de alimentos con riesgo de dafio en EP PAMPLONA NORTE
DE SANTANDER, no diligenciamiento de planilla de registro de temperaturas y no entrega de plan de rutas en EP
PAMPLONA NORTE DE SANTANDER, EP AGUACHICA y EP LOS PATIOS. Como aspectos positivos, en EP OCANA el
personal transportador ya dispone de planilla de registro de temperaturas y de plan de rutas. Los 10 establecimientos
restantes obtuvieron 100% de calificacion y en EP TAME y EP SARAVENA no se evalla la categoria, ya que el transporte
de los alimentos se realiza a pie.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (91%): frente a esta categoria el instrumento de evaluacion establece la
verificacion de los horarios estipulados en la OTM, publicacién y socializacion 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 obtiene una
calificacion de 91%, 7% menos que en el periodo anterior y consolidandose como la de mejor desempefio en el periodo,
aunque se ve afectada por el no cumplimiento de horarios de entrega en EP CHINACOTA y EP PAMPLONA NORTE DE
SANTANDER, no entrega de componentes en EP SIJIN ARAUCA, EP ARAUCA, EP GAULA- SAN RAFAEL y EP OCANA,
ejecucion de intercambios sin soporte de notificacion en EP CAl KENNEDY CIUDADELA ATALAYA, EP CHINACOTA, EP
CAl ALFONSO LOPEZ, EP CENTRO, EP CAI VILLA DEL ROSARIO, EP TRIGAL SIJIN, EP PAMPLONA NORTE DE
SANTANDER, EP LIBERTAD ESCOBAL y EP LOS PATIOS, entrega de ensalada cruda en EP CAl VILLA DEL ROSARIO.
Los 5 establecimientos restantes visitados obtuvieron el 100% de cumplimiento.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (50%): en este apartado se evala la entrega de alimentos en
empaques individuales previamente ensamblados y sellados, entrega a la PPL de utensilios para consumo de alimentos,
entrega de dietas con los componentes establecidos y la rotulacién estipulada en la OTM, y suministro de alimentacion a
PPL con diagnéstico de inmunosupresion o enfermedades infectocontagiosas en empaques individuales desechables. En
el periodo del presente informe, el operador obtiene una calificacion de 50%, 7% menos que el periodo anterior y persiste
como la mas afectada del instrumento de verificacion. Se observd no entrega individual de los alimentos en EP
AGUACHICA, EP SIJIN ARAUCA y EP ARAUCA, entrega de alimentos en fiambreras sin contar con el protocolo de
limpieza y desinfeccion de menaje de raciones entregadas en estaciones de policia para EP ARAUCA, EP CAI VILLA DEL
ROSARIO, EP GAULA — SAN RAFAEL, EP LIBERTAD ESCOBAL, EP TRIGAL SIJIN, EP SARAVENAy EP TAME, y no
entrega de utensilios para el consumo de alimentos en EP AGUACHICA, EP SIJIN ARAUCA, EP ARAUCA, EP LIBERTAD
ESCOBAL, EP OCANA, EP PAMPLONA NORTE DE SANTANDER y EP SARAVENA. Para esta categoria solo 6 de los
18 establecimientos visitados obtuvieron el 100% de cumplimiento.
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GRUPO 16

Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 16 Regional Norte, operador
SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S con numero de contrato 200-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte

de laDTS.

ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

EPMSC MONTERIA

12/06/2025

Favorable

98.0%

6 mesesy 18
dias.

Categoria: Condiciones sanitarias de
instalaciones y procesos.

Hallazgo 1.4: Se evidencia humedad en
pared y manchas en piso.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo. Sin embargo, los pisos
cuentan con gritas y porosidad.

EPMSC SINCELEJO

4/09/2025

Favorable con
requerimientos

89%

3 mesesy 26
dias.

Categoria: Edificacion e Instalaciones

Hallazgo 1.1: Se evidencia cruce de
entrada y salida de materia prima y
alimento preparado por la misma area

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.2: Se evidencia pisos
deteriorados y de dificil desinfeccion en el
area de preparacion de jugos y en el area
de almacenamiento de tubérculos.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia superficie de pisos
con porosidad y grietas en area de
recepcion de materia prima.

Hallazgo 1.3: Se evidencia falta de
mantenimiento en el area de pre
alistamiento (cuarto de conservacion)

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia arreglo en superficie
de techo en area de preparacion de jugos
y cuarto de conservacion, se realiza
cambio de laminas.

Hallazgo 1.4: Se evidencia instalaciones
sanitarias por fuera del area de
preparacion

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se evidencia instalaciones
sanitarias para personal manipulador

Categoria: Equipos y Utensilios

Hallazgo 2.1: Se evidencia falta de
mantenimiento al aire acondicionado en el
area de conservacion (pre alistamiento)

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia cambio de equipo
(aire  acondicionado) en area de
conservacion o pre alistamiento.

EPMSC MAGANGUE

22/05/2024

Favorable con
compromisos

86,0%

1 afo, 7
meses y 8
dias.

Categoria: Edificacion e Instalaciones

Hallazgo 1.1: El disefio  del
establecimiento y el acceso al area de
produccion no permite un flujo adecuado
de materia prima y producto terminado, lo
que podria poner en riesgo la salud.
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CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentan afectaciones por
este motivo.

Hallazgo 1.2: Se evidencia pisos con
grietas y rugosidad, no hay medias cafias
y faltan rejillas en sistema de drenaje, se
acumula grasa y suciedad.

Seguimiento evidenciado en visita de
campo: No se presentan afectaciones por
este motivo.

Hallazgo 1.3: Se evidencia angeo o malla
deteriorada y no hay campana extractora.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.4: Se evidencia que no hay
lockers, ni vestieres.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El servicio no cuenta con lockers
ni vestidores.

Categoria: Equipos y Utensilios

Hallazgo 2.1: Se evidencian equipos con
corrosion externa (licuadora y pelapapas).

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Manipulacion de alimentos
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FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Hallazgo 3.4: No se cuenta con
certificacion actualizada de capacitacion
en buenas practicas de manufactura.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Requisitos higiénicos

Hallazgo 4.1: Se evidencia uso del &rea de
limpieza para control de insumos y menaje,
lo que podria ocasionar contaminacion de
los alimentos.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

EPMSC TIERRALTA

16/06/2025

Favorable con
requerimiento

79,5%

6 mesesy 14
dias.

Categoria: Edificacion e Instalaciones

Hallazgo 1.1: Se evidencia presencia de
maleza alrededor del area de produccién.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se observa alrededor con maleza
y acumulacion de basuras en el area de
depdsito temporal.

Hallazgo 1.2: Se evidencia pisos con
ranuras y baldosas partidas en area de
produccién y area de jugos.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Pisos en area de cocina caliente,
lavado de menaje, elaboracion de jugos y
cocina caliente presentan ranuras entre
sus baldosas ocasionando estancamiento
de agua.
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Hallazgo 1.3: Se evidencia en area de
almacenamiento cielo raso en material
acrilico con presencia de humedad y en la
bodega de utensilios el techo presenta un
orificio.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Los techos del area de
preparacion de jugos y lavado de menaje
presentan humedad y desprendimiento de
superficie.

Hallazgo 1.4: Se evidencia que no hay
lockers, ni vistieres.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El servicio no cuenta con lockers
ni vestidores.

Categoria: Equipos y utensilios

Hallazgo 2.1: Se evidencia extractor en
area de cocina sin funcionar.

Se evidencia congelador de
almacenamiento de componente proteico
con desprendimiento de pintura.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Manipulacion de alimentos

Hallazgo 3.2: Se encuentra el personal
repartidor sin certificado de aptitud para
manipulacion de alimentos.
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Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Requisitos higiénicos

Hallazgo 4.1: No se encuentran
actualizados los registros.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 4.4: No se encuentran
actualizados los registros.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Saneamiento

Hallazgo 5.1: Se evidencia agua turbia en
tanque de  almacenamiento  para
preparacion de jugos.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 5.2: Se evidencia que el sistema
de drenaje para la disposicion de residuos
liquidos es insuficiente, el proceso se hace
hacia el exterior del area.
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Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

EPMSC CARTAGENA

22/09/2025

Favorable con
requerimiento

75,5%

3 mesesy 7
dias

Categoria: Edificacion e Instalaciones.

Hallazgo 1.1: Cercania a zonas con
crecimiento de malezas y circulacion de
animales e insectos. El control de
proteinas identifico que se realizaba en la
parte externa a la intemperie, indican que
el proceso se empezd hacer adentro.
Puerta de ingreso de personal y visitante
se realiza directo al area de proceso

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia alrededores con
presencia de malezas, y aguas
estancadas.

Hallazgo 1.2: Area de menaje no cuenta
con drenaje intemo, por lo que se
evidencia empoza miento de agua. Y se
evidencia baldosas partidas, en zona de
despacho de producto. Piso de zona de
proceso de tubérculos desgastado y
perdida de continuidad.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.3: zona de almacenamiento de
tubérculos, presenta ventilaciones sin
proteccion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Equipos y utensilios.
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Hallazgo 2.1: No cuenta con cuarto de
congelacion, solo por nombre y este no
alcanza temperaturas de congelacion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia que cuarto de
congelacion, no cumple con la temperatura
acorde la naturaleza del alimento
almacenado en este, como son la proteina
pollo, y cerdo este debe estar a -18*C.

Categoria: Personal manipulador

Hallazgo 3.4: En entrevista al personal se
encontraron falencias en temas de BPM.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Requisitos higiénicos

Hallazgo 4.1: se encontré al proveedor
Distribuidora de alimentos pesca pollo
S.AS., el cual no se encuentra en listado
del establecimiento autorizados.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 4.3: Cuarto de congelacion no
alcanza las temperaturas normativas,

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia que cuarto de
congelacion, no cumple con la temperatura
acorde la naturaleza del alimento
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almacenado en este, como son la proteina
pollo, y cerdo este debe estar a -18*C.

Hallazgo 4.4: Area de almacenamiento de
canastillas no es hermética, se encuentra
saco de arroz almacenado tocando
paredes.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Saneamiento

Hallazgo 5.1: se evidencia tanque de
almacenamiento de agua con tapa abierta.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 5.3: No cuenta con un area de
basuras, estas estan dispuestas en la parte
externa,

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El operador construyé un area
para la disposicion temporal de residuos
solidos.

Hallazgo 5.5: Area de lavado es estrecha
para la cantidad de utensilios que tienen
(menaje)

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.
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CMSBA BARRANQUILLA
LA MODELO

08/06/2024

Favorable

99,0%

1 afio, 6
meses y 22
dias.

Categoria: Edificacion e Instalaciones.

Hallazgo 1.2: Se evidencian baldosas en
mal estado.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencian pisos de
produccién con baldosas quebradas y
desgastadas.

EPMSC BARRANQUILLA-
EL BOSQUE

25/06/2025

Favorable con
requerimiento

86,0%

6 meses y 5
dias.

Categoria: Edificacion e Instalaciones.

Hallazgo 1.2: Se evidencia estado de
paredes y pisos en mal estado, muy
deteriorados.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Sin seguimiento, el servicio de
alimentacion se trasladé a una planta
externa por contingencia.

Hallazgo 1.3: Se evidencia techos en mal
estado con filtraciones de agua y con
deterioro total.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Sin seguimiento, el servicio de
alimentacion se trasladé a una planta
externa por contingencia.

Categoria: Requisitos higiénicos

Hallazgo 4.4: Se evidencia techos,
paredes y pisos en condiciones
inaceptables, con mucho deterioro.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Sin seguimiento, el servicio de
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alimentacion se trasladé a una planta
externa por contingencia.

EPMSC SAN ANDRES

03/04/2025

Favorable

90, 0%

8 mesesy 27
dias.

Categoria: Edificacion e Instalaciones.

Hallazgo 1.2: Se evidencia desgaste en
medias cafias en area de produccion.

Se encuentra sifones con tapas partidas en
area de produccion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.3: Se evidencia humedad en
pared de area de bodega y deterioro en el
techo del cuarto frio.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El hallazgo se subsan¢ durante el
mes de agosto.

Hallazgo 1.4: Se evidencia que no hay
lockers, ni vertieres, ni instalaciones
sanitarias, se usan las de las celdas.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El servicio no cuenta con lockers,
vestidores ni instalaciones sanitarias.

Categoria: Equipos y utensilios

Hallazgo 2.1: Se evidencia la superficie
interna del congelador deteriorada.
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Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El operador ha realizado
constantes mantenimientos al congelador.

Durante el periodo informado, se realizaron seguimientos a los conceptos higiénico-sanitarios de los establecimientos
encargados de la preparacion, almacenamiento y distribucion de alimentos para el consumo del Personal Privado de la
Libertad.

En el grupo 16, conformado por ocho (8) establecimientos donde se lleva a cabo la produccién de los tiempos de comida,
tres (3) cuentan con concepto sanitario favorable, con niveles de cumplimiento superiores al 90%. Estos corresponden a
los establecimientos carcelarios CMSBA Barranquilla — La Modelo (cuyo concepto sanitario tiene una fecha de expedicién
superior a un afio), el EPMSC Monteria, y el EPMSC San Andrés.

Por su parte, cinco (5) establecimientos presentan concepto favorable con requerimientos, con niveles de cumplimiento
que oscilan entre el 75.5% y el 89%. Estos son: EPMSC Tierra Alta, EPMSC Barranquilla - El Bosque, EPMSC Cartagena,
EPMSC Magangué (cuyo concepto sanitario tiene una fecha de expedicion superior a un afio) y EPMSC Sincelejo.

Durante el presente periodo 2 establecimientos que presentan conceptos sanitarios superiores a un (1) afio; sin embargo,
el contratista realizo la respectiva gestion realizando la solicitud de visita. Cabe destacar que no se aplicd ninguna medida
sanitaria a los establecimientos del grupo 16.

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

2.2.16.2 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacién, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S del Grupo 16, en las evaluaciones de la 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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Grupo 16 - Contrato: 200-2025

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 1005

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA oo
ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS ot
EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE S o
CONDICIONES DE PRODUCCIGN Y PRODUCTO TERMINADO S 0,0%
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS,

100%
GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

98,7%

97%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 93%

95%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO
93%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 90% 8%
100%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL 999%

100%

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 100%

0% 20% 40% 60% 80% 100%
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En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 16, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu6 utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcion de estos criterios. El operador alcanza un 95,3% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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 (100%):

Durante el mes de diciembre, el resultado de la evaluacién del cumplimiento de horario y concepto higiénico sanitario en
los establecimientos del Grupo 16; manteniendo el porcentaje de desempefio con respecto al mes anterior. Se resalta el
cumplimiento al 100% en esta categoria en los establecimientos ERON CMSBA BARRANQUILLA LA MODELO, ERON
EPMSC BARRANQUILLA, ERON EPMSC CARTAGENA, ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC MONTERIA,
ERON EPMSC SAN ANDRES, ERON EPMSC SINCELEJO, ERON EPMSC TIERRALTA y CONT PLANTA EXTERNA
CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE.

2. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (81%):

Durante el mes de diciembre, se evidencié que el porcentaje de desempefio aumenté con respecto al mes anterior, en un
1%; a pesar de ello, se presentan multiples deficiencias en las instalaciones fisicas y sanitarias de varios establecimientos
penitenciarios, con mayor criticidad el EPMSC Cartagena, al igual que en el mes anterior, se observan alrededores con
maleza, escombros y material de reciclaje dispuesto de manera inadecuada; asi mismo, el porcentaje de desempefio de
la categoria se ve afectado por las desviaciones presentadas ademas, en los establecimientos: EPMSC SINCELEJO, en
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el cual se observa que: Se encontrd puerta de entrada al servicio con corrosién en su estructura; Persisten mesones de
pre alistamiento de verduras con porosidad y presencia de corrosion; No cuentan con instalaciones sanitarias; El area
dispuesta no esta encerrada, techada ni cumple condiciones de acuerdo con la OTM; de igual forma en el EPMSC
TIERRALTA, Durante la visita se evidenciaron alrededores con maleza.

En area de preparacion se hallaron medias cafias con porosidad, ocasionando acumulacién de grasas; ademas, rejilla de
agua partida al ingreso del cuarto frio. En cuarto frio se observan cables expuestos en las conexiones de salida de aire
(Aspas). En area de ingreso a cuarto frio se encontraron rejillas de agua partidas. No cuentan con instalaciones sanitarias.

Por otro lado, los establecimientos, ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC SAN ANDRES, y la PLANTA EXTERNA
CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE, presentan desempefio de cumplimiento parcial de las
obligaciones, en virtud de los hallazgos de infraestructura que de manera general son de competencia directa del operador
de alimentacion.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (94%):

Durante el mes evaluado, se evidencia un descenso en el porcentaje de desempefio equivalente al 2%, con respecto al
mes anterior; sin embargo, los erones con mayor porcentaje en esta categoria son los establecimientos;: ERON CMSBA
BARRANQUILLA LA MODELO, ERON EPMSC MONTERIA, ERON EPMSC CARTAGENA y PLANTA EXTERNA
CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE; ademas de ERON EPMSC MAGANGUE y ERON
EPMSC TIERRALTA; mientras que en el ERON EPMSC SAN ANDRES, se evidenciaron los siguientes hallazgos: Durante
visita realizada el dia 02 de diciembre, tiempo comida desayuno, se evidencia suministro de salchichédn el cual no cuenta
con ficha técnica, este suministro se realiza a dos patios y se distribuye antes de la llegada de la administradora al servicio
de alimentacion, posterior a la llegada de la administradora se procede a realizar el intercambio por huevo para todos los
patios. No se evidencia cumplimiento en la proyeccion del plan de compras, para el dia 02 de diciembre, tiempo de comida
desayuno, no se cuenta con queso, el operador contaba en almacenamiento con huevo como materia prima de intercambio
y con salchichén almacenado, se evidencia suministro de salchichdn a dos patios, este no contaba con registro sanitario,
al momento de llegada de la administradora se le solicita la ficha técnica del producto, a lo cual la administradora manifiesta
no contar con ella y que ese salchichén almacenado no es para el suministro a la PPL, la administradora toma la decision
de detener el suministro del salchichdn y preparar huevo para todos los patios nuevamente y distribuir huevo en tiempo
desayuno. Es decir, los patios que ya habian recibido salchichén recibieron huevo de manera conjunta. Se evidencia en
almacenamiento yuca y guayaba con presencia de hongo, este es retirado inmediatamente por el operador, en
concordancia a lo solicitado por interventoria: De igual forma, se evidencia que no se da cumplimiento a la proyeccién del
plan de compras, dado que no se sujeta a la logistica de aprovisionamiento que evite en incurrir en intercambios y dar
cumplimiento al ciclo de menu establecido. Se evidencia en almacenamiento tomate con presencia de hongo que afectaria
su consumo, este es retirado inmediatamente por el operador. En almacenamiento, productos (abarrotes) no se encuentran
rotulados de acuerdo a lo establecido en la OTM, estos son rotulados inmediatamente por el operador, respondiendo a la
solicitud de Interventoria; del mismo modo, las materias primas re envasadas a otro recipiente (leche en polvo y arroz), no
se encuentra identificada de acuerdo a lo establecido en la OTM, estos son rotulados inmediatamente por el operador.

Por su parte en el ERON EPMSC SINCELEJO, durante el periodo evaluado, en tres visitas realizadas al servicio de
alimentacion, se evidencia falencias en el aprovisionamiento de materias primas en linea con el ciclo de mend, en virtud
de lo cual el operador incurre en intercambios al no disponer de proteina para la entrega de acuerdo a lo establecido en el
ciclo de menu aprobado.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (90%):
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En el presente periodo se evidencia que el porcentaje de desempefio presenta incremento del 6%, con respecto al mes
anterior; lo cual se ve reflejado en las acciones correctivas acatadas por el operador durante las visitas en campo; sin
embargo, se presentan desviaciones que afectan el desempefio promedio de la categoria los establecimientos
corresponden a: EPMSC CARTAGENA (73%), durante el periodo evaluado se evidencia congelador de pulpas con
presencia de oxido en las puertas; durante las dos primeras semanas del mes, se evidencia que el cuarto de congelacion
no cumple con las temperaturas requeridas (-18°C); no obstante, el operador realiza acciones correctivas frente a lo
observado, por lo que al finalizar la segunda semana del mes de diciembre de 2025, garantiza cumplimiento de la
temperatura de conservacidn en el equipo de congelacion. Por otro lado, se evidencia carro transportador fuera de servicio
(en desuso) a la entrada del servicio, no cuenta con llantas, generando riesgos de contaminacién, al ser posible nido de
plagas; a lo que el operador da subsanacion frente a lo requerido. Sin embargo, a lo largo del mes evaluado, persiste el
hallazgo con respecto a que se evidencia una licuadora fuera de servicio, toda vez que el operador manifiesta que se esta
a la espera del cambio de cuchillas, para su funcionamiento.

Por otro lado, en los establecimientos PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL
BOSQUE y EPMSC MAGANGUE, el operador realiza las acciones correctivas pertinentes a reparaciones a equipo de
congelacién por presencia de éxido y adecuaciones en carros transportadores respectivamente en estos servicios de
alimentacion.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (99,8%):

Durante el periodo del presente informe, se evidencia que el porcentaje de desempefio present6 una mejora representada
en un 5%, con respecto al mes anterior; es de anotar que los establecimientos ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC
MONTERIA, ERON EPMSC SAN ANDRES, ERON EPMSC SINCELEJO, ERON EPMSC BARRANQUILLA, ERON
EPMSC TIERRA ALTA, y PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE, obtuvieron
un cumplimiento del 100%, en la categoria evaluada. Sin embargo, en el EPMSC CARTAGENA, Se evidencia
incumplimiento en la temperatura de reparto del componente proteico del ment 15 y el ment 5 en el tiempo de comida
desayuno; toda vez que el huevo cocido debe estar a una temperatura de +60°C y al momento de la distribucion se
encontraba de 45°C a 50°C.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (99,7%):

Se resalta el cumplimiento de esta categoria en cada uno de los establecimientos, del grupo 16, en el ERON EPMSC
BARRANQUILLA, ERON EPMSC CARTAGENA, ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC MONTERIA, ERON
EPMSC SINCELEJO, ERON EPMSC TIERRALTA y CONT PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC
BARRANQUILLA- EL BOSQUE; a excepcion del ERON EPMSC SAN ANDRES, en el cual se realiza entrega de salchichon
a dos patios, el cual no cuenta con caracteristicas definidas en la OTM, ni ficha técnica aprobada, este fue entregado antes
de la llegada de la administradora; no obstante, el operador es receptivo a lo requerido por la Interventoria y realiza cambio
del producto, suministrando huevo.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (93%):

Durante el periodo se evidencia que el desempefio obtenido, se presenta recaida del 4%, con respecto al mes anterior;
los establecimientos ERON EPMSC MONTERIA. ERON EPMSC SINCELEJO y ERON EPMSC TIERRALTA, alcanzaron
el 100% de cumplimiento.
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Por otro lado, la categoria se afecta por los incumplimientos evidenciados en el EPMSC CARTAGENA (86%), el contratista
incumple reiteradamente con el nimero minimo de manipuladores exigido; lo anterior, dado que el operador no cumple
con el personal minimo ofertado en el informe técnico de reduccion de personal, aprobado con el oficio CRF-1194-2025,
con fecha 22 de octubre de 2025, donde se debe contar con 17 distribuidores y solo se cuenta con 14 distribuidores; no
obstante, en visita del 29 de diciembre el operador da cumplimiento al nimero de distribuidores exigidos, dando cierre al
seguimiento del hallazgo.

En el ERON EPMSC BARRANQUILLA, Durante la visita se observo un distribuidor sin la dotacion completa y algunos
distribuidores haciendo uso inadecuado del tapabocas. No se observa personal distribuidor realizar lavado de manos
durante el recibo de alimentos.

En cuanto al EPMSC SAN ANDRES, se evidencia que al momento de la visita, los manipuladores no cuentan con la
dotacion completa (guantes, tapabocas y gorro) posterior a la llegada de la interventoria, los manipuladores completan la
dotacion. Durante visita se observa a un PPL con accesorios (reloj y pulsera) inmediatamente son retirados por el PPL.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (93%):

Durante el periodo evaluado, el porcentaje de desempefio disminuyé en un 1% con respecto al mes anterior. No obstante,
se evidencia cumplimiento total de las obligaciones contractualmente establecidas, y a la luz de la normativa sanitaria en
el establecimiento: ERON EPMSC BARRANQUILLA; mientras que los establecimientos que se mencionan a continuacion,
presentaron un buen desempefio en la categoria evaluada, implementando acciones correctivas inmediatas, durante las
visitas de verificacion y monitoreo de la Interventoria: ERON CMSBA BARRANQUILLA LA MODELO (90%), ERON EPMSC
CARTAGENA (98%), ERON EPMSC MAGANGUE (96%), ERON EPMSC MONTERIA (98%) ERON EPMSC SAN
ANDRES (94%), y ERON EPMSC SINCELEJO (96%).

Las desviaciones se presentan en: PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE
(97%); Se observa estancamiento de aguas en zona de cocina caliente debido a que el sistema de evacuacion de agua
se encuentra obstruido. No se tiene publicado plano de ruta de evacuacion de residuos. Se evidencia en la disposicion
final bolsas por fuera de los contenedores de recoleccién de residuos; asi mismo en el EPMSC TIERRALTA, Pisos en
cocina caliente, 4rea de alistamiento y lavado de menaje presentan empozamientos de agua. Area de lavado de menaje,
elaboracion de jugo y bodega de abarrotes se evidencian techos con humedad, laminas perforadas y desprendimiento de
superficie.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (98%):

Con respecto al mes anterior, la categoria presenta un aumento en el porcentaje de desempefio, en un 8%; asi mismo, se
resalta el cumplimiento al 100% en esta categoria, manteniendo estabilidad en el porcentaje de cumplimiento en los
establecimientos ERON EPMSC BARRANQUILLA, ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC MONTERIA, ERON
EPMSC TIERRALTA, Y en la PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE.
Mientras que en el ERON EPMSC CARTAGENA, El vehiculo de placa TOQ 626 del proveedor Rubomar que transporta
huevos y Fruver no cuenta con concepto higiénico sanitario. Placa del vehiculo auditado: TOQ 626 Fecha del CHS y
concepto: No cuenta con CHS Proveedor: Rubomar Alimento: Fruver y huevo. Vehiculo de placa GQU 261 no cuenta con
concepto higiénico sanitario para transportar alimentos. Placa del vehiculo auditado: GQU 261 Fecha del CHS y concepto:
VEHICULO NO CUENTA CON CHS. Proveedor: Disalpe Alimento: Pernil de pollo; pescado. Se evidencia que el conductor
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del vehiculo GQU 261 del proveedor Disalpe, no cuenta con certificado de manipulacién de alimentos; hallazgos que
influyen en el desempefio de la categoria.

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (99%):

Con respecto al mes anterior, esta categoria present6 una disminucion representada en un 1%; sin embargo, obtuvieron
cumplimiento del 100% los establecimientos ERON EPMSC BARRANQUILLA, ERON EPMSC MONTERIA, ERON
EPMSC SAN ANDRES, ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC TIERRALTA, ERON EPMSC SINCELEJO y CONT
PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA- EL BOSQUE y ERON EPMSC CARTAGENA.

Por ofro lado, la categoria se ve afectada por los hallazgos presentados en el establecimiento ERON CMSBA
BARRANQUILLA LA MODELO, Se evidencia carro transportador del patio 1 con ruedas en mal estado. Se evidencia que
el Cuarto de conservacion de Fruver, no cuenta con registro de temperaturas; el contratista toma acciones para reemplazar
el registro faltante.

11. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (100%):

En cuanto al seguimiento de la categoria con respecto al mes anterior, se mantiene el porcentaje de desempefio el 100%
de cumplimiento, en todos los establecimientos ERON CMSBA BARRANQUILLA LA MODELO, ERON EPMSC
CARTAGENA, ERON EPMSC MAGANGUE, ERON EPMSC MONTERIA, ERON EPMSC TIERRALTA, ERON EPMSC
SAN ANDRES y ERON EPMSC SINCELEJO y PLANTA EXTERNA CONTINGENCIA G16 - EPMSC BARRANQUILLA -
EL BOSQUE.

2.2.16.3 Evaluacion por Categorias Desde la Categoria No. 1 a la
Categoria No. 5 EP-UT-URI

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al analisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S del Grupo 16, en las evaluaciones de la 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
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En la gréafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 16, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalué utilizando el instrumento de verificacion de EP — UT - URI, que incluye cinco
categorias técnicas y se califica al contratista en funcién de estos criterios. El operador alcanza un 90% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la grafica.

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

1. INSTALACIONES FISICAS (100%):

Con respecto al mes anterior, la categoria evaluada presentd aumento del 10%. Asi mismo, se destaca que, en la
evaluacién de las Instalaciones Fisicas, se constaté un cumplimiento del 100% en los siguientes establecimientos, UT
ARCAR, UT ARCOR - BACAIM 1, CRM EJEMA (BIVER MALAMBO), EP BARRANCO DE LOBA y la EP ESTACION DE
POLICIA EP ESMERALDA.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (100%):

Durante el periodo de corte correspondiente a este informe, se constatdé que el personal manipulador de alimentos del
contratista cumple en un 100% con los requisitos y protocolos establecidos; manteniendo un buen desempefio con respecto
al mes anterior, esto refleja un compromiso riguroso con las buenas practicas de higiene y seguridad alimentaria,
incluyendo capacitacién adecuada, uso correcto de indumentaria, y seguimiento estricto de las normas para prevenir
riesgos de contaminacién. Este cumplimiento total es fundamental para garantizar la inocuidad de los alimentos y mantener
los estandares de calidad exigidos en todos los procesos relacionados con la manipulacion y el manejo de productos
alimenticios.

3. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE PRODUCTO TERMINADO (52%):
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De acuerdo a la evaluacion del mes anterior, es preciso indicar que el operador instaura acciones correctivas de manera
parcial de modo que aumenta su desempefio en un 4%; es asi que lo que afecta el porcentaje de desempefio de la
categoria se afecta por los incumplimientos evidenciados en:

En UT ARCAR, No se cuenta con vehiculo transportador, los alimentos son transportados caminando desde el restaurante
donde se prepara la comida (camara de oficiales del batallén ARCAR).

ARCOR - BACAIM 1: Se observa que concepto sanitario del vehiculo tiene una fecha de expedicion superior a un afio, fue
expedido el 26 -09 -2025 con un concepto favorable.

EJEMA (BIVER MALAMBO): No se tiene leyenda transporte de alimento en el vehiculo. Motocicleta UJM 32G con maletin
isotérmico cerrado color negro, tipo rappi.

EP BARRANCO DE LOBA: El servicio de alimentacién no cuenta con vehiculo de transporte que realice el envio de los
componentes desde el punto de produccion hasta la estacién de policia; la entrega se efectlia a pie desde el restaurante
hasta la EP.

4. RECEPCION DEL PRODUCTO TERMINADO (98%):

Durante el periodo se evidencia que el operador disminucién en el porcentaje de cumplimiento, con respecto al mes
anterior, representado en un 2%; con lo cual se evidencia, que el operador instaura acciones correctivas de manera parcial
frente al cumplimiento de la categoria mas especificamente con respecto a los intercambios, notificando a través de los
canales establecidos; lo anterior presentado en la ESTACION DE POLICIA EP ESMERALDA, en donde se evidencia que
el ciclo de menu no esta informado, y/o socializado en la EP ESMERALDA.

5. DISTRIBUCION DEL PRODUCTO TERMINADO (100%):

Durante el mes de diciembre, el resultado de la evaluacién del cumplimiento en los establecimientos del Grupo 16. Se
resalta el cumplimiento al 100% en esta categoria en los establecimientos UT ARCOR - BACAIM 1 y CRM EJEMA (BIVER
MALAMBO); EP BARRANCO DE LOBA y ESTACION DE POLICIA EP ESMERALDA; con lo cual se observa acciones de
mejora permanentes por parte del operador a fin de dar cumplimiento contractual.

2.2.17 GRUPO 17
2.217.1 Seguimiento a conceptos higiénico-sanitarios

Para efectos del presente informe, correspondiente al mes de diciembre de 2025, se registra la informacion sobre los
conceptos higiénicos sanitarios de los establecimientos tipo ERON — CRM Grupo No. 17 Regional Norte, operador
SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S con nimero de contrato 201-2025, 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 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 emisién del documento y concepto por parte
de la DTS.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

EPMSC VALLEDUPAR LA
TRAMACUA

12/11/2025

Favorable

93%

1 mesy 18
dias

Categoria: Edificacion e instalaciones

Hallazgo 1.1: Se evidencia que el
establecimiento se encuentra rodeado de
maleza lo cual puede facilitar la produccion
de plaga. Puede permitir el ingreso de
plaga, puerta principal permanece abierta
durante su funcion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencié maleza en areas
aledafias al servicio de alimentacion.

Hallazgo 1.2: Se evidencian paredes con
desprendimiento de pintura, se evidencian
pisos con porosidad, uniones entre pisos y
paredes con desprendimiento, grietas y
desgaste.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: En el servicio de alimentacién los
pisos son porosos y presentan desgastes.

Hallazgo 1.3: Se evidencian techos con
desprendimiento en area de preparacion,
se evidencia en 4area de lavado
desprendimiento de malla protectora.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.4: Se evidencia instalaciones
sanitarias son de accionamiento manual.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.
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ESTABLECIMIENTO

FECHA

CONCEPTO

PUNTAJE

TIEMPO DE
EMISION

OBSERVACIONES

Categoria: Requisitos higiénicos

Hallazgo 4.4: Se evidencia poco espacio
en area de almacenamiento, no cuentan
con una separacion entre pared y
productos.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se cumple con las distancias
perimetrales, sin embargo, el operador
adopta medidas para garantizar la limpieza
y desinfeccion del area.

EPAMSCAS
VALLEDUPAR JUDICIAL

13/08/2025

Favorable con
requerimiento

88%

4 mesesy 17
dias.

Categoria: Edificacion e instalaciones

Hallazgo 1.2: Se evidencia pisos en el
area de cocina con grietas y rugosidad, lo
que puede facilitar, la acumulacion de
polvo. Adicionalmente se observa paredes
con humedad.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencia desprendimiento de
pintura en las paredes del area de dietas,
pisos con porosidad en cocina caliente,
ademas de techos con corrosion.

Hallazgo 1.4: Se evidencia bafios de
accionamiento manual.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Personal manipulador de
alimentos

Hallazgo 3.3: se evidencia que no cuenta
con un sistema de lavado de manos entre
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el area de evacuacion de residuos sélidos
y procesamiento.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Requisitos higiénicos

Hallazgo 4.4: Se evidencia que el area de
almacenamiento de confra muestras,
separacion entre el piso y la puerta, lo que
podria facilitar el ingreso de plagas o
roedores

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

EPMSC RIOHACHA

07/07/2025

Favorable

93,5%

6 meses y 23
dias

Categoria: Edificacion e instalaciones.

Hallazgo 1.2: Pisos no absorbentes que
no permitan ninguin tipo de liquido y de facil
eliminacién de eliminacion de residuos en
el &rea de cocina. Paredes agrietadas.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Pisos porosos en é&rea de
produccién y con grietas profundas.

Hallazgo 1.3: En el area de alimentos
perecederos (refrigeracion) techos con
humedad.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se evidencian techos con
humedad en cuarto de almacenamiento de
Fruver.
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Hallazgo 1.4: La disponibilidad de las
instalaciones sanitarias son las que estan
en los dormitorios.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El servicio no cuenta con
instalaciones sanitarias.

Categoria: Equipos y utensilios.

Hallazgo 2.1: Carro de recepcion de
materia prima est4 sucio y oxidado.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

PLANTA DE
PRODUCCION EXTERNA
- EL BANCO

05/08/2025

Favorable con
requerimientos

75,5%

4 mesesy 25
dias.

Categoria: Edificacion e instalaciones.

Hallazgo 1.2: Falta realizar mantenimiento
de paredes que no son lisas y de media
cafia deteriorada en almacén de no
perecederos.

En zona de lavado se debe cambiar piso
deteriorado, las paredes deben ser lisas,
no porosas, de facil lavado, se debe retirar
lavadero que es de material poroso y en su
lugar debe existr zona de material
higiénico  sanitario, pare  realizar
actividades de limpieza y desinfeccion de
menaje.

Retirar humedad en pared detras de
peletero de no perecederos.

Se debe aislar completamente el ingreso
de la planta de produccion ya que
comparte el ingreso por la zona de
produccion. El angeo debe garantizar
hermeticidad.
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Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El operador realizd acciones de
mejora, persiste una sola puerta para
entrada y salida de las raciones.

Hallazgo 1.3: Se debe mejorar la
ventilacion de la zona de proceso, el
extracto no tiene buena capacidad.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo. Sin embargo, se observa
instalacion de 2 extractores, uno en area
de produccion y otro en area de pre
alistamiento de proteina, con el fin de
disipar las altas temperaturas
concentradas en las distintas areas de la
planta.

Hallazgo 1.4: Hallazgo 1.2: El bafio
requiere ubicacién de puerta, en su lugar
tiene una cortina.

Se deben retirar todos los elementos de
obra y deméas que no son del area.

Ubicar lockers para el personal
manipulador.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: El servicio no cuenta con
instalaciones sanitarias para el personal
manipulador de alimentos se observa
instalacion de puerta a la entrada del bafio
en area administrativa.

Categoria: Equipos y utensilios.

Hallazgo 2.1: Se observan tapas de ollas
en mal estado, requieren cambios.

Se requiere fortalecer limpieza en cauchos
del paletero — refrigerador de la zona no
perecederos, presenta suciedad.
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Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: Se subsané durante el mes de
agosto.

Hallazgo 2.2: Falta realizar mantenimiento
de estanteria con deterioro en no
perecederos.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Personal manipulador de
alimentos.

Hallazgo 33: Se observa
desconocimiento de las BPM en lo que
respecta a limpieza y desinfeccion en uso
y preparacion de desinfectantes, asi
mismo, en actividades de descongelacion
de materias primas, salsas sin refrigerar
después de abiertas.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 3.4: Falta fortalecer Ila
capacitacion en el proceso de produccion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Requisitos Higiénicos.

Hallazgo 4.1: Se deben fortalecer las
condiciones de manejo de alimentos en
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procesos de alistamiento, evitando cruce
de contaminantes. No descongelar a
temperatura ambiente. Se debe contar con
contramuestras de manera constante, solo
se observa del 4 de agosto. Realizar
entrega de alimentos en las unidades,
manteniendo la trazabilidad.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Saneamiento.

Hallazgo 5.3: Se debe contar con cuarto
de almacenamiento temporal de desechos
con pisos, paredes, techos en material
sanitario, respetando la adecuada
separacion de desecho. Area
independiente la poceta de lavado debe
estar separada.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 5.5: Falta fortalecer actividades
de desinfeccion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 5.6: EI documento se presenta,
pero no cumple con la implementacién
(Soporte documental de saneamiento).

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.
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EPMSC SANTA MARTA

27112025

Favorable

97,0%

1 mesy 3
dias

Categoria: Edificacion e instalaciones.

Hallazgo 1.2: Se evidencia pisos
deteriorados en area de almacenamiento,
cuarto de congelacion y area de
preparacion.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo. Se evidencia que pisos del
ingreso al servicio de alimentacion son de
material poroso.

Categoria: Saneamiento.

Hallazgo 5.3: Se evidencia no utilizan
adecuadamente 1 caneca para recoleccion
de residuos, es (verde — organico) se
evidencian bolsas plasticas.

Seguimiento evidenciado en campo: No
se presentaron afectaciones por este
motivo.

PLANTA EXTERNA
VALLEDUPAR

13/08/2025

Favorable

93%

4 mesesy 17
dias.

Categoria: Edificacion e instalaciones

Hallazgo 1.1: Se evidencia en el momento
de la visita apertura en la parte de arriba
entre la pared y la persiana lo que puede
permitir el ingreso de plaga.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.2: Se evidencian pisos con
discontinuidad en area de preparacion lo
que puede facilitar la acumulacién de
suciedad.
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Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: los pisos en cocina caliente son de
tablén rojo y no son continuos.

Hallazgo 1.3: Se evidencian techos
risticos (estucados) lo que dificulta la
limpieza.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Hallazgo 1.4: Se evidencia instalaciones
sanitarias de accionamiento manual.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Categoria: Requisitos higiénicos.

Hallazgo 4.4: Se evidencia poco espacio
en area de Fruver, productos pegados a la
pared.

Seguimiento evidenciado en visitas de
campo: No se presentaron afectaciones
por este motivo.

Durante el periodo informado, se realizaron seguimientos a los conceptos higiénico-sanitarios de los establecimientos
encargados de la preparacion, almacenamiento y distribucion de alimentos para el consumo del Personal Privado de la

Libertad.

En el grupo 17, conformado por seis (6) establecimientos donde se lleva a cabo la produccion de los tiempos de comida,
cuatro (4) cuentan con concepto sanitario favorable, con niveles de cumplimiento superiores al 90%. Estos corresponden
a EPMSC Riohacha, EPMSC Valledupar — La TramacUa, Planta Externa Valledupar y EPMSC Santa Marta.
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Por su parte, dos (2) establecimientos presentan concepto favorable con requerimientos, con niveles de cumplimiento que
oscilan entre el 75.5% y el 88%. Estos son: EPAMSCAS Valledupar y Planta De Produccion Externa - El Banco. Cabe
destacar que no se aplicé ninguna medida sanitaria a los establecimientos pertenecientes al grupo 17.

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

22172 Evaluacion por categorias desde la Categoria N° 1 a la
Categoria N° 11 ERON

A continuacion, se presenta el desempefio el mes de diciembre de 2025, junto al andlisis de las calificaciones alcanzadas
por el operador SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S del Grupo 17, en las evaluaciones de la 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 17 - Contrato: 201-2025

100%

CUMPLIMIENTO DE HORARIO Y CONCEPTO HIGIENICO SANITARIO 100%

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA

ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS gogof:%

EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE 949

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO 93‘2’5‘9%

CAR_ACTER]STICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS
MENUS, GRAMAJES, DIETAS TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL

100%
100%

99%

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 939

96%

CONDICIONES DE SANEAMIENTO 98%

CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS 92%1 00%

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION
DOCUMENTAL

98%
99%

96%
95%

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

SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL TRABAJO

mNOV =DIC
2025 2025

En la grafica anterior se muestra el desempefio comparativo porcentual en los establecimientos del Grupo 17, para el
periodo de diciembre de 2025. Esto se evalu¢ utilizando el instrumento de verificacion de ERONES, que incluye once
categorias técnicas y se califica al contratista en funcidn de estos criterios. El operador alcanza un 95% de cumplimiento,
tipificado como cumplimiento parcial de las obligaciones del contratista, de acuerdo a la escala establecida por la USPEC.
Como se observa en la gréfica.
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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 (100%):

Con respecto al mes anterior, se destaca que el operador mantiene su porcentaje de cumplimiento en un 100%; lo cual se
evidencia en que todas las locaciones, presentaron cumplimiento total de las variables evaluadas, correspondientes a la
categoria; lo anterior en ERON EPAMSCAS VALLEDUPAR, ERON EPMSC EL BANCO, ERON EPMSC RIOHACHA,
ERON EPMSC SANTA MARTA, ERON EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA, PLANTA DE CONTINGENCIA G17, y
PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G17.

2. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS - CONTRATISTA (83%):

Durante el periodo evaluado, el operador presenta un aumento en el porcentaje de desempefio representado en un 3,1%;
los establecimientos afectados, los cuales presentaron mayores falencias y que afectaron el desempefio de la categoria
son: ERON EPAMSCAS VALLEDUPAR, ERON EPMSC RIOHACHA, ERON EPMSC SANTA MARTA, ERON EPMSC
VALLEDUPAR LA TRAMACUA, PLANTA DE CONTINGENCIA G17, y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G17; en el
mismo sentido, los que menor desempefio presentaron son los establecimientos ERON EPMSC SANTA MARTA (75%) y
el ERON EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA (72%); en cuyo caso en el EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA, Se
evidencia marco de entrada en el area de limpieza y desinfeccion de utensilios y menaje presenta baldosa partida y
necesita resane. Ademas, reja frente a area de abarrotes presenta corrosion en la parte inferior y marco en ventana en
area de produccion necesita resane. Se evidencia area de ensamble de dietas contigua al area de produccion, no siendo
exclusiva para esta actividad. Se evidencia area de ensamble de dietas contigua a cocina caliente, no siendo exclusiva
para esta actividad; mientras que en el ERON EPMSC SANTA MARTA, el operador dio subsanacién a los hallazgos que
se describen, los pisos del area de recepcion de materias primas, pisos de puerta de ingreso y pisos del area de lavado
de menaje son porosos con superficies no lisas. Las puertas son en reja metélica con malla deteriorada y sucia. Se
evidencian cables en caja de controles sin proteccidén y expuestos lo que puede ocasionar accidentes laborales. Se
evidencia bases de concreto de mesones con grietas. No se cuenta con certificado de calibracion de medidor de gas; no
obstante persiste, que se evidencian pisos en zona de ingreso al servicio, con material poroso.

3. ALMACENAMIENTO MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (90%):

Durante el periodo evaluado, el operador disminuye el porcentaje de desempefio en un 4%, con respecto al mes anterior,
con lo cual se observa que el operador instaura acciones correctivas de manera parcial, a fin de dar cumplimiento
contractual. En tal sentido, el ERON EPMSC RIOHACHA (50%), es el establecimiento con menor porcentaje de
cumplimiento de la variable evaluada, toda vez que, durante el mes evaluado, se presenta incumplimiento con la proyeccion
del plan de compras, debido a que no se evidencia materia prima en almacenamiento para abastecimiento continuo, frente
a los hallazgos, el operador respalda la causa, atribuible al espacio de almacenamiento.

4. EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (94%):

Durante el mes de diciembre se evidencié comportamiento de mejora en el porcentaje de cumplimiento de la categoria,
dado que aumentd en un 7%, con respecto al mes anterior; para el periodo de corte informado, se presentan hallazgos
que influyeron en el descenso del porcentaje de cumplimiento de la categoria, en los establecimientos, EPMSC Valledupar
LA TRAMACUA, (88%), en tres visitas de inspeccion, se evidencia de manera reincidente con respecto al mes anterior,
que los carros transportadores de patios 4,5,7 y 8 con presencia de corrosion, desprendimiento de soldadura, llantas en
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mal estado. De igual manera, en la PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G17, se evidencian mesones ubicados en area de
empaque los cuales tienen dxido y desprendimiento de pintura en la parte inferior.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (99%):

Durante el periodo evaluado se evidencia un aumento del 6%, con respecto al mes anterior, mejorando el porcentaje
promedio de cumplimiento. El operador mejora sustancialmente la implementacién de acciones correctivas, dado que al
operador se le avald uso de contenedores plasticos para la racién en fondos, mediante el CRF-1508-2025. Por lo cual, no
se da tramite a los hallazgos, relacionados con el especto de entrega en fondos, en recipientes no isotérmicos; no obstante
a lo anterior, alin se encuentra pendiente el aval de la entidad, frente al particular.

6. CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS, CUMPLIMIENTO DE LOS MENUS, GRAMAJES, DIETAS
TERAPEUTICAS Y OFERTA ADICIONAL (100%):

Con respecto al mes anterior, el operador mantiene el porcentaje de desempefio; en tal virtud, se destaca el cumplimiento
del 100% en esta categoria en la totalidad de los establecimientos visitados en el grupo 17, donde se ha garantizado la
rotacién de los componentes del ciclo de menu, el cumplimiento con el protocolo de intercambios, asi como la calidad de
los alimentos y el cumplimiento de las caracteristicas organolépticas. De igual manera se ha evidenciado el cumplimiento
en la distribucién de las dietas terapéuticas, ensambladas de manera individual y cumpliéndose la derivacion dietaria segin
el manual de dietas lo estable para cada patologia.

7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS (93%):

Durante el periodo evaluado, el operador instaura acciones de mejora que le permiten mejorar su desempefio; no obstante,
a pesar de ello, se presenta una disminucion del porcentaje de cumplimiento en un 6%, con respecto al mes anterior; asi
las cosas, el establecimiento, ERON EPMSC EL BANCO presenté un cumplimiento total de los aspectos evaluados en la
categoria; mientras que los establecimientos, ERON EPMSC RIOHACHA, ERON EPMSC SANTA MARTA, ERON
EPAMSCAS VALLEDUPAR y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G17 alcanzaron un porcentaje de cumplimiento superior
al 90% de desempefio; con lo cual se evidencia cumplimiento del operador frente al personal minimo requerido y
cumplimiento normativo y contractual con respecto a la categoria evaluada; el establecimiento, ERON EPMSC
VALLEDUPAR LA TRAMACUA, presenta afectacion del cumplimiento de la categoria, debido a que, Persiste evidencia de
un manipulador con botas de color negro, incumpliendo lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013, donde se indica
que la dotacién debe ser de colores claros. Se evidencian 17 de 18 manipuladores al momento de la visita y segln el
anexo 9 "estandar de talento humano" para un parte de 1726 PPL se requieren 18 manipuladores en el servicio de
alimentacion.

8. CONDICIONES DE SANEAMIENTO (98%):

Con respecto al mes anterior, el operador presenta mejora en el porcentaje de desempefio representada en un 2%, para
la categoria evaluada; no obstante, se presentaron falencias en los siguientes establecimientos por los hallazgos que se
registran; ERON EPMSC RIOHACHA, Se evidencia humedad en techos y paredes del rea de almacenamiento de Fruver.
Se evidencia presencia de humedad en el area de almacenamiento de Fruver; y ERON EPMSC SANTA MARTA, Se
evidencia puerta de ingreso al servicio con energia deteriorado y suciedad. El angeo de la puerta de entrada al servicio de
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alimentacion se encuentra con suciedad y deterioro. Durante la visita se observa que, la puerta de entrada del servicio de
alimentacion, se encuentra en inadecuadas condiciones de limpieza.

9. CONDICIONES DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS (92%):

Durante el periodo del presente informe, el operador disminuye su cumplimiento de la categoria evaluada con respecto al
mes anterior, representado en un 8%; con lo cual, se evidencia que el operador instaura de manera parcial, acciones
correctivas en los establecimientos que hacen parte del grupo 17; de igual forma, la categoria se afectada debido a
falencias presentadas en el ERON EPMSC SANTA MARTA, dado que, se evidencia el no cumplimiento de la vestimenta
adecuada, de acuerdo con la normatividad vigente, ya que se evidencia manipulador sin vestimenta de color clara (pantalon
jean azul, camiseta de color oscuro).

10. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD- VERIFICACION DOCUMENTAL (99%):

En el periodo del presente informe, la categoria presenta una leve mejora en el porcentaje de desempefio representado
en un 1%, con respecto al mes anterior; los establecimientos, que obtuvieron cumplimiento del 100% ERON EPMSC EL
BANCO, PLANTA DE CONTINGENCIA G17 BANCO y PLANTA EXTERNA OBLIGATORIA G17. La categoria se afecta
por incumplimientos evidenciados en el EPMSC VALLEDUPAR LA TRAMACUA (92%), toda vez que no se cuenta con
Frecuencia: 3 meses. Fecha de Ultima toma de muestras: 28/08/2025. No se evidencia cumplimiento en la frecuencia 