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DESCRIPCION

E! Municipio de Bucaramanga tiene como mision asegurar la segundad proteccion.y, convivencia
ciudadana mediante la formulacion ide planes, programas y proyectos dirigidos a. prevenir
conductas que amenacen el orden publlco en la localidad, basandose en:el Plan de Desarrollo
Municipal y el marco legal vigente. Desde el Plan de Desarrollo 2024- 2027 "Bucaramanga avanza
segura", donde se reconoce la lmportanma de abordar la parttcnpamon y vnctlmas de delitos de los
jovenes como un tema crucial, para llevar estrategias adecuadas. Este proyecto se alinea con el
plan mencionado, especificamente en las lineas estratégicas Terntono Seguro que Protege y el
programa Sistema penitenciario y carcelario en el marco 'de los derechos y la meta Beneficiar a
2432 personas privadas de la libertad con servicios de blenestar en el municipio de Bucaramanga,
aprobados mediante el Acuerdo 015 de 2024, ’

Por otra parte, es importante que el suministro de alimentacion a las personas privadas de la
libertad en Bucaramanga es una obligacion fundamental del Estado, garantizando el respeto a los
derechos humanos y la dignidad de esta poblacion. Una alimentacion adecuada contribuye al
bienestar fisico y mental de los internos, reduciendo problemas de salud y mejorando la
convivencia dentro de los centros penitenciarios. Cumplir con esta responsabilidad también
previene conflictos y motines derivados de condiciones inadecuadas. Ademas, el acceso a una
dieta balanceada es esencial para la rehabilitacion y reinsercion social de los reclusos. En términos
legales, el cumplimiento de la normatividad vigente, como el Cédigo Penitenciario y Carcelario de
Colombia (Ley 65 de 1993) y los lineamientos de la Corte Constitucional, es crucial para evitar
vulneraciones de derechos y posibles sanciones, asimismo, la Sentencia SU-122 de 2022 de la
Corte Constitucional reiter6 la necesidad de implementar medidas para garantizar condiciones
dignas en los centros de detencion transitoria, incluyendo la alimentacion.

Por Ultimo, garantizar una alimentacion adecuada a las persenas privadas de la libertad es un
aspecto fundamental del respeto a los derechos humanos y de la dignidad humana, € proyecto de
alimentacion a las personas privadas de la libertad en las estaciones de policia contribuye al
bienestar fisico de la misma, al mejoramiento de la salud y la calidad de vida de los internos y
contribuir a disminuir la desnutricion y las enfermedades relacionadas con una alimentacion
deficiente son problemas recurrentes en los sistemas de detencion transitoria.

La Corte Constitucional de Colombia, ordena ala Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios
(USPEC) garantizar de manera continua el servicio de alimentacion para las personas privadas de
la libertad en los centros de detencion transitoria del pais, como lo menciona el auto la medida
busca prevenir una posible crisis hunjanitaria derivada de la interrupcion del servicio alimentario
en dichos centros, y salvaguardar los derechos fundamentales de las personas sindicadas bajo
detencién preventiva, especialmente su integridad, dignidad y salud.

Por su parte la Secretaria del Interior no ha desarrollado proyectos especificos para el
suministro de alimentacion a personas privadas de la libertad. No obstante, es
fundamental destacar que este proyecto busca dar cumplimiento a las obligaciones
legales establecidas en la Sentencia SU-122 de 2022 de la Corte Constitucional, la cual
reiterd la necesidad de implementar medidas que garanticen condiciones dignas en los
centros de detencion transitoria, incluyendo la adecuada alimentacion.

Asimismo, el Cédigo Penitenciario y Carcelario (Ley 65 de 1993, Articulo 17), que
establece que alcaldias y gobernaciones son responsables de la administracion y
sostenimiento de las carceles, incluyendo la asignacion de recursos para la alimentacion

de la poblacién privada de la Iibértad (PPL), en los centros de detencién transitoria,
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adicionalmente en la jurisprudencia de la Corte Constitucional con la Sentencias T-153
de 1998 y T-388 de 2013 declara el estado de cosas inconstitucional en el sistema
penitenciario y reafirman la responsabilidad de las entidades territoriales en la atencién
a la poblacion privada de la libertad en los centros de detencion transitoria. Asimismo,
en el auto 110 de 2020: Reitera la obligacion de asegurar alimentacion, agua potable y
productos de aseo en los centros de detencion transitorio y con la Sentencia SU-122 de
2022: Ordena a las entidades territoriales garantizar alimentacion, acceso a agua
potable y condiciones minimas de higiene en los centros de detencidn transitoria.

El municipio de Bucaramanga, tiene a cargo 3 estaciones de policia en los cuales se
encuentran los privados de la libertad; en la estacion de policia del centro tiene una
capacidad de 45 personas que se dividen en 5 celdas, esta es la Unica estacion en la
cual se encuentra 1 celda de mujeres, la estacion de policia del norte tiene capacidad
para 30 personas dividido en 3 celdas, para el afio 2025 se hizo adecuacion y habilitd
el parqueadero de motos de la policia como una celda méas por lo cual a la fecha se
tienen (4) celdas y por ultimo la Estacion de policia del sur tiene 3 celdas con capacidad
de 12 personas

Durante los ltimos afios estas celdas han permanecido al méximo de la capac1dad en
la ESTACION DE POLICIA CENTRO para el afio 2025 al mes de febrero se encuentran
114 personas privadas de la libertad con un hacmamlento 150%, para el afio 2024 se
finalizé con 80 personas privadas de la Ilbertad con tn hacinamiento 80% y en el afio
2023 fueron 127 personas con un hacinamiento promedio de 180%. Teniendo una
tendencia al 140% en promedio de hacmamlento en esta estacion de policia. Parala
ESTACION DE POLICIA NORTE en eI ano 2025 ‘tiene 170 personas privadas de la
libertad con un 466% de hacmamlento para el ano 2024 fueron 120 personas con un
300% de hacinamiento y para el 2023 se tuvieron 230 personas privadas de Ia libertad
con un 666 % hacinamiento, por lo tanto en promedio de los 3 afios se encuentra un
480% de hacinamiento, en esta: estamon de policia. Por (ltimo, en la ESTACION DE
POLICIA SUR en o corrldo ‘dél'afio. 2025 se tienen 54 personas privadas de la libertad
con un hacmamlento “del 350%, en el 2024 fueron 47 personas con un 291 % de
hacinamiento y para el 2023 se tuvo 105 personas privadas de la libertad con un 775%
de Hacinamiento-en la_estacion de policia. Asimismo, teniendo en cuenta que los
centros de detencxon transitoria.

De alli que la ahmentamon de las personas privadas de la libertad en las estaciones de
pohcla de Bucaramanga enfrenta graves deficiencias que ponen en riesgo su bienestar
y vuIneran sus derechos fundamentales, en especial porque en la actualidad se
EencUentra en el cambio de metodologia para garantizar el suministro de alimentacion ya
que en el momento pasa a ser una obligacion explicita de los municipios; asimismo, se
puede observar que las causas por las cuales se toma esa decision es porque se ha
encontrado una baja calidad de los alimentos proporcionados, los cuales no cumplen
con estandares nutricionales adecuados. Ademas, la cantidad suministrada es
insuficiente, lo que impide cubrir las necesidades basicas de esta poblacion.

Como consecuencia de estas deficiencias, se ha evidenciado un aumento de casos de
desnutricion y la proliferacion de enfermedades entre los reclusos, ya que la falta de
una alimentacién equilibrada y adecuada compromete su estado de salud, debilitando
su sistema inmunoldgico, generando mayores riesgos sanitarios dentro de los centros
de detencion como los son las estaciones de policia. Por tanto, conlleva a que aumente
las quejas de la sociedad y familiares de los privados de la libertad, quienes denuncian
la ausencia de condiciones dignas y exigen mejoras en la prestacion del servicio
alimentario. La preocupacion crece ante la falta de medidas efectivas para garantizar la
adecuada nutricion de esta poblacién, lo que ha puesto en entredicho la responsabilidad
de las autoridades encargada

La alternativa de solucion incluird una actividad especifica a desarrollar, bajo la
responsabilidad de la Secretaria del Interior, con el apoyo de un equipo interdisciplinario.
La ejecucion estard a cargo de un operador logistico, quien sera responsable del

C
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suministro de alimentos para las personas privadas de libertad: la racion esta
conformada por cuatro (04) tiempos de comida: desayuno, almuerzo, cenay refrigerio.
Tiene por objeto cubrir las necesidades nutricionales de la PPL, bajo estandares de
calidad conforme con los requerimientos técnicos minimos establecidos en el presente
documento y en la normatividad legal vigente. Este operador debera garantizar un
servicio de alimentacion eficiente y de alta calidad en los centros de detencion
transitoria, cumpliendo estrictamente con las normativas de higiene y seguridad
alimentaria. Ademés, debera |mplementar planes de contingencia para evitar
interrupciones en el suministro, asi como supervisar rigurosamente la manipulacion,
preparacion y distribucion de los alimentos. El proceso se desarrollaré en las siguientes
fases: 1. Planeacion y Abastecimiento: determinacion de la cantidad de alimentos
requeridos segun la poblacion beneficiaria, seleccion de proveedores mediante
licitacion pablica, garantizando transparenma y calidad y recepcién de insumos con
estrictos controles de calidad e higiene para asegurar el cumplimiento de las normatlvas
2. Preparacion y Distribucion: disefio de menas que cumplan con;los: requenmlentos
nutricionales y caloricos, apllcamon de Buenas Préacticas de: Manufactura en la
manipulacion de los alimentos y distribucion de raciones en los centros de detencnon en
los horarios establecidos, asegurando la temperatura adecuada. 3. .Supervision y
Control: monitoreo continuo del cumpllmlento de los estandares samtanos

S N

En consecuencia, la obligacion a cargo del Estado través de la Unidad de Servicios
Penitenciarios y Carcelarios - USPEC, es la prowsmn dei la;alimentacion a la poblacion
reclusa, por lo que se genera la necesidad de contratar la prestacion del servicio de
suministro de alimentacion por eI S|stema de racion, garantlzando las condiciones de
calidad, cantidad y oportunidad para la atenCIon de los internos que se encuentran a cargo
del INPEC en los diferentes Estableclmlentos Estaciones de Policia-EP, de conformidad
con las condiciones y requer|m|entos tecmcos establecidos en el correspondiente estudio
previo a fin de dar cumpl iento al proyecto de inversion SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTARIAS A, )LA :POBLACION PRIVADA" DE LA LIBERTAD QUE SE
ENCUENTRAN EN 'LAS ESTACIONES DE POLICIA Y/O CENTROS DE DETENCION
TRANSITORIA IEL MUNICIPIO DE BUCARAMANGA con numero de proyecto
202500000020278 linea Termitorio Seguro que Protege programa Sistema penitenciario y
carcelano en el marco de los derechos humanos Programa Sistema penitenciario y
carcelario en‘el- marco de los derechos humanos Meta Plan De Desarrollo (6) Beneficiar
a 2432 personas privadas de la Ilbertad con servicios de bienestar en el Municipio de

o Bucaramanga

FICHA'Y

ESPECIFICACIONES

TECNICAS

Para garantizar una prestamon ef ciente y de alta calidad del servicio de alimentacion en
centros de detencion transitoria, se adoptaran las siguientes politicas:

> Cumplimiento estricto de normativas de higiene y seguridad alimentaria.

> Implementacion de planes de contingencia para evitar interrupciones en el
suministro de alimentos. .

> Evaluacion permanente de proveedores para garantizar la adquisicion de
insumos de alta calidad. -

> Supervision rigurosa en la manipulacion, preparacion y distribucion de los
alimentos.

> Aplicacion de auditorias penodlcas para verificar el cumplimiento de normativas.

DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO
El proceso de suministro de aIimehtos consta de las siguientes fases:

i

v'  Planeacion y Abastecimiento
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Determinacion de la cantidad de alimentos requeridos segun la poblacion beneficiaria.

Seleccion de proveedores a través de licitacion piblica, garantizando transparencia y
calidad.

Recepcion de insumos con controles de calidad e higiene, asegurando el cumplimiento
de normativas.

v Preparacion y Distribucion

Elaboracion de menus que cumplan con los requerimientos nutricionales y caléricos.
Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en la manipulacién de los alimentos.

Distribucion de raciones en los CDT en los horarios establemdos garantlzando la
temperatura adecuada. i

v Supervision y Control

Monitoreo constante del cumpllmlento de Ios estandares sanitarios.

ImpIementacnon de mecamsmos de mejora contlnua en la prestacién del servicio.

INFRAESTRUCTURA Y RECURSOS REQUERIDOS

Instalaciones de cocma yalmacenamlento adecuadas.

Equos de refrlgeracwn y transporte de alimentos en 6ptimas condiciones.

.CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ALIMENTACION

; ‘EI serwcm comprende todas las actividades enfocadas en la prestacion del servicio de

allmentaCIon mediante el suministro de afimentos por el sistema racion, para la poblacion
privada de la libertad que se encuentran en los centros de detencién transitoria en la
ciudad de Bucaramanga especificamente en las estaciones de policia (Sur- Norte -
Centro)

La racion esta conformada por cuatro (04) tiempos de comida: desayuno, almuerzo, cena
y refrigerio nocturno. Tiene por objeto cubrir las necesidades nutricionales de la PPL, bajo
estandares de calidad conforme con los requerimientos técnicos minimos establecidos
en el presente documento y en [a normatividad legal vigente.

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

C
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No se permitira ninglin tipo de mezclas en polvo, aditivos alimentarios, edulcorantes
(salvo para manejo de apoyo terapeutlco) o saborizantes artificiales para las
preparaciones 0 en los mends festivos (con plena identificacion y cumplimiento de la
norma de rotulado vigente), salvo las preparaciones realizadas con mezclas de cocoa 0
cacao en polvo y mezclas en polvo para preparar bebidas instantaneas (aplica
Unicamente para la bebida del tlempo de Comida “Desayuno”). De igual manera, no se
permitiran los alimentos o preparaciones descritas en el anexo de alimentos y
preparaciones prohibidas/restringidas por la USPEC.

De acuerdo con las instrucciones dadas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social,
especificamente las relacionadas con la promocion de habitos alimentarios saludables,
no se permitira el suministro de5 bebidas gaseosas, carbonatadas, alcoholicas y/o
fermentadas, asi como de ahmentos empaquetados.

Partiendo de las Recomendamones de Ingesta de Energla y Nutnentes para Ia poblacion
colombiana RIEN (Resolucion 3803 de 2016) “aquella dleta que contlene todos los
alimentos necesarios para consegwr un ~ i

; '::v

estado nutricional dptimo, cumpllendo los siguientes objetlvos a) Aportar una cantidad de
macronutrientes que generen la energla (calorlas) suf CIente para llevar a cabo los
procesos metabdlicos y de trabajo fisico; b) Suministrar suficientes nutrientes con
funciones estructurales y reguladoras (protemas \minerales y vitaminas); ¢) Ser variada,
debido a que no existe ningln allmento que contenga todos los nutrientes esenciales, y
d) Que las cantidades de cada uno de los macronutrientes se encuentren en las
proporciones establecidas en los Rangos de Distribucion Aceptable de Macronutrientes —
AMDR” T

Se establecen los requerlmlentos de energia y nutrientes, estipulados en la minuta patron
anexa a estos estudlos previos y que seran distribuidos en los siguientes tiempos de
comida conforme Ios horarios establecidos en la tabla 8 horario de entrega de los tiempos
de comlda

Tab!a 8. Horano de entrega de los tsempos de comlda '

TIEMPO DE COMIDA | HORARIO DE ENTREGA O SUMIN!S
1 Desayuno j 6-8a.m.
2 Almuerzo f 11 a.m. - 1:30 p.m.
3 Comida 3 p.m. -6 p.m.
4 Refrigerio Nocturno 3 p.m. -6 p.m.
EQUIPOS Y UTENSILIOS

Los equipos y utensilios requeridds deberan ser acordes a las necesidades del servicio
en capacidad, suficiencia, volumen y funcionalidad y es por ello que el contratista debera
contar en la racién con un inventario minimo de equipos, menaje y utensilios que asegure
la calidad en los procesos de recepcién, almacenamiento, produccion, ensamble y
distribucion. '

Los utensilios deberan ser inventariados e identificados de manera visible para facilitar su
ubicacion; ademas cumplir con fas siguientes caracteristicas:
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- Elaborados con materiales no porosos, recubiertos con pintura anticorrosiva, de arrastre,
funcional y capacidad adecuada.

- Los equipos y utensilios que intervienen en las operaciones del proceso deben estar
disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion
del alimento, facilitando la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitiendo
desempeiar adecuadamente el uso previsto.

- En todo caso debe dar cumplimiento a lo establecido en la norma sanitaria legal vigente.

El contratista debe reemplazar los utensilios, que no cumplan con las condiciones
sanitarias establecidas en la normativa sanitaria vigente.

- Los utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los
agentes de limpieza y desinfeccion. ‘

- Todas las superficies de los utensilios de contacto con el 'éliménto deben cumplir con
las resoluciones 683, 4142y 4143 de 2012 o las normas que las modlflquen adicionen o
sustituyan.

- Todas las superficies de los utensilios en contacto dlrecto con el alimento deben poseer
un acabado liso, no poroso, no absorbente Yy estar libres de defectos, grietas, intersticios
u otras iregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos
que afectan la inocuidad de los 'élimentbs Podran emplearse otras superficies cuando
exista una justificacién tecnologlca y sanltana especifica, cumpliendo con la
reglamentacion expedlda por el Mlnlsteno de Salud y Proteccién Social.

- Las superficies de los utensnllos en contacto directo con el alimento no deben recubrirse
con pinturas u ofro tlpo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del afimento. .

- Es obligatorio que se realicen estos cambios de utensilios 0 menaje utilizado en el
servicio de alimentacion, con el fin de evitar riesgos de salud piblica.

.. | MENAJE PARA LA PERSONA PRIVADA DE LA LIBERTAD - PPL

= cb’htratista se obliga a suministrar los utensilios basicos para el suministro y consumo

de los alimentos de cada PPL, relacionados a continuacion:
-contenedor desechable. Respetando las normas ambientales

Dos (2) vasos con capacidad de 270 cc (9 onzas) con caracteristicas similares a la de la
fiambrera.

- Una (1) cuchara pléastica.

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

El menaje y utensilios deberan ser de material apto para el consumo de los alimentos,
estar fabricado con materiales inertes, resistentes al uso, a la corrosion y a la utilizacion
frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion.
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Los utensilios para procesar como cucharones, coladores, ralladores, pinzas, entre otros,
deben ser de material sanitario cumpliendo con las caracteristicas definidas en la
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 y las normas que modifiquen, adicionen y
sustituyan. (No esta permitido el uso de elementos fabricados en material de vidrio o
madera).

- El contratista debera realizar el cambio de menaje deteriorado el cual tendra que ser
reemplazado por utensilios nuevos, esto depende del desgaste que genera factores de
riesgo en los procesos de Iimpiefza y desinfeccion de estos, en cumplimiento de la
normativa sanitaria vigente sobre utensilios.

NOTA. 1. Se debera atender anexo 1 especificaciones técnicas de servicio adjunto al
presente estudio previo.

SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTARIAS A LA POBLACION: PRIVADA DE LA

PR%?’JUEL;.FSOTO LIBERTAD QUE SE ENCUENTRAN EN LAS ESTACIONES DE POL!CIA YIO CENTROS DE

DETENCION TRANSITORIA DEL MUNICIPIO DE BUCARAMANGA iy

OBLIGACIONES GENERALES DEL:.CONTRATISTA:

1. Ejecutar el contrato en condiciones de oporfunidad, efi ciencia y calidad bajo las condiciones
econdmicas, técnicas estipuladas y las normas que reglamentan fa materia.

2. Atender las recomendaciones, orientaciones, direcirices de seguimiento al contrato por parte
de las autoridades ambientales y/o Ios organos de control.

3. Presentar oportunamente la cuenta de .cobro o factura, los soportes correspondientes y
demas documentos necesarios para el pago.

4, Responder ante las autoridades competentes por fos actos u omisiones que ejecute en
desarrollo def contrato, cuando en ellos se cause perjuicio.a la administracion o a terceros
en los términos del articulo'52 de |a ley 80 de 1993.

5. Suscribir garantias y. ! mantenerlas vigente por el tiempo pactado en el contrato, y de las
modificaciones que se presenten durante su ejecucion cuando a ello hubiere lugar.

6.  Suministrar al. ;supervisor del contrato toda la informacion que le sea solicitada para verificar
el correcto y oportuno cumplimiento de las obligaciones que contrae, de acuerdo con los
articulos 4° y 5° de la Ley 80 de 1993.

7. Acatar y apllcar las observamones y recomendaciones impartidas por el supervisor del
confrato.

8. ' Reparar los dafios e mdemmzar los perjuicios que se causen por dilaciones y en

" trabamientos que puedan presentarse

OBLIGACIONES

1 9. No acceder a amenazas o a peticiones de quienes actiien por fuera de la Ley, con el fin de

. obligarlo a hacer u omitir algin acto o hecho; informando inmediatamente a la Entidad y
" demas autoridades competentes cuando se presenten peticiones 0 amenazas.

10. Asumir los pagos de gastos y costos de desplazamiento correspondientes que requiera
efectuar en ocasion al cumplimiento objeto contractual..

11. Practicar las medidas ambientales, sanitarias, forestales, ecolégicas e industriales
necesarias para no poner en peligro las personas ni las cosas, respondiendo por los
perjuicios que se causen por su negligencia u omision para lo cual debe estar informado de
toda la reglamentacion ambiental vigente.

12. Suministrar tanto en calidad, cantidad, como en fiempo, los bienes y demas elementos
necesarios para la ejecucion de las obligaciones.

13. Las demas que se sefialen en la Ley para este tipo de contratos y en la oferta presentada
por el PROPONENTE y las que se deriven de su naturaleza.

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL CONTRATISTA:

1

En desarrollo de la contratacion reélizar, se debe tener en cuenta lo establecido para el efecto
en el articulo 5 de la ley 80 de 1993 y cumplir con las siguientes obligaciones:
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10.

1.

12

13.

14.

Prestar el servicio de suministro de alimentos en todos los establecimientos, para la
PPL del grupo adjudicado, de manera ininterrumpida y en estricta observancia de los
requerimientos técnicos sefialados en los anexos técnicos, y demas documentos que
hacen parte integral del proceso de contratacion.

Contar con la logistica y la capacidad fisica, técnica, operativa, financiera y
administrativa necesaria para atender las obligaciones por lo menos con cinco (5) dias
calendario de anticipacion a la fecha de inicio de la prestacion del servicio.

Cumplir con los ACUERDOS DE NIVELES DE SERVICIOS en los términos sefialados
en el cuerpo del presente documento, y con la totalidad de los lineamientos, requisitos
y normatividad establecida para Ia prestacion de los servicios de alimentacion.
Suministrar durante la prestacion del servicio las cantidades servidas de los alimentos
que componen cada uno de los tiempos de comida en los gramajes establecidos en la
minuta patrén para hombres y para mujeres, y en todos los casos dando cumplimiento
a las especificaciones y obligaciones, calidad, inocuidad, oportunidad y demas
documentos que hacen parte integral del proceso de contratacidn, en las, estaciones
de policia.

Cumplir con el horario de suministro para desayunos, almuerzos cenas y refrigerios
nocturnos, debiendo planificar y desplegar con suficiente anteIaC|on toda la logistica a
fin de cumplir con los tiempos de entrega.

Suministrar las raciones para los dias festivos

Realizar concertacion con las comunidades indigenas, para garantlzar el suministro de
alimentacién con enfoque diferencial, en aquellos estableC|m|entos donde se encuentre
recluida PPL indigena. (de aplicar) .

Garantizar que todas las personas que prestan los serv;c;os para la elaboracién de los
alimentos cumplan con €l plan de capamtacmn el cual debe ser continuo y permanente
para el personal desde el momento de su; vmculamon y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectlvos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por
lo menos 4 horas mensuales. ., .

Suministrar los utensmos ba3|cos (cuchillos, tablas de picar, guantes, y demés
instrumentos) nuevos ylo en buen estado requeridos para el servicio de alimentacion
de cada PPL y personal del contratista que presta servicios en los lugares de
preparacion, para la fecha de i inicio de la prestacion de servicio y cuando sea requerido
por el supervnsor del contrato por desgaste y entre otros, en cada establecimiento.
Prestar el servicio de alimentacion en los términos indicados en el Anexo No. 3, “Manual
de Dietas Terapeutlcas para las PPL que ast lo requieran y demas documentos que
hacen parte integral de la operacion.

Contratar por su'cuenta y riesgo al personal directivo, administrativo, operativo y técnico
(Adm|n|stradores nutricionistas, ingenieros de alimentos, operarios entre otros)
requeridos para la ejecucion y buen funcionamiento de los servicios de alimentacion,
de acterdo con las condiciones exigidas en el anexo especificaciones técnicas y

" demas documentos que hacen parte integral del proceso precontractual y contractual.
El contratista debera entregar en medio electrénico a la alcaldia de Bucaramanga

dentro de los primeros cinco (5) dias calendario de cada mes la relacion actualizada del
talento humano contratado y dispuesto para la prestacion del servicio de alimentacion
de cada establecimiento, dando cumplimiento a las disposiciones del “ANEXO
condiciones técnicas exigidas”, aportando fos respectivos soportes contenidos que den
cuenta de la idoneidad del personal (de realizar una modificacion)

Se aclara que la primera remision de los soportes requeridos deberé corresponder a la
totalidad del personal vinculado y los meses restantes deberan aportarse la informacion
del personal que haya sido objeto de reemplazo.

Dar cumplimiento al pago de todos los salarios, prestaciones sociales, seguridad social,
parafiscales y todos aquellos gastos asociados al personal particular que contrate para
la prestacion del servicio de alimentacion y asi mismo debera asumir todos los deméas
riesgos derivados de la prestacion de este. La alcaldia de Bucaramanga aclara que
no adquiere ningun vinculo laboral alguno con los empleados, trabajadores o todo aquel
que en su condicion de particular preste servicios al contratista. En todo caso el
confratista mantendra indemne a la alcaldia de bucaramaga reclamacién laboral
derivada de la prestacion de este servicio.

El contratista deber4 entregar a la alcaldia de Bucaramanga, la relacnon del personal
contratado, en el formato “Anexo RELACION DE PERSONAL VINCULADO AL (LOS)
SERVICIO (S) DE ALIMENTACION", dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes a
la suscripcion del acta de inicio y asi mismo mantenerlo actualizado cuando existan
variaciones en el mismo. Una vez sea remitido por el contratista a la alcaldia de
bucaramanga, esta informacion sera remitida al INPEC de manera oficial.
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15.

186.
17.
18.

19.

20.

21.

)

23.

24

25.

26.

27.

Cumplir con las condiciones legales para la participacion de las PPL en la preparacion,
distribucién, suministro y fodo lo relacionado. con manipulacion de alimentos, de
acuerdo con la regufacion contenida en el Articulo 82 de la Ley 65 de 1993, el Decreto
1758 de 2015, el Acuerdo N° 0011 de 1995, Reglamento General para
Establecimientos de Reclus:on Penitenciarios y Carcelarios, Reglamento Interno,
Acuerdo No.011 de 2006, Resolucion No.003190 de 2013, Resolucion No 4020 de 2019
y demas normas que lo regulen, complementen, modifiquen o adicionen.

El contratista deber4 garantizar el cumplimiento de la jornada maxima legal y
jurisprudenciaimente perm|t,|da tanto para su personal como para la PPL que prestan
el servicio de conformidad con lo establecido en la normatividad vigente

Garantizar la confidencialidad de la informacion a la que tenga acceso en la ejecucion
del servicio, asi como la del personal dispuesto para las actividades evite divulgar la
informacion para lo cual se prohibe la difusion de la misma por cualquier medio.
Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas précticas higiénicas
en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del allmento y de las
superficies de contacto con éste.

Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes reqwsrtos De: color claro que
permita visualizar faciimente su limpieza; con cierres 0 cremalleras ylo broches en lugar
de botones u ofros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados
por encima de la cintura; cuando se ufiliza delantal, este ‘debe. permanecer atado al
cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del, alimento y accidentes de
trabajo. El prestador del servicio sera responsable de una dotacnon de vestimenta de
trabajo en ntimero suficiente para el personal manipulador, .con el proposito de facilitar
el cambio de indumentaria el cual sera consistente.con el tipo de trabajo que desarrolla.
En ninglin caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su
limpieza, en la dotacion de los manlpuladores de alimentos. El manipulador de
alimentos no podr salir e mgresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo.
Lavarse las manos con aguay jabén desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada
vez que salga y regrese. al area aS|gnada y después de manipular cualquier material u
objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento. Sera
obligatorio realizar la desmfeccmn de las manos cuando los riesgos asociados con la
etapa del proceso asi Io Justifi quen. De ser necesario el uso de guantes, éstos deben
mantenerse Ilmplos ‘siri ‘roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado
higiénico: de las manos sin proteccion. El material de los guantes debe ser apropiado
para la’. operamon reahzada y debe evitarse la acumulacion de humedad vy
contamlnamon en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los
operarios. El'uso de guantes no exime al talento humano de la obligacion de lavarse
las manos, segun lo contempla el numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo'y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas.

...No se permite ef uso de magquillaje. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte. No
“se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal

realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante
bandas, cadenas u otros medlos ajustables.

Dependiendo del riesgo de contamlnacwn asociado con el proceso o preparacion, sera
obligatorio el uso de taquocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se

- manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento

de mayor riesgo en salud publica en las etapas finales de elaboracion o manipulacion
del mismo, cuando éste se:encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a
posible contaminacién.

No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco
fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos. Los manipuladores no
deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto, andenes o lugares donde
la ropa de trabajo pueda contaminarse.

El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe
ser excluido de toda actividad directa de manipulacién de alimentos

Los visitantes a los establecimientos que presten el servicio de alimentacion a la PPL
deben cumplir estrictamente todas las practicas de higiene establecidas en la
Resolucion 2674 de 2013 y portar la vestimenta y dotacion adecuada, la cual debe ser
suministrada por el adjudicatario.

Se debe contemplar |a entrega de 2 dotaciones al personal utilizado por el contratista
en la ejecucion del contrato en cumplimento de la normatividad legal vigente resolucion
2674 de 2013

Para el transporte de ahmentos se debe garantizar su aislamiento del piso y toda
posibilidad de contaminacion. Para este fin se deben utilizar recipientes o canastillas
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plésticas, costales de fibra, bolsas plasticas transparentes segun el tipo de alimento,
cavas para frio o calor o implementos de material adecuado que mantenga en buen
estado los alimentos hasta el sitio de entrega.

28. Los andlisis de laboratorio se deberan mantenerse durante la ejecucion del contrato a
través de la contratacion del vinculo comercial con el laboratorio debidamente
certificado para la implementacion de los analisis de laboratorio requeridos en cada uno
de los muestreos anteriormente designad

29. El contratista deber4 a su cuenta y riesgo conforme los lineamientos dados en
las especificaciones técnicas garantizando la preparacion, conservacion,
transporte, control sanitario, cadena de frio, distribucion, tiempos de entrega,
manejo de contingencias, reposicion de raciones, trazabilidad e inocuidad
alimentaria en los términos y horarios permitidos en el desarrolio del proceso.

30. Se debera presentar cronogramas de entrega que incluya horarios, de inicio
actividades usos, alistamiento preparacion y distribucion., rutas de distribucion
que se presentaran bimensualmente al supervisor.

31. Presentar planes de contingencia, frente a los tiempos maximos de reaccion

~~enrelacion a las novedades, control documental y trazabilidad de alimentos.
- 32. Presentar semanalmente por la coordinacion operatlva la validacion de
raciones suministradas.

PLAZO

El futuro contrato tendrd un plazo de ejecucion de HASTA EL 30 DE
DICIEMBRE DE 2026 o hasta agotar el presup’uesto, lo que primero ocurra,
contados a partir de la fecha de inicio del mismo:una vez se cumplan los
requisitos de perfeccionamiento y ejecumon dlspuestos en el articulo 41 de la
ley 80 de 1993. o

ANALISIS DEL

PRESUPUESTO
ESTIMADO |ese era el promedio de precios del mercado para la ejecucion del objeto a

‘ ‘contratar teniendo en cuenta que ademas de los elementos a suministrar, el

El valor del contrato sera porvla"‘su'ma de’"SEIS MIL DOSCIENTOS OCHENTA
MILLONES TRESCIENTOS TREINTA Y CUATRO MIL CUATROCIENTOS
CINCUENTA Y SEIS PESOS (6.280.334.456,00) incluidos gastos de
legalizacion, impuestos, ‘costos directos e indirectos, que corresponde al
promedio de los valores cotlzados por los posibles proveedores de los bienes y
servicios requerldos EI cuaI se'desagregan de la siguiente manera:

El valor del futuro contrato se ejecutara mediante las raciones efectivamente
requendas y sumlnlstradas durante la ejecucion contractual hasta agotar el
presupuesto dlsponlble

El costo de cada uno de los items que integran el presupuesto oficial se obtuvo
medijante el promedio de las cotizaciones realizadas, las cuales se detallan en
el estud:o de mercado realizado dentro del proyecto, del que se concluyé que

contratista debe incurrir en costos de embalaje, bodegaje, transporte y personal
qgue haga la entrega en los lugares indicados, aportes al sistema general de
seguridad social integral, parafiscales, legalizacion del contrato y de mas costos
directos e indirectos que demande la prestacion del servicio.

NOTA: Los precios del presupuesto oficial corresponden al resultado del estudio
econoémico, lo anterior sin perjuicio del analisis del sector que se realicen para
la estructuracién de los estudios previos del proceso de contratacion. El valor
total del contrato sera por el monto total disponible por la entidad que consta en
el certificado de disponibilidad presupuestal.

VALOR

Para el presente proceso contractual el valor oficial del contrato es de SEIS MIL
DOSCIENTOS OCHENTA MILLONES TRESCIENTOS TREINTA Y CUATRO
MIL CUATROCIENTOS CINCUENTA Y SEIS PESOS (6.280.334.456,00)

INCLUIDOS TODOS LOS GRAVAMENES DEPARTAMENTALES Y
MUNICIPALES. El contrato se desarrollara mediante sistema de monto
agotable, conforme a la creacion que se requieran a lo largo de la ejecucion
contractual y/o hasta agotar presupuesto.
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