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OBJETO: SUMINISTRAR EL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LA POBLACION PRIVADA DE LA
LIBERTAD A CARGO DEL INSTITUTO NACIONAL PENITENCIARIO Y CARCELARIO -INPEC,
DICHA CONTRATACION SE LLEVARA A CABO POR EL SISTEMA DE PRECIOS POR RACION
(DESAYUNO, ALMUERZO, CENA), y REFRIGERIO NOCTURNO, CON EL OBJETO DE CUMPLIR
LOS FINES ESTATALES Y LEGALES ENCOMENDADOS A TRAVES DE LOS RESPECTIVOS ACTOS
ADMINISTRATIVOS AL INSTITUTO NACIONAL PENITENCIARIO Y CARCELARIO -INPEC Y A LA
UNIDAD DE SERVICIOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS -USPEC

PROCESO DE EMPALME, REQUISITOS ESPECIFICOS: En el proceso de empalme se
verificaran los siguientes aspectos:

- Numero total de servicios de alimentacion que tiene el ERON y el estado de cada uno
con una descripcion detallada y registro fotografico, y en video de area y cada uno previa
aprobacion del director del establecimiento.

- Descripcion de cada equipo del servicio de alimentacion pertenecientes al INPEC y/o
USPEC (registro fotografico, y en video de cada area y cada establecimiento previa aprobacién
del director del establecimiento, estado actual en el que se entrega y recibe)

- Certificacion del operador intramural de Salud del ERON, donde detalle el
cumplimiento de la realizacién de las valoraciones nutricionales solicitadas y el soporte
respectivo en el sistema de seguimiento en salud 360, al igual entregar al INPEC todas las
valoraciones y seguimientos nutricionales realizados a la PPL que pertenecen al régimen
contributivo en formato de documento portable (pdf) por ERON. Se debe tener y entregar
informacién en formato base de datos (xlsx), de la totalidad de PPL en dieta con apartes (si es
por medicina o accidn legal, tipo de dieta suministrada, fecha de ingreso, fecha de préxima
valoracion de seguimiento, si las valoraciones fueron realizadas por los profesionales del
operador de alimentos o por el contrato de salud a cargo de la USPEC que atiende el
establecimiento).

- El contratista saliente debera entregar las actas de visita sanitaria realizadas por la
entidad territorial de salud en cada uno de los establecimientos a cargo y si la ultima visita fue
realizada hace mas de un afno se debe entregar los soportes de las gestiones realizadas en
cuanto a los hallazgos evidenciados en la visita.

- Reportar por escrito todos los tramites y requerimientos de los entes de control
pendientes y/o en ejecucion.

- Detalles de la operatividad del servicio de alimentacion tales como: horarios de entrega
de los alimentos (intramural y/o extramural cuando desde el establecimiento se realicen
entregas a EP, UT, Batallones entre otros); detalles operativos que puedan llegar a afectar la
logistica del suministro de alimentacion, planes de contingencia y tercerizaciones (cuando
apliquen).
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- Descripcion detallada de las condiciones de las instalaciones fisicas pisos, paredes,
techos entre otras (registros fotograficos), con el fin de que se tenga en cuenta para el proceso
de supervision y/o inspeccion monitoreo y control de la interventoria encargada. En el acta de
empalme se debera dejar constancia si existe dificultades para las instalaciones de equipos
por espacios. Se debe dejar claridad sobre el estado en el que se entregan las instalaciones,
las dificultades que se presentan, lo relacionado al estado de evaluacién realizados en las
actas de IVC emitidas por el ente territorial.

- Este proceso tendra como resultado un acta de empalme donde se evidencie lo
solicitado. El documento referido debera ser suscrito por:

- Elrepresentante legal del contratista o quien este designe entrante y saliente.

- Un representante del Supervisor y/o Interventor o por el funcionario delegado por la
USPEC.

- Un funcionario delegado por el INPEC.

- Este documento se debe entregar por establecimiento y se debe presentar a LA USPEC
y/o Interventor del contrato como maximo 30 dias calendario después de iniciar la ejecucion
del contrato, describiendo las condiciones del sitio de entrega. Si al momento de realizar el
empalme el contratista entrante observa alguna eventualidad o novedad que pueda poner en
riesgo la operacidn por parte del contratista saliente o por algun funcionario de cualquier
entidad, debera informar de manera inmediata a la USPEC.

- El contratista de alimentacién entrante debera dejar constancia en el acta de empalme
indicando que el establecimiento en temas asociados a infraestructura por espacios
reducidos no puede dar cumplimiento al almacenamiento de materias primas bajo los
parametros establecidos en la Resolucién 2674 del 2013 en el que especifica la disposicidon de
areas perimetrales. Debera sefialar la imposibilidad que exista de los espacios de las areas
destinadas para los almacenamientos de materia prima asi mismo, dejar las novedades de los
equipos como cuartos frios que estén o no en funcionamiento y cualquier otra claridad que
requiera atender la USPEC.

- Si bien el acta de empalme es un instrumento que ayudara en la validacién y estado
general de las instalaciones donde se va a realizar la operacion, es importante mencionar que
el formato en el que se levanta el acta tendra que ser suministrado por el INPEC, asi

- mismo es importante sefalar que el servicio se presta en las instalaciones que son
propiedad del INPEC, asi como los equipos por lo que se tendra que dejar sefialado si se tratan
de equipos nuevos con o sin garantia, equipos usados y determinar el estado y el estado de la
infraestructura en general, con el fin de tener claridad para cuando el operador de alimentos
realice la programacién y calendario de mantenimientos de equipos.
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- En el acta de empalme se debera dejar relacionado las areas que son compartidas y
comunes con el INPEC, los posibles focos de salubridad que dependen de las acciones del
INPEC y que podrian afectar el servicio de alimentacion.

CARACTERISTICAS GENERALES DE LA ALIMENTACION

El servicio comprende todas las actividades enfocadas en la prestacion del servicio de
alimentacion, mediante el suministro de alimentos por el sistema racién, para la poblacién
privada de la libertad -PPL- recluida en los establecimientos penitenciarios y de reclusién del
orden nacional (ERON), Carcel y Penitenciaria de Altay Mediana Seguridad para Miembros de
la Fuerza Publica (CPAMSE), Estaciones de Policia (hasta donde la ley lo disponga), Unidades
Tacticas Militares (UT), y cualquier otro establecimiento que albergue PPL a cargo del Instituto
Nacional Penitenciario - INPEC (EXCEPTUANDO LAS PPL EN DETENCION DOMICILIARIA) con
cargo a la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios -USPEC.

La racién esta conformada por tres (03) tiempos de comida: (desayuno, almuerzo, cena), y
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
documentoy en la normatividad legal vigente.

Se establecié una Minuta Patrén, diferenciada por sexo, con la cual proporcionara minimo el
100% en el porcentaje de cubrimiento de energia y macronutrientes (proteina, grasa y
carbohidratos) para el grupo etario adultos (de acuerdo con la categorizacién poblacional), en
concordancia con lo establecido en la resolucion 3803 de 2016.

A partir de esta minuta patrén, se determinara una lista de alimentos a suministrar por dia'y
tiempo de comida que conformaran la Racidon Estandar, la cual se utilizara como punto de
inicio para que el operador conforme de un ciclo de menus que pueda cumplir en su suministro
regido por los alimentos estandarizados, este sera enviado a la USPEC para su analisis y visto
bueno, a su vez servira de corte para derivar las dietas, racion para condiciones especialesy
racion para gestantes y lactantes

Las minutas que se suministraran en los ERON, UT, CPAMSE y ESTACIONES DE POLICIA
reconocen cuatro condiciones principales:

e Cubrimiento de necesidades de energia (Kilocalorias).

e Cubrimiento de macronutrientes (Proteinas, grasa y carbohidratos) y micronutrientes,
adaptadas al cuidado de la salud. Diferenciada por sexo

e Las actividades a través de las cuales se ejecutard el suministro del servicio de
alimentaciéon deben estar enmarcadas en los siguientes aspectos:
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e |a minuta patrén define tiempos de comida, componentes, intercambios, frecuencia
de consumo y cantidad servida para la Poblacién Privada de la Libertad (PPL); se
definen dos tipos de minuta patréon: (mujeres y hombres), (Anexo N° 4 FORMATOS
NUTRICION Anexos N- 0001 y N-0002- Minuta patrén por tiempo de consumo
frecuencia).

e Sedisefid un ciclo de menus de quince (15) dias, derivado de la Minuta Patrén (Anexo
N° 4 FORMATOS NUTRICION. El Contratista debera suministrar los alimentos y las
preparaciones de acuerdo con los ciclos de quince (15) dias en las cantidades y
condiciones establecidas en el presente documento.

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

No se permitira ningun tipo de mezclas en polvo de aditivos alimentarios, edulcorantes (salvo
para manejo de apoyo terapéutico previamente informado) o saborizantes artificiales para las
preparaciones o en los menus festivos (con plena identificacién y cumplimiento de la norma
de rotulado vigente), salvo las preparaciones realizadas con mezclas de cocoa o cacao en
polvo y mezclas en polvo para preparar bebidas instantaneas (aplica Unicamente para la
bebida del tiempo de comida “Desayuno”). De igual manera, no se permitiran los alimentos o
preparaciones descritas en el Anexo N° 4 FORMATOS NUTRICION de alimentos y
preparaciones prohibidas/restringidas N-NO10 por la USPEC.

De acuerdo con las instrucciones dadas por el Ministerio de Salud y Protecciéon Social,
especificamente las relacionadas con la promocidn de habitos alimentarios saludables, no se
permitira el suministro de bebidas gaseosas, carbonatadas, azucaradas, alcohdlicas y/o
fermentadas, asi como de alimentos empaquetados en ninguno de los menus establecidos en
el ciclo, los programados para los mendus festivos y lo relacionado con las derivaciones del
menu patréon dentro del Manual de Dietas Terapéuticas Minuta Patréon.

La minuta patréon define tiempos de comida, frecuencias, grupos de alimentos, alimentos y/o
preparaciones y cantidades en las que deben ser suministrados. Para la Poblacién Privada de
la Libertad — PPL-, se definen dos tipos de minuta patrén: la de mujeres y la de hombres.

La Minuta Patron cubre las necesidades nutricionales de la PPL, partiendo de las
Recomendaciones de Ingesta de Energia y Nutrientes para la poblaciéon colombiana RIEN
(Resolucién 3803 de 2016).

La minuta patrén establece el suministro de una dieta equilibrada, definida por la Resolucién
3803 de 2016 como: “aquella dieta que contiene todos los alimentos necesarios para
conseguir un estado nutricional 6ptimo, cumpliendo los siguientes objetivos: a) Aportar una
cantidad de macronutrientes que generen la energia (calorias) suficiente para llevar a cabo los
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procesos metabdlicos y de trabajo fisico; b) Suministrar suficientes nutrientes con funciones
estructurales y reguladoras (proteinas, minerales y vitaminas); c) Ser variada, debido a que no
existe ningun alimento que contenga todos los nutrientes esenciales, y d) Que las cantidades
de cada uno de los macronutrientes se encuentren en las proporciones establecidas en los
Rangos de Distribucién Aceptable de Macronutrientes - AMDR”

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

AMRD (% del requerimiento de energia)

Macronutrientes Adultos
Proteinas 14-20%
Grasa 20-35%
Carbohidratos 50-65%

Fuente: Ministerio de salud y Proteccion Social, Recomendaciones de Ingesta de Energia y
Nutrientes (RIEN) para la poblacién colombiana. Documento técnico. 2016

La distribucion de los requerimientos de la minuta patrén se establece de la siguiente manera:

Tabla 2. Distribucion de requerimientos minuta patron

Energia y macronutrientes Hombres Mujeres
Kilocalorias 2832,5 2530
% de cubrimiento 100-115%

Macronutrientes

Proteinas 14-20%
Grasa 20-35%
Carbohidratos 50-65%

Vitamina A

900 Hombres - 700
Mujeres
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COMPOSICION DE LA MINUTA: DESAYUNO: Corresponde al primer tiempo de comida
suministrado en el dia y se compone de: - Bebidas calientes o frias: Las bebidas
ofertadas en el desayuno deben contener leche pasteurizada de vaca o leche en polvo
en las cantidades establecidas en la Minuta Patrén. No se encuentra permitida la
sustitucion de este ingrediente por suero lacteo, base de suero o leche en polvo
azucarada. Las bebidas se ofreceran endulzadas con azucar o panela, en ningun caso
se podra utilizar edulcorantes (salvo para manejo de apoyo terapéutico).

Tabla No. 3 caracteristicas de la bebida en el desayuno

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Café con leche

Bebida elaborada con café molido y leche entera
pasteurizada o UHT o en polvo entera (sin azlcar),
edulcorada con azucar blanca refinada o morena o panela.

Chocolate con leche

Bebida elaborada con chocolate con azlcar y leche entera
pasteurizada o UHT o en polvo entera (sin azucar).

Té con leche

Bebida elaborada con té en bolsa en infusién y leche entera
pasteurizada o en polvo entera (sin azlcar), edulcorada con
azucar blanca refinada o morena.

Agua de panela con leche

Bebida elaborada con panela y leche entera pasteurizada o
UHT o en polvo entera (sin azucar).

Colada de almidén de maiz

Bebida elaborada con almidén de maiz, leche entera
pasteurizada o UHT o en polvo entera (sin azlcar),
edulcorada con azucar blanca refinada o morena o panela.

Avena con leche

Bebida elaborada con harina de avena o avena en hojuelas,
leche entera pasteurizada o UHT o en polvo entera (sin
azucar), edulcorada con azucar blanca refinada o morena, o
panela.

Bebida elaborada con harina de platano, leche entera
pasteurizada o UHT, o en polvo entera (sin azulcar),
edulcorada con azucar blanca refinada o morena o panela
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Colada de platano

-Leche en polvo entera (sin azucar). No se permite el empleo de leche cruda de vaca ni leche
en polvo azucarada. Debe cumplirse con lo establecido en el Decreto 616 del 28 de febrero de
2006 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

- Alimento fuente de proteina animal: Se debe incluir alimentos fuentes de proteina tales como
queso (campesino o doble crema o queso costefo), huevo de gallina, carne de res, pollo, cerdo
y salchicha. El uso de salchicha en desayuno estara sujeto a la previa aprobacion en el ciclo

de mendus.

Tabla No. 4 caracteristicas alimento proteico

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Carne de res, carne de
pollo en caldos

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

Salchicha

Producto céarnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base
de carne, con la adicion de sustancias de uso permitido,
introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de
diametro maximo de 45 mm. Este producto debe segun la
clasificacion NTC 1325 producto tipo Estandar con las siguientes
caracteristicas como minimo (Proteina(N x 6,25), en fracciéon de
masa 10 % min; Grasa, en fraccién de masa % Max 28, Humedad
mas grasa, en fraccioén de masa % Max 90; Almidén, en fraccién de
masa % Max 10; Proteina no carnica, en fracciéon de masa % Max
6) como lo describe en la tabla 3. Requisitos de composiciéon y
formulacién para productos carnicos cocidos (excepto el chorizo
cocido de la mencionada norma. Se debe presentar para
aprobacidn por parte del supervisor y/o interventor, una ficha
técnica como la establecida en el anexo técnico 2, una ficha
técnica del producto, en caso de cambiar de proveedor tendra que
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volver a presentar la documentacion anteriormente mencionaday
de esta manera garantizar la calidad y procedencia de este
producto.Se debe presentar una ficha técnica como la
establecida en el anexo técnico

Productos frescos o maduros, sélidos o semisdlidos que se

Queso campesino, ) ] B
obtienen mediante la coagulacion de la leche cruda, o leche
queso doble crema, ) )
queso pasteurizada, o mezcla pasteurizada de leche fresca con
derivados lacteos, por la accién del cuajo u otros coagulantes
costefio Aprobados. Norma Técnica Colombiana NTC 750 de 2000
Se deben suministrar huevos frescos de gallina, grado tipo A y/o
grado tipo AA. Deben cumplir con lo referido en la Norma Técnica
Huevo de gallina Colombiana NTC 1240.

Debe cumplirse con lo establecido en la Resolucion 2310 de 1986, Resolucién 1804 de 1989y
Decreto 1500 de 2007 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. Se podran
incorporar embutidos: salchicha de cerdo y res precocida. Debe cumplir la NTC 1325:2008.
Productos carnicos procesados no enlatados.

- Cereal y derivados de cereal: Para el caso del calentado de arroz, corresponde a una
preparacion fresca y del dia. No se aceptara el arroz preparado del dia anterior. Los productos
de panaderia deben ser elaborados con harina de trigo fortificada, grasa vegetal, aztcar y sal
en las proporciones propias de la formulacién. Se pueden incluir productos de harina de maiz
precocido como arepas y envueltos. Y deberdn estar etiquetados con la normatividad legal
vigente. Los derivados de cereal que se adquieran en presentaciones comerciales deben tener
marca, fecha de vencimiento y cumplir con la norma vigente que los cobija: Resolucién 5109
de 2005, Resolucion 810 del 2021 y Resolucion 2492 de 2022 o las normas que lo modifiquen,
adicionen o sustituyan, en el caso de ser producto fresco debe cumplir con la normatividad
sanitaria vigente y ajustado al programa de control de proveedores. Nota 1: No aplica para los
productos de panificacidn elaborados en las instalaciones de los ERON provenientes de los
proyectos productivos para consumo inmediato y que sean distribuidos en los ERON; siempre
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que cumplan con las condiciones establecidas en la normativa legal vigente.Nota 2: Para los
casos en los que no sea posible el suministro del panificado por parte del proyecto productivo
del establecimiento, se podra realizar con un proveedor local. Si el proveedor es local y
teniendo en cuenta que algunos municipios pequenos en el pais no son grandes productores
de tipo industrial, se podra empacar el panificado de acuerdo como el contratista de alimentos
lo solicite dependiendo de la necesidad del establecimiento que contengan como minimo el
nombre del proveedor y la fecha de elaboracion en su empaque y la nota de: “Para consumo
inmediato”. El proveedor debera contar con el permiso o acta de IVC. Esto debera ser
informado por correo electrénico a la USPEC con un minimo de 24 horas antes de la entrega.
Si se tratara de un asunto temporal (no mayor a 30 dias calendario) se informara por correo
electronico a la USPEC, si se tratara de una novedad definitiva se solicitara a la USPEC su
aprobacion allegando a la entidad la documentacidon donde consten los datos del proveedory
debe incluir el acta IVC y la solicitud debe ser realizada por el representante legal.

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

Tabla No. 5 caracteristicas derivados cereal

ALIMENTO CARACTERISTICAS

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

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

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada,
agua, levadura, sal, grasa vegetal, azucar, puede incluir
bocadillo, dulce de guayaba o de leche. Debe ser ofertado en
Mojicon unidades redondas con azlcar en su superficie.

Producto horneado elaborado con harina de trigo fortificada,

Mogolla i .
agua, levadura, sal, grasa vegetal, azucar, tintura de caramelo,
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puede incluir salvado de trigo. Debe ser ofertado en unidades
redondas.

Galleta de sal

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

Tostada

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

Arepa blanca

Producto elaborado con masa de maiz molidoy con harina de
maiz precocida. Se debe ofrecer asada o frita segun lo
establecido en el ciclo.

Arepa de choclo

Producto elaborado con masa liquida de maiz tierno molido,
mezclada con azlcar, leche y queso (opcional), que es
sometida a un proceso de asado.

Producto elaborado de harina de maiz precocida, con

Arepa de Huevo incorporacion de huevo y sometida a un proceso de fritura.

- Frutas: Las frutas deben ser ofrecidas en forma entera, de acuerdo con el ciclo de
menus establecido, en adecuadas condiciones de madurez e higiene que faciliten su
consumo, no deben presentar dafio mecéanico ni contaminacioén bioldégica en pericarpio ni en
elinterior; se podra suministrar fruta de acuerdo con los habitos alimentarios de laregién, que
cumplan con las caracteristicas anteriores y de acuerdo con lo referido en la Resolucion 6349
de 2016 y la ficha técnica establecida. Se debe garantizar la rotaciéon de minimo 4 frutas
diferentes en la semana para el desayuno, sin repetir ningun dia consecutivos la misma fruta.
Nota: Se debera tener en cuenta la disponibilidad de la fruta de acuerdo con la zona o region
del pais donde se presta el servicio. Se debera tener en cuenta lavariedad y fruta de temporada
o cosecha para el suministro. Si se presenta alguna novedad o dificultad con el suministro de
la fruta, se informara a la USPEC los cambios o ajustes que se tengan que realizar con su
debida justificacion.

- Almuerzo y Cena: El almuerzo y cena consta de los siguientes componentes: Sopa,
plato principal y bebida de fruta endulzada. El plato principal contiene un alimento fuente de
proteina animal, un cereal, un tubérculo o raiz o platano, y una (1) porcién de hortalizas y/o
verduras frescas o cocidas. Diariamente durante el almuerzo, se entregaran un postre; se debe
garantizar la rotacién de minimo 4 postres diferentes, sin repetir ningun dia seguidos el mismo
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postrey sin ser necesaria la aprobacion por parte de la USPEC o la Interventoria, sin embargo,
debera informarse por correo electrénico a la entidad o a la interventoria

- Sopa: Los ciclos incluyen sopas de cereal, sopas de leguminosas, cremas, sopas de
verduras y sopas tipicas como ajiaco, sancocho o mote de queso.

Tabla No. 6 caracteristicas de las sopas

ALIMENTO CARACTERISTICAS
Preparaciones liquidas de viscosidad media que deben incluir
adicional alfondo basico, el cereal (Cebada, Arroz, Avena, Maiz, pasta,
etc.) o harina de cereal (maiz, trigo) que refiera su nombre en el manual
de preparacion aligual con la adicion de extras estipulados en este.

Sopas de

cereales Cereales: 20 gramos en mujeres y 20 gramos en hombres.
Preparaciones liquidas de viscosidad media que incluyen el fondo
basico, y como ingrediente principal una leguminosa (lenteja, frijol,
arveja, garbanzo) de acuerdo con el manual de preparacién con la

Sopas de | adicién de extras estipulados en este.

leguminosas

Leguminosas: Frijol, Arveja, Garbanzo, Lenteja (50g Mujeres) (60g
Hombres)

Papa o Platano: 20 a 30 gramos.

Sopa de verduras

Minimo dos tipos de verduras

Sopas tipicas

Preparaciones liquidas de viscosidad baja que deben incluir verduras 'y
hortalizas variadas. Cuando el ciclo lo establezca se debe ofrecer
preparaciones tipicas tales como ajiaco, sancocho, mondongo.

Fuera de los ingredientes primarios los que indican la denominacién de la preparacién se debe
incluir los siguientes ingredientes:1.Como fondo basico (Espesante) de tubérculo y/o raices y/o
platanos 2.Como fondo basico (Base) los siguientes ingredientes por porcién: verduras y
hortalizas minimo 2 tipos. 3.Condimentos (Sabor) Se deben adicionar aceite, cilantro o perejil,
sal, ajo o guiso, para mejorar las caracteristicas de la presentacion.

- Alimentos fuente de proteina animal: En los almuerzos y cenas se deben suministrar
diferentes tipos de carnes segun lo referido en el ciclo. En todos los cortes que se den en el
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presente intercambio se exige carne magra. Dependiendo de las diferentes preparaciones, el
Contratista debe garantizar adicionar los ingredientes necesarios para dar cumplimiento a la
preparacion, al igual si considera necesario se debe adicionar guiso, cebolla, aceite, ajo,
tomillo, laurel, sal. Debe darse cumplimiento a lo establecido en el Decreto 1500 de 2007,
Decreto 561 de 1984, Resolucion 776 de 2008 y Resolucién 122 de 2012 o las normas que los
modifiquen, adicionen o sustituyan.

Tabla No. 7 caracteristicas de las carnes a suministrar:

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Carne deres

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

Carne de cerdo

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

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

Gallina Filete de pescados tales como Tilapia, Mojarra, Bagre, Congrio u

otra variedad de pescado de la regién. Se debe cumplir la norma
NTC 1443: productos de la pesca y acuicultura Pescado entero,
medallones y trozos, refrigerados o congelados. Solo se permiten:
Basa (importada) siempre que se acredite su origen y que se
cumplan los requisitos legales, sanitarios y documentales exigidos
por las autoridades competentes.; No se permite mezclas de
productos con pescado, ni alevinos, ni basa de origen nacional.

Pescado o filete de
pescado

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

- Cereal (Arroz): Las caracteristicas del componente “Cereal” dentro de los tiempos de
comida almuerzoy cena, deben ofrecerse en frecuencia diaria; arroz blanco y/o con agregados
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de acuerdo con los menus y acordes a las cantidades referidas en la minuta patrén y lista de
intercambios. Elarroz suministrado sera blanco, tipo 1, grado 2y dara cumplimiento ala Norma
Técnica Colombiana NTC 671 de 2001. Se debe adicionar aceite, cilantro o perejil, ajo o guiso,
cebolla, sal, para mejorar las caracteristicas organolépticas de la preparacién. El unico
intercambio permitido serd la pasta entera tipo espagueti en la misma proporcién de servido
delarroz, paralo cual se debe adicionar aceite, cilantro o perejil, ajo o guiso, cebolla, albahaca,
tomate y sal, para mejorar las caracteristicas de la presentacion; ésta debe cumplir con la NTC
671 y 1055. Este intercambio debera ser informado a la USPEC o interventoria por correo
electrénico sin requerir autorizacion.

- Tubérculos, raices o platanos: Son intercambios permitidos la papa, yuca, platano,
arracacha, hame,

preferiblemente se deberan ofertar en las preparaciones definidas en el ciclo salvo por una
afectacion operativa que obligue a acudir a intercambio. Al igual se debe adicionar aceite,
cilantro o perejil, ajo o guiso, cebolla,

tomillo, laurel, sal, para mejorar las caracteristicas de sabor en la presentacioén.
Dependiendo de la receta

también incluir, queso, leche, mayonesa, salsa de tomate, entre otros. Asi mismo se puede
variar en cuanto a

su forma y grado de subdivision: trozos, palitos, cuadros, etc. No se puede repetir la
preparacion del Tubérculo,

raiz y/o platano en los tiempos de almuerzo y cena en la racién de un mismo dia.

- Hortalizas y verduras: Este grupo de Alimentos incluyen todas las hortalizas y verduras
que se suministran en preparaciones crudas (frescas)y cocidas, garantizando el cumplimiento
de los menus contemplados en el ciclo. La frecuencia de suministro debe ser diaria. Los
aderezos como mayonesa, vinagreta, salsa rosada, aceite vegetal, crema de leche, limén,
entre otras, deben ser adicionados en maximo tres gramos (3 g.) por porcién. Se pueden usar
otras especias y/o condimentos naturales o empacados sin presencia de aditivos y en
cumplimiento a la Normatividad vigente para rotulado y etiquetado de acuerdo con la
Resolucion 3929 de octubre 2013, o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.
NOTA: En ningun caso las ensaladas deben tener menos de dos vegetales diferentes a menos
que exista alguna solicitud expresa por parte de la PPL por intermedio de la COSAL donde se
solicite ensaladas de cierta variedad, si esta solicitud existiera debera ser informada a la
USPEC para su debida aprobacion, la solicitud debe venir también con el aprobado de la
nutricionista del contratista. En los casos donde la PPL por intermedio de la COSAL y para las
EP, UT, Batallones, URI y Fiscalia soliciten la entrega de la ensalada en un solo tiempo de
comida se podra mediante acta de socializacion y requerimiento por parte de la PPL hacer el
ajuste correspondiente, se debera tener aprobacién por parte de la USPEC.
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- Bebidas de fruta: Los jugos deben ser suministrados diariamente como parte de la
comida principal (almuerzo y cena). Pueden elaborarse con fruta entera o pulpa de fruta
congelada: pulpa de fruta pasteurizada Resolucion 3929 de 2013: establece los requisitos
sanitarios, fisicoquimicos y microbioldgicos para frutas procesadas, incluyendo pulpas
pasteurizadas.

NTC 5468: establece los requisitos de calidad y composicidn para jugos, néctares, pulpasy
concentrados de fruta.

Resolucion 2674 de 2013: regula las buenas practicas de manufactura, almacenamiento,
transporte y comercializacion de alimentos.

Resolucién 810 de 2021 y sus modificaciones: aplica al etiquetado cuando la pulpa se
comercializa empacada. Deben prepararse con agua potable (Decreto 1575 de 2007 o las
normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan). Se deben garantizar 2 sabores diarios de
fruta para jugo uno en almuerzo y otro para cena. Para la preparacion de los jugos se deben
considerar los valores en el gramaje por porcién, para la adicién de fruta o pulpa de fruta
congelada pasteurizada, ni adiciéon de azucar asi: Fruta o pulpa de fruta congelada
pasteurizada, ni adicidon de azucar 60 gramos neto mujeres y 60 gramos neto hombres. En
cuanto a la cantidad de azucar se debe agregar 10 gramos para frutas con baja acidez
(guayaba, papaya, meldn, entre otras) y 12 gramos para frutas acidas (lulo, maracuya, limén,
tomate de arbol, mora, entre otras), el contratista debera garantizar 2 sabores diarios de fruta
para jugo uno en almuerzo y otro para cena. No estd autorizada la entrega por separado del
azucar de los jugos a la PPL. Para los establecimientos donde el parte diario sea igual o mayor
2000 PPL, por temas de procesos de elaboraciéon, almacenamiento y distribucion se debe
implementar la pulpa de fruta, cumpliendo con las caracteristicas descritas en el presente
documento. En caso de que el operador justifique que no hay disponibilidad en el mercado
para el suministro de pulpa, debera informar a la USPEC y estara sujeto previa aprobacion para
su implementacion.

- Refrigerio: Se suministrara al mismo tiempo de la cena; un refrigerio que cumpla con
las especificaciones de la minuta patrén cuyo componente estara integrado por: una bebida
caliente o bebida de fruta o tipo néctar de fruta o bebida ladctea y un derivado de cereal o
panificado. Se debe garantizar el cumplimiento a lo establecido en la normatividad vigente.
(Resolucidon 4143 de 2012, Resolucién 834 de 2013y 2310 DE 1986). Los derivados de cereal
que se adquieran en presentaciones comerciales deben tener marca, fecha de vencimientoy
cumplir con la norma vigente que los cobija: Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de
2011, y Resolucién 810 del 2021 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan, en el
caso de ser producto fresco debe cumplir con la hormatividad sanitaria vigente y ajustado al
programa de control de proveedores. Se podra tener en cuenta la Nota 2 del punto relacionado
a Cereales y Derivados de Cereal ya mencionados. En los establecimientos donde se adquiera
el cereal por medio del proyecto productivo que por temas de incapacidad logistica y
productiva del proyecto no se puedan contar con la variedad exigida, el contratista de
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alimentacion informara a la USPEC sobre la novedad por correo electronico y debera levantar
acta con el director del establecimiento donde conste la imposibilidad de ofrecer dicha
variedad. Para el caso de pan o derivados de cereal fresco o de consumo directo o inmediato,
se debe tener las mismas especificaciones presentadas para el producto obtenido de los
proyectos productivos ya que cumple con las mismas condiciones, lo anterior garantizando la
calidad organoléptica e higiénico sanitaria del producto entregado. Se debera garantizar que el
suministro de la bebida y el derivado cereal no se repitan durante tres (2) dias seguidos. El
contratista debera cumplir con las caracteristicas y tipo de alimentos establecidos en la
minuta que ya haya sido concertada con la COSAL.

Tabla No. 8 composicion del refrigerio

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Tipo Néctar

Bebida caliente;
Bebida fruta; Bebida

Agua de panela, o bebida caliente; Jugos naturales, de 200
ml; Jugo bolsa UHT 200 ml y/o pasteurizado; Se podra
suministrar cualquiera de estas presentaciones para la
bebida, se pueden usar fondos para el suministro.

avena

Leche; leches
saborizadas

Presentacion bolsa UHT 200 mly/o pasteurizado

Derivado cereal

Roscén, pan dulce, galleta de panaderia, pan mantequilla,
pan queso, mogolla negra, pan coco, pan leche, mojicén,
pan pera, pan cuca, pan rollo. *revisar la opcién de
sandwich de acuerdo a costo

 J ROTACION CICLOS DE MINUTAS

Se establece un ciclo de quince (15) menus estandar para mujeres y hombres en
establecimiento penitenciario y otro para estaciones de policia, los cuales rotan de acuerdo
con la siguiente secuencia definida en el mes sin modificaciéon alguna a partir del inicio de

operaciones en el servicio:

Tabla No. 9 Rotacion de un ciclo durante un mes

Menu

Menu

Menu Menu Menu Menu Menu

Semana 1 1

2

3 4 5 6 7
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Semana 2 8 9 10 11 12 13 14
Semana 3 15 1 2 3 4 5 6
Semana 4 7 8 9

El primer dia de la ejecucion del servicio se inicia con el menud 1 y continua ciclicamente
durante los 15 dias, no se permite modificacion alguna en la secuencia ya sea por inclusion de
menus festivos o adicionales; se aclara que estos reemplazan el menu en el dia y/o tiempo de
comida en que se suministre. El Contratista debera socializar el menu en los diferentes ERON,
CPAMSE y UT, el ciclo de los quince (15) menus, indicando la fecha de inicio de la prestacién
del servicioy los horarios de entrega en cada tiempo de consumo, esto para conocimiento de
la PPL; y debera presentar a la USPEC un acta de presentacion del ciclo de menus con los
representantes de la COSAL y el director del establecimiento dentro de los primeros quince
(15) dias calendario al inicio de la prestacion del servicio. Es de anotar que las anteriores
actividades deben realizarse con el menu de inicio de la prestacion del servicio y cada vez que
se realicen ajustes segun el procedimiento indicado en este documento. Nota 1: En los ciclos
de menus segun las condiciones de los establecimientos por las dificultades en mantener las
publicaciones en los patios, se validaran mediante acta de socializacidon con representantes
de derechos humanos de PPL. Nota 2: Se permitiran los intercambios previa informacion por
correo electrénico de éste al supervisor y/o interventor, no se requiere autorizacion de la
USPEC y/o interventor de estos intercambios, asi: Hasta tres intercambios de frutas en la
semana, entre fruta enteray fruta de jugo; Hasta tres intercambios de tubérculo a la semana;
Hasta tres intercambios de verduras a la semana; Hasta tres intercambios de alimento
proteico a la semana y hasta tres intercambios de sopa a la semana. Este debera conservar el
mismo valor nutricional, NO SE PODRA REEMPLAZAR POR PROTEINAS DE ORIGEN VEGETAL,
en caso de ser reemplazada por huevo y/o embutidos permitidos, este debera contar con
notificacidon de la justificacién que deriva el cambio por parte del contratista y este si estara
sujeto a la aprobacion de la entidad y/o interventoria (maximo una vez por semana)

Nota 3: El cambio sefalado en la nota 2, debe ser avalado por el nutricionista del Contratista,
cuando sea remitido a la USPEC y/o interventoria. No obstante, lo anterior, el contratista
debera acatar las observaciones realizadas por la USPEC y/o interventoria que para tal fin se
realice a la revision de los intercambios realizados, debiendo dar respuesta a estas e
implementar las acciones de mejora que se dispongan. Nota 4: Lo indicado en la nota 2, se
dispone sin perjuicio de las condiciones de fuerza mayor o caso fortuito o hecho notorio que
ocurran en el marco de la ejecucién del proceso. Nota 5: Se permitira el intercambio en el tipo
de preparacién en algunos componentes del ciclo de menu diario, como maximo tres veces
por semana para cualquiera de los siguientes componentes; proteina, verdura, tuberculo,
siempre y cuando esté corresponda Unicamente a la forma de preparacion y no al intercambio
en su variedad, para lo cual, se remita un correo electrénico a la USPEC y/o interventoria con
el aval del nutricionista del contratista, informado tal situacién.
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Nota 6: El uso de chorizo estara permitido como intercambio (con autorizacion previa) o
cambio permanente una vez por semana, si se solicita como cambio permanente no podra ser
considerado como intercambio en la semana; asi mismo si no esta incluido en el menu
permanente solo se podra usar como intercambio maximo 1 vez por semana con el
cumplimiento previa aprobacién de la interventoria y/o USPEC, para lo cual debe presentarse
la

notificacion correspondiente junto con la justificacion técnica que sustente el cambio y los
soportes respectivos, (este aplica en cada intercambio solicitado).

Nota 7: El uso de huevos estara permitido como cambio permanente una vez por semana (2
unidades visibles fritos o cocidos), no podra ser considerado como intercambio en la semana,
si se encuentra dentro del ciclo permanente.

Horario de entrega de los tiempos de comida

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

ITEM TIEMPO DE COMIDA HORARIO DE ENTREGA O SUMINISTRO
1 Desayuno 6-8a.m.

2 Almuerzo 11a.m.-1:30 p.m.

3 Cena 3p.m.-5p.m.

4 Refrigerio 3 p.m. -5:30p.m.

Nota 1: Los horarios podran ser ajustados de acuerdo con las caracteristicas de cada
establecimiento y estos son definidos por el INPEC. En los casos donde se requiera el cambio
de horario de alguno o varios tiempos de comida, se debe tener una solicitud por parte del
director del establecimiento, la cual debera ser remitida a la USPEC para su revision mediante
correo electrénico, adicionalmente la USPEC, podra autorizar ajustes en el horario de entrega,
de acuerdo con situaciones derivadas de la afectacion de servicio. Nota 2: Para la entrega de
alimentacion extramural a la PPL recluida en las estaciones de Policia y Unidades Tacticas o
Batallones y otros, los horarios de entrega de cada tiempo de comida no deberan exceder de
una hora posterior a los horarios de entrega establecidos para el caso que dicho suministro
sea realizado desde el ERON o desde una planta externa, adicionalmente la USPEC, podra
autorizar ajustes en el horario de entrega, de acuerdo con situaciones por eventos especificos.
Nota 3: Para los casos donde se preste el servicio de alimentaciéon extramural para las EP, UT,
Batallones y otros en ciudades grandes donde el trafico sea complejo en horas pico o valle, el
contratista deberd informar a los comandantes a cargo de la PPL en estos establecimientos las
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novedades con los horarios. Indicando las situaciones de fuerza mayor que se hayan
presentado.

[ ] CAMBIOS PERMANENTES DE MENU

Para realizar cambios permanentes al ciclo de menus o a alguno de sus componentes, se
debera aplicar el Procedimiento de Cambios de Menu establecido por la USPEC, mediante una
metodologia sistematica y planificada que permita garantizar la calidad y variedad del mend,
asi como la viabilidad técnica, econdmicay financiera de las modificaciones propuestas.

Los cambios de menu podran ser solicitados por la PPL cada seis (6) meses después de la
aprobaciodn inicial del ciclo de menus. Cuando se trate del inicio de un contrato, debera haber
transcurrido como minimo treinta (30) dias calendario después de la aprobacién del menu por
parte de la USPEC para que puedan solicitarse cambios de menu por parte de la PPL.

La solicitud debera surtir inicialmente la reunion extraordinaria del COSAL, la solicitud debera
ser formalizada mediante el formato establecido por el INPEC, de acuerdo con las
instrucciones definidas para tal fin, de ser procedente los cambios o ajustes al menu
solicitados, de lo contrario la solicitud no continuara con su tramite.

La solicitud debidamente diligenciada debera ser remitida al Grupo de Alimentacién del
INPEC, dentro de las fechas establecidas para tal efecto. La USPEC, el INPEC y la interventoria
realizaran el analisis correspondiente, incluyendo la verificaciéon del cumplimiento de las
instrucciones y restricciones establecidas para los alimentos permitidos o no permitidos.

Una vez surtida esta etapa, se realizara la concertacién de los cambios de menu con el
operador del servicio de alimentacidon, en la cual participaran las partes correspondientes.
Cuando las solicitudes de cambio sean aprobadas, el operador debera elaborar los
documentos requeridos para la conceptualizaciéon de los cambios de menu. Estos
documentos deberan contemplar:

1. Viabilidad econdmica.
2. Viabilidad financiera.
3. Cuadroresumen en Excel de los cambios a ejecutar.

No se requerira analisis quimico para estos cambios, toda vez que el ciclo de menu se deriva
del menu patrén establecido en el Anexo 4.

La documentacion sera remitida a la interventoria, quien realizara la revision correspondiente
y emitira concepto ala USPEC. En caso de requerirse ajustes o alcance, la documentacion sera
devuelta al operador para su correspondiente ajuste. Si el concepto de la interventoria es
favorable, el tramite continuara ante la USPEC.
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Finalmente, la USPEC realizara la revision final y, mediante oficio, emitira la aprobacion del
nuevo ciclo de menus. En caso de requerirse ajustes o alcance, la documentacion sera
devuelta para su correspondiente modificacién. Una vez emitido concepto favorable por parte
de la USPEC se continuara con la implementacién del nuevo ciclo de menus.

[ ] ALIMENTACION A POBLACION DIFERENCIAL Y CONVICCION RELIGIOSA

Aprobacién por parte de la USPEC y/o la interventoria. La aprobacion definitiva sera emitida
por la USPEC y/o la interventoria al contratista, con copia al director del establecimiento. Nota
1: Cada seis (6) meses, el contratista debera concertar con la USPEC los intercambios
permanentes que se generen durante la operacion si asi lo consideran. Se pueden realizar
modificaciones a las preparaciones que no sean organolépticamente aceptadas, con la
adicién de condimentos naturales, adobos y similares, sin alterar su aporte nutricional,
inocuidad o influenciar en el estado de conservacién de estos. Nota 2: En ningun caso las
preparaciones solicitadas (esto incluye, dietas terapéuticas, por conviccién religiosa y/o
poblacién indigena) podra superar el valor para el costo de la racidn, el contratista de
alimentacion debera informar a la USPEC y/o interventoria, lo si la solicitud excede el valor del
precio de la racién en ese caso no se aprobara el cambio de menu y se mantendra la
preparacion original del menu inicial.

{ INTERCAMBIO DE MENU POR EMERGENCIAS - IMPREVISTOS-HECHO NOTORIO.

En el caso de presentarse dificultad con: a. Acceso al servicio de alimentacion. B. Problemas
de acceso y disponibilidad de alimentos (local y nacional). C. Hecho notorio. El contratista
debe enviar a la USPEC y/o interventoria la solicitud de cambio de menu por el imprevisto y los
soportes que den cuenta de la situacion presentada, para la respectiva aprobacion. Los
cambios de menu en todo caso cumpliran con el aporte nutricional establecido y deben ser
informados de manera inmediata, esta autorizaciéon se realizard via electrénico. Los
intercambios aprobados durante este imprevisto tendran el caracter de temporal y deben ser
autorizados por la USPEC y/o interventoria. En caso de que el contratista realice intercambios
de alimentos y preparaciones sin autorizacién previa de la Entidad y/o interventoria, se
realizaran los descuentos correspondientes por incumplimiento en el mend.

o SUMINISTRO DE DIETAS

El suministro de la dieta terapéutica se generara a partir de las derivaciones de los menus de
cada uno de los ciclos, realizadas por el contratista y aprobadas por el equipo técnico de la
USPEC. Por ningun motivo, en este tipo de racion debera incrementarse el costo establecido.
El Contratista deberé enviar las derivaciones dietarias a la USPEC y/o la interventoria, los
primeros 30 (treinta) calendarios. Las dietas terapéuticas deben cefirse a las caracteristicas
definidas en el Manual de Dietas Terapéuticas disefiado por la USPEC y dicha derivacion
debera contar con la aprobacidon del equipo técnico de la USPEC. De acuerdo con el
procedimiento establecido para larealizacion de la valoracion nutricional, el operador en salud



3
Unidad de Servicios |
Penitenciarios y Carcelarios

OFERTA TECNICA MINIMA

con su personal de nutricidn realizado las valoraciones y recomendaciones nutricionales de
los PPL del régimen subsidiado y le informara las valoracion y revaloracion mediante una base
de datos de manera semanal,

El contratista a través del profesional en nutricion contratado debera realizar, en caso de que
asi se requiera, valoracion de la PPL de, régimen contributivo, asi como supervision de
asignacioén y entrega de las dietas, previa notificacion por parte del INPEC, después de haber
cursado con las atenciones extramurales necesarias.

Nota 1: Patologias como: VIH, Cancer, HTA, Enfermedad Cardiovascular y Diabetes
(enfermedades crénicas no transmisibles), no requerirdn de respaldo bioquimico para la
prescripcioén dieto terapéutica, siempre y cuando el diagndstico esté previamente definido por
el médico y se haya notificado al contratista del servicio de alimentacién con los soportes
correspondientes por el operador de salud. El Contratista debera garantizar la entrega de
dietas, incluso a la PPL detenida en las Estaciones de Policia, una vez se haya surtido todo el
procedimiento de la prescripcion dietaria, a través del nutricionista del contratista mediante la
remisién del médico tratante. Para que la PPL atendida en Estaciones de Policia pueda recibir
una valoracién por el nutricionista del contratista del servicio de alimentacién, es requerido
que exista remisién médica con copia de los exdmenes y soportes médicos. El profesional de
nutricién del contratista debera entregar una copia de la valoracion al PPL atendido en la EP
para que él mismo se encargue de hacerlo llegar al médico o institucion tratante. Se debera
dejarrecibido la valoraciéon nutricional por parte del PPL. El contratista debera creary alimentar
la base de datos con la PPL que tiene prescripcion de dieta terapéutica del ERON y estaciones
de policia, UT, Batallones la cual debe ser actualizada los 10 primeros dias habiles de cada
mesy enviada a la USPEC y/o la interventoria, con copia al INPEC. El Contratista deberarealizar
la entrega de cada dieta terapéutica a la PPL, y ésta debera ser soportada diariamente,
mediante la firma de recibo de cada PPL. En caso tal, que la PPL no firme esta entrega de
dietas diariamente, el cumplimiento sera respaldado mediante acta firmada por el
representante de DDHH de cada patio y/o testigos de la PPLy/o funcionario del INPEC asignado
para el seguimiento COSAL. Si por algun caso dado, previo a larecoleccion de la firmay huella
en la semana, la PPL fue trasladada, hospitalizada, sali6 de libertad o algun otro evento por lo
cualimpida larecoleccién de dicha evidencia para el dia, deberd hacerse en el mismo formato
por parte del profesional en nutricidn la observacion con el numero de folio donde quedo la
anotacién en el libro de la minuta de la guardia. Nota 1. La no entrega de la dieta por parte del
contratista incluird descuento, de acuerdo con lo establecido en el Anexo 23. Estudio Previo,
descuentos por ANS. Nota 2. El cambio y/o terminacién de suministro de la racién terapéutica
dietaria sera establecido mediante los resultados de la valoracion nutricional y el concepto
médico de seguimiento, en caso de que la persona privada de la libertad de manera voluntaria
renuncie al suministro de la dieta terapéutica, se debera suscribir un documento
(manifestaciéon de renuncia de dieta), en el que conste que el mismo exonera de cualquier
responsabilidad a la USPEC, al contratista y al INPEC. Este documento debera constar por
escrito y estara firmado por el PPL, nutricionista del contratista y un profesional del area de
sanidad del establecimiento y se remitira como constancia del reporte del contratista hacia el
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area de sanidad para activacion de la ruta de atencion nutricional vigente, el cual debera
gestionar el proceso de revalorizacion en un tiempo no mayor a 10 dias calendario y notificar
al contratista de manera oficial, el retiro o no del plan dietoterapéutico.

Nota 3: la manifestacion de renuncia de dieta constituye el soporte de informacién al operador
de salud sobre la priorizacién de la atencion nutricional del PPL, no constituye la renuncia
efectiva, ya que el proceso de retiro de dieta debe efectuarse expresamente tras valoracién por
parte del nutricionista clinico para su registro en historia clinica.

Nota 4: Esta prohibido el uso de fondos para la entrega de dietas, a excepcién de la entrega de
jugos y sopas. Todas las dietas deberan ser entregadas en recipientes por separado y de
acuerdo con lo contemplado en el presente anexo. Si por parte del establecimiento no se logra
hacer que la PPLreciba laracion de dieta por separado e individualmente, el contratista debera
hacer llegar mensualmente el oficio a la USPEC y/o interventoria que haya sido dirigido al
director del establecimiento donde se informe que persiste la novedad. Dado que el contratista
no tiene injerencia en el comportamiento de la PPL no serd sujeto de hallazgos o descuentos
que aplicaran siempre y cuando el contratista deje las novedades por escrito como se
establece en esta nota. Esto mismo aplica para las EP, UT, Batallones y otros.

® RACION PARA DIiAS FESTIVOS

En las siguientes fechas especiales se haran modificaciones de los menus con previa
autorizacion de la USPEC y/o la interventoria. En estas fechas el contratista debe suministrar
la alimentacion de acuerdo con las costumbres de la regién, en dos tiempos de comida que
seran acordados entre la PPL, representantes del COSAL y el contratista.

Tabla 11. Fechas especiales para suministro de racién para dias festivos.

MES FESTIVIDAD

Marzo o Abril Jueves y viernes santo

Mayo Dia de la madre — Solo para reclusiéon mujeres
Junio Dia del Padre — Solo para Reclusiéon hombres
Septiembre Dia de las mercedes

Diciembre Navidad

Diciembre Fin de afio
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La concertacién del menu para dias festivos debe quedar registrada en un acta institucional
del INPEC, y firmada por todas las partes (Representantes PPL, representantes COSAL,
contratista e INPEC). De no llegar a una concertacidon entre las partes, se exigira que el
contratista suministre el menu establecido en el dia correspondiente, allegando el soporte de
la convocatoria donde conste que no se llegd a un acuerdo, con firma de los representantes de
la PPL, representantes COSAL y direccidn del establecimiento. El contratista debera enviar a
la USPEC la siguiente documentacion: *Acta concertacion de entrega del menu especial, con
sus respectivos avales y firmas. *Concepto del contratista: que los cambios de las
preparaciones concertadas no afectan el valor nutricionaly econdmico de la racién, asi como
tampoco presenta desequilibrio financiero. *Si la concertacién incluye preparaciéon que se
realice por fuera del establecimiento penitenciario, como el caso de platos tipicos como
lechona, tamal, hallaca, envueltos de mazorca, etc.; se debera enviar concepto Higiénico -
Sanitario de las instalaciones del proveedor en donde se realizara la preparacion externa (con
acta IVC no superior al ano) o aquellos correspondientes a la normatividad legal vigente del
Establecimiento donde se preparen. La fecha limite para recibir las solicitudes de entrega de
esta racion serd hasta quince (15) dias habiles antes de la fecha del suministro previamente
acordado con el establecimiento. La USPEC a través del equipo técnico y/o la interventoria,
validara los mends y enviara la aprobacion o negacién de este como minimo cinco (5) dias
calendario antes de la fecha de la entrega especial. Teniendo la potestad de abstenerse de
realizar aprobacion de algunas preparaciones que sean consideradas como no viables
técnicamente o preparaciones prohibidas, en este caso el contratista debera hacer una nueva
concertacion entre las partes (Contratista, COSAL - PPL); de lo contrario se suministrara el
menu correspondiente al dia. Nota 1. No podra modificarse en la concertacion el refrigerio.
Nota 2. De no recibirse solicitud alguna o por fuera de las fechas establecidas, la USPEC
asumira que no se concertd y dara autorizacidn para entregar alguno de los menus genéricos
propuestos de acuerdo con el ciclo del menu que corresponda para el dia. Nota 3. Teniendo en
cuenta lo contemplado por el Ministerio de Salud y Proteccién Social a través de la Resolucién
719 del 11 de marzo de 2015, donde se clasifican los alimentos de alto riesgo en salud publica;
no se aprobaran aquellas preparaciones cuya manipulacidon y mezcla podrian generar alto
riesgo de alteracion en las condiciones de calidad e inocuidad. En este caso se deberan evitar
concertar menus tales como: arroz con pollo, arroz mixto, arroz con mariscos, arroz chino,
arroz atollado, arroz cubano, entre otros. (Aplica para cambios de menu y para menu festivos).
Nota 4. La presentacion para aprobacién del cambio de menu festivo debe tener la misma
presentacion que las solicitudes de cambio de menus general, a excepcion del analisis
nutricional. Nota 5. La no entrega de menus concertados para los dias festivos a la PPL incluye
clausula de descuento, de acuerdo con lo establecido en el estudio previo. Nota 6. El menu
festivo solo aplica para ERON, en los otros establecimientos (Estaciones de policia, URI, CRM,
UT, Batallones) de reclusion se entregara el menu que corresponda de acuerdo con la Minuta
patron y el ciclo de menus. Nota 7. Los menus especiales de que trata el presente item, no
podran en su conformacién exceder o superar el costo de laracion. Nota 8: En caso de no llegar
a un acuerdo que permita entregar la racion de dias festivos 0 menus especiales, sin que se
vea afectada ninguna de las condiciones contractuales, el contratista tendré la potestad de
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generar un acta de no concertacion explicando debidamente el proceso aplicado y la novedad
por la cual no fue posible llegar a una concertacién del menu especial sin que esto genere
ningun tipo de incumplimiento contractual para el operador, quien estara obligado a entregar
en este caso el menu correspondiente al dia segun la rotacion del ciclo de 15 menus.

[ ] RACION PARA CONDICIONES ESPECIALES

Se han definido las siguientes situaciones especiales: suministro de alimentaciéon en las
Estaciones de Policia (incluye URI, Fiscalia entre otras donde esta recluida PPL), suministro de
alimentacion para las emisiones de PPL, suministro para poblacion indigena, alimentacion
para PPL conrestriccion por convicciones religiosas, gestantes y lactantes. Se dejara nota para
aclarar los casos donde este recluida Militares Privados de la Libertad MPL.

[ ] ESTACIONES DE POLICIA

Para el suministro de las estaciones de policia se podran realizar desde el ERON mas cercano,
desde planta externa o tercerizacion, conforme a lo establecido en el estudio previo. Para el
caso de las estaciones de policia en las cuales la produccién de alimentos se realice al interior
de los establecimientos de reclusién: el contratista debera remitir a la USPEC y/o interventoria
los ajustes requeridos para aprobar el suministro de alimentacién a la PPL; y tendra como
fecha limite 5 dias habiles al inicio del suministro de alimentacién.

Produccion en planta externa
Se establece un ciclo de menus de 15 dias, con las siguientes modificaciones:
- No habra suministro de sopa: Considerando riesgos en el transporte.

- Las verduras se suministran cocidas. Disminuyendo riesgos de contaminacién durante
el proceso de transporte de alimentos de la planta de produccion o ERON a la estaciéon de
policia que recibe los alimentos.

- Incorporar preparaciones de verduras cocidas. Ajuste de gramaje en cereal, proteicoy
tubérculos - Ajuste de bebida en almuerzoy cena.

El contratista debera presentar los analisis nutricionales de los mends modificados,
elaborados y respaldados por el profesional en nutricion del establecimiento, garantizando
siempre los aportes de AMDR de la racion completa correspondientes a los macronutrientes:
proteina, grasa, carbohidratos, tanto a nivel dia como en el ciclo completo. El reajuste de la
sopa se realizard mediante el aumento de las porciones de proteina, cereales y tubérculos;
garantizando el cubrimiento de requerimientos nutricionales establecidos en la Minuta Patrén.
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Tabla No. 12 ajuste de gramaje en la racidon de las estaciones de policia

iTEM ALIMENTO PESO SERVIDO

1 Proteico 100g

2 Arroz 180g

3 Raices, platano, tubérculo 100g

4 Verdura 80g
Bebida caliente, de Fruta 250t ml; d 203 :lbéUHT ylo
natural o Jugo UHT y/o pasteurizado) Las bebidas que ée

entreguen en fondos deberan

5 pasteurizado (almuerzo cena | contar con previa autorizacion de

y refrigerio nocturno) la USPEC

Para el suministro de bebidas: se debe garantizar una rotacion adecuada, no se aceptara el
suministro de bebidas de igual sabor y presentacién en el almuerzo, cena y refrigerio. Se
restringe el uso de frutas que puedan generar fermentacion — ver Anexo 4 preparaciones
prohibidas El Contratista deberd suministrar alimentacién a toda la PPL recluida en las
estaciones de policia autorizadas por la USPEC. El Contratista debe registrar la entrega de
raciones, detallando la cantidad diaria suministrada por cada tiempo de comida. El Contratista
debe garantizar el transporte, distribucién y entrega de la alimentacién a la PPL, en adecuadas
condiciones higiénico-sanitarias, de acuerdo con lo establecido en la normatividad vigente, en
zonas de dificil acceso se permitird el uso de motocicletas para el transporte de alimentos
siempre y cuando este cumpla con las condiciones minimas de inocuidad de alimentos y esté
certificado por la autoridad sanitaria territorial competente, adicionalmente sera justificado si
el parte es igual o menor a 20 raciones por tiempo de comida. En los casos donde la alcaldia
municipal decida intervenir en la logistica para el transporte de los alimentos a las EP y otros,
esto debera ser comunicado a la USPEC por correo electrénico para su debida aprobacién.
Como resultado se realizara un analisis para determinar el costo del transporte final para ser
descontado al contratista, accion que estara a cargo exclusivamente de la USPEC. Nota 1: En
caso de que la entidad territorial de salud competente no certifique se debera remitir la
solicitud al ente departamental, si ninguna de las dos emite concepto debera ser informado a
la entidad y/o interventoria con los soportes correspondientes para su posterior analisis y
autorizacion respectiva para el transporte en motos. Nota 2: En caso de que el suministro de
alimentos para las estaciones de policia sea atendido desde el ERON mas cercano, el
contratista podra hacer uso del menu establecido para el ERON siempre y cuando se
mantengan los gramajes predeterminados para el servicio en estaciones de policia y se
generen los adicionales que se requieran al cumplimiento de los componentes, de acuerdo
con lo establecido enlaTabla No. 12 ajuste de gramaje en laracién de las estaciones de policia.
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Nota 3: Para los casos donde se preste el servicio a establecimientos con MPL (UT, CPAMSE
Batallones, Reclusiones Militares entre otros) estos podran ser atendidos desde una planta
externa o desde un ERON de acuerdo con lo que se establece en los estudios previos y los
requisitos adoptados en el proceso de licitacion y contratacion, estas entregas no requieren
aprobacion por la USPEC. El contratista informara por correo electrénico a la USPEC el sistema
de repartoy el lugar de donde se van a atender los establecimientos con MPL intramural.

[ ] SITUACIONES ESPECIALES DE DESPLAZAMIENTO DE LAS PERSONAS PRIVADAS DE
LA LIBERTAD (REMISIONES).

Para estas situaciones, el contratista del suministro de alimentacién entregara un refrigerio,
con las siguientes caracteristicas:

Tabla No 13. Descripcion refrigerio racion especial para remisiones.

PORCION
) . PARA
iTEm | PREPARACION ALIMENTOS QUE LO | GRAMAIJE
COMPONEN SUMINISTRAR
Pan blanco 120 g
Queso 60g
1 220¢g
Cereal o panificado
industrializado Bocadillo o arequipe 40¢g
A *
Nec.tar o!e fruta® o Néctar de fruta, leche
bebida lactea en la .
. pasteurizada, leche
2 caja o bolsa UHT y/o 200 ml 200 ml
pasteurizado saborizada o avena
100 (peso
3 Fruta entera Fruta neto) 100 g

* De acuerdo con la Resolucion 3929 de octubre 2013, o las normas que lo modifiquen,
adicionen o sustituyan.
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La proteccién de los tres componentes del refrigerio (cereal o panificado industrializado,
bebida tipo néctar o bebida lactea en la caja o bolsa UHT, y la fruta entera desinfectada) sera
realizada mediante embalaje llevado a cabo por el contratista, teniendo en cuenta la
normatividad sanitaria legal vigente (Resolucion 4143 de 2012, Resolucion 834 de 2013 y/o
demas normas que lo sustituyan o modifiquen). En el evento en que la PPL o MPL deba salir del
ERON, CPAMSE, UT o EP a la realizacién de algun tipo de diligencia, por un periodo de hasta
cuatro (4) horas, el Contratista debe garantizar la entrega de un (1) refrigerio a cada PPL; si este
desplazamiento es por un periodo hasta de ocho (8) horas, se debe garantizar la entrega de dos
(2) refrigerios a cada PPL. ELniumero total de refrigerios se realizara de acuerdo con la cantidad
de desplazamientos de PPLy tiempo de duracion de la diligencia, reportados de manera oficial
por el establecimiento al contratista, con una anticipacion minimo de ocho horas para el
alistamiento de los refrigerios. Para el caso de estaciones de policia, el reporte debe ser
realizado como minimo con veinticuatro horas antes de la diligencia.

] ALIMENTACION A POBLACION DIFERENCIAL

Con el propésito de garantizar una alimentacion étnicamente diferenciada a la PPL indigena,
el contratista mediante concertacidon con PPL indigena debe realizar ajustes a los menus
establecidos, de acuerdo con los héabitos alimentarios y costumbres socioculturales
indigenas, procurando el cumplimiento de las normas de seguridad establecidas por el INPEC
en los establecimientos donde se encuentre recluida PPL indigena.

- Lasolicitud, la debera realizar directamente el INPEC a través de la junta de evaluacién de
estudio, trabajoy ensenanza, realizandose al ingreso y durante la estancia de cada PPLy/o
a través de un comunicado al Contratista.

- Los acuerdos realizados, deberan ser enviados a la USPEC, para su respectiva revision y
aprobacion.

- La USPEC y/o la interventoria darad el aval para que el contratista, a través de su
nutricionista, implemente los intercambios de alimentos segun sea el caso. Este tipo de
raciones debera ajustarse al costo contratado.

- Enlos casos donde la PPL indigena renuncie o no concerté un menu diferenciado, debera
quedar en acta con firma del PPL, representantes COSAL y direccién del establecimiento.

- La USPEC y/o la interventoria dara el aval para que el contratista, a través de su
nutricionista, implemente los intercambios de alimentos segln sea el caso. Este tipo de
raciones no podra superar el valor del costo de la racion.
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[ ] RESTRICCION POR CONVICCIONES RELIGIOSAS

Corresponden a una derivacion de la dieta normal por convicciones religiosas que cumplan
con las especificaciones del aporte caldrico establecido. De acuerdo con lo contemplado en
el Articulo 48 de la Ley 1709 del 20 de enero 2014, el cual modificé el Articulo 67 de la Ley 65
de 1993 “Provision de alimentos y elementos”, el Contratista, debera entregar la alimentacién
acorde a la conviccion religiosa de la PPL que lo solicite. La solicitud, la debera realizar
directamente el INPEC a través de la junta de evaluacién de estudio, trabajo y ensefianza,
realizandose al ingreso y durante la estancia de cada PPL y/o a través de un comunicado al
contratista. La USPEC y/o la interventoria dara el aval para que el contratista, a través de su
nutricionista, implemente los intercambios de alimentos segun sea el caso. Este tipo de
raciones no podra superar el valor del costo de la racion. Se debe contemplar y solicitar la
autorizacién a la USPEC y/o la interventoria cuando la alimentacién por conviccion religiosa
presente un alto costo y/o sea inviable desde los anexos técnicos, se solicitara la autorizacion
al INPEC que se presente un acuerdo entre familias y contratista para el ingreso de alimentos
que complementen su requerimiento. Si por solicitud de alguna embajada, ONG u otros
organismos que estén directamente relacionados a la conviccion religiosa de la PPL solicita el
suministro de alimentos especiales, estas solicitudes deberan ser remitidas a la USPEC y/o la
interventoria para que en coordinacion con el INPEC se puedan realizar las autorizaciones
correspondientes de ingreso donde cumplan, entre otras, con cantidades permitidas, pesos,
alimentos prohibidos, entre otros.

1. RACION PARA GESTANTES Y LACTANTES

Durante la gestacion se debe consumir una alimentacion fraccionada, lo cual significa
distribuirla en 6 tiempos de comida: tres principales (desayuno, almuerzo y comida) y tres
refrigerios que se pueden distribuir en la media mafana, en la tarde y una hora antes de ir a
dormir. De igual manera, se deben tener en cuenta las cantidades y variedad de los alimentos
de los diferentes grupos necesarios para cubrir las recomendaciones de ingesta de energiay
nutrientes, de acuerdo con el trimestre de gestacidony a la edad de la madre.

Tabla No.15. Requerimientos adicionales de energia para la poblacion colombiana de la
mujer gestante.
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Distribuciéon en | Distribucion en
tres trimestres | dos trimestres
(kcal/dia) (kcal/dia)
Gestacion
Primer trimestre 85 N/A y
Desnutricion:
requiere aumentar la ingesta
de energia para lograr mayor
Segundo trimestre 285 360 ganancia de peso Vs
gestante con peso
pregestacional adecuado.
Gestacion y Adolescencia:
mayores requerimientos de
energia para satisfacer la
Tercer trimestre 475 475 demanda de adolescencia y
la formacion del feto.

Fuente: Ministerio de Salud y la Proteccién Social, Resolucion 3803 de 2016.

La racién para gestantes debera incluir los refrigerios adicionales. El no cumplimiento en el
suministro de los refrigerios adicionales generara descuento al contratista. NOTA: El
nutricionista durante la valoracién y seguimientos determinara la necesidad de ajustar las
recomendaciones energéticas y nutricionales, asi como, las modificaciones de la dieta de la
mujer gestante, las cuales dependen del estado nutricional y de salud en el que la encuentre.
Con fin de garantizar un adecuado estado nutricional del binomio madre-hijo.

Tabla 16. Distribucion refrigerios adicionales en gestantes

PERIODO DE
GESTACION

REFRIGERIO

PORCION SERVIDA

Primer trimestre

Refrigerio 1: bebida lactea (leche
pasteurizada, leche saborizada,
avena, yogurt, kumis)

200 ml

Refrigerio 2: fruta entera

100 gr

Refrigerio 1:
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Bebida lactea (leche | 200 ml
pasteurizada, leche saborizada,

Segundo trimestre .
avena, yogurt, kumis)

Derivado cereal 50 gr
Refrigerio 2: fruta entera 100 gr
Refrigerio 1:

Bebida lactea (leche

pasteurizada, leche saborizada, | 200 ml
avena, yogurt, kumis)

Derivado cereal 50 gr
Tercer trimestre

Refrigerio 2: Bebida lactea (leche
pasteurizada, leche saborizada,

avena, yogurt, kumis) 200 ml
Derivado cereal 50 gr
Refrigerio 1:

Lactantes Bebida lactea (leche 200 ml

pasteurizada, leche saborizada,
avena, yogurt, kumis)

Derivado cereal 50 gr

Refrigerio 2: fruta entera 100 gr

Dando cumplimiento a las GUIAS ALIMENTARIAS BASADAS EN ALIMENTOS PARA MUJERES
GESTANTES, MADRES EN PERIODO DE LACTANCIA Y NINOS Y NINAS MENORES DE 2 ANOS
DE COLOMBIA, del ICBF, se deberan suministrar 3 refrigerios diarios. En la tabla anterior se
describen las dos opciones de refrigerio adicionales a suministrar diariamente. Las bebidas
lacteas deberan cumplir con la normatividad sanitaria legal vigente. El Contratista debera
garantizar la entrega de refrigerios adicionales a las gestantes y bebidas a las lactantes.
Respecto a las lactantes, se puntualiza en lo siguiente:

> El periodo de lactancia se tomara hasta que sea cubierto el 60 meses de edad del
recién nacido, momento en el cual se debe realizar el inicio de la alimentacion
complementaria.
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> El nutricionista determinara la necesidad de modificacion de la dieta de la madre
lactante, dependiendo del estado nutricional en el que se encuentre la mujer después del
parto, esto es, solo para casos de

malnutricion por déficit.

> Se mantendra el aumento de ingesta de liquidos, por lo menos 2 bebidas adicionales
(doble jugo en por lo menos 2 tiempos de comida), hasta cuando se termine la lactancia
materna exclusiva maxima a los 6 meses del menor.

- Valoracion nutricional practicada a gestantes y lactantes: El Contratista debe
garantizar el seguimiento nutricional del 100% de las gestantes y lactantes que se encuentren
en los establecimientos penitenciarios a cargo del INPEC. La denominacién del estado
nutricional para la gestante es: Bajo Peso para la edad gestacional, Peso Adecuado para la
edad gestacional, Sobrepeso y Obesidad para la edad gestacional.

Tabla No. 17. Denominacion del estado nutricional de las gestantes segun el indicador el
indicador antropométrico IMC/EG.

Clasificacion IMC/EG

Bajo Peso para la edad gestacional

IMC Adecuado para la edad gestacional

Sobrepeso para la edad gestacional

Obesidad para la edad gestacional

Fuente: Ministerio de Salud y Protecciéon Social. Resolucidon 2465 de 2016

Cuando las gestantes al momento de la primera consulta (dentro del primer trimestre)
desconoce su peso pregestacional, puede utilizarse como referencia el IMC de la mujer en ese
momento e indagar con ella los posibles cambios de peso percibidos, para determinar la
ganancia de peso esperada para las semanas de gestacién restantes. Para las gestantes y
lactantes, el contratista debe incluir un espacio de educacién donde se estimule y refuerce la
practica de la lactancia materna exclusiva, asi como la educaciéon en el inicio de la
alimentacion complementaria y los cuidados del menor en el momento donde se realice la
valoracion nutricional. Esta debe quedar consignada y evidenciada en la Historia nutricional
de cada interno. Es importante sefalar que esta actividad podra o no ser realizada por el
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contratista de alimentacién si el operador de salud esta de acuerdo con el procedimiento
establecido. Cabe aclarar que el Contratista debe garantizar por medio del profesional en
nutricion la proteccion, promocién y apoyo a la lactancia materna en cumplimiento a los
establecido en el Plan Decenal de Lactancia Materna 2010-2020 y el derecho que tienen los
ninosy las niflas desde el inicio de la vida a recibir una alimentacion adecuada de acuerdo a la
constitucion politica de Colombia articulo 44; y la recomendacién de la OMS (Organizacién
Mundial de la Salud) en su resolucion 54 del afio 2001. Nota 1: En cualquier caso, que llegase
a presentarse la necesidad de requerir SOPORTE NUTRICIONAL ADICIONAL (No contemplado
en el Manual de Dietas terapéuticas), este debera ser solicitado a la EPS a través del sistema
de salud en que se encuentre afiliado el PPL. Nota 2: El contratista debera enviar informe
mensual a la USPEC, director de ERON y al responsable COSAL, los primeros 10 (diez) dias
calendario de las valoracionesy seguimiento nutricional realizados a las gestantes y lactantes.
Nota 3: Se realizardn cinco valoraciones durante la etapa de gestaciéon y lactancia, la
valoracion inicial se realizara en el primer trimestre, el primer seguimiento en el segundo
trimestre y seguimiento en el tercer trimestre de embarazo, en el primer trimestre de lactancia
se realizara el tercer seguimiento y en el segundo trimestre postparto se realizara la valoracion
final. Nota 4: Copia de las valoraciones nutricionales a las gestantes y lactantes deben reposar
en la historia clinica de las mismas.

- Caracteristicas generales de la valoracion nutricional practicada a la PPL con
patologias: La valoracion nutricional se realizara de acuerdo con el procedimiento establecido
por el area de salud de la USPEC salvo la PPL contributiva que es responsabilidad directa del
contratista de alimentacién. No obstante, se aclara que, no se requiere de examenes
bioquimicos o diagndsticos de confirmacidon de las patologias para que el interno pueda
acceder aladieta, ya que se cuenta con el criterio profesional del nutricionista para determinar
la necesidad y las caracteristicas de esta después de la valoracién nutricional realizada.

L TAMIZAJE NUTRICIONAL

El programa de tamizaje nutricional pretende determinar un diagndstico general de la PPL por
medio de la toma de datos antropométricos y otros datos de relevancia Anexo No. 4. N-N0O13
TAMIZAJE NUTRICIONAL. Esta actividad tomd como base técnica la Resolucion 2465 de 14 de
junio de 2016 por la cual se adoptan los indicadores antropométricos, patrones de referencia
y punto de corte que en el anexo técnico de la resolucidn especifica los valores de referencia,
para la poblaciéon de 18 a 64 anos y donde se tendra en cuenta para el diagnéstico nutricional,
el indice de Masa Corporal (IMC) (Tabla No. 18.) y la circunferencia de la cintura Tabla No. 19.

Tabla No. 18 clasificacion antropométrica del estado nutricional para adultos de 18 a 64
afnos, segun el indice de masa corporal- IMC.
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CLASIFICACION IMC Kg/m
Delgadez <18,5
Normal 218,5 a <25
Sobrepeso 225a<30
Obesidad =30

Tabla No. 19 puntos de corte para clasificar la obesidad abdominal con base en la
medicion de la circunferencia de cintura en adultos de 18 a 64 afios

SEXO CIRCUNFERENCIA DE LA CINTURA (cm)
(COMO MEDIDA DE LA OBESIDAD CENTRAL)
Hombres =90
Mujeres =80

Fuente: Resolucién 2465 del 14 junio 2016

Para establecer el porcentaje de tamizaje nutricional se debera tener en cuenta la cantidad de
la PPL que se relaciona en la siguiente tabla: Tabla No. 20 relacién de porcentaje de PPL a
valorar segun capacidad del ERON

DE HASTA TOTAL

1 1000 100%

En los ERON en que se encuentre reclusion tanto de hombres como de mujeres, el porcentaje
del tamizaje se aplicara en igual condicion para los 2 sexos (ej.: 100% total para valorar por
numero de PPL en establecimiento: se tomara el 100% del total de los hombres y el 100% del
total de las mujeres). El Contratista de alimentacién debera realizar el tamizaje nutricional a la
poblaciéon que el INPEC focalice, que no tenga patologias de alto gasto metabdlico con
implicacién directa del Estado Nutricional, y no serdn tenidas en cuenta personas con
discapacidades fisicas y mujeres en embarazo y hasta el sexto mes de lactancia y/o parto. Se
debe tener en cuenta la Resolucién 2465 de 14 de junio de 2016 con respecto a la técnica de
toma de datos como de los diagndsticos del estado nutricional. Estos datos deben ser
tomados en los primeros treinta (30) dias habiles posteriores al inicio de la contratacién y no
podran ser usados datos de anteriores tamizajes. El INPEC sera responsable de entregar el
listado al contratista de alimentacion para la realizacién de los tamizajes en cada uno de los
establecimientos. El contratista realizara un informe ejecutivo de la toma. Este informe sera
enviado a la USPEC con copia a la direccion del ERON - INPEC, una vez finalizado el plazo
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concedido posteriores la recoleccién de datos en los establecimientos, debe presentar anexo
en el formato Excel estipulado los datos tomados, no debera ser modificado en féormulas ni
adicién o supresion de filas o columnas de archivo remitido. La forma de presentacion del
informe debe ser mediante tabulacién en archivo Excel de los datos obtenidos con cada uno
de los indicadores descritos. Se debe hacer entrega en medio magnético del archivo en Excel
de los datos registrados segun instructivo, este archivo no debe venir con las celdas
formuladas ni protegidas. De igual manera se debe entregar en archivo Word el informe
ejecutivo con el andlisis de la situacion nutricional encontrada en cada establecimiento
penitenciario, consolidando los resultados por género (tablas y graficas). Se aclara que este
tamizaje nutricional, no reemplazara la valoraciéon nutricional que sea requerida para
suministro de dietas para las PPL, la cual debe ser realizada por el nutricionista del operador
de salud independientemente a este Nota 1: Para el Tamizaje nutricional no se tendra en
cuenta la poblacién de los CPAMSE, Unidades Tacticas y Estaciones de Policia, URI, Fiscalia.
Nota 2: La USPEC informara oportunamente si determina el cambio de la forma de
presentacion de los datos tomados sin alterar los tiempos ni aumentar responsabilidades.

L CARACTERISTICAS DEL SUMINISTRO DE LA ALIMENTACION

Para la prestacion del servicio de alimentacién el contratista debe cumplir con lo establecido
en la Resoluciéon 2674 de 2013 y las normas que la modifiquen adicionen o reemplacen. Y con
las siguientes condiciones:

- DISENO Y CONSTRUCCION:

o El contratista entrante y saliente debera aportar a la USPEC y/o interventor acta de
empalme donde se describa instalaciones y equipos, en conjunto y verificado por el INPEC,
dicha acta de empalme debe discriminar el drea a utilizar y su estado, los de propiedad tanto
del INPEC, asi como del estado de estos. Esta actividad debera ser realizada, durante el
empalme y maximo treinta (30 dias habiles posterior a la fecha de inicio del contrato de
suministro de alimentos.

o La localizacidon del servicio de alimentacion debe estar alejado de focos de
insalubridad que representen riesgos potenciales para la contaminacion del alimento, la salud
y el bienestar de la PPL. En el acta de empalme se debera dejar relacionado las areas que son
compartidas y comunes con el INPEC, los posibles focos de salubridad que dependen de las
acciones del INPEC y que podrian afectar el servicio de alimentacién.

o El contratista debe procurar mantener los accesos y alrededores limpios, libres de
acumulacion de basuras, de estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de
contaminacion para el alimento. Cuando estas areas estén por fuera de los alcances de las
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instalaciones del rancho y que, por los protocolos de seguridad del establecimiento, se
imposibilita el acceso al contratista, este ultimo debera realizar la gestion ante el director del
establecimiento para que dichos trabajos sean realizados por el a&rea competente

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

( El area de produccién de alimentos debe poseer una adecuada separacion fisica de
aquellas areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser
contaminadas por otras operaciones o medios de contaminaciéon presentes en las zonas
cercanas. El contratista adaptandose a la infraestructura de cada Establecimiento de
Reclusidon del Orden Nacional, disefiara e implementara un procedimiento que permita
garantizar las condiciones sanitarias y evitar contaminacion cruzada de los alimentos. Estos
procedimientos deberan incluir las operaciones de recepcidon de los insumos y materias
primas hasta el despacho del producto terminado, de manera que se eviten retrasos
indebidos, contaminacion bioldgica, fisica, quimicay contaminacion cruzada, lo cual debe ser
demostrado por el contratista del suministro de alimentacidon. Este procedimiento sera
remitido junto con las novedades evidencias a la USPEC los primeros 30 dias calendario al
inicio de la operacidn por correo electrénico, el informe debera venir por separado por cada
establecimiento.

o Para cada actividad se definirdan areas especificas, las cuales deben estar
identificadas, senalizadas y separadas para evitar contaminacion cruzada, garantizando el
flujo del proceso siempre y cuando las areas existan y hayan sido entregadas en el acta de
empalme por el INPEC; las dreas minimas son:

Area de recepcion de materias prima e insumos

Area de almacenamiento de materia primay alimentos a temperatura ambiente.

Area de almacenamiento de materia prima y alimentos a temperatura de refrigeracion y
congelacién

Area de pre-alistamiento de materia prima e insumos

Area de preparacion de jugos

Area de ensamble de alimentos preparados

Area de alistamiento de racion terapéutica

Area de distribucion de alimentos preparados

Area de salida no conforme

Area de almacenamiento de las contra muestras

Area social

Areas de limpieza y desinfeccién de menaje, utensilios y canastillas.

Area de almacenamiento de productos quimicos y elementos de aseo. Se debe identificar los
elementos de aseo por zonas y colores con el fin de evitar la contaminacidn cruzada.
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Area limpieza y desinfeccién de los elementos de aseo (escobas, traperos, haraganes, etc.).
Las escobas deben estar ubicadas en una zona fuera de la linea de proceso evitando la
contaminacién cruzada con superficies, ambientes, equipos, utensilios y productos.

Area depdsito temporal de residuos sélidos y liquidos.

Area de produccién o elaboracién de los alimentos.

Area de equipos y/o elementos en desuso.

Area de servicios sanitarios

Area de lockers y Vestier

Area administrativa

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

Dependiendo de las condiciones de infraestructura del ERON el contratista debera, garantizar
la rotacion de productos teniendo en cuenta la proporcién de los volimenes de insumos
manejados por el servicio de alimentacién, disponiendo ademas de espacios libres para la
circulacion del personal manipulador y administrativo, el traslado de materiales o productos
terminados (ensamblado de fiambreras o servido en fondos) y para realizar la limpieza y el
mantenimiento de las areas respectivas. En caso de que por limitaciones de espacio el servicio
de alimentacién no cuente con la infraestructura para ubicar alguna de las areas
anteriormente sefaladas, el contratista presentard un informe debidamente soportado
(evidencia, fotografica, plano esquematico y otros), manifestando las limitaciones de areas
para validaciéon de la USPEC y/o interventoria, en caso ser verificadas no representaran
hallazgos para la imposicién de descuentos.

Para los aspectos relacionados con la ventilacién, iluminacién, instalaciones sanitarias y
manejo de residuos liquidos y solidos, el contratista del suministro de alimentacién debe
mantener las condiciones 6ptimas para la operacion en el servicio de alimentaciény garantizar
la limpieza y desinfeccidon de todas las superficies. En el caso de presentarse situaciones
particulares que dificultan total o parcialmente el cumplimiento de estas variables, se debe
evaluar y establecer acciones viables de aplicacién, en conjunto con el la USPEC y/o
interventoria, y con los representantes de los entes competentes, y el INPEC. Estos deberan
verificar el cumplimiento de lo dispuesto en la Resolucién 2674 de 2013, con respecto a los
pisos, techos, paredes, ventanas y aberturas e iluminacion.

En el caso que el servicio de alimentacion comparta con el INPEC el tanque de
almacenamiento de agua de calidad potable con el de suministro para la PPL, el contratista
del suministro de alimentacién gestionara el lavado y desinfecciéon del tanque de
almacenamiento segun establece la legislacion nacional vigente minimo cada seis (6) meses,
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garantizado la potabilidad del agua. En conjunto con el INPEC se establecera la rotacién de
dicho lavado o los acuerdos a los que hayan llegado. En caso de que la zona donde se ubique
el establecimiento no cuente con suministro de agua potable, el contratista del suministro de
alimentacion debe definir un plan de accidon que garantice el suministro y debera validar y
registrar los procedimientos de acuerdo con la normatividad vigente referente al control de la
calidad delagua para elconsumo humano. ELServicio de alimentacidon debe contar con tanque
(s) de almacenamiento de agua de calidad potable, el (los) cual (es) debe(n) tener las
siguientes caracteristicas: capacidad para garantizar como minimo, un dia de suministro,
acceso para facilitar la limpieza y desinfeccion segun establece la Resolucion 2190 de 1991 (2
veces al afno) o con las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, debe estar
protegido, no debe tener grietas, no porosos, impermeables no absorbentes, el material de
construccién no debe tener materiales que generen sustancias o contaminantes téxicos. El
tanque debe estar debidamente identificado e indicada su capacidad.

El contratista debera realizar durante la ejecucion del contrato los mantenimientos correctivos
menores y los mantenimientos preventivos menores. Mantenimiento Correctivo menor: Se
refiere a actividades de obra de baja complejidad que deben ser adelantadas por el contratista
para corregir el desgaste por el normal uso de las instalaciones y evitar la pérdida de la
funcionalidad de las instalaciones del servicio de alimentacién, dentro de este se considerara
el mantenimiento correctivo menor que el area de subdireccion de mantenimiento y
conservacion de la USPECy el INPEC en su area de logistica (o sus delegados profesionales en
la materia) consideren como mantenimiento menor actividades como: pintura o resane de
paredes, techos, puertasy marcos, acabados de cielo rasos y techos, cambio de instalaciones
eléctricas (incluido cableado, tomacorrientes y su respectivas cajas de instalacion),
instalacién parcial de pisos y enchapes hasta de un (1) mts2 (por mantenimiento), arreglo de
desagles y goteras, mantenimiento de medias cafias, cambio de accesorios de la red
hidrosanitaria, ventanas, puertas, equipos (mantenimiento correctivo realizado por empresa o
persona profesional certificada), carros transportadores (En el acta de empalme se debera
dejar constancia de la propiedad de los carros y el estado en el que se encuentran),
mantenimiento de estanterias, y menaje, arreglos de griferia, empaques, manijas de puertas
entre otros arreglos que estas areas consideren que hacen parte de la completa operaciéony
gque garanticen el buen uso de la infraestructura de los ranchos y drea usadas por la operacion.
El operador hard los mantenimientos correctivos de acuerdo con el cronograma de
mantenimiento o priorizando alguna reparacion o arreglo de mayor necesidad. Si dentro de la
intervencion realizada por el operador durante el periodo, este excede al porcentaje
presupuestal destinado para este rubro, tendrda que ser debidamente soportado por el
operador, con el fin de evitar por parte de la Supervisidon y/o Interventoria sean estimados otros
mantenimientos del mes como hallazgos y posteriores descuento. Mantenimiento Preventivo
menor: Actividad que se realiza dentro de las instalaciones del servicio de alimentacién con el
objetivo de prevenir el desgaste continuo de la infraestructura y que es vital para una buena
operacion. Se refiere a acciones de restauracion, correccion, inspecciény evaluacion. Dentro
de este se considerara el mantenimiento preventivo menor que el area de subdireccion de
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mantenimientoy conservacion de la USPECy el INPEC en su area de logistica (o sus delegados
profesionales en la materia) consideren como preventivo de equipos referidos por la tales
como: calderas, equipos de extraccidn de olor (campanas extractoras), equipos de
refrigeracion y congelacion, equipos de ventilacion, marmitas, red de vapor, hornos y demas
equipos, utensilios y menaje suministrado por el INPEC y la USPEC, asi como mantenimiento
de infraestructura fisica que el area de subdireccidon de mantenimiento y conservacion de la
USPEC y el INPEC en su area de logistica (o sus delegados profesionales en la materia)
consideren como preventivo entre, o que estdan sondeo y limpieza de instalaciones
hidrosanitarias, instalacién de accesorios de la red hidrosanitaria, instalacién de luminarias,
pintura de carpinteria metalica, instalacion de guarda luces, anjeos y entre otros arreglos que
se consideren como mantenimiento preventivo menor por estas areas de la USPEC y el INPEC
y que hacen parte de la completa operaciény que garanticen el buen uso de la infraestructura
de los ranchos y areas usadas por la operacién. Todo mantenimiento realizado por el
contratista se contempla de menor cuantia de conformidad con las disposiciones
contractuales y el anexo No.25. En articulacién entre la Direccion de Logistica y la Direccidn
de Infraestructura de la USPEC y el INPEC se hara el seguimiento frente a las novedades y
necesidades de infraestructura que requieran los ranchos en cada establecimiento. En los
casos de los equipos como calderas, marmitas, campanas extractoras o equipos de alto
volumen que por su estado de deterioro su vida util ya este finalizando o finalizada, se debera
informar a la USPEC para que se puedan ejecutar medidas de continuidad operativa o acciones
alinterior de la entidad para el cambio de los equipos que asi lo requieran.

Respecto a disposicién final de grasas y aceites; las cuales no se deben verter directamente
en los sifones, el contratista del suministro de alimentacién debera disponer de sistemas
sanitarios adecuados para el almacenamiento, recoleccidn, tratamiento y disposicion final de
Aceite Vegetal Usado (AVU) segun Resolucion 316 de 2018, asi como la reglamentacién local
establecida.

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

Los residuos solidos generados en el servicio de alimentacion se deben retirar minimo tres
veces al dia, del area de proceso, controlando las condiciones de disposicion de los residuos
por parte del encargado (s) de su manejo, a fin de evitar la contaminacién de areas de
produccidn, equipos, utensilios y productos generados en la zona de produccioén, olores
desagradables y generacidon de plagas. El contratista del suministro de alimentacién debe
cumplir con lo establecido en el Titulo V Ley 9 de 1979, Norma Ambiental vigente, Plan
Institucional de Gestion Ambiental —PIGA-, Resolucién 1397 de 2018 emitida por el ministerio
de Ambiente y Desarrollo Sostenible y con la normatividad aplicable establecida por el INPEC
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o con las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. En el ERON debe existir un cuarto
de almacenamiento de residuos solidos, el cual estarda completamente protegido, ventilado,
senalizado, alejado de las areas de produccién y distribuciéon, en adecuadas condiciones
fisicas que faciliten su limpieza y desinfeccion. Se dispondra de recipientes identificados para
el acopio temporal de residuos sdlidos en la zona de preparacion de alimentos, siendo
removidos frecuentemente de las areas de produccién y disponerse de la manera que se
elimine la generacion de olores, el refugio de animales y plagas.

*Revisar como se puede integrar al PIGA-INPEC, con la Ley 1990 de 2019, Decreto 375 de 2022
y operador del servicio para la disminucién del desperdicio de alimentos

Las instalaciones sanitarias, deben estar alejadas del area de produccién de alimentos, asi
mismo deben existir vestidores con lockers, teniendo en cuenta el personal administrativo y
numero de internos manipuladores de alimentos. Esto aplicard cuando las condiciones de
infraestructura y los disenos originales del rancho asi lo permitan. En los casos donde existan
un cuarto que sirve como dormitorio para la PPL que trabaja en el rancho y que no depende de
las acciones del contratista se debera dejar senalado en el acta de empalme, el contratista de
alimentacion no podra realizar modificaciones fisicas ni estructurales del rancho sin previa
autorizacién por escrito del INPEC o de la USPEC.

Los bafios deben mantenerse limpios y deben tener la siguiente dotacidon permanente: papel
higiénico, dispensador de jabdn liquido inoloro desinfectante, gel antibacterial mayor al 65 %
de concentracién, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos
y las papeleras deben tener tapa, bolsay pedal. Para casos donde los ranchos o cocinas estén
ubicadas en areas internas o en las cuales las instalaciones sanitarias son compartidas con el
establecimiento y se dificulte el aseguramiento de estos elementos (jabdn liquido, papel
higiénico, desinfectante, gel antibacterial, etc.), deberan quedar consignado en el acta de
empalme, asi mismo el operador disefiara una estrategia en la cual garantice la entrega de
estos insumos cuando la PPL asi los requiera. El 4rea de proceso del servicio de alimentacién
debe contar con lavamanos de accionamiento no manual, con dotacién permanente tal como:
jabén desinfectante y elementos para secarse las manos.

El contratista podra de acuerdo con las circunstancias de espacio en los ranchos establecer
un procedimiento adecuado para garantizar el lavado de manos. Si los espacios lo permiten se
dispondra de estos lavamanos de acuerdo con la logistica que el profesional de SST del
contratista senale, si no hay espacios suficientes, el contratista lo ubicara en la zona donde
sea viable y el profesional SST lo dejard sefialado en el proceso que apligue en el
establecimiento. Se debe publicar en avisos o letreros en todas las areas del servicio de
alimentacion incluido las instalaciones sanitarias, las instrucciones del lavado de manosy la
importancia de hacer esta actividad aliniciar labores o en cada cambio de tarea o cada vez que
sea requerido segun el protocolo establecido por la Organizacién Mundial de la Salud.
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En caso de que las condiciones de infraestructura no lo permitan, el contratista del suministro
de alimentacién debe implementar las medidas necesarias que se ajusten a las caracteristicas
de cada establecimiento carcelario y penitenciario de acuerdo con las acciones definidas y
autorizadas por la USPEC y el INPEC en mesas de trabajo previamente establecidas las cuales
deberan estar encaminadas a evitar la contaminacion del producto, instalaciones, equipos y/o
utensilios, entre otros, cumpliendo con la legislacion Nacional vigente. Con el fin de generar
estrategias que permitan prevenir y/o subsanar hallazgos relacionados con las condiciones de
infraestructura, el contratista debera trabajar articuladamente con el INPEC y USPEC.

- EQUIPOS Y UTENSILIOS: Los equipos y utensilios requeridos deberan ser acordes a las
necesidades del servicio en capacidad, suficiencia, volumen y en funcionalidad. Se tomara
como referencia de cumplimiento para este aspecto durante la ejecucidon del contrato de
suministro de alimentacién el Anexo No. 5. EQUIPOS MiINIMOS REQUERIDOS ERON O CPAMSE
O PLANTA DE PRODUCCION SEGUN NUMERO

DE PPL TOTAL ATENDIDOS, para tal fin se incluira los equipos y utensilios del inventario del
INPEC relacionados en el acta de empalme, la diferencias de los equipos y utensilios con
respecto al anexo 5, seran aportados por el contratista.

El contratista debera contar en cada punto de preparaciéon de la racién con un inventario
minimo de equipos, menaje y utensilios que asegure la calidad en los procesos de recepcion,
almacenamiento, produccién, ensamble y distribucidn. Para esto, se deben tener en cuenta
los equipos minimos establecidos en el Anexo No. 5.

Las dimensiones de los equipos y de las areas de las instalaciones que existen en el servicio
de alimentacidén establecen el niUmero minimo de equipos requeridos, por lo que el contratista
debera notificar a la USPEC y/o interventoria del contrato a los quince (15) dias calendario,
desde la notificacion formal del hallazgo para completar o sustituir el equipo; sobre las
limitaciones encontradas para el cumplimiento del Anexo No. 5, asi como las alternativas
propuestas para garantizar el cumplimiento del servicio. Lo cual sera analizado y aprobado por
la USPEC y/o la interventoria.

Las limitaciones y novedades deberan estar certificadas por el INPEC en el acta de empalme,
respaldado por las medidas y estrategias tomadas por el contratista para reemplazar el equipo
gue tiene limitaciones para su instalacion.
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Con el fin de mitigar el impacto ambiental, el contratista debera instalar trampas de grasa
portatil por servicio de alimentacion de acuerdo con la capacidad instalada por cada servicio;
lo anterior en cumplimiento a la normatividad ambiental vigente, obligacion que se exime si el
servicio de alimentacion ya dispone de trampa de grasa subterranea. (Resolucién 2674 de
2013 articulo 7°. condiciones especificas de las areas de elaboracion.item 1.4).

* Por lo anterior, el contratista debera documentar y mantener actualizado el procedimiento
para la limpieza y lavado de las trampas de grasa portatiles, estableciendo como minimo la
metodologia, frecuencia de ejecucion, responsables, productos utilizados y demas aspectos
necesarios para garantizar su adecuado mantenimiento y funcionamiento.

El prestador del servicio debera disponer la cantidad de los carros transportadores de acuerdo
con las particularidades y caracteristicas de cada ERON (donde aplique). Estos deberan ser
inventariados e identificados de manera visible para facilitar su ubicacion; ademas cumplir
con las siguientes caracteristicas: 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
disenados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacioén del
alimento, facilitando la limpieza y desinfeccién de sus superficies y permitiendo desempenar
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 propios, 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 alusoy ala corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de los agentes de limpieza
y desinfeccion. Todas las superficies de los utensilios de contacto con el alimento deben
cumplir con las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan. Todas las superficies de los utensilios en contacto directo con el
alimento deben poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos,
grietas, intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o
microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica y sanitaria
especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social. Las superficies de los utensilios en contacto directo con el alimento no deben
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recubrirse con pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento. 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 publica.

MENAJE PARA LA PERSONA PRIVADA DE LA LIBERTAD - PPL: El contratista se obliga a
suministrar dentro de los treinta (30) dias calendario siguientes al inicio del contrato del
servicio de alimentacion, los utensilios basicos para el suministroy consumo de los alimentos
de cada PPL que se encuentran recluidos en los ERON, relacionados a continuacion:
*Fiambrera de polietileno de alta densidad rectangular con minimo cuatro (4) compartimentos
adecuados para alimentos soélidos y/o liquidos (250 cc), de preferencia color transparente
mercado nacional o local. *Dos (2) vasos con capacidad de 270 cc (9 onzas) con
caracteristicas similares a la de la fiambrera. *Una cuchara plastica de alta densidad. *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
podra suministrar otros similares de alta durabilidad. El prestador del servicio debera realizar
durante la contratacidon una entrega de menaje que contemplen la totalidad del parte diario del
establecimiento, la cual se debe entregar al inicio de la contratacién en los términos ya
establecidos y renovar de acuerdo a la vida util establecida en la ficha técnica de la fiambrera,
por tanto, con la entrega del menaje el contratista debera remitir a la USPEC y/o interventoria
las fichas técnicas para el respectivo seguimiento en caso de requerirse una segunda entrega,
la cual se debera realizar en las mismas condiciones y tiempos de la entrega inicial en este
acapite sefialado. Dentro de dichas entregas, adicionalmente el prestador del servicio debera
entregar al director del establecimiento el equivalente a un ocho por ciento (8%) de menaje
para la PPL adicional sobre el parte total del establecimiento, esto con el fin de atender la
reposicion para la poblacién flotante y para los casos de su normal deterioro, de igual manera
deberé entregar a los seis (6) meses de ejecucion del contrato un diez (10%) por ciento
adicional sobre el parte total del establecimiento al director del establecimiento, dentro del
proceso de cambio del menaje entregado de manera adicional. En el caso especial del
complejo carcelario y penitenciario metropolitano de Bogota - COBOG La Picota, el prestador
del servicio deberd entregar al director del establecimiento el equivalente al diez por ciento
(10%) sobre el parte total del establecimiento. 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 utilizacidn frecuente de los agentes de limpieza y desinfeccion. Los
utensilios para procesar como cucharones, coladores, ralladores, pinzas, entre otros, deben
ser de material sanitario cumpliendo con las caracteristicas definidas en la Resoluciones 683,
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). Nota 1: Estos utensilios
deberan ser estandar para todo el establecimiento, y seran entregados mediante acta a la
direccion del ERON. Una vez recibido, sera el INPEC el encargado de garantizar el uso del
menaje de la PPL, atendiendo a las funciones propias del Instituto. Nota 2: El contratista
debera realizar el cambio de menaje deteriorado el cual tendra que ser reemplazado por
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utensilios nuevos y debera realizar el cambio de la totalidad cada 12 meses, esto depende del
desgaste que genera factores de riesgo en los procesos de limpieza y desinfeccion de estos, en
cumplimiento de la normativa sanitaria vigente sobre utensilios, menaje. Nota 3: La
certificacion de la entrega del menaje para las personas privadas de la libertad en los
establecimientos o centros penitenciarios, sera certificada con la remision de entrega al
director del establecimiento por parte del contratista. La entrega del maneja para el personal
PPL que se encuentre detenido en CDT, seran certificado con la orden de remision del
embargado del CDT por parte del contratista.

- LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MENAJE PARA LA PPL: La responsabilidad de la
limpiezay desinfeccion del menaje, posterior al consumo de la alimentacion estard a cargo del
prestador del servicio. En el caso que por condiciones de seguridad e infraestructura del ERON
se dificulte el regreso de las fiambreras al servicio de alimentacion para su limpieza y
desinfeccidn, el contratista debera establecer mecanismos de control que minimice los focos
de contaminacidn; proporcionando los implementos de limpieza y desinfeccion (KIT) a la PPL
de manera mensual de acuerdo con la calidad en el rendimiento de los elementos del KIT
suministrado. Adicionalmente debera articular y sensibilizar a los representantes de cada
patio para llevar cabo un adecuado proceso de higienizacion del menaje, dejando actas de
capacitacion sobre la actividad, las cudles seran sujetas de verificacion y validacién por parte
de la USPEC y/o interventor. Mediante acta de entrega el Contratista deberd soportar el
suministro de elementos de aseo a la USPEC y/o interventoria, la cual debera ser allegada los
primeros diez (10) dias calendario del mes.

- KIT DE LIMPIEZA Y DESINFECCION: Detergente, desinfectante y esponja. El contratista
debera entregar los elementos en cantidad suficiente para la correcta limpieza y desinfeccién
del menaje.

[ ] PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

El contratista y el talento humano debera cumplir con los siguientes requisitos:

- ESTADO DE SALUD: El contratista debera garantizar el adecuado estado de salud del
personal que intervenga en la manipulacién, preparacién y distribucion de los alimentos, por
lo cual debe cumplir con los siguientes requisitos legales: Contar con certificaciéon médica en
la cual se dé constancia de aptitud o no para la manipulacién de alimentos. El contratista debe
tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le
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practique un reconocimiento médico anual, vigente para la ejecucion del contrato. NOTA 1: Las
personas que intervienen en el servicio de alimentos deberan contar con los siguientes
examenes de laboratorio: Frotis de garganta con cultivo, KOH de unas, coprocultivo como lo
establece la Norma Técnica Sectorial Colombiana NTS-USNA 007 de 2005 o las normas que lo
modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

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

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

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

- Examen médico ocupacional a los empleados del contratista que prestan el servicio de
alimentaciéon, mediante el suministro de alimentos por el sistema de racién, para la poblacién
privada de la libertad PPL recluida en los establecimientos de reclusion del orden nacional,
centros de reclusion militar, estaciones de policia, unidades tacticas militares y cualquier otro
establecimiento que albergue PPL a cargo del instituto nacional penitenciario y carcelario —
INPEC, al ingreso, durante (cada afo) y al egreso del mismo, tal y como lo establece la
Resoluciéon 2346 de 2007 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. NOTA 2: El
prestador del servicio se obliga a presentar a la USPEC y/o Interventor dentro de los quince (15)
dias habiles siguientes al inicio del servicio, los soportes de exdmenes médicos clinicos,
certificados de aptitud para laborar y manipular alimentos. Debido al procedimiento de
asignacién de PPL a la labor de manipuladores de alimentos por parte del INPEC, pueden
generarse retrasos en la designacion y programacion de exadmenes de laboratorio para la
emision del certificado de aptitud para manipular alimentos; en este caso, se validara que el
contratista evidencie gestion con actas de toma de muestras o resultados de laboratorio
pendientes por emisién por parte del laboratorio clinico correspondiente.



3
Unidad de Servicios |
Penitenciarios y Carcelarios

OFERTA TECNICA MINIMA

- EDUCACION Y CAPACITACION: El talento humano que realice actividades de
manipulacion de alimentos debe tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos
de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.
Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempenien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y
medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacidén o deterioro de los alimentos. El
prestador del servicio debe tener un plan de capacitacidén continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe
ser de por lo menos 4 horas mensuales, segun la Resolucién 2674 de 2013. Esta capacitacién
estara bajo la responsabilidad del contratista y podra ser efectuada por éste, por personas
naturales (profesionales que hagan parte de la ndmina del contratista) o juridicas contratadas
y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacidon se realice a través de
personas naturales o juridicas diferentes al contratista, éstas deben demostrar su idoneidad
técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los
alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la
inocuidad. El prestador del servicio debera garantizar la induccién sobre los documentos
técnicos y contractuales a todo su personal profesional. Nota 1: La PPL que vaya a ser parte
del proceso de produccion y distribucién, antes de ingresar al servicio de alimentacion deberd
contar con una certificacién de Buenas Practicas de Manufactura (BMP). Este proceso sera
realizado por el INPEC de acuerdo con los procedimientos que éste establezca. Nota 2: En
caso de que el INPEC no establezca un protocolo para la capacitacién de alimentos, sera el
contratista de alimentacion quien articule con el establecimiento para generar las
capacitaciones pertinentes al ingreso del personal manipulador.

- PLAN DE CAPACITACION: El plan de capacitaciéon debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracién, capacitador, cronograma y temas especificos a
impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la
prestacion del servicio de alimentacién a la PPL. En todo caso, el contratista debe demostrar
a través del desempeno del talento humano y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida. NOTA 1: Para reforzar el cumplimiento de
las practicas higiénicas, se deben colocar en sitios estratégicos avisos alusivos a la
obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulaciéon de alimentos. NOTA 2:
Eltalento humano debe ser entrenado para comprender y manejar el control de los puntos del
proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo;
ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones correctivas a tomar
cuando existan desviaciones en dichos limites. NOTA 3: La induccién al talento humano
profesional debe ser dirigida por un profesional del area idéneo y capacitado para brindar
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informacidn clara y precisa sobre el objeto de la contratacidon y los documentos que hacen
parte integral de la ejecucion.

- PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION: El talento humano debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccidén que a continuacion se establecen:
*Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en
sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y de las superficies de
contacto con éste.

- Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que
permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de
botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima
de la cintura; cuando se utiliza delantal, éste debe permanecer atado al cuerpo en forma
segura para evitar la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. El prestador del
servicio sera responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en numero suficiente para
el personal manipulador, con el propdésito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningin caso se podran aceptar colores
grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacidon de los manipuladores de
alimentos.

- El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo. *Lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante, antes de comenzar
su trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier
material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento. Sera
obligatorio realizar la desinfeccién de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del
proceso asi lo justifiquen.

- De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El
material de los guantes debe ser apropiado para la operacién realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacién en su interior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios.

- El uso de guantes no exime al talento humano de la obligacién de lavarse las manos,
segun lo contempla el numeral 4 de la Resoluciéon 2674 de 2013.

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

- No se permite el uso de maquillaje.

- Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.
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- No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personalrealice sus labores.

- En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u
otros medios ajustables *Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso
0 preparacioén, sera obligatorio el uso de tapabocas 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 elaboracién o manipulacion
de este, cuando éste se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible
contaminacion.

- No estd permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

- Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse 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 Resolucién
2674 de 2013y portar la vestimenta y dotacién adecuada, la cual debe ser suministrada por el
contratista.

- El contratista debera diligenciar los formatos del Anexo 2. Formatos de control técnico,
verificacion de la higiene personal de los manipuladores de alimentos.

- NOMBRAMIENTO DE PPL COMO MANIPULADORES O DSITRIBUIDORES

ElWl nombramiento del personal de la Poblacién Privada de la Libertad — PPL, bajo la modalidad
de trabajo indirecto penitenciario, para desempenar funciones como manipuladores o
distribuidores en el servicio de alimentacién, estara sujeto a la disponibilidad del parte
ocupacional de cada establecimiento penitenciario.

En este sentido, la seleccién y asignacion de las PPL para apoyar las actividades relacionadas
con el servicio de alimentaciéon corresponde exclusivamente al respectivo establecimiento
penitenciario, de acuerdo con sus competenciasy disponibilidad de personal.

Por lo anterior, el cumplimiento de las disposiciones establecidas en el Anexo 9, respecto del
personal PPL destinado a las actividades de manipulaciéon y distribucién de alimentos,
dependera directamente de la gestion y disponibilidad que determinen los directores de los
establecimientos o centros penitenciarios.
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No obstante, el contratista debera realizar el seguimiento correspondiente y dejar constancia,
como minimo con periodicidad mensual, de la necesidad de completar el personal requerido
para las actividades de manipulacién y distribucion de alimentos, informando oportunamente
al establecimiento penitenciario las vacantes o necesidades identificadas, con el fin de
garantizar la aplicacion de la prelacion establecida para la vinculacion de la PPL, cuando
resulte procedente.

En aquellos casos en los que, por razones de seguridad, restricciones de acceso u otras
circunstancias debidamente justificadas, el establecimiento o centro penitenciario no permita
el ingreso de personal externo requerido para completar el nimero de manipuladores o
distribuidores establecido en el Anexo No. 9, dicha situacidon debera ser debidamente
documentaday puesta en conocimiento de las partes.

En estos eventos, cuando se encuentre suficientemente acreditada laimposibilidad de ingreso
del personal externo y se evidencie que el contratista realizé oportunamente las gestiones
necesarias para garantizar la disponibilidad del personal requerido, la ausencia de dicho
personal no sera atribuible al contratista ni dara lugar a la aplicacion de descuentos, siempre
que se demuestre que la situacidon obedecié exclusivamente a restricciones de acceso o
condiciones de seguridad ajenas a su control.

Paratal efecto, el contratista debera conservary aportar los soportes que acrediten la situacion
presentada, asi como las gestiones adelantadas para procurar el cumplimiento de lo
establecido en el Anexo No. 9.

En caso de que no se pueda cumplir con la totalidad el personal manipulador o distribuidor por
parte del establecimiento o centro carcelario, el contratista debera solicitar a la direccién del
mismo la imposibilidad de dichos hombramientos, se dejar constancia mensualmente de
dicha situacién, y debera cubrir el faltante con personal externo dentro de un término
perentorio.

L DOTACION DEL PERSONAL

- El contratista, debera hacer la entrega de la dotacién para todo el personal profesional
y operativo que labore en la preparacién, manipulacién y distribucién de los alimentos, con la
periodicidad sefalada en el presente documento, al ingresar un personal nuevo profesionaly
operativo que labore en la preparacion, manipulaciény

distribucion de los alimentos se debera dotar independiente de la fecha de la primera
entrega. Conforme el codigo sustantivo del trabajo y la Resolucion 2674 de 2013, se debera
entregar dotacién completa cada seis (6) meses; por lo tanto, la primera entrega (2 dotaciones)
se efectuara maximo (15) dias calendario y las siguientes al cumplir el tiempo establecido.
*Gorros desechables. *Dos (2) Pantalén y Dos (2) camisa u overol (personal operativo). *Dos
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(2) Bata blanca o de colores claros (personal administrativo). *Guantes de caucho (tres (3)
pares por manipulador: uno (1) amarillo para produccién, uno (1) negro para limpieza y
desinfeccion de areas comunes y uno (1) rojo para limpieza de instalaciones sanitarias).
*Guantes para manipulacion de alimentos (verde claro, rosado). La dotacidon debe ser de color
claro (exceptuando gris) con cierres o cremalleras. No se permite el uso de botones y/o
broches. Dotacion sin bolsillos en la parte superior de la cintura. Uso permanente de malla,
gorro u otro medio efectivo para mantener el cabello recogido y cubierto. un (1) Par de calzado
cerrado de material resistente e impermeable y de tacdn bajo. El tapabocas desechable debe
cubrir totalmente la narizy boca. En todo caso su uso es obligatorio. Delantal industrial (peto
en material PVC) para las areas que aplique. Guantes de neopreno para objetos calientes.
Chaqueta térmica (para ingreso a cuartos de congelacion)

Guante de malla de acero. (Area de alistamiento de carnicos) Careta de esmeril para drea de
produccion (fritura). Gafas de seguridad transparentes, para actividades de limpieza y
desinfeccion.

La dotaciéon entregada debera tener una identificacion de color en brazo y pantalén, para
verificar su renovacioén, en su defecto el contratista del servicio de alimentaciéon debe tener
registro diario al control de limpieza en uniformes y este debe reflejar el panorama real al
momento de una inspecciodn, de lo contrario no sera tenido en cuenta como soporte. En caso
de que el servicio de alimentacion no cuente con el personal interno requerido para manipular
alimentos, por causales como: cumplimiento de penas, dias de descanso, incapacidades
entre otros, el contratista del suministro de alimentacion debera gestionar y solicitar el
personal necesario con antelacién ante el INPEC, con el fin de atender las necesidades del
servicio de alimentacién. Cabe anotar, que este personal debe ser apto para manipular
alimentos (de acuerdo con lo establecido en el Anexo No. 10. PERFILES PROFESIONALES PARA
EL PERSONAL MINIMO REQUERIDO) y debe estar capacitado antes de iniciar las labores a
desempenar, en el caso de tener PPL en dias de descanso, se verificara la necesidad de
reemplazarlo con los PPL destinados por el INPEC, es obligatorio tener el 100 % del personal
del anexo 10, se de aclarar que es deber cumplir con la rotacién del personaly cumplir con las
maximas horas de trabajo diario y de descanso establecido en el convenio de trabajo. En caso
de tener novedades como horarios de entregas, horas de mas de trabajo de la PPL establecida
en el convenio, se hace obligatorio tener todo el personal que establece el Anexo 10.

El contratista debe establecer los mecanismos para garantizar la limpieza permanente de la
dotacién del personal manipulador de alimentos (administrativo e interno).

Implementar Acciones de validacion que garanticen el suministro y uso adecuado de los
elementos de proteccion teniendo en cuenta las caracteristicas inherentes al proceso en cada
uno de los ERON y acciones preventivas para garantizar el adecuado lavado de las manos, en
la frecuencia establecida, cambio de los guantes usados en el proceso (corte, limpieza y
desinfeccion de areas y equipos etc.).
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El contratista del suministro de alimentacion dispondra en cantidad suficiente de personal
capacitado para la manipulacidon de alimentos dando como prioridad la poblacién privada de
la libertad articulando las directrices dispuestas por el INPEC para tal fin; esto con el animo de
mitigar los traumatismos en el servicio de alimentacién.

- REQUISITOS HIGIENICOS DE ELABORACION: Todas las materias primas e insumos, asi
como las actividades de elaboracién, procesamiento, envasado y almacenamiento deben
cumplir con las siguientes especificaciones. A continuacién, se presentaran los requisitos
bésicos para conservar y controlar la materia prima desde su ingreso, almacenamiento y
transformacion.

- Se llevaran condiciones de produccién a la implementacién de sistemas eficaces de
autocontrol que garanticen la seguridad de los alimentos que elaboran. Las etapas de proceso
criticas en los Servicios de alimentacién de los ERON son aquellas donde el alimento y/o
materias primas se encuentren expuestos a riesgos de contaminaciéon y en donde los rangos
de temperaturas deben ser controlados:*Recepcion *Almacenamiento *Produccién
*Ensamble *Distribucion *Transporte.

- Se debe garantizar, como minimo un termdémetro independiente para cada una de las
etapas (Produccién, ensamble, distribucién y transporte), es decir, cuatro (4) con el fin de
prevenir la contaminacioén cruzada. La informacion de las temperaturas debe ser registrada en
los formatos de control que aplique, segtin el Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO.

- De cada proceso debera llevar un registro legible y con fecha de los detalles pertinentes
de recepcidon, almacenamiento, elaboracién, procesamiento, produccién ensamble,
distribucion y transporte, mediante el correcto diligenciamiento de los Formatos de control
técnico Anexo No. 2 y los demas que se consideren para evidenciar el cumplimento de los
requisitos técnicos. Estos registros se conservaran durante toda la ejecucién del contrato y
posterior a este en un tiempo igual a doce meses con el fin de salvaguardar la informacion en
caso de alguna necesidad especifica.

- RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS:

- El contratista debera cumplir con los parametros de calidad, organoléptica,
fisicoquimica y microbiolégica y establecer los criterios de rechazo y aceptacion de los
productos, hasta la conservacion de estos; para que sean aplicados por el proveedor que
realice las entregas de las materias primas, y el contratista que realiza la recepcién de estas,
ademas del talento humano encargado de la elaboracién de los diversos alimentos en el
servicio de alimentacion.

*Sugiero mejorara la redaccion asi:
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El contratista debera establecer, documentar y aplicar los parametros y criterios de calidad
organoléptica, fisicoquimica y microbiolégica aplicables a las materias primas, insumos y
productos utilizados en la prestacién del servicio de alimentacidn, asi como definir claramente
los criterios de aceptacion y rechazo desde el momento de la recepciéon, durante su
almacenamiento y hasta su conservacion y utilizacion.

Estos criterios deberan ser de obligatorio conocimiento y aplicacion por parte de los
proveedores encargados de realizar la entrega de las materias primas, del personal
responsable de la recepcién y almacenamiento por parte del contratista, asi como del talento
humano encargado de la preparacion y elaboracion de los alimentos, con el propdsito de
garantizar la calidad e inocuidad de los productos durante las diferentes etapas del proceso.

- Al ingresar la materia prima el personal encargado de la recepcion realizara la
inspeccion, iniciara con la revision visual del vehiculo y personal transportador de alimentos;
posteriormente se verificara la cantidad entregada versus la solicitada, cuando aplique la
temperatura, se inspeccionaran ademas fechas de vencimiento, numeros de lote, estado del
empaque y se consignara en el Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO. Todo de
acuerdo con las especificaciones dadas en el presente documento y en cumplimiento con lo
establecido en la Resolucidon 2674 de 2013. Una vez inspeccionados las materias primas se
obtienen dos posibles destinos, de acuerdo con los criterios de aceptacidon y rechazo que se
deberan establecer en el Programa de control de proveedores, por el contratista:*Aceptado:
Para la aceptacion de la materia prima, es de suma importancia que el vehiculo y personal
transportador de alimentos cumplan con todos los requisitos de calidad establecidos y las
especificaciones de acuerdo con las materias primas.*Rechazado: Se consideran motivo de
rechazo los siguientes criterios: No cumplimiento de temperaturas de conservacion de
productos en frio de acuerdo con normatividad sanitaria, rupturas en el empaque, producto
con fecha de vencimiento préximas a su uso, fechas de vencimiento o lotes borrosos entre
otras. Unavez se establezca la causal de rechazo, se le informara al personal transportador de
alimentos que este producto sera devuelto, para que el proveedor haga la disposicion final que
considere pertinente y se debera comunicar al proveedor el motivo de la no conformidad para
que se tomen las medidas necesarias. Implementar los controles necesarios para verificar el
cumplimiento de los requisitos de rotulado y etiquetado aplicables a los alimentos y materias
primas, de conformidad con lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005, la Resolucion 557
de 2022, la Resolucion 254 de 2023, la Resolucion 2362 de 2023 y demas normas que las
adicionen, modifiquen, sustituyan o complementen; ademaés de los controles de temperatura
y la verificacién del registro, permiso o notificacién sanitaria para alimentos segun aplique y
almacenar de acuerdo con las necesidades del producto. Diligenciar los documentos del
Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO Se debera realizar la verificacion del
cumplimiento de lo establecido en la Resolucién 2674 para el transportador de alimentos
(auxiliar si aplica).

- Los vehiculos de los proveedores deben cumplir con lo establecido en el en la
Resolucion 2674 de 2013, Articulo 29. Transporte.
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- El contratista debera garantizar que el transporte de carne y productos carnicos
comestibles se realice en vehiculos que cumplan las condiciones higiénico-sanitarias y de
temperatura establecidas en la normativa vigente, garantizando en todo momento la
conservacion de la cadena de frio, la proteccion del producto frente a cualquier fuente de
contaminaciény las condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccion.

- Asimismo, debera verificar que los vehiculos destinados al transporte cuenten con la
autorizacién sanitaria correspondiente, cuando aplique, y que los productos transportados
provengan de establecimientos debidamente autorizados, registrados e inspeccionados por la
autoridad sanitaria competente, de conformidad con el Decreto 1500 de 2007, el Decreto 2016
de 2023, la Resolucidn 240 de 2013, la Resolucidn 241 de 2013, segun corresponda, y demas
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

- El transporte de alimentos y sus materias primas se realizard cumpliendo con las
siguientes condiciones: En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de
microorganismosy eviten su alteracion, asi como los dafos en el envase o embalaje seguin sea
el caso.

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

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

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

- Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos o
materias primas deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta
limpiezay desinfeccién.

- Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con diferente
riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren debidamente envasados, protegidos
y se evite la contaminacién cruzada.

- Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de material
adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacién.
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- Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias
primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su haturaleza representen riesgo
de contaminacion del alimento o la materia prima.

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

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

Paragrafo. Las autoridades sanitarias practicaran la inspeccion en el vehiculo y/o medio de
transporte y, por acta haran constar las condiciones sanitarias del mismo. La entrega de
materia prima, insumos, alimentos entre otros, se realizara conforme a lo estipulado por el
director del Establecimiento conforme al reglamento interno en cada establecimientoy en los
horarios acordados por este.

] ALMACENAMIENTO

El Contratista del suministro de alimentacidn debe evitar la contaminacién y proliferaciéon de
microorganismos nocivos en los alimentos suministrados y el deterioro o dafno del envase o
embalaje, asegurando las practicas correctas en las operaciones de fabricacion,
almacenamiento, distribucion y transporte. El almacenamiento de los insumos, materias
primas y productos terminados se realizara en canastillas limpias y desinfectadas de manera
que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de estos. Los sitios o lugares destinados al
almacenamiento de materias primas, insumosy productos terminados deberan ser exclusivos
y no podran realizarse actividades diferentes a éstas. Se debe contar con equipos de
refrigeracion y congelacion suficientes, adecuados y calibrados a escala para el
almacenamiento de productos que por su composicidon requieren conservarse en frio. Para
esto se priorizara, la necesidad de mantener la cadena de frio de los alimentos almacenados
y el nimero de equipos necesarios segtin Anexo No. EQUIPOS MINIMOS REQUERIDOS ERON
O CPAMSE O PLANTA DE PRODUCCION SEGUN NUMERO DE PPL. En caso de que los equipos
no cuenten con los dispositivos de medicién, el contratista del suministro de alimentacion
debera garantizar la exactitud de las mediciones en cada una de las etapas del proceso. Lo
anterior para el cumplimiento de cada uno de los requisitos del programa de mantenimientoy
calibracion. Cada instrumento metroldgico debe realizar el rango de tolerancia con el fin de
garantizar la exactitud de la medicion, que en ningun caso podra exceder el +/- 1° Segun como
se establece en la normatividad legal vigente. En el ingreso de todas las materias primas se
deben identificar claramente y llevar registros segiin Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL



&/ OFERTA TECNICA MINIMA
Unidad de Servicios |
Penitenciarios y Carcelarios

TECNICO (F-RMP001, F-RMP002), para conocer su uso, procedencia, calidad y vida util. Nota
1: Para los casos donde en los establecimientos los equipos que hayan sido entregados al
inicio del contrato no garanticen las temperaturas de congelacién y refrigeracion el contratista
debera remitir un informe sobre las novedades donde conste el seguimientoy

control de temperaturas a la USPEC y/o interventoria para que se realicen las solicitudes de
cambios o ajustes a las direcciones correspondiente al interior de la USPEC o se analice la
viabilidad de hacer autorizaciones de medidas de continuidad operativa para intervenir dichos
equipos Este informe debera ser remitido a la USPEC los primero 60 dias calendario al inicio
del contrato. Rotacion de materia prima, insumos y producto terminado Para la rotacion de
productos, en la totalidad de las areas de almacenamiento debe llevarse un control de
“primeras en entrar y primeros en salir” (PEPS) con el fin de garantizar la rotacién de los
productos; para tal efecto en las areas de almacenamiento, los productos se identificaran,
adicional al “Material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo o etiqueta, y que
acompana el alimento o se expone cerca del alimento incluso en el que tiene por objeto
fomentar su venta o colocacion”, mediante rétulo de colores los cuales indicaran las fechas de
vencimiento y las fechas de consumo de cada producto, la informacién debe ser legible e
indeleble. La clasificacion debera realizarse segun la resolucion 719 de 2015 a continuacion,
se informa como implementar el siguiente modelo. Ver Tabla 1. Tabla 1. Modelo PEPS.

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

Ver Etiqueta 1: Etiqueta 1. Rétulo
PRODUCTO:

LOTE:

FECHA DE INGRESO: DD/MM/AA

FECHA DEVENCIMIENTO:  DD/MM/AA

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

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

FECHA DE VENCIMIENTO DD/MM/AA

Adicionalmente, como resultado de cada inspeccidén se debe dar salida periédica a productos
y materiales no conformes, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la
limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacién. El almacenamiento
de los insumos y materias primas se realizard ordenadamente en pilas o estibas con
separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales y disponerse
sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros
de manera que se permita lainspeccion, limpieza y fumigacion, sies el caso. Nota 1: Se debera
dejar constancia en el acta de empalme las dificultades para el cumplimiento de las distancias
de separacion. Almacenamiento temporal de Salida no Conforme: Se debe destinar un area
exclusiva para el almacenamiento temporal de los alimentos y materias primas clasificadas
como SALIDA NO CONFORMES (SNC) que, por fecha de vencimiento caducada,
caracteristicas sensoriales no aceptables y/o algln tipo de contaminacion (biolégica, fisica,
quimica) deba ser descartada del servicio de alimentacién. La salida debe ser almacenada en
canastillas y claramente identificada como SNC utilizando un rétulo de la siguiente maneray
debe ser registrado en el Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO (F-P0004).

- Etiqueta 3. Rétulo SNC.

- SALIDA NO CONFORME (SNC)
. SALIDA -

- DESCRIPCION DE

LA NO

CONFORMIDAD -

Este lugar debe identificarse claramente y mediante registro consignar la fecha, cantidad de la
salida descartada, motivo, peso y/o unidades de salida parcial o total y su destino final. Se
debe implementar el protocolo o procedimiento de baja de producto no conforme, en el que
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se describen los criterios y métodos aplicados para su disposicion final. Nota 1: La disposicién
final no debe superar dos (2) dias calendario. Almacenamiento de productos refrigerados y
congelados: El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizara teniendo en cuenta las condiciones establecidas para el producto en la normatividad
sanitaria vigente. Se llevara a cabo un control y registro de temperatura que asegure la
conservacion de los productos almacenados. Para esto se debe contar con un registro sobre
el comportamiento de la temperatura en los cuartos frios, neveras o congeladores, se debe
realizar minimo dos veces, uno antes de iniciar actividades y el otro al finalizar la jornada, a fin
de identificar posibles fallas de equipos y tomar a tiempo acciones preventivas que eviten la
contaminacién del alimento. A continuacidn, se establecen los requisitos por tener en cuenta
para temperaturas de refrigeracion y congelacion. Ver Tabla 2:

- Tabla 2. Requisitos por tener en cuenta en el almacenamiento de refrigeracion y
congelacion.

TEMPERATURA DE REFRIGERACION (4°C +/- 2) TEMPERATURA DE
CONGELACION

(MENOR O IGUAL A -18°C)

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

Los alimentos que requieran almacenamiento por refrigeracion se deberan mantener a una
temperatura entre los 4 °C +/-2 para evitar proliferacidn de microorganismos. Los
alimentos que requieren almacenamiento por congelacion se deberan mantener a una
temperatura menor o igual a -18°C para evitar la proliferacién de microorganismos.

Una vez salga la materia prima de refrigeracién, esta no se debe volver a refrigerar Una vez la
materia prima no se debe volver a congelar, ya que se afecta la calidad del alimento y facilita
que los microorganismos se multipliquen.

Elvolumen de almacenamiento de la materia prima debe ser tal, que no obstruya la circulacion
del aire dentro del almacenamiento en frio.

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

La materia prima precocida o lista para consumir debe almacenarse e identificada mediante
rétulo para evitar contaminacion cruzada.
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El proceso de porcionamiento para materia prima considerada de alto riesgo como las
proteinas de origen animal, debe hacerse de manera controlada, en pequefias cantidades con
el objetivo de conservar la cadena de frio.

NOTA: El control de temperatura tanto para refrigeracion como congelacion se debe tomar
cuando los equipos y/o cuartos se encuentren en reposo, es decir no se evidencie flujo
constante de entrada y salida tanto de materias primas como de producto terminado, debido
a que lo anterior altera la verificacion de la temperatura. En el caso que se requiera latomay el
servicio de alimentacién se encuentre en proceso de elaboracion se debe esperar un tiempo
prudencial deteniendo las actividades hacia los equipos y/o cuartos, y proceder a la toma de
temperatura. Para la verificacion de la temperatura, se debe tomar mas de una medicién en
varios puntos de almacenamiento, y no en uno solo. Almacenamiento de productos No
perecederos A continuacién, se establecen los requisitos para tener en cuenta para el
almacenamiento de materia prima en “SECO” y/o aquella que por sus condiciones
fisicoquimicas no requieren de temperaturas bajas para su conservacion: Si la materia prima
esre envasaday/o porcionada de su empaque original a otro recipiente, se debe identificar con
un adecuado rotulado. Ver Etiqueta 4:

Etiqueta 4. Rétulo para alimentos re envasados o porcionados.
PRODUCTO:

PROVEEDOR:

FECHA DE EMPAQUE: DD/MM/AA

FECHA DE VENCIMIENTO: DD/MM/AA

Las condiciones del recipiente deberan garantizar la protecciény facil limpieza. Los enlatados
unavez abiertos se deberany ser consumidos lo antes posible. Almacenamiento de productos
guimicos: Los detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro del servicio de alimentacion, deben etiquetarse adecuadamente
con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben
almacenarse en areas independientes con separacion fisica y su manipulaciéon sélo podra
hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacidn de otros productos. Estas areas deben
estar debidamente identificadas, organizadas, sefalizadasy aireadas. Para la rotulacion de los
productos quimicos se debe ser legible e indeleble y se realizara asi: Etiqueta 5. Rétulo
productos quimicos.

NOMBRE:

FECHA DE ENVASE:



A OFERTA TECNICA MINIMA

Unidad de Servicios |
Penitenciarios y Carcelarios

NIVEL DE TOXICIDAD:
FORMA DE USO:

Elalmacenamiento de productos quimicos empleados en el servicio de alimentacién, deberan
evitar la contaminacién cruzada para lo cual se adoptardan las medidas necesarias,
almacenados en recipientes no corrosivos, sin grietas que eviten derrame, el cual debe estar
debidamente sefalizado. El contratista del suministro de alimentacion debera implementar
las acciones en caso de que se vea afectada la prestacion del servicio por falencias en las
practicas higiénicas y medidas de proteccién del personal manipulador de alimentos. Estos
procedimientos deberan estar a disposiciéon de la USPEC y/o interventoria, y representantes
del INPEC. En caso de que no se logre retirar algin material, equipo o producto en desuso, se
debe identificar como FUERA DE USO u OBSOLETO para evitar su uso malintencionado. En
todo caso se debera cumplir con las actividades de limpieza y desinfeccién a fin de evitar la
contaminacion cruzada. Los equipos que son de propiedad del INPEC y que estén en desuso
el contratista debera remitir un informe donde se solicite el traslado o retiro del mismo o para
que el INPEC aplique el procedimiento que tenga establecido. Las salidas NO CONFORMES en
ningun caso pueden destinarse al reproceso para la elaboracién de alimentos para consumo
humano. En aquellos servicios donde se deba almacenar los productos quimicos dentro del
servicio de alimentacion por condiciones de infraestructura o necesidades de uso, se deben
etiquetar adecuadamente.

) PRODUCCION

La prestacion del servicio de alimentacion debe cumplir con los siguientes requisitos: Todo el
proceso de elaboraciéon de alimentos, incluyendo las operaciones de ensamble y
almacenamiento, deben realizarse en &6ptimas condiciones sanitarias, de limpieza y
conservaciony con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos
y evitar la contaminacidn del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar
factores, tales como, tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presiéony
velocidad de flujo (puntos de control). Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de
elaboracién, tales como: congelacion, tratamiento térmico y refrigeracién, asegurando que los
tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la
alteraciéon o contaminacién del alimento. Se debe establecer y registrar todos los
procedimientos de control fisicos, quimicos, microbioldégicos y organolépticos en los puntos
criticos del proceso de elaboracion, con el fin de prevenir o detectar cualquier contaminacion,
falla de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualquier otro defecto de calidad
e inocuidad en las materias primas o el alimento, materiales de envase y/o producto
terminado. (anexo. Formatos de control técnico) Los alimentos que por su naturaleza permiten
un rapido crecimiento de microorganismos indeseables, deben mantenerse en condiciones
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tales que se evite su proliferacién. Para el cumplimiento de este requisito debe adoptarse las
siguientes medidas:*Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de
4°C +/- 2°C. * Mantener el alimento en estado congelado. < -18 °C *Mantener el alimento
caliente en el centro de produccion a temperaturas mayores de 60°C (140°F). *Tratamiento por
calor para destruir los microorganismos Mesoéfilos de los alimentos acidos o acidificados,
cuando éstos se van a mantener en recipientes sellados herméticamente a temperatura
ambiente*Las operaciones de elaboracion deben realizarse en forma secuencial y continua
para que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o contaminaciéon del alimento.
Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe
mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles al rdpido crecimiento de
microorganismos durante el tiempo de espera, deberan emplearse temperaturas altas (> 60°C)
o bajas no mayores de 4 °C +/_2°C segun sea el caso. *Los procedimientos, tales como, lavar,
pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de
manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas de la contaminacion. *Cuando
en los procesos de fabricacién se requiera el uso de hielo en contacto con los alimentos y
materias primas, éste debe ser fabricado con agua potable y manipulado en condiciones que
garanticen suinocuidad. *El hielo debera ser empacado en empaques limpios y desinfectados,
resistentes al uso, corrosién y rotularlos con nombre, fecha de fabricacién y fecha de
vencimiento. Adicionalmente, se deben manipular adecuadamente en condiciones de
almacenamiento que eviten la contaminacién cruzada. *Cuando se utilice hielo dentro de
produccidny servido de bebidas, el contratista del suministro de alimentacidon debera realizar
el respectivo balance de materia para mantener las caracteristicas nutricionales. Para el caso
de las ensaladas se recomiendo una cama de hielo sin que este en contacto con el alimento,
asi el contratista del suministro de alimentacién debera garantizar la temperatura en el servido
segun lo establecido en la normatividad legal vigente. *En todo caso, el hielo empleado en el
servicio de alimentacién cuando sea adquirido mediante proveedor debera cumplir con la
Resolucion 5109 de 2005. *Los productos devueltos por la PPL al servicio de alimentacién por
rechazo y/o falencias presentadas, que tengan incidencia sobre la inocuidad y calidad del
alimento no podran someterse a procesos de reelaboracién, reproceso, correccién o
reensamble bajo ninguna justificacion. Por ende, el o los alimentos deben ser reemplazados
en su totalidad, y el producto defectuoso debe ser dispuesto segln lo establecido en el Plan
de aseguramiento y control de la calidad e inocuidad entregado por el contratista.

(] Aseguramiento y control de la calidad

La USPEC con el fin de garantizar un servicio de alimentacidon con estandares de calidad y
oportunidad para la poblacién privada de la libertad (PPL), supervisara el cumplimiento de la
normatividad legal vigente y la elaboracion e implementacién de un sistema de aseguramiento
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y control de la calidad que contendra planes, programas y registros de control que permitan
asegurar la inocuidad de los alimentos y la adecuada prestacion del servicio desde la
recepcion de la materia prima e insumos hasta la distribuciéon de producto terminado. Los
planes y programas seran elaborados por el contratista del suministro de alimentacion, para
cada establecimiento. Asi mismo, los registros deben reposar en las instalaciones del ERON,
estar disponibles para su revisién de los entes de control y/o supervisor del contrato y/o
interventoria. Se debera implementar el plan de muestreo sera acorde al relacionado por la
entidad en el Anexo No. 6. FRECUENCIA MINIMA DE ANALISIS DE LABORATORIO SEGUN
NUMERO DE PPL, que ira determinado al numero de PPL, evaluando la frecuencia con relacion
alriesgo del servicio de alimentacion a la poblacién consumidora. El contratista del suministro
de alimentaciéon debera contar con un laboratorio externo para realizar los analisis
fisicoquimicosy

microbioldgicos de laboratorio de las muestras de alimentos, agua, superficies, ambientes y
personal manipulador dentro del plan de muestreo. El laboratorio debera cumplir con lo
dispuesto en la Resolucién 1407 de 2022 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. El
contratista del suministro de alimentacién debera tener los soportes de cumplimiento del
laboratorio de los muestreos realizados en cada establecimiento, los cuales seran objeto de
revision por parte de los entes de control y/o supervisor del contrato y/o interventoria. Para el
programa de calibracidon, el contratista del suministro de alimentacién debe garantizar la
confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas
del proceso, para lo cual deben tener soportes de la calibracion de los equipos de metrologia
(termémetros, grameras, basculas) dentro de cada establecimiento, las cuales seran
realizadas unavez al afno, lo cual serd objeto de revision por parte de la USPEC y/o interventoria.
La implementacion del sistema de aseguramiento de la calidad es responsabilidad del
contratista del suministro de alimentacion y los programas propuestos seran objeto de
continua verificacién, evaluacién y validacién por el supervisor del contrato y/o interventoria,
cumpliendo con lo estipulado en el Oferta Técnica Minima y/o pliego de condiciones y los
siguientes aspectos: Todos los documentos deben demostrar su aplicabilidad en el
establecimiento, en el cual se implementen, de lo contrario deberdan ajustarse a las
condiciones del ERON, en el menor tiempo posible.

o Toma de contra muestras:

Con elfinde verificar silos alimentos cumplen con la normativa sanitaria legal vigente respecto
a la preparacion y distribucion de los alimentos suministrados a la poblacién privada de la
libertad y por tratarse de servicios de alimentacion dentro de centros carcelarios, los cuales
estan clasificados como poblacién vulnerable, es necesario tomar y guardar tres (3) muestras
de cada componente para cada tiempo de comida (desayuno, almuerzo, cena, refrigerio
nocturno)y del agua utilizada en el servicio (Se excluye agua de bebiday de refrigerio nocturno
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en el caso de suministrar bebida en UHT). De igual manera, el procedimiento aplicara para los
refrigerios adicionales de las gestantes y lactantes. Asi las cosas, el contratista del suministro
de alimentacion, es el responsable de llevar a cabo el procedimiento. Las actividades de
muestreo, custodia, seguimiento y registro seran verificadas por el supervisor del contrato por
parte de la entidad y/o interventoria. Nota 1: En el caso de las bebidas UHT y postres que
cumplan con un proceso de transformacion y manufacturay cumplan con la resolucién 5109
del 2005 seran exentos del proceso de contramuestras, toda vez que los anteriores
mencionados son verificados por la entidad reguladora competente. El contratista debera
aplicar el paso a paso para larecoleccidn de las contra muestras: *La muestra debera tomarse
del tiempo de comida al que pertenezca (Desayuno, Almuerzo, Cena y refrigerio). *Deberan
tomarse tres (3) muestras en cada tiempo de comida, las cuales deben tomarse al finalizar la
preparacion. *Contar con los implementos necesarios para la recoleccion de las muestras:
Una bolsa estéril con cierre hermético para conservar la muestra, guantes de manipulacion.
*La recoleccion de la muestra debe tomarse con el mismo utensilio de servido. *Aplicar las
actividades establecidas en el programa de limpieza y desinfeccion entregado por el
contratista, conforme ellavadoy desinfeccidon de manos, previo a larecoleccion de la muestra,
usar la debida proteccidn (gorro, tapabocasy bata de color claroy limpia). *Tomar una muestra
de minimo 100 g, por alimento en cada tiempo de comida, de manera independiente, por cada
preparacion y una muestra de agua potable por tiempo de comida con minimo 100 ml. Para
este proceso se genera un maximo de tolerancia en la desviacion de la medicién de un 5%.
*Sellar herméticamente la bolsa utilizada para la recoleccidon de la muestra y rotularla de
manera legible e indeleble, con las siguientes especificaciones. Ver Etiqueta 6: *Fecha de la
toma. *Tiempo de comida *Tipo de menu *Numero de menu. *Acta de toma de muestras.
*Marcadores indelebles.

Etiqueta 6. Rétulo Contramuestras

FECHA TOMA DE LA MUESTRA:

HORA TOMA DE LA MUESTRA:

TIEMPO DE COMIDA: (Marque con una X)
DESAYUNO:

ALMUERZO:

CENA:

REFRIGERIO NOCTURNO:

TIPO DE MENU: (Marque con una X)

GENERAL
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DIETA

REFRIGERIO GESTANTE  /LACTANTE
REMISION

N.° MENU:

TEMPERATURA:

PESO:

RESPONSABLE:

Para el caso de las preparaciones para Estaciones de Policiay Dietas Terapéuticas, solamente
se tomara la muestra para aquellas preparaciones que sean diferentes del menud normal; de
igual forma, no sera necesario la toma de la muestra para dietas hiposddicas e hipoglucidas
cuyas preparaciones sean las mismas del menu normal o el menu de dietas terapéuticas. La
muestra debe ser almacenada en congelacion a una temperatura menor o igual a -18°C por lo
menos, (72) setentay dos horas después de que se haya consumido el menu para cada tiempo
de comida y su disposicién final debe tratarse como de salida no conforme. Las muestras
recolectadas se deberan almacenar en recipientes asépticos de plasticos con tapa hermética
y de facil limpieza y desinfeccién, rotulados los cuales deben estar separados de otros
productos a fin de evitar la contaminacion cruzada. Se debe registrar la toma de muestras
mediante el Anexo No. 2.

FORMATOS DE CONTROL TECNICO (F- P0005). NOTA: Para el caso de los Establecimientos
donde se presenta limitacién de espacios por infraestructura que solo permite la instalacién
de un equipo de congelacion segun anexo 5, el cual debe ser compartido para el
almacenamiento de materias primasy contramuestras, se podra usar recipientes como bolsas
resellables para facilitar el almacenamiento en el equipo y la velocidad de congelacion de las
muestras. Es responsabilidad del contratista del suministro de alimentacién mantener la
custodia de las muestras bajo las condiciones establecidas para su conservacién. Las
contramuestras se tendran disponibles para la autoridad sanitaria local (Secretaria de Salud,
Alcaldia, Gobernacidn) y/o el supervisor del contrato por parte de la entidad y/o interventoria,
en elcaso derequerirse y/o ante una eventual investigacion en caso de presentarse una posible
enfermedad transmitida por alimentos

(ETA). En caso de presentarse una posible ETA, el contratista del suministro de alimentacion
debe dar prioridad de entrega rotude la contramuestra a la autoridad sanitaria, seguido al
supervisor del contrato y/o interventoria, con el fin de que se aplique lo establecido en el Anexo
No. PROTOCOLO DE NOTIFICACION DE ETA segun las directrices de la Entidad Territorial de
Salud ETS. NOTA 1: La toma de contra muestras se realizara teniendo en cuenta el Anexo No.
7. MATRIZ DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS de los criterios
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microbioldégicos de los diferentes tipos de alimentos El servicio de alimentacion
mensualmente debe realizar un analisis microbiolégico segun el cronograma entregado por el
contratista de conformidad con el Anexo No. 7. MATRIZ DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS
Y FISICOQUIMICOS, en donde se especifican todas las condiciones. En Anexo No. 6.
FRECUENCIA MINIMA DE ANALISIS DE LABORATORIO SEGUN NUMERO DE PPL se establece
la frecuencia del analisis segun numero de PPL perteneciente al Establecimiento de Reclusién
del Orden Nacional. En los analisis de laboratorio que se presenten resultados por fuera de los
parametros (resultados no aceptables /no conformes/ no cumple/ positivo o presencia) que
establece la normatividad vigente, el contratista debera realizar un analisis de causas, con el
fin de determinar el origen de la no conformidad y/o aspecto por mejorar. Adicionalmente,
definir e implementar un plan de accién (correctivo y de mejora) con su respectivo
seguimiento, para asi subsanar el hallazgo encontrado. Con respecto al plan de accién, es
preciso indicar que el tiempo estimado para su implementacién variara de acuerdo con el
resultado encontrado, ya que la presencia de patégenos como Escherichia coli, Listeria
motocytogenes, Salmonella sp, Bacillus cereus, entre otros, requieren de acciones inmediatas
dado el riesgo que representa la presencia de éstos en las materias primas, productos
terminados o en las manos de un manipulador de alimentos. NOTA 1: La USPEC y/o
Interventoria revisaran los planes de accién propuestos por el contratista, con el objetivo de
verificar la efectividad de estos y asi, determinar su cierre y la mejora de los procesos de
calidad al interior del servicio de alimentacion. NOTA 2: Los resultados que evidencien la
presencia de patégenos como Escherichia coli, Listeria motocytogenes, Salmonella sp,
Bacillus cereus, entre otros, seran objeto de aplicacién del descuento del numeral 4.
PATOGENOS; para el caso donde se evidencien parametros de calidad, limpiezay desinfeccion
(mesdfilos aerobios, coliformes totales, mohos y levaduras, entre otros), no seran objeto de
descuento, pero deberan cumplir con la presentacion de los planes de mejora
correspondientes, al no representar un riesgo de inocuidad que afecte la salud de los PPL.
NOTA 3: Los alimentos que se excluyen de esta capitulo para contramuestras seran los postres
que segun la resolucién 719 del 2015 estén catalogados como bajo y medio riesgo, solo se
tomara contramuestras de los postres que se clasifiquen de alto riesgo bajo la mencionada
resolucion. Nota 4: La USPEC y/o la interventoria tendran un plazo de cinco (5) dias habiles
para entregar los resultados de los microbioldgicos de alto riesgos sefalados en la con el fin
de proceder a la aplicacién de los descuentos respectivos, entregando al contratista de
alimentacion copia de los resultados de laboratorio, especificando la hora de ingreso a
analisis.

o Autoinspecciones

Las auto inspecciones por parte del contratista del servicio de alimentacién deben de
realizarse de forma mensual por parte de equipo profesional de forma aleatoria en todos los
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establecimientos a cargo para evaluar diferentes aspectos relacionados con la calidad de los
productos y alimentos prestados a la PPL. Para realizar auto inspeccién no se debe dar previo
aviso, pues el objetivo es evaluar el Establecimiento en sus condiciones de funcionamiento
habituales; asi mismo la auto inspeccidn debe realizarse por una personaiddnea en la materia
y externa al servicio de alimentacién a evaluar. Las auto inspecciones se realizan con base en
lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013, en donde se verifican las condiciones basicas
de infraestructura y de buenas practicas de manufactura con las que se debe cumplir para
prestar servicios higiénicos y de calidad al consumidor, asegurando la inocuidad de los
alimentos. Como producto de las auto inspecciones, se debe diligenciar el Anexo No. 2.
FORMATOS DE CONTROL TECNICO (F-C012) dejando evidencia de los diferentes aspectos a
mejorar en el Establecimiento, documento que debe allegarse los primeros cinco (5) dias de
cada mes a la USPEC y/o interventoria; los cuales seran objeto de supervision y seguimiento
mediante un plan de mejora entregado por el contratista del servicio de alimentacion. A partir
de la entrega de este formato, el contratista adquiere el compromiso de subsanar en el menor
tiempo posible los hallazgos encontrados, asi como entregar un plan de mejora relacionando
todos los aspectos que se describen en el formato, donde habra una accidén correctiva, con
fechaincluida, para cada unade las falencias, en un plazo maximo de cinco (5) dias calendario.

{ ENSAMBLE

Las operaciones de ensamble de los alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos: El
ensamble debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del alimento y en un
area exclusiva para este fin. Todo alimento al momento de salir del servicio de alimentacién,
independiente de su destino debe encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo
establecido en la reglamentacion sanitaria vigente. El ensamble del producto terminado
correspondiente al ciclo de menus establecido, asi como las derivaciones de la racién
estandar, se debe realizar en fiambreras plasticas, cumpliendo con el material como lo
establece la Resolucidon 4143 de 2012 y las normas que modifiquen, adicionen y sustituyan,
haciendo uso de utensilios previamente estandarizados para garantizar el gramaje del
producto final, de acuerdo con lo establecido en la minuta patrén y listas de intercambio por
grupos de alimentos.

Las derivaciones de laracion estandar (que apliquen), deberan ser ensambladas en empaques
que cumplan con lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y las normas que modifiquen,
adicioneny sustituyan, optando por los siguientes empaques: *Fiambreras plasticas o pelicula
extensible o strech o Bolsa resellable, cumpliendo lo establecido en la Resolucion 4143 de
2012y las normas que modifiquen, adicioneny sustituyan; *Empaque celuldsico (Bolsa de

Papel) cumpliendo lo establecido en la Resolucién 834 de 2013 y las normas que modifiquen,
adicioneny sustituyan. Las anteriores opciones de ensamble deben garantizar la inocuidad de
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los alimentos para el consumo posterior de los alimentos por parte de la PPL. Para la entrega
de racion terapéutica a la PPL, se debe utilizar el sistema de identificacion por rotulado
establecido (Etiqueta 7). NOTA 1: Para los casos en que se presente PPL con diagndsticos de
inmunosupresion (VIH, Leucemia, Tratamientos oncolégicos) asi como presentar eventos de
enfermedades infectocontagiosas (Hepatitis A o E, Difteria cutanea o faringea activa,
conjuntivitis viral o gonocdécica, Neumonia por Mycoplasma, Neumonia o meningitis por
meningococo, Tosferina, Parvovirus B 19, Parotiditis, Sarampidn, Varicela, Herpes Zoster,
Tuberculosis pulmonar activay laringea) y demas patologias que lo requiera, para la entrega de
la alimentacion debe utilizarse empaque en material desechable que cumpla con lo
establecido en la Resolucion 683 de 2012y las normas que modifiquen, adicioneny sustituyan,
de acuerdo con el tipo de racidn establecida segun el caso, en todos los tiempos de comiday
durante el tiempo que dé a lugar el manejo. El contratista del suministro de alimentacion debe
cumplir con los parametros de inocuidad, temperatura, gramaje y presentacion de los
alimentos suministrados. Adicionalmente, se debe tener en cuenta los siguientes
lineamientos: NOTA 2: respecto de la nota 1, puede ser entregada la alimentaciéon a esta
poblaciéon en fiambreras plasticas por solicitud expresa del mismo PPL debidamente
argumentada en virtud de sus propios derechos fundamentales, en este caso, la fiambrera o
recipiente debe estar debidamente rotulado y controlado hasta su entrega a la PPL. El
ensamble del producto terminado correspondiente al ciclo de menu contratado y para la
racion terapéutica, se debe realizar en fiambreras plasticas, haciendo uso de utensilios
previamente estandarizados para garantizar el gramaje del producto final, de acuerdo con lo
establecido en el ANEXO No. 4. FORMATOS NUTRICION. y en condiciones que garanticen la no
contaminacion del alimento. Para garantizar el adecuado servido y ensamble de calidad y
cantidad de los alimentos, el contratista del suministro de alimentos debe hacer uso de
utensilios estandarizados que aseguren el gramaje como lo establece el ANEXO No. 4
FORMATOS NUTRICION. Para el caso de la racidn terapéutica que se entrega de manera
individualizada cada recipiente debe estar marcado de manera legible e indeleble, segun lo
propuesto en la siguiente ficha con el nombre del interno, patio y tipo de dieta o mediante la
metodologia que el contratista prefiera implementar y le sea funcional con el fin de garantizar
el correcto ensamble y distribuciéon a la PPL en dieta con previo aval de la USPEC o
interventoria.

Etiqueta 7. Ficha de identificacion de racion terapéutica.
NOMBRE DEL INTERNO:
PATIO

TIPO DE RACION TERAPEUTICA: Descripcion de la dieta:
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Se debe adecuar un espacio para el servido de las dietas independiente de los menus
generales, implementando un sistema que facilite el servido al manipulador, quien debe estar
previamente capacitado en el manejo de dietas. Si por espacio del rancho del establecimiento
no se tiene, se debera informar a la USPEC por escrito y remitido por correo electrénico esta
novedad los primeros 30 dias calendario al inicio del contrato. Nota 1: En caso de que el
contratista presente dificultades con el marcado de las fiambreras, podra presentar una
estrategia efectiva de marcado para el cumplimiento de la obligacion sin que se presente
vulneracion alguna a la PPL.

) DISTRIBUCION

Durante las actividades de distribucion de alimentos para la PPL el contratista debe garantizar
el mantenimiento de las condiciones sanitarias de éstos. NOTA 1. Los alimentos que requieran
refrigeracion durante su distribucién deben mantenerse a temperaturas que aseguren su
adecuada conservacién hasta el destino final. NOTA 2. Cuando se trate de alimentos que
requieran la conservacion de las temperaturas necesarias de acuerdo con las caracteristicas
de este; el contratista debe implementar mecanismos que garanticen dicha conservaciony la
inocuidad de los alimentos a suministrar. En el proceso de distribucién es importante verificar
su calidad, asi como el peso, que permita garantizar los gramajes solicitados para ejercer
cumplimiento a las obligaciones contractuales respecto al ANEXO No. 4 FORMATOS
NUTRICION. Referente a cada uno de los tiempos de comida (desayuno, almuerzo, cena)y
refrigerio nocturno). La distribucion debe hacerse en condiciones que evite la contaminacion
del alimento, garantizando el horario de entrega, su inocuidad y temperatura de servido,
haciendo uso de los siguientes métodos de distribucion: *Entrega directa de la fiambrera sin
salir del servicio de alimentacién *Entrega directa de la fiambrera previamente ensamblada a
través de carros transportadores a los diferentes patios. *Entrega directa en la fiambrera sin
previo ensamble, transportando los recipientes isotérmicos (fondos) en condiciones que
mantengan la inocuidad y temperatura del producto terminado por medio de carros
transportadores a los diferentes patios. Esta opcién solo sera aceptada en los casos que no
pueda realizarse la entrega por los dos primeros métodos descritos, debido a las condiciones
de seguridad, infraestructura y logistica del establecimiento. NOTA 3: Las diferentes formas de
servido y distribucion de alimentos establecidas anteriormente, seran responsabilidad del
contratista y de acuerdo con la dinamica e infraestructura del servicio de alimentacion y las
condiciones de seguridad que determine cada establecimiento. Para garantizar el adecuado
servido y ensamble de calidad y cantidad de los alimentos, el contratista del suministro de
alimentos debe suministrar utensilios estandarizados que aseguren el gramaje como lo
establece el ANEXO No. 4 FORMATOS NUTRICION. En caso de que el ERON no disponga de la
logistica necesaria para llevar a cabo estos procedimientos, el contratista, evaluara y
documentara las estrategias adicionales de distribucién, en concordancia con los pardmetros
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de inocuidad en la prestacion del servicio de alimentacidon. Lo anterior sera sujeto de
verificacion y validacién por parte de la USPEC y/o interventoria. El contratista es el
responsable de la distribucién final de los alimentos; por lo tanto, debe coordinar con la
Direccion del establecimiento la logistica del suministro de alimentacion con el fin de
garantizar el debido procesoy

seguridad de los distribuidores o repartidores, esto mediante acta la cual debera ser allegada
a la USPEC a los diez (10) dias habiles del inicio de la contratacién. En el caso donde la
Direccion del establecimiento no cuente con los recursos suficientes para establecer una
logistica conjunta con el contratista para el seguimiento y control del proceso de distribucion
final, el contratista culminara su proceso hasta la entrega de los alimentos en cada tiempo de
comida a los distribuidores y repartidores en las zonas de reparto asignadas por el Inpec. Este
proceso debera quedar por escrito y sera certificado por el director del establecimiento donde
se mencionen las dificultades del acompafiamiento en el reparto de los alimentos. NOTA 4:
En los casos que por seguridad la distribucion se deba realizar a la intemperie, el contratista
debera mitigar el riesgo instalando mesas en material sanitario, ademds de suministrar
proteccion por medio de instalacion de carpas u objetos similares que garanticen la inocuidad
de los alimentos. Para los establecimientos externos como CPAMSE, Estaciones de Policia 'y
Unidades Tacticas, el contratista debera realizar la entrega de los alimentos ya preparados,
ensambladosy empacados parala PPL a cargo del INPEC, el manipulador de alimentos debera
contar con bata, gorro, guantes para manipulacién de alimentos y tapabocas desechable para
garantizar las condiciones higiénico-sanitarias en la distribucién. El contratista debera
efectuar la entrega de los alimentos directamente al responsable del CPAMSE, UT o Estacion
de policia 0 a quien se delegue en sus funciones para tal fin; cuando se presente dificultades
en el cumplimiento de la entrega, por factores de seguridad del establecimiento o por
direccionamiento del personal directivo responsable de las instalaciones, se debera contar
con certificacion firmada por el Director o personal encargado del CPAMSE, UT o Estacion de
policia, que debera estar disponible para la verificacion por parte de la USPEC y/o la
interventoria. La entrega en sitio se realizara asi: Entrega directa en empaques individuales
previamente ensamblados. Deben estar cerrados para evitar contaminacion cruzada.
Ademas, se debe garantizar las medidas de almacenamiento durante el transporte que eviten
el dafno mecanico del empaque y la alteracion en la calidad e inocuidad del alimento. Para
casos en que se apruebe por parte de la autoridad sanitaria competente (ETS), mediante oficio,
el uso de otros materiales, que mitiguen impactos ambientales. Se verificara por parte de la
USPEC y/o interventor el uso de este material. El contratista radicara a la USPEC el oficio con
la debida autorizacién o concepto, y un procedimiento o protocolo que especifique la limpieza
y desinfeccion, fichas técnicas de los materiales, los cuales deberan cumplir con la normativa
sanitaria vigente. NOTA 1: En caso de que el contratista utilice fiambreras para la entrega de la
alimentacion en estaciones de policia debera garantizar el adecuado proceso de limpieza y
desinfeccién, mediante la presentacién de un protocolo para aprobacidn previa de la USPEC.
NOTA 2: El contratista podra presentar para revisidén y aprobacion estrategias de distribucién
de acuerdo con las condiciones propias de la operacién, que permitan una entrega en
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cumplimiento de los horarios y condiciones de las estaciones de policia, lo anterior teniendo
en cuenta la normatividad aplicable, y garantizando la calidad, e inocuidad de los alimentos,
ademas de su presentacion y entrega individual a cada PPL. NOTA 3: Teniendo en cuenta la
logistica de distribucién de los ERONES y Estaciones de Policia, URIS y UT donde se requiera
trasladar la alimentacion desde el servicio de alimentacién o planta externa, los componentes
liqguidos (JUGOS) podran embalarse en FONDOS para la respectiva distribuciény suministro a
la PPL en cada Lugar, a fin de garantizar las condiciones de seguridad y calidad de la
alimentacion durante el transporte.

[ ] TRANSPORTE

El transporte a nivel interno de los alimentos preparados en los ERON se debera realizar
cumpliendo con las siguientes condiciones: *La estructura de los carros transportadores debe
facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccion, minimizando cualquier riesgo de
contaminacién. Debe contar con los registros de limpieza y desinfeccion de cada vehiculo
transportador que asegure la ejecucion del Programa de Limpieza y desinfeccion, como parte
del Plan de Saneamiento Basico. No se permite el sistema de cierre de los carros
transportadores destinados para la entrega deben evitar cualquier tipo de contaminacion. *Se
debe considerar la capacidad adecuada de los carros transportadores para dar cumplimiento
entiempo de entrega, temperatura e inocuidad del alimento. Los carros transportadores deben
contar con la hoja de vida y establecer un programa de mantenimiento preventivo trimestral
que evite la presencia de 6xido, dafios mecanicos, falta de ruedas o demas inconvenientes que
impidan su normal funcionamiento. Los repartidores y distribuidores deben contar con
certificado de capacitacién continua en Buenas Practicas de Manufactura. El prestador del
servicio debera definir las acciones para implementar los aspectos contemplados en el
transporte interno. Estos procedimientos deberan estar a disposicién de la USPEC, Interventor
y del INPEC. En el caso del traslado de los alimentos ya preparados a otros lugares donde se
encuentra recluida la PPL a cargo del INPEC (Estaciones de Policia y Unidades Tacticas,
Batallones, Fiscalia entre otros), la responsabilidad del transporte y distribucion a la PPL sera
Unicamente del contratista, por lo tanto, se obliga a realizar el transporte externo atodasy cada
una de las UT y Estacién de policia, con las debidas medidas de seguridad, proteccion y
condiciones higiénico-sanitarias desde el despacho de los alimentos hasta la entrega en el
sitio, de conformidad con lo establecido en la normatividad legal vigente y las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan, garantizando la calidad, inocuidad y temperatura de los
mismos No se permitira la entrega de la alimentacion a ajenos a la responsabilidad del
contratista. NOTA 1: En caso que el Gobierno Nacional defina o establezca nuevos centros de
reclusidon del orden nacional, centros de reclusién militar, estaciones de policia, unidades
tacticas militares o cualquier otro establecimiento que albergue PPL a cargo del Instituto
Nacional Penitenciario y Carcelario INPEC (exceptuando la PPL en detencién domiciliaria), el
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servicio debera prestarse también en estos por el contratista a cargo del grupo donde se
incluya el nuevo lugar de prestacion, de acuerdo a la georreferenciacion del mismo, previa
solicitud del contratista debidamente motivada por la necesidad del servicio, en aras de
garantizar el cubrimiento a la PPL usuaria del servicio. En aquellos servicios que por
condiciones de infraestructura o necesidades de uso el contratista del suministro de
alimentacion no pueda implementar el uso de carros transportadores para el producto
terminado o fiambreras, debe validar un método alternativo que garantice el traslado de los
alimentos garantizando tiempos de entrega, temperatura e inocuidad del producto terminado.
No uso de carro de transportador para la distribucion de los alimentos: el contratista del
suministro de alimentacidon debe validar el servicio, procesos, trayecto de traslado requerido
para sustentar el no uso de este equipo y proponer un proceso alterno de entrega que garantice
minimizar el riesgo por contaminacion cruzada y entrega final higiénica sanitaria. Lo anterior
debe ser validado por la USPEC y/o interventoria.

o Transporte externo

El transporte de alimentos a Estaciones de policia, CPAMSE, UT, entre otras se debe realizar
cumpliendo con la resoluciéon 2674 de 2013 y las siguientes caracteristicas: En condiciones
que impidan la contaminaciony la proliferacidon de microorganismosy eviten su alteracion, asi
como los dafios en el envase o embalaje segun sea el caso. Los alimentos que por su
naturaleza requieran mantenerse refrigerados y/o calientes deben ser transportados y
distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones
derefrigeracion y/o temperatura caliente hasta su destino final, que podra verificarse mediante
plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte del alimento durante
el cargue y descargue. Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion y/o
congelacién, deben contar con un sistema de termo-registro que garantice el adecuado
mantenimiento de las temperaturas requeridas para la conservacion de los alimentos o sus
materias primas, adicionalmente se debe contar indicadores y sistemas de registro. Revisar
los medios de transporte antes de cargar los alimentos, con el fin de asegurar que se
encuentren en adecuadas condiciones sanitarias. Los medios de transporte y los recipientes
en los cuales se transportan los alimentos deben estar fabricados con materiales que permitan
una correcta limpiezay desinfeccion. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el
piso de los medios de transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, estibas
o implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad
de contaminacién. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos
con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacion del alimento. Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su
exterior en forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos. Los vehiculos
destinados al transporte de alimentos deben cumplir dentro del territorio colombiano con los
requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccién y conservacion de estos, para lo
cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y control
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necesarias para velar por su cumplimiento. El transporte de alimentos y sus materias primas a
nivel externo de los establecimientos de reclusion se realizara cumpliendo con las siguientes
condiciones: Los vehiculos de transporte destinados para alimentos deben cumplir con la
documentacién requerida por la normatividad vigente aplicable emitida por el ente de control.
Asi mismo, se debera dar cumplimiento a la normatividad de transito. Los documentos
requeridos son: Concepto sanitario de la Direccion Territorial de Salud. Este concepto debera
ser Favorable y una fecha de expedicion no mayor a un afio. Certificado de manipulacion del
transportista y del auxiliar (si hay auxiliar) Tarjeta de Propiedad del Vehiculo Seguro Obligatorio
de Accidentes de Transito (SOAT). Certificado de Revisidon Técnico-mecanica y de gases (Si
aplica) La unidad de transporte debe estar libre de cualquier tipo de instalacidon o accesorio
gue no tenga relacion con la carga o sistema de enfriamiento de los productos. Asi mismo no
debe existir comunicacién entre la unidad de carga y la cabina del conductor. El transporte de
alimentos se podra realizar en vehiculos tipo isotermo, siempre y cuando se garantice el
cumplimiento de las condiciones establecidas para el producto en la normatividad sanitaria
vigente y conserven su inocuidad. El personal transportador de alimentos debe tener
constancia de la capacitacidon continua en buenas practicas de manufactura y el conductor
debe contar con la licencia de conduccion vigente. En todo caso se debe dar cumplimiento a
lo establecido para el transporte de alimentos en la Resolucidon 2674 de 2013 y en la
Resolucion 2505 de 2004, y las demas normas que la modifiquen, adicionen o sustituyany sera
verificado por el supervisor de contrato durante la ejecucién. En aquellos servicios donde la
unidad de transporte no cuente con un sistema de monitoreo para la temperatura interna, este
se podra realizar con un termémetro de punzdén para alimentos (calibrado), entre otros. NOTA:
Se debe presentar un plan de rutas con rangos de horarios, placa del vehiculo para el
seguimiento y puntos de entrega remitido a la USPEC por correo electrénico los primeros 15
dias calendario al inicio del contrato.

 J CONTAMINACION CRUZADA

Con el propdsito de prevenir la contaminacion cruzada, el contratista debera cumplir los
siguientes requisitos: Durante la elaboracion, procesamiento, ensamble y almacenamiento se
deberan tomar medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto
directo o indirecto con materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.
El contratista deberd tomar las medidas higiénico-sanitarias que eviten la contaminacién
cruzada ocasionada por las personas que tengan contacto con los alimentos, en las diferentes
fases de proceso, desde la recepcion de la materia prima hasta la distribucién de los
alimentos. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de
elaboracidn, el personal manipulador debe lavarse y desinfectarse las manos entre unay otra
operacién en el proceso. Las operaciones de elaboracidon deberan realizarse en forma
secuencialy continua para evitar el cruce de flujos de produccion. Todo equipo y utensilio que
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haya entrado en contacto con materias primas o con material contaminado debe lavarse y
desinfectarse efectivamente antes de ser nuevamente utilizado. Cuando sea requerido, se
deberan implementar filtros sanitarios (lavas botas, pediluvios o instalaciones para limpiezay
desinfeccion de calzado, lavamanos de accionamiento no manual y toallas desechables o
secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacién, etc.) debidamente dotados y
provistos de sustancias desinfectantes en concentraciones suficientes para impedir
contaminacion entre zonas. En cualquier caso, se debera garantizar la limpieza y desinfeccion
de manos del personal al ingreso del proceso de elaboracion. El contratista debe aplicar
coédigo de colores para las tablas de corte y

para los utensilios de aseo, de la siguiente manera: Las tablas de corte seran identificadas en
un codigo de colores, dependiendo del tipo de alimento de la siguiente manera: Ver Tabla 2:

Tabla 1. Tablas de corte

COLOR ALIMENTO

Verde Oscuro Verdurasy tubérculos
Verde Claro  Frutas

Rojo Carnes de Resy Cerdo
Blanco Derivados lacteos
Azul Pescadosy mariscos
Amarillo Pollo Crudo

Café o Beige Productos Cocinados

Implementos de aseo: El contratista debera suministrar en todos los servicios de alimentacién
los implementos de aseo como escoba, escurridor, recogedor, balde, cepillo para piso, hidro
lavadora, atomizadores, detergentes, desinfectantes y los demas que sean necesarios en
numero y cantidad adecuada para garantizar su buen funcionamiento. Dichos elementos
deberan cambiarse o darse de baja, de acuerdo con su normal deterioro o cuando se
identifigue que es un posible foco de contaminacién. Esos elementos deberan estar
identificados por zonasy colores con el fin de evitar contaminacién cruzada, Los implementos
de aseo deberan ir ajustados y mencionados en numero y caracteristicas, en todos los
procedimientos del Programa de Limpieza y Desinfeccién dentro del Plan de Saneamiento
Basico para servicios de alimentacién en establecimiento de reclusién de orden nacional El
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cédigo de colores de las asas o palos de los utensilios de aseo (Escobas, recogedores,
haraganes, etc.), sera identificado de la siguiente manera. Ver Tabla 2:

Tabla 2. Codigo de colores

COLOR ALIMENTO

Verde Areas de preparacion alimentos de
Rojo Bafos
Azul  Areas comunes

Amarillo Almacén

El contratista del suministro de alimentacién debera describir acciones aimplementar en caso
de que se presenten alteraciones en el servicio sobre los requisitos higiénicos de fabricacion.
El contratista deber cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura para evitar la
contaminaciéon cruzada de los alimentos, definiendo e implementando procesos
correspondientes para garantizar la calidad e inocuidad de estos.

[ ] INSTRUMENTOS DE MEDICION

Las etapas del proceso criticas en los servicios de alimentacién de los ERON, son aquellas
donde el alimento y/o materias primas se encuentran expuestas a riesgos de contaminaciony
en donde los rangos de temperaturas deberan ser controlados: Recepciéon. Almacenamiento
.Coccion .Ensamble. Distribucidon. Siendo necesario contar con equipos de medicién
(termémetros) calibrados para el control de temperaturas en procesos frios (Refrigeracién: 4°C
+/-2°C y congelacidén: <-18°C y calientes: >60°C). “Las preparaciones que contengan carnes
deben cocinarse hasta calentar todas las partes del alimento, a una temperatura minima de
70°C, sin interrupcion del proceso de coccidon”. Segun establece la Norma Técnica Sectorial
Colombiana NTS-USNA-007, o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. A
continuacidn, se detalla algunos equipos de uso permanente y obligatorio en el servicio de
alimentacion: los cuales deberan estar disponibles en cantidad, calidad (calibrados y
funcionales). Termémetros: Su importancia radica en el control de la temperatura en la etapa
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de: Produccién: Permitiendo controlar la temperatura de la zona critica de temperaturay tomar
medidas correctivas (factores de riesgo asociados a proliferacion de microorganismos)

Ensamble y Servicio: Permite controlar la temperatura en cadena de calor y/o frio y tomar las
medidas correctivas para para garantizar la inocuidad del alimento; Distribucion interna y/o
externa: Permite controlar la temperatura en la cadena de calor y/o frio durante el transporte y
tomar medidas correctivas que permitan garantizar la inocuidad del alimento en la entrega en
cada sitio. Se debera garantizar como minimo un termdémetro independiente para cada etapa,
para un total de cuatro (4), con el fin de prevenir la contaminacion cruzada. Los instrumentos
usados para el control de la temperatura (termémetros, incluido equipos y/o cuartos de
refrigeracién y congelacién) deberan calibrarse anualmente frente a un termémetro patrén
certificado, por lo tanto, deberan contar con el respectivo certificado de calibracién expedido
por una entidad competente, y verificarse con una periodicidad semanal dentro del servicio de
alimentacion. Lo anterior, deberan registrarse y documentarse en el programa de calibraciony
registrado en el Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO (F-C009). siendo sujeto de
verificacién y validacidn por parte del supervisor y/o interventor. Asi mismo, cada instrumento
de medicién deberaregistrar el rango de tolerancia delinstrumento de medicién que en ningun
caso puede superar £1,0°C, con el fin de garantizar la exactitud de la medicién. Bascula,
balanza, grameras: En los procesos de recepcion de materia prima se debe verificar la calidad
de los productosy el peso, garantizando los inventarios iniciales, gramajes de los alimentos en
el proceso y distribucién de estos. La bascula y/o balanza y/o gramera son equipos que
cumplen un papel importante para ejercer este control, por tanto, se considera fundamental
la calibracién y control metrolégico, la cual se llevara a cabo anualmente, teniendo en cuenta
lo contemplado en el Anexo técnico, donde se deberan tener certificados de calibracién
expedido por una entidad competente no superior a un ano, los cuales seran sujetos de
verificacién y validacién por parte del supervisor y/o interventor. Para un adecuado
seguimiento el contratista debe contar con un kit que comprende termémetro de frio y calor o
digital, gramera digital, instrumentos para la toma en buenas condiciones de higiene el cual
debe mantener en adecuado estado y facilitar a los entes que lo requieran. Estos equipos son
de uso exclusivo del contratista de alimentacion.

[ ] OBLIGATORIEDAD DEL CONCEPTO SANITARIO

El contratista del suministro de alimentaciéon custodiara las ACTAS emitidas por la ETS, o
registro de solicitud a la entidad sanitaria para las visitas y obtencién del concepto higiénico
Sanitario FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Por lo tanto, el contratista del
suministro de alimentos debe informar a la USPEC e INPEC e Interventoria, luego de cada visita
el concepto que fue emitido por la autoridad sanitaria, a fin de formular, en el caso de presentar
requerimientos emitidos por la ETS, el plan de mejoramiento respectivo de forma articulada
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con representantes del INPEC y USPEC. Dicho plan sera entregado en un plazo no mayor adiez
(10) dias calendario para ser objeto de seguimiento por la USPEC y/ o interventoria.

El contratista debera realizar las acciones para la renovacion del concepto sanitario ante el
ente correspondiente antes del término de la vigencia de este (1 afio) o cuanto la USPEC lo
requiera.

[ ] PLANES Y PROGRAMAS DE OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO

El contratista debera implementar desde el primer dia de la prestacién del servicio, los planes
y programas establecidos en el Anexo Técnico y demas anexos. Y deberan ser allegados a la
USPEC de manera digital, al correo electrénico suministrado por la entidad, con plazo de un
mes a partir del inicio de la ejecucion del contrato. De igual manera, aquellos programas que
son propios de cada contratista (Manual de seguridad y salud en el trabajo para servicios de
alimentacion en establecimientos penitenciarios y carcelarios del orden nacional, Plan de
Emergencia y Plan de Contingencia) se disefaran bajo la estructura documental descrita a
continuacion, con el objeto de que sean ajustados a las necesidades de cada uno de los ERON
a excepcioén del plan de capacitacidon para el cual aplicard un término establecido en el
numeral correspondiente: *Objetivos: Objeto general y especificos. *Alcance. *Definiciones:
minimo diez (10) haciendo la referencias bibliograficas o normativa correspondiente. ERON,
CPAMSE, UT y Estacion de policia al que pertenece el servicio de
alimentacion*Procedimientos que se van a realizar en cada una de las areas que conforman
el servicio de alimentacion.*Frecuenciay cronograma con la que se va a llevar a cabo cada uno
de los procedimientos. *El cargo del responsable de la ejecucidon de estos procedimientos. Si
es contratado, deberd anexar el permiso correspondiente para esta actividad de las entidades
territoriales de salud donde se ubique el ERON, CPAMSE, UT o Estacién de policia. *Fichas
técnicas y Hojas de seguridad de agentes quimicos o principios activos, asi como las
diluciones y concentraciones para cada caso. *Formatos que permitan controlar el desarrollo
propuesto en cada uno de los programas. *Todos los planes y programas deberan ir firmados
por los profesionales que los elaboraron y los revisaron y por el Representante Legal que los
autoriza para su ejecucion. Adicionalmente los profesionales deberan adjuntar a los planes,
las fotocopias del diploma y/o acta de grado y la respectiva copia de la tarjeta profesional
cuando apligue. Lo anterior con el fin de la respectiva verificacion por parte del Supervisor y/o
Interventor o quien haga sus veces. *Los profesionales idéneos son quienes diligencian y
firman los formatos relacionados con el Plan de saneamiento; asi mismo son quienes deberan
disefar y ajustar a las necesidades de cada servicio de alimentacién los demas planes y
programas relacionados a continuacion: *Plan de Saneamiento: Ingeniero de alimentos,
Ingeniero Agroindustrial, Nutricionista/Dietista o afines *Plan de compras. Estara sujeto a
condiciones de infraestructura (reduccién de espacios, limitaciéon de areas, humedad, falta de
ventilacién natural), volUmenes segun parte de establecimiento (alta rotacidon de materias
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primas, limita distancias perimetrales), disponibilidad de abastecimiento en el pais (cosecha,
sobrecosto materias primas, desastres naturales) y costumbres socioecondémicas. *Plany
control de calidad. Ingeniero Industrial o afines, Ingeniero de Alimentos, Ingeniero
Agroindustrial o afines, Nutricionista/Dietista, microbiologo o afines. *Manual de seguridad y
salud en el trabajo. Profesional en salud ocupacional, enfermero, Médico o profesional
especializado con licencia en Seguridad y Salud en el Trabajo (SST). *Plan de atencion de
emergencias. Profesional en salud ocupacional, enfermero, meédico o profesional
especializado con licencia en SST o personal con formacion en brigadas de emergencia o

atencion de desastres. *Plan de contingencia. Ingeniero de Alimentos,
Ingeniero

Agroindustrial, Nutricionista/Dietista o afines. *Plan de muestreo: ingeniero Industrial o afines,
Ingeniero de Alimentos, Ingeniero Agroindustrial o afines, Nutricionista/Dietista, microbiologo
o afines. *Protocolo de control de temperaturas: ingeniero Industrial o afines, Ingeniero de
Alimentos, Ingeniero Agroindustrial o afines, Nutricionista/Dietista, microbiélogo o afines.
Cuando los planes o programas sean contratados por el prestador del servicio para su
ejecucion, este debera adjuntar la carta original de compromiso de su contratista, dirigida a la
USPEC, en donde especifique su responsabilidad de cumplimiento de las actividades
correspondientes a dichos planes o programas durante la ejecucién del contrato de la
prestacion del servicio de alimentacion. Asi mismo, debera presentar la documentacion
correspondiente de legalidad e idoneidad de la Persona Natural o Juridica contratada para
prestar este tipo de servicios. Los programasy planes de obligatorio cumplimiento deberan ser
adaptados y socializados a la Direccién del Establecimiento. El plan de saneamiento, el plan
de emergencias y el plan de contingencias deben ser ajustados y documentados de acuerdo
con las caracteristicas de cada uno de los servicios de alimentacion de cada establecimiento;
todos seran sujetos de verificacion dentro de las actividades de la supervision y/o interventoria
de la prestacidon del servicio de alimentacion.

[ ] PLAN DE SANEAMIENTO BASICO PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
ESTABLECIMIENTOS DE RECLUSION DE ORDEN NACIONAL

El contratista, debera ajustar el plan de saneamiento a las caracteristicas especificas de cada
servicio de alimentacidon por establecimiento; con objetivos, descripcidon de definiciones,
procedimientos, cronogramas, registros y responsables. El plan de saneamiento, seguin lo
dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013y las normas que modifiquen, adicionen y sustituyan
consta de cuatro (4) programas: Limpieza y desinfeccién, Disposicion de residuos sélidos y
liguidos, Control de plagas, Abastecimiento o Suministro de agua potable. Laimplementacion,
ejecuciony control del plan de saneamiento es responsabilidad del contratista del servicio de
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alimentacion. El contratista se obliga a presentar al supervisor y/o interventor dentro de los
ocho (8) dias calendario siguiente alinicio del contrato el ajuste del plan de saneamiento para
su aprobacion, que debera contener los siguientes documentos ajustados al servicio de
alimentacion de conformidad con el Anexo No 6, que incluye:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

OBJETIVO-ALCANCE-UBICACION DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
INTRODUCCION/RESPONSABLES (Funciones personal profesional y operativo) TEMATICA
LIMPIEZA Y DESINFECCION UTENSILIOS, SUSTANCIAS Y/O AGENTES EMPLEADOS PARA LA
LIMPIEZA Y DESINFECCION. Utensilios.Jabén liquido para manos.Sustancias
Detergentes.Agentes desinfectantes PLAN CHOQUE TIRILLA (Requerimiento de la
contratacion). La tira se corta en las unidades que se requieran y se pega en los formatos que
aplique en el Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO. PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO - POES Y OPERACIONES SANITARIAS -
POS. (Requerimiento de la contratacidn) La definicion especifica que aparece en el decreto
1500 del 2007 es: Todo procedimiento que un establecimiento lleva a cabo diariamente, antes
y durante las operaciones para prevenir la contaminacion directa del alimento. Esta definicion
da dos connotaciones importantes, antes y durante el proceso, es decir, lo que se denomina
pre-operativo, que es todo lo que se hace antes de arrancar las labores y las actividades
operativas con limpieza y desinfeccién que se realizan durante el proceso. Todo esto también
se relaciona con otra definicién importante: Operaciones Sanitarias. De acuerdo con el
decreto, son todas las operaciones que comprenden la limpieza y desinfeccidn aplicada a las
superficies de las instalaciones, utensilios y equipos utilizados en el establecimiento que NO
tienen contacto directo con el alimento, para evitar cualquier tipo de condicién insalubre y su
contaminacién. Esto quiere decir que hay operaciones que “No tienen contacto directo con el
alimento” y asi se deduce que los POES se aplican a todas esas superficies que tienen
contacto con el alimento. Es importante tener en cuenta que los POES y todos los programas
de limpiezay desinfecciéon dan varios beneficios dentro de los Establecimientos de Reclusién
de Orden Nacional -ERON como son: Produccién de alimentos en los que se reduce la carga
microbiana presente en las areas de proceso, utensilios, equipos, alimentos y que pueden
causar el deterioro de estos y/o afectar la salud de los PPL. Disminucidn de la probabilidad de
contaminacion fisica, quimica o bioldgica de los alimentos por el contacto con las superficies,
las instalaciones, los equiposy los utensilios. Disminucién de quejas y reclamos por alimentos
defectuosos o contaminados. Los POES son también medidas preventivas para el control de
plagas, ya que el tener ambientes limpios, garantiza la limpieza y desinfeccion del
establecimiento y asi se disminuye el ingreso de plagas y su proliferacién, aspecto que resulta
molesto, costoso de manejar y pone en riesgo las materias primas y alimentos por
contaminacion. El objetivo basico de los POES es reducir al maximo la contaminacion directa
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o indirecta de los alimentos. Otro de los objetivos permite asegurar la limpieza de las
superficies que entran en contacto con el alimento, asegurar la limpieza en las instalaciones
de cualquier tipo de equipos antes de dar comienzo a las operaciones y durante estas para
reducir cualquier tipo de contaminacion. POES y Operaciones Sanitarias Generales.
Entendiendo un poco lo que dice la reglamentacidn, la gran diferencia entre los POES y las
Operaciones Sanitarias es lo que esta en contacto con el alimento y lo que no esta en contacto
con éste. Ahi es donde la legislacién diferencia muy bien cémo se debe cumplir el tema de
POES. Ademas, pensando en el tema de inocuidad es importante tener en cuenta las
siguientes definiciones: Peligros: Son todos esos agentes quimicos, bioldgicos o fisicos que
puedan llegar al alimento o que puedan estar en el alimento y puedan causar un dafo. Riesgo:
Es la probabilidad de que esos peligros puedan ocurrir. ELriesgo a la inocuidad de los alimentos
es la probabilidad que existan peligros biolégicos, quimicos o fisicos que ocasionan que el
alimento no sea inocuo. Todo esto se evita y se controla con un programa correctamente
disenado e implementado de POES. Por lo anterior expuesto, el contratista debe entregar los
POES y las Operaciones Sanitarias que apliquen para el Establecimiento teniendo en cuenta
el grado de generacion en que se encuentra el servicio de alimentacion (primera, segunda,
tercera, cuarta), nimero de equipos, numero de areas, talento humano, nimero de PPL
atender, y todas las

consideraciones necesarias con la finalidad de entregar los alimentos en las condiciones de
calidad requeridas por la USPEC y con la garantia de suministrar alimentos y productos
inocuos. Para tal fin, se debe diligenciar el Anexo formatos de control, el cual debe entregarse
en documento Word al supervisor y/o interventoria con el siguiente contenido: Objetivo
Alcance Condiciones generales Descripcion del procedimiento Anexo No. 2. FORMATOS DE
CONTROL TECNICO (F-C0011). (Equipo, superficie, utensilio, elemento, accién, etc. Deben ir
todos los POES y POS que apliquen. Relacion de registros segun Anexo No. 2. FORMATOS DE
CONTROL TECNICO (desde F-LD001 hasta F-LD007). Dicho documento debe estar incluido
dentro del plan de saneamiento basico que debe entregar el contratista, el cual serd sujeto de
verificacién por parte de la supervisidon y/o interventoria. Nota 1: El contratista del suministro
de alimentacién debera contar con personal capacitado para la limpieza de la campana
extractora donde aplique y que cumpla lo contemplado en la resolucién 4272 del 2021, por la
cual se establece el reglamento de seguridad para la proteccidn contra caidas en trabajo en
alturas por estar considerado como de alto riesgo. Nota 2: Trampa de grasa la frecuencia del
mantenimiento dependera del tipo, tamafio y ubicacién de la trampa, pero la mayoria de las
trampas se deben bombear, limpiar y mantener alrededor de cada tres meses (en el caso de
las que son subterraneas) también debe desodorizar el sistema para evitar malos olores con
el fin de cumplir con las normas ambientales y de salubridad, los desechos deben ser
transportados en un vehiculo aprobado a un area apropiada. Esta medida dependera del tipo
de grasa si es fija o portatil, el contratista en conjunto con el INPEC debera establecer el
mantenimiento cuando se trate de trampas de grasas compartidas con el establecimiento.
MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS. PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS
SOLIDOS Y LIQUIDOS OBJETIVO ALCANCE RESPONSABLES (Funciones personal profesionaly
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operativo) TEMATICA CLASIFICACION DE LAS BASURAS (Requerimiento de la contratacién)
TABLA No 1. CLASIFICACION DE DESECHOS

TIPO DE RESIDUO DESCRIPCION

RESIDUOS APROVECHABLES Parte de los residuos urbanos generada en los edificios,
con excepcion de: a) Animales domésticos muertos, muebles y enseres; y b) Residuos y
escombros procedentes de obras menores de construcciény reparacidon domiciliaria.

RESIDUOS ORGANICOS APROVECHABLES Todo material de plastico, vidrios, etc.

RESIDUOS NO APROVECHABLES
Todo material de papel, icopory cartones, etc.

RESIDUOS ORGANICOS Cascaras de frutas, verduras, hortalizas y tubérculos, restos de
alimentos no contaminados y barrido de prados y pisos.

NOTA: El contratista del suministro de alimentacién debe garantizar que la clasificacion de las
basuras serealice teniendo en cuenta el codigo de colores y normativas establecido en el PIGA
de cada Establecimiento de Reclusion.

MANEJO Y DISPOSICION ELl contratista del suministro de alimentacion es responsable de la
trazabilidad hacia delante de los residuos generados producto de las actividades de
preparacion de alimentos, por lo cual debe contar con las actas de disposicién final de los
residuos, siendo el encargado de gestionar los documentos con las entidades responsables
de estos procedimientos. Residuos Liquidos: El contratista del suministro de alimentacién
debe disponer de sistemas sanitarios adecuados, para la recoleccién, tratamiento y
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente. Asi mismo el manejo
de los residuos liquidos dentro de los establecimientos Penitenciarios y Carcelarios del orden
nacional, Centro de Reclusién Militar y Unidad Tactica, debe realizarse de manera que impida
la contaminacién del alimento o de las superficies que se encuentre en contacto directo con
este. Manejo de grasas y aceites: El contratista del suministro de alimentacion debe realizar la
limpieza periédica de la trampa de grasa del servicio de alimentacion, para evitar el paso de
solidos organicos y aceites a los sistemas de alcantarillado, cumpliendo con lo establecido en
la resolucion 3957 de 2009. Cumpliendo con los mecanismos para la adecuada y disposicién
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de losresiduos generados, etiquetandolos como “residuos especial, diferenciandolo de Aceite
vegetal Usado (AVU) y del residuo organico y lavazas.

VERIFICACION Y CONTROL PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS OBJETIVO ALCANCE
INTRODUCCION RESPONSABLES

(Funciones personal profesional y operativo) TEMATICA CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE
LAS PLAGAS INSECTOS LOS ROEDORES PALOMAS MEDIDAS A APLICAR PARA EL CONTROL
DE PLAGAS. MEDIDAS DE EJECUCION PERMANENTE (Requisitos de la contratacién) TABLA No
1 MEDIDAS PERMANENTES A APLICAR PARA EL CONTROL DE PLAGAS.

PREVENTIVAS CORRECTIVAS

Son las acciones por las cuales se debe regir la empresa para impedir el ingreso de cualquier
tipo de vector al servicio de alimentacion del ERON.

Son las acciones por las cuales se debe regir la empresa para eliminar los vectores que logren
ingresar al servicio de alimentacion del ERON.

Mantenga las instalaciones libres de animales domésticos

Recoger permanentemente los residuos de alimentos

Fumigue las areas del servicio de alimentacidon de manera bimensual o seguln lo indique el
diagndstico realizado por el proveedor de fumigacioén.

Entre la pared y la ubicacién de los productos dejar un espacio adecuado (15 -30 cm).

Mantenga bien cerrados los recipientes o0 empaques de materia prima, insumos y producto
terminado.

Mantenga una iluminacién adecuada.
Realice rotacion de producto almacenado.

Almacene en lugares seguros los insecticidas y rodenticidas alejados al area de proceso e
identifiquelos para evita errores en su modo de empleo.
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PREVENTIVAS CORRECTIVAS

Tape herméticamente los recipientes de recoleccién de basura.

Gestionar instalaciéon de angeos o malla anti-insectos en ventanas y ductos de ventilacion.
Mantener los tanques de almacenamiento de agua elevados debidamente tapados.

Limpie y desinfecte las instalaciones, equipos y utensilios

MEDIDAS CORRECTIVAS FRECUENCIA CONTROL DE PLAGAS (Requisitos de la contratacion)
La frecuencia para la desinsectacién y desratizacion en el servicio de alimentacién se
efectuard de acuerdo con la ficha técnica del producto empleado, en los servicios de
alimentacion a la poblacion privada de la libertad, la periodicidad del control esta sujeta a la
normatividad sanitaria legal vigente. Las fichas técnicas de los productos quimicos utilizados
para el control de plagas deben reposar en los documentos del contratista del suministro de
alimentacion en sitio del servicio de alimentaciéon. La empresa responsable del control de
plagas consistente en la fumigaciény ubicacién de cebos debe cumplir con la normativa legal
vigente, con la siguiente documentacidn: Concepto Sanitario emitido por la Entidad Territorial
de Salud. Certificado de Capacitacion en manejo de Plaguicidas. Identificacion del personal
(Carnet). Fichas técnicas y hojas de seguridad de los productos utilizados para el control de
plagas. La informacién debe estar actualizada, y debe entregar las fichas técnicas y hojas de
seguridad de los productos empleados como sistemas de control de plagas en las
instalaciones de los servicios de alimentacién. Esta informacion se encuentra en los registros
de fumigacion y sus fichas técnicas. Para los municipios en el que esta empresa no presta su
servicio se gestionara con la secretaria de salud de cada municipio para la colaboracién con
esta fumigacion. VERIFICACION DEL PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS La verificacion del
control de plagas se realizarda mediante certificacién entregada por parte de la entidad
fumigadoray registro de diagndstico externo. Las actividades realizadas para la verificacion del
control de plagas deben registrarse en el Anexo No. 2. FORMATOS DE CONTROL TECNICO (F-
LDO004). Para la determinaciéon de los posibles focos de proliferaciéon de plagas para los
servicios de alimentacion de la poblacién privada de la libertad donde aplique la distribucién
de cebos, se elaborara un plano de areas con la identificacién de ubicacién de estos. Nota: en
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caso de evidenciar alguna situacién de presencia de plagas relacionada con los alrededores 'y
otras areas del establecimiento, se exime al contratista de la responsabilidad puesto que esta
corresponde al INPEC.

A.PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE. OBJETIVO: ALCANCE
INTRODUCCION RESPONSABLE (Funciones personal profesional y operativo) TEMATICA
GENERALIDADES USOS DEL AGUA

PURIFICACION FIiSICA DEL AGUA. PURIFICACION CON PRODUCTOS QUIMICOS
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS (Requisitos de la contratacién)
FUNCIONALIDAD. El agua es un insumo necesario para todas las actividades de la produccién
de alimentos, el contratista del suministro de alimentacion debe garantizary dar cumplimiento
a los requisitos establecidos por las normas nacionales en cuanto a calidad y asignacion de
consumo y demas de los requerimientos de acuerdo con su uso. Dentro del Programa de
Abastecimiento o Suministro de agua potable es importante identificar la fuente, las normas
de calidad, el uso, el sistema de almacenamiento, la vigilancia, el control y la verificacién. El
programa consta de monitoreo y registro. Este Programa es importante para el desarrollo de
las actividades del servicio de alimentacién, porque influye directamente sobre la salud de las
PPL y la calidad e inocuidad del producto. El contratista del suministro de alimentacién debe
poseer un sistema de registros que nos permitan monitorear, controlar y evaluar la calidad del
agua desde suingreso a las instalaciones, asi como su almacenamiento y consumo durante el
proceso por cada Servicio de alimentacidn en los Establecimientos de Reclusidon del Orden
Nacional.

-EL AGUA, USOS Y PROCEDENCIA DEL AGUA: El agua que ingresa se utiliza en los procesos de
limpieza y desinfeccion de superficies, paredes, utensilios, equipos y manos de
manipuladores de alimentos. El agua que se utiliza para el Servicio de Alimentacion de los
ERON, CPAMSE y EP proviene de la empresa de acueducto y alcantarillado de la cabecera
municipal o aquel que sea dispuesto por el del Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario
INPEC con unas condiciones aceptables para consumo humano.

-CONTROL DE AGUA: El contratista del suministro de alimentacion deberad asegurar que el
agua de calidad potable utilizada en el Servicio de Alimentacion para las personas privadas de
la libertad a cargo del INPEC no genere ningun peligro para la inocuidad de los alimentos ni
para salud de los PPL; por lo cual, se debe realizar el analisis fisicoquimico y microbioldgico en
cada establecimiento antes del inicio de la contratacién para garantizar la potabilidad del
agua, los resultados deben ser remitidos a la USPEC el primer dia de inicio de la contratacion.
El peligro directo radica en los alimentos que se preparan con agua potable sin previa etapa de
coccidn (Jugos naturales de fruta, ensalada, suministro de agua en dispensadores o
recipientes) y el peligro indirecto es por las actividades de limpieza y desinfeccién de las
superficies con contacto directo e indirectoy que pueden afectar un alimento que haya pasado
por tratamiento térmico (contaminacion post-proceso de coccién) El peligro identificado por
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la posible presencia de E. Coli, Giardia, Pseudomona en el agua por deficiencia de Cloro
Residual. Por lo tanto, se deben adoptar las medidas de control:

Medida de Control 1 Prueba Sensorial
RESPONSABLE PERSONAL DEL CONTRATISTA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS
Procedimiento

Tomé una muestra de agua en un vaso transparente y evalue las caracteristicas Olor, colory
sabor.

Frecuencia

Cadavez que se suministre agua para la preparacion de jugos o aliniciar la produccion de cada
servicio.

Acciones Correctivas

Active el plan de contingencia, cortando el suministro directo y activando el suministro del
Tanque de almacenamiento de agua para el servicio de alimentacion. En caso de que la falla
no pueda ser solucionada mas de un dia, avise al director del ERON, CPAMSE o EP, para
determinar el abastecimiento de agua con el tanque para el suministro de los PPL.

MEDIDA DE CONTROL 2 MONITOREO MICROBIOLOGICO

RESPONSABLE LABORATORIO CERTIFICADO; PERSONAL DEL CONTRATISTA DE
SUMINISTRO DE ALIMENTOS

Procedimiento

Se ajusta a los protocolos de toma de muestra de cada laboratorio contratado por el contratista
del suministro de alimentacién;Ver el Protocolo de contra muestras;Los resultados
microbioldgicos y fisicoquimicos deben entregarse al

Supervisor de la USPEC.

Frecuencia
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La frecuencia del muestreo estara sujeto al nUmero consumidores del ERON, CPAMSE y EP por
el nivel de riesgo de los alimentos del servicio (Anexo No. 6. FRECUENCIA MINIMA DE ANALISIS
DE LABORATORIO SEGUN NUMERO DE PPL)

Acciones Correctivas

Active el plan de contingencia, cortando el suministro directo de agua y avise al director del
ERON, CPAMSE o EP, para determinar el abastecimiento de agua de manera que no afecte la
inocuidad de los alimentos. Deben encontrarse las causas de la desviacion y los planes de
accion a tomar para cerrar la no conformidad.

MEDIDA DE CONTROL 12.3 TOMAR CONTRAMUESTRA DE AGUA POR TIEMPO DE
COMIDA
RESPONSABLE PERSONAL DEL CONTRATISTA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS

Procedimiento

Tome minimo 200 ml de agua en el area de produccién segun establece el protocolo de contra
muestras. Rotule la muestra de acuerdo con el protocolo de contra muestras. Almacenar en
congelacién por 72 horas.

Frecuencia
Una muestra por cada tiempo de comida.
Acciones Correctivas

Active el plan de contingencia, cortando el suministro directo y activando el suministro del
Tanque de almacenamiento de agua para el servicio de alimentacion y avise al director del
ERON, CPAMSE o EP, para determinar el abastecimiento de agua con el tanque para el
suministro de los PPL.

MEDIDA DE CONTROL 12.4MONITOREO DE pHY CLORO RESIDUAL EN AGUA POTABLE
RESPONSABLE PERSONAL DEL CONTRATISTA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS
Procedimiento

El procedimiento ejecutado debera ser apto para la determinacién de pH y Cloro residual en
agua de calidad potable que garantice la confiabilidad de la medicion como el DPD para Cl-y
Fenol para pH. Estas actividades deben registrarse en el Anexo No.2. FORMATOS DE CONTROL
TECNICO que apliquen (desde F-LD001 al F-C012)y especificamente el F-C008. CONTROL DE
AGUA POTABLE. “Lo ideal para consumo humano segun la Resoluciéon 2115 del 2007 es de 0.3
a 2.0 miligramos por litro de Cloro Libre y el pH debe estar entre 6.5y 9.0”.

Frecuencia
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Antes de iniciar cada turno de produccion.
Acciones Correctivas

Active el plan de contingencia, cortando el suministro directo y activando el suministro del
Tanque de almacenamiento de agua para el servicio de alimentacion; En caso de que la falla
no pueda ser solucionada mas de un dia, avise al director del ERON, CPAMSE o EP, para
determinar el abastecimiento de agua con el tanque para el suministro de los PPL.

-LAVADO DE TANQUES: PLAN DE ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD E
INOCUIDAD: El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor y/o Interventor dentro
de los quince (15) dias calendario siguiente al inicio del contrato para su aprobacién, un Plan
de Aseguramiento y Control de la Calidad e Inocuidad de acuerdo con lo estipulado en la Ley
9 de 1979 y las normas que la modifiquen. El plan debe incluir lo siguiente: * Programa de
mantenimiento preventivo y correctivo de equipos € instalaciones.*Programa de calibraciény
verificacion de equipos de medicidon. *Programa de control de proveedores. *Programa de
trazabilidad. *Contramuestra. *Programa de muestreo microbioldégico. *Programa de
capacitacion a personal manipulador de alimentos. *Procesos de fabricacién. *Programa de
investigacion de incidentes alimentarios (Anexo No. 8. PROTOCOLO DE NOTIFICACION DE
ETA) *Programa de salida no conforme. *Plan de muestreo (control de gramajes) *Protocolo
control de temperaturas A continuacion, algunos programas con contenidos especificos
solicitados. 2.1 Programa de Muestreo Microbioldgico. Para el programa de muestreo
microbioldgico se debera tener en cuenta las siguientes consideraciones: *El prestador del
servicio de alimentacién debera proveerse de los servicios de un laboratorio externo para
realizar los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos de laboratorio de las muestras de
alimentos, agua, superficies, ambientes y personal manipulador dentro del plan de muestreo.
*El laboratorio debera cumplir con lo dispuesto en la Resolucién 1619 de 2015, o la norma que
la modifique, adicione o sustituya. El prestador del servicio de alimentacidon debera tener los
soportes de cumplimiento del laboratorio, los cuales estaran sujetos a verificacion en las
visitas de supervisidon y/o interventoria. *El servicio de alimentacidon debera contar con la
certificacion por parte de la entidad territorial de salud de la inscripcidon o autorizacion del
laboratorio externo elegido, de caracter nacional o local competente que se utilizara para la
realizacién de los analisis de aguas y alimentos. *Un laboratorio local puede depender de otro
laboratorio el cualtambién debe estar inscrito o autorizado, quien le prestara este servicio para
realizar los analisis. En caso de que se presente esta situacion, el contratista debera adjuntar
dos cartas de compromiso, una por cada laboratorio, en donde ambos se responsabilicen del
proceso de custodia de las muestras, analisis y sus correspondientes resultados. *La toma de
muestras microbiolédgicas se realizara segun cronograma cada 2, 3 0 4 meses dependiendo del
Numero de PPL en promedio por ERON y el nivel de riesgo de cada alimento (realizando el
primer muestreo maximo hasta los treinta (30) dias calendario a partir delinicio del contrato) y
segln lo establecido en el Anexo No. 6. FRECUENCIA MINIMA DE ANALISIS DE LABORATORIO
SEGUN NUMERO DE PPL. *El prestador del servicio se obliga a presentar al supervisor y/o
interventor dentro de los ocho (8) dias calendario siguiente al acta de inicio del contrato, la
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matriz de toma de muestras microbioldogicas dentro del programa, organizando fechas
probables, tipo de alimento o preparaciény segun los parametros establecidos en el Anexo No.
7. MATRIZ DE PARAMETROS MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS. *En caso de que el
prestador del servicio requiera cambiar el laboratorio, debera informar al supervisor y/o
interventor del contrato, teniendo en cuenta todas las consideraciones del programa de
muestreo microbioldgico. *El analisis fisicoquimico del agua se realizara en todos los ERON
cada 6 meses independiente del numero de PPL, realizando el primer analisis dentro de los
primeros quince (15) dias habiles del contrato, de conformidad con lo establecido en el
Decreto 1575 de 2007, Articulo 10, numeral 3. *La toma de muestra se realizara teniendo en
cuenta el manual de toma de muestras de alimentos y bebidas para entidades territoriales de
salud del INVIMA y Ministerio De Salud, al igual que el Anexo No. 7. MATRIZ DE PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS Y FISICOQUIMICOS. *Se podra realizar un muestreo microbiolégico de
contraste donde los resultados obtenidos por el laboratorio del contratista tendran validez
siempre y cuando el laboratorio cumpla con las certificaciones con la normatividad vigente.
2.1 Programa de Capacitaciéon de Personal Profesional y Manipulador.

El prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor y/o Interventor dentro de los ocho
(8) dias calendario siguientes aliinicio de la operacion el programa de capacitacion de personal
manipulador continuo y permanente, que deberd tener en cuenta el enfoque, contenido y
alcance de las capacitaciones acordes con la prestacion del servicio y como minimo debe
incluir los siguientes temas: *Documentos que hacen parte de la contratacion. *Normatividad
legal vigente. *Sensibilizacién en BPM, instrucciones para el correcto lavado de manos.
*Requisitos higiénicos de produccion de alimentos. *Rotacién de productos, rotulado de
productos alimentarios, fechas de vencimiento. *Prevencién de contaminacion cruzada. *Plan
de saneamiento (Limpieza y desinfeccion, control de agua y manejo de residuos sdlidos y
liquidos) dirigido a los representantes de cada patio con el fin de que se multiplique a nivel
interno entre la poblacién privada de la libertad. *Puntos y limites criticos del proceso,
vigilancia o monitoreo y acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos
limites. *Estandarizacion de gramajes y porciones servidas con la utilizacion de elementos de
estandarizacion. *Tematica referente a estilos de vida saludable. *Derivacion de dietas.
*Manejo y control de agua. *Empaque y rotulado. *Almacenamiento y conservacion de
alimentos. *Manejo de variables criticas (Temperatura). *Andlisis sensorial. *Pautas para
minimizar los riesgos en salud a que estan expuestos los trabajadores, y los métodos de su
prevencién y control. *Seguridad y Salud en el trabajo, uso de elementos de proteccion
personal.

*Plan de emergencias. La verificacién del cumplimiento del plan de capacitacién para el
talento humano lo realizara el supervisor y/o interventor en las visitas de campo realizadas. Se
debera demostrar a través del desempefio de los profesionales y manipuladores de alimentos
y las condiciones sanitarias del establecimiento la efectividad de la capacitacidon impartida,
soportada por registros que incluyan: Asistencia firmada por personal profesional y
manipulador, fecha y ciudad, tema y subtema, responsable de la capacitacion (nombre y
firma), metodologia utilizada, duracién de la capacitaciéon y resultados de evaluacién. En caso
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de presentarse un alto nivel de rotacion de personal, el contratista debera garantizar un
adecuado entrenamiento y capacitacion antes de iniciar sus labores, registrando las acciones
adelantadas. El prestador del servicio evalla de forma tedrica y practica la efectividad de la
capacitacion al finalizar la misma o durante la ejecucion del servicio. De lo anterior, debera
mantener registro documental (Lista de chequeo, evaluacidn escrita, talleres, registro Imagen,
grafico etc.). Estos soportes deberan reposar en el servicio de alimentacién. El personal
profesional debe contar con un plan de induccién dirigido por un talento humano idéneo,
profesional y con pleno conocimiento de los temas a tratar, para ello el contratista debe
presentar a los ocho (8) dias calendario del inicio de la contratacién el Anexo No 11 con sus
respectivos soportes de los capacitadores. 2.1. Plan de muestreo (control de gramaje). ElL
prestador del servicio se obliga a presentar al Supervisor y/o Interventor dentro de los ocho (8)
dias calendario siguientes al inicio de la operacién el plan de muestreo (control de gramaje),
que debera tener en cuenta el control de gramajes desde la recepcidon de materias primas
hasta la distribucion final, teniendo en cuenta los pesos establecidos dentro de la contratacion
para la elaboracion de los alimentos, productos de consumo directo y peso servido. Este plan
de muestreo debe realizarse para cada establecimiento y con base en la NTC- ISO-2859-1,
estos seran revisados y aprobados por el supervisor y/o interventoria y seran objeto de
supervision durante toda la contratacién. 2.2.Protocolo de control de temperatura El prestador
del servicio se obliga a presentar a la USPEC y/o Interventor dentro de los diez (10) dias habiles
siguientes al inicio de la operacion el protocolo de control de temperatura, que debera tener
en cuenta el control de temperaturas desde la recepciéon de materias primas hasta la
distribucion final, teniendo en cuenta las temperaturas establecidas dentro de la contratacion
para la elaboracion de los alimentos, productos de consumo directo y peso servido. Estos
controles deben ser implementados en toda la cadena productiva incluyendo los carros
transportadores de alimentos a los establecimientos externos.

-PROGRAMA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO. El SG-
SST debe ser liderado e implementado por el contratista, con la participacion de sus
trabajadores y la PPL, garantizando a través de dicho sistema, la aplicacién de las medidas de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el mejoramiento del comportamiento de los trabajadores y las
PPL con funciones de manipulaciéon de alimentos (para redencién de pena), las condicionesy
el medio ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo. Las
especificaciones requeridas para este plan se encuentran en el Anexo No. 13. MANUAL DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
ESTABLECIMIENTOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS DEL ORDEN NACIONAL

- PLAN DE ATENCION DE EMERGENCIAS: El prestador del servicio debe implementar y
mantener las disposiciones necesarias en materia de prevencidn, preparacién y respuesta
ante emergencias, con cobertura a todos los centros y turnos de trabajo y todos los
trabajadores y PPL que desarrollen actividades en el servicio de alimentacién, independiente
de su forma de contratacion o vinculacion, incluidos contratistas y subcontratistas, asi como
proveedores y visitantes. En el plan se deberd: *ldentificar sistematicamente todas las
amenazas que puedan afectar las instalaciones del servicio de alimentacion.*Identificar los
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recursos disponibles, incluyendo las medidas de prevencion y control existentes al interior de
la empresa para prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, asi como las
capacidades existentes en las redes institucionales y de ayuda mutua. *Analizar la
vulnerabilidad de la empresa frente a las amenazas identificadas, considerando las medidas
de prevencion y control existentes. *Valorar y evaluar los riesgos considerando el nimero de
trabajadores y PPL expuestos, los bienes y servicios. *Disefar e implementar los
procedimientos para prevenir y controlar las amenazas priorizadas o minimizar el impacto de
las no prioritarias. *Formular el plan de emergencia para responder ante la inminencia u
ocurrencia de eventos potencialmente desastrosos. *Asignar los recursos necesarios para
disefar e implementar los programas, procedimientos o acciones necesarias, para preveniry
controlar las amenazas prioritarias o minimizar el impacto de las no prioritarias. *Implementar
las acciones factibles, para reducir la vulnerabilidad de la empresa frente a estas amenazas
que incluye entre otros, la definicién de planos de instalaciones y rutas de evacuacion.
*Informar, capacitar y entrenar, incluyendo a todos los trabajadores y PPL, para que estén en
capacidad de actuar y proteger su salud e integridad, ante una emergencia real o potencial;
*Realizar simulacros como minimo una (1) vez al afno con la participacién de todos los
trabajadores y PPL que desarrollen actividades en el servicio de alimentacién, teniendo en
cuenta las disposiciones de seguridad del INPEC para cada Establecimiento. *Conformar,
capacitar, entrenar y dotar la brigada de emergencias, acorde con su nivel de riesgo y los
recursos disponibles, que incluya la atencién de primeros auxilios. *Inspeccionar con la
periodicidad que sea definida en el SG-SST, todos los equipos relacionados con la prevencién
y atencidn de emergencias incluyendo sistemas de alerta, senalizacién y alarma (si aplica),
con el fin de garantizar su disponibilidad y buen funcionamiento; dentro de los equipos
minimos con los que el contratista debe contar en las instalaciones para la prevenciéon de
emergencias se encuentran en el Anexo No. 13. MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION EN ESTABLECIMIENTOS PENITENCIARIOS Y
CARCELARIOS DEL ORDEN NACIONAL

- PLAN DE CONTINGENCIA Y PROTOCOLO PARA ATENCION DE INCIDENTES OPERATIVOS Y
CONTINUIDAD DEL SERVICIO: El prestador del servicio se obliga a presentar a la USPEC y/o
interventor dentro de los diez (10) dias habiles siguiente al inicio del contrato de suministro de
alimentos, un Plan de Contingencia por cada grupo que contenga cada uno de los
establecimientos, para dar continuidad al servicio de alimentacién ante la ocurrencia de
eventos que impidan la normal prestacion. Se debe enfocar con el fin de mitigar situaciones
de fuerza mayor o caso fortuito, como eventos de orden publico al interior del establecimiento
(amotinamientos, operativos), cierre preventivo por Salubridad a cargo de las Entidades
Territoriales de Salud, suspensidon de servicios publicos, intervenciones locativas, posible
desabastecimiento de alimentos, o cualquier situacién que modifique las condiciones
normales de la prestacion del servicio, en caso de presentarse alguno de estos debe allegarse
al supervisor y/o interventoria un plan especifico adaptado a la situacién particular en un plazo
maximo de un dia calendario, en el cual deberd presentar una o varias de las siguientes
acciones como alternativas, para la atencion de la afectacidén operativa y continuidad del
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servicio: *Desde el interior del ERON en un area de servicio de alimentacion diferente al
afectado por la contingencia (donde aplique). *Produccidén externa desde instalaciones (planta
de producciéon) del mismo contratista. *La USPEC, establece la tercerizacion como un
procedimiento alternativo para suministrar alimentacién externa a los, CPAMSE, UT y
Estaciones de Policia en los casos en que se presenten afectaciones operativas que impidan o
dificulten el suministro desde el ERON, en la aplicacién a lo establecido en el plan de
contingencia aprobado para el establecimiento respectivo.

-PLAN DE CONTINGENCIA: La Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios - USPEC de
acuerdo con la politica nacional de Gestién del Riesgo de Desastres — Ley 1523 de 2012,
Decreto 2157 de 2017 y Decreto 1072 de 2015 establece el proceso para la elaboraciéon del
Plan de contingencia, que es el instrumento mediante el cual el contratista identifica, prioriza,
formula, programa y hace seguimiento a las acciones necesarias para conocer y reducir las
condiciones de riesgo (actuales y futuras) de sus instalaciones y de aquellas condiciones
derivadas de las actividades de operacidn que pueden generar danos o alteracién en la
prestacion del servicio, de igual manera dar respuesta a las amenazas que puedan
presentarse, permitiendo la articulacidon con los sistemas de gestién de las diferentes
entidades que intervienen. *OBJETIVO: Establecer los lineamientos para la planeaciéon e
implementacién de la contingencia que permita la continuidad de la prestacion del servicio de
alimentacion proporcionando objetivos, politicas, estrategias, lineas de accion, tareas y
recursos en los Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios de Reclusién de Orden Nacional
ERON *PROCESO PARA LA GESTION DEL RIESGO: En cumplimiento de esta responsabilidad,
el contratista debe desarrollary ejecutar los procesos de gestién delriesgo en el desarrollo de
la ejecucién del contrato para el suministro de alimentaciéon por el sistema de racién a la
poblacion privada de la libertad. Garantizando las responsabilidades en la gestién del riesgo,
actuando con precaucién, solidaridad, proteccidon de las personas y bienes dispuestos para
tal fin, y acatando lo establecido por la USPEC. *Conocimiento del riesgo: En este proceso el
contratista identificara los escenarios de riesgo, su analisis y evaluacion, realizard monitoreoy
seguimiento del riesgo y sus componentes, establecera comunicacion efectiva y a conciencia
para promover la reduccién del riesgo y el manejo de las contingencias. El andlisis y la
evaluacion de estos, implica la consideracién de las causas y fuentes, sus consecuenciasy la
probabilidad de que dichas consecuencias puedan ocurrir. El modelo empleado por el
contratista debe relacionar las amenazas y la vulnerabilidad de los procesos, con el fin de
determinar los posibles efectos y sus probabilidades. El contratista debe elaborar una matriz
de riesgos, de manera que se identifique la totalidad de las variables de los establecimientos
a su cargo; en el caso de presentar una contingencia especifica debe entregar el plan de
contingencia adaptado a la situacion particular adjuntado la matriz de riesgos actualizada a tal
evento. *Reduccién del riesgo: En este proceso el contratista debera mantener el seguimiento
y control para determinar las modificaciones o la disminucién del riesgo existente (mitigacién
del riesgo), para evitar nuevos riesgos (prevencién del riesgo). Las medidas deben ser
adoptadas con antelacion para reducir la amenaza, la exposicién y disminuir la vulnerabilidad
de la poblacidn privada de la libertad, la prestacion del servicio, los bienes, la infraestructura
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y los recursos empleados. La reduccion del riesgo la componen la intervencioén correctiva del
riesgo existente, la intervencidon prospectiva del nuevo riesgo y la proteccion financiera.
*Manejo de desastres: En este proceso el contratista preparara la respuesta inmediata a las
emergencias, la preparacion para la recuperaciéon después de la ocurrencia, la ejecucion de
esta y la ejecucién de la recuperacién vinculada a la rehabilitaciéon y reconstruccién de la
emergencia. *GESTION DEL PLAN DE CONTINGENCIA: Actuar: realizar acciones para
promover la mejora del desempefno de los procesos. Planificar: establecer los objetivos y
procesos necesarios para obtener los resultados, de conformidad con los requisitos y las
politicas de la organizacion. Verificar: realizar seguimientoy medir los procesosy los productos
en relacién con las politicas, los objetivos y los requisitos, reportando los resultados
alcanzados. Hacer: implementar procesos para alcanzar los objetivos. *CRITERIOS DEL
RIESGO: El Contratista debera disenar la Matriz de Riesgos generales para la prestacion del
servicio, ajustandose a las necesidades de cada establecimiento de reclusién, el cual debe
contener como minimo: *ldentificacion del riesgo ejemplo:Clasificacién del riesgo *Analisis
del riesgo. *Evaluacion del riesgo. *Seguimiento y monitoreo del riesgo. *Capacidad de
respuesta. *NOTA: La matriz debe de presentarse con lo establecido en el Anexo técnico diez
(10) dias habiles siguiente alinicio del contrato de suministro de alimentos conjunto el plan de
contingencia. *FORMULACION DEL PLAN DE CONTINGENCIA PARA SERVICIOS DE
ALIMENTACION: Para la organizacién del plan de contingencia se deben establecer los riesgos
priorizados de cada proceso y su area de influencia ante cada evento, determinando los
siguientes aspectos generales: *Informacion contractual del contratista y establecimientos a
cargo. *Introduccién*Definicion de la amenaza. *Justificacion.
*Objetivos*Antecedentes*Diagndstico *Matriz de riesgos *Capacidad de respuesta Roles y
responsabilidades *Plan de accién. *Implementacién, evaluaciéon y validacién. *Anexos y
formatos. *Cronograma de capacitacion en atencién de los riesgos. *Para la organizacién del
plan de contingencia de cada establecimiento se deben establecer los riesgos priorizados de
cada procesoy su area de influencia ante cada evento, determinando los siguientes aspectos
especificos: *Informaciéon contractual del contratista y nombre del establecimiento.
*Ubicacién y vias de acceso. *Objetivos generales y especificos. *Definicion de riesgos.
*Antecedentes. *Diagnéstico. *Capacidad de respuesta. *Roles y responsabilidades. *Plan de
accion Implementacién, evaluacion y validacién. *Listado de actividades y cantidad de
procesos desarrollados.. * Equipamiento y maquinaria para la atencién de la afectacién
operativa.* Horario de funcionamiento de actividades. *Poblacién expuesta. *Talento humano
disponible para la atencion permanente de los procesos. * Alternativas de infraestructura para
la atencidn de la afectacion operativa. (Planta externa y/o dentro del ERON y/o tercerizacion
con particular, que cumpla con las condiciones higiénico-sanitarias). *Proveedores de materia
prima e insumos. *Transporte. *Directorio de contactos y cadena de llamado. *Anexos y
formatos. *Otros que puedan ser requeridos. *El contratista al inicio del suministro y dentro
del plan de contingencia debe contemplar los posibles lugares tanto internos como externos
en caso de presentarse algun evento de los descritos anteriormente, asi como determinar la
posible figura a utilizar planta externa o tercerizacidon en el caso de que sea un plan de
contingencia externo, lo cual debe estar consignado dentro del documento entregado.
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*PROTOCOLO PARA ATENCION DE CONTINGENCIA. *Requisitos para la aprobacién. *Area
interna y/o externa donde se implementara el plan de contingencia: Entendiendo como planta
externa, el lugar donde el contratista realiza el suministro de alimentacion sin depender de un
tercero; es decir, el contratista cuenta externamente con la capacidad fisica, técnica y
operativa para dar cumplimiento al contrato. *Concepto sanitario favorable o favorable con
requerimientos (se debera presentar plan de mejora para la subsanacién de hallazgos). *Video
y registro fotografico de las areas a utilizar. *Autorizacion por parte del INPEC de utilizacion del
area. (Donde aplique) *Anexo No 11. NOTA 1: El plan de contingencia se articulara con los
planes de gestion del riesgo de cada establecimiento determinados por el INPEC de acuerdo
con las caracteristicas para la prestacion del servicio. NOTA 2: La planta debe ser de uso
exclusivo para el suministro de alimentacién a la PPL, no debe realizarse ninguna labor de
produccidon que no esté relacionada con el objeto de la contratacidon, ni compartir areas
contiguas. Nota 3. El contratista deberd informar a la USPEC y/o interventoria, mediante oficio
suscrito por el representante del contratista y el director del Establecimiento la fecha de
finalizacion de la afectacion operativa. *TERCERIZACION: Con el objetivo de brindar una
alternativa para el suministro de alimentacidén por el sistema de racién a la PPL, la USPEC,
establece la tercerizacién como un proceso alternativo para suministrar alimentacién externa
a los Establecimientos de Reclusion de Orden Nacional- ERON, CPAMSE, UT y Estaciones de
Policia en los casos en que se presenten dificultades logisticas para el suministro de
alimentacion, o por la implementacion de medidas de continuidad operativa previstas en el
plan de contingencia ante los eventos descritos en este documento o por creacién de nuevos
establecimientos que no cuenten con servicio de alimentacién contempladas para la
prestacion del servicio. *Oficio de solicitud de autorizacién de tercerizacién del servicio de
alimentacioén justificando la afectacién operativa presentada, en el mismo documento se debe
detallar nombre de la persona natural o juridica con quien se va a realizar la tercerizacion,
nombre del representante legal, nimero telefénico de contacto, direccidon del lugar y NIT.
*Aportar el Certificado de Existencia y Representacion Legal o en su defecto el Registro
Mercantil en caso de ser una persona natural con una vigencia no mayor a 30 dias contados a
partir de la fecha de solicitud de tercerizaciéon. *RUT. *Copia del contrato, convenio o del
vinculo de la negociacion entre el contratista y el tercero. *Copia de los antecedentes
judiciales, procuraduria, contraloria, registro de medidas correctivas y preventivas, de la
persona Juridica y/o natural *Acta de visita de la Entidad Territorial de Salud (ETS) con una
vigencia no mayor a un aino con CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE O FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS. Nota 1: En caso de contar con un establecimiento para la tercerizaciéon con
concepto sanitario favorable condicionado o favorable con requerimientos, debera allegarse
junto con el plan de contingencia los planes de accién o mejoras realizados por el tercero, lo
cuales deben tener cierre no mayor a 15 dias habiles, una vez suscrita la tercerizacién. En caso
de contar con concepto sanitario favorable condicionado o favorable con requerimientos
superiores a un afno, debe adjuntar una carta dirigida y radicada ante la direccion territorial de
salud donde haga la solicitud de la visita sanitaria para actualizacién del concepto sanitario
con un tiempo no mayor a un aho. Adicionalmente el contratista debera cumplir con lo
siguiente: *Efectuar un plan de visitas de inspecciény supervision del contratista para verificar
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la preparacion y entrega de alimentos a la PPL, en el que contemple (1) visita mensual a cada
punto donde cuente con tercerizacion. *Preparacion y entrega de alimentos a la PPL de
acuerdo con las condiciones particulares aprobadas en la tercerizacion. En los casos de
tercerizacion en los batallones o unidades tacticas, se podra autorizar la entrega del menu que
ofrezcan alliy en el caso de tercerizacion para estaciones de policia el personal nutricionista
del contratista validara el menu a implementar, el cual debera ser previamente aprobado por
el equipo técnico de la USPEC. No se requiere copia de la minuta que se entrega en las UT,
Batallones dado los protocolos de seguridad de esos establecimientos. *Documentacion y
acciones del personal manipulador de alimentos segun los requisitos establecidos en la
Resolucion 2674 de 2013. *Cumplimiento de las condiciones sanitarias *Realizar un informe
que dé cuenta sobre el cumplimiento de las obligaciones por la tercerizacion del servicio.
*Allegar las copias de la orden judicial otorgada a cada PPL que requiere el suministro de
alimentacion. *El objetivo primordial de los requisitos solicitados al contratista se enfocaen la
prestacion del servicio de suministro de alimentaciéon con calidad, cantidad, inocuidad y
oportunidad para un adecuado desarrollo de la operacidon. Nota 2: El contratista debera
cumplir para el pago de la prestacién del Servicio Tercerizado lo establecido en el Documento
de Obligaciones Anexo No 24. Proceso de Facturacion y Pago, segun corresponda. Nota 3: En
caso de suministrar la alimentacion a la PPL recluida en los establecimientos CPAMSE, donde
el tercero sea el casino del Batallén, se deben presentar los siguientes documentos para el
tramite de la autorizacion de la tercerizacion: Oficio de solicitud de autorizacion de
tercerizacion del servicio de alimentacion justificando la afectacidon operativa presentada, en
el mismo documento se debe detallar nombre de la persona natural o juridica con quien se va
a realizar la tercerizacién, *nombre del representante legal, numero telefénico de contacto,
direccion del lugar y NIT. *Convenio o del vinculo de la negociacion entre el contratista y el
tercero. Acta de visita de la Entidad Territorial de Salud (ETS) con una vigencia no mayor a un
afo con CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS o
certificaciéon expedida por el comandante del batalldbn o el area de sanidad del
establecimiento, donde conste el cumplimiento de las condiciones higiénico- sanitarias. En
caso de contar con un establecimiento para la tercerizacidon con concepto sanitario favorable
condicionado o favorable con requerimientos, debera allegarse junto con el plan de
contingencia los planes de accién o mejoras realizados por el tercero, los cuales deben tener
cierre no mayor a 15 dias habiles, una vez suscrita la tercerizacién. En caso de contar con
concepto sanitario favorable condicionado o favorable con requerimientos superior a un afo,
debe adjuntar una carta dirigida y radicada ante la direccion territorial de salud donde haga la
solicitud de la visita sanitaria para actualizacién del concepto sanitario con un tiempo no
mayor a un 1 afio. El objetivo primordial de los requisitos solicitados al contratista se enfoca
en la prestacion del servicio de suministro de alimentacion con calidad, cantidad, inocuidad y
oportunidad para un adecuado desarrollo de la operacién. Nota 4. En caso de que, por
localizacion geoldgica, se presente una ubicacién de dificilacceso que no permita cumplir con
todos los parametros aca especificados para su tercerizacién, se debera notificar a la entidad
para su evaluacion y aprobacién con la documentacién disponible. * EVENTOS
EXTRAORDINARIOS CON EVENTUAL RECONOCIMIENTO ECONOMICO. Se verificaran y



&/ OFERTA TECNICA MINIMA
Unidad de Servicios |
Penitenciarios y Carcelarios

aprobaran los eventos por contingencia conforme a lo establecido en el estudio previo del
presente proceso. * ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD DURANTE AFECTACIONES
OPERATIVAS Y MEDIDAS DE CONTINUIDAD DEL SERVICIO. La USPEC y/o interventoria, con el
fin de garantizar un servicio de alimentacion con estandares de calidad, cantidad y
oportunidad para la personas privada de la libertad (PPL), supervisara el cumplimiento del plan
de contingencia de acuerdo a la normatividad legal vigente, la elaboracion e implementacién
de un sistema de aseguramiento, control e inocuidad de los alimentos y la adecuada
prestacion del servicio, desde la recepcién de la materia prima e insumos hasta la distribucién
de producto terminado en los establecimientos. Para ello el contratista debe emplear las
siguientes estrategias: Aplicacidony ejecucion del presente documento. Aplicaciony ejecucion
del plan de muestreo microbioldgico y fisicoquimico Capacitacion: El contratista para dar
respuesta de las emergencias y con el fin de garantizar la idoneidad de los actores, debera dar
cumplimiento al cronograma de capacitacion en gestion del riesgo, el cual sera dirigido por un
profesional idéneo en el area. Cabe anotar, que el diseno e implementaciéon del plan de
contingencia es responsabilidad del contratista de suministro de alimentos el cual sera
aprobado por la USPEC de acuerdo con los tiempos establecidos en el presente documento.
PLAN DE CONTINGENCIA CONTINUO El plan de contingencia continuo se refiere a aquellas
contingencias que estan en aplicacidony que se encuentran en el presente documento; es decir
cuentan con oficio de aprobacién por parte de la USPEC. Este plan solo aplica cuando se
adjudica una nueva contratacién para el suministro de alimentacion ala PPLy debe entregarse
conforme lo estipulado en el Anexo técnico; asi mismo el plan debe allegarse a la USPEC con
la respectiva solicitud de continuidad de contingencia con méaximo diez (10) dias habiles
siguientes alinicio del suministro de alimentacion para su respectiva aprobacion. Cabe aclarar
que la aprobacion sera de continuidad, por ende, la fecha de inicio se aplica desde el inicio del
suministro de alimentacion, para tal fin, la USPEC y/o interventoria realizara la verificaciéon y
validacion de la continuidad de la contingencia en un plazo de cinco (5) dias habiles, mediante
oficio que debera ser notificado al contratista, y a la USPEC en caso de no ejercer esta la
supervision. NOTA 1: Dicha aprobacion se emitira siempre y cuando se cumpla con los tiempos
estipulados y con la documentacién requerida seguin Anexo técnico y demas documentos que
hacen parte del contrato. En el caso que el contratista no allegue la documentacién requerida
en eltiempo estipulado, dicha contingencia sera aprobada a partir de la fecha en la que lleguen
los documentos a la USPEC. NOTA 2: La documentacién anexada al plan de contingencia
continuo y al oficio de solicitud debe ser acorde a la figura utilizada; es decir, que haya
concordanciay se especifique si es dentro del establecimiento, tercerizada o planta externa.
NOTA 3: La implementacion de toda medida de continuidad operativa queda supeditada a una
aprobacion inicial y no implica por si misma reconocimiento econémico ni modificacién
contractual; cualquier reconocimiento econémico debera cumplir lo establecido para los
eventos extraordinarios con eventual reconocimiento econémico en los Estudios Previos, y en
ningln caso se reconoceran las raciones suministradas sin previa autorizacion PERSONAL
MINIMO OBLIGATORIO El contratista se obliga a presentar a la USPEC y/o Interventor dentro de
los diez (10) dias habiles siguientes al inicio de la operacidn, una base de datos (listado) en
archivo Excel (medio magnético o impreso) del personal minimo obligatorio con la relacidn de
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titulos y experiencia, segtin el Anexo No. 11. RELACION DE PERSONAL VINCULADO AL
SERVICIO DE ALIMENTACION. Los soportes que validen la informacién, como hojas de vida,
certificaciones académicas y laborales, asi como los contratos del personal donde se
evidencie la remuneracion mensual (la cual debera tener durante toda la ejecucion del
servicio) deberan cumplir con la informacién contenida en el Anexo No. 10. PERFILES
PROFESIONALES PARA EL PERSONAL MINIMO REQUERIDO y deberan estar disponibles en
cada Establecimiento para verificacion. Estos documentos estaran sujetos a verificaciéon por
parte de la Supervisién y/o Interventoria. Para Centros Penitenciarios con menos de 400 PPL
(estandar de talento humano por ERON), el contratista debera disponer de un ingeniero de
alimentos y una nutricionista que verifique las condiciones que le corresponden en el
establecimiento por lo menos durante una visita cada quince (15) dias. Para verificar este
cumplimiento se debe presentar a los diez (10) dias habiles del inicio de la contratacién el
cronograma de visitas de los profesionales en ingenieria de alimentos y en nutricién el cual
debe contener nombre completo con cedula del profesional, fecha de la visita,
establecimiento a visitar, actividad a desarrollar, hora de ingreso, hora de salida. Los soportes
de cumplimiento del cronograma deben remitirse en los diez (10) primeros dias calendario de
cada mes. Igualmente debe allegarse certificado del establecimiento firmado por el director
donde certifique la visita realizada. Cada contratista debera contar con un (1) profesional o
tecnologo en Seguridad y Salud en el Trabajo con licencia por Grupo a operar, que realice el
diagndstico, el cual debe ser allegado a la USPEC a los dos meses de inicio del contrato, asi
como el seguimiento a las actividades del SST segun lo establecido en el Anexo No. 13.
MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION EN
ESTABLECIMIENTOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS DEL ORDEN NACIONAL.

TIPOS DE CONTINGENCIA: En el desarrollo del servicio se han identificado los siguientes tipos
de continencia asi:

Contingencia por traslado del servicio: Cuando por el desarrollo de obras de infraestructura,
se deba trasladar el servicio de alimentacién a un area diferente dentro del establecimiento
para el desarrollo del servicio de alimentacién o una planta externa

Contingencia por fallo en servicios publicos: Fallo en el suministro de los servicios de energia,
agua potable y gas

Contingencia por desastres naturales o desastres: Ante la existencia de un hecho catastrofico
que afecta el area de influencia de establecimiento o centro carcelaria, que afecta de manera
grave la operacion total del servicio de alimentacién ( Terremoto, Erupcién volcénica, remisién
de masas, etc.)
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Contingencias por orden publico: Cuanto se genere afectacion por actos terroristas,
sediciones asonadas o cualquier hecho que afecta del orden publico del drea de influencia del
establecimiento o centro carcelario

Contingencia por medida sanitaria: Por cierre temporal o total por la imposicidon de medida
sanitaria.

Contingencia por afectacion del servicio: Cuando por tema de infraestructura se deba
intervenir un area especifica del servicio o para atender actividades de infraestructura que
requieran el traslado temporal del servicio sin la necesidad de un traslado total del servicio de
alimentacion.

CRITICIDAD Y PLAZOS

Tipo de contingencia Caracteristicas Nivel de criticidad Correctivos  Plazo
Responsable
Contingencia por traslado del servicio Hecho previsible que afecta totalmente el

servicio y que es de conocimiento anterior del contratista Media Presentar un plan de
contingencia de traslado del servicio en el mismo establecimiento o desde una planta externa
que garantice el servicio de alimentacion De debera presentar las opciones de ejecucion
del servicio en un plazo maximo de 10 dias habiles a la notificacién del hecho USPEC,
Interventoria, Contratista

Contingencia por fallo en servicios publicos Fallo temporal que afecta el desarrollo del

servicio Medio Se debera contar con los medios para suplir el servicio afectado de
manera provisional, y garantizar la operacion del servicio de alimentacion Inmediato con un
plazo (1) habil de ejecucién de maximo un dia Contratista

Contingencia por desastres naturales o desastres Hecho no previsible que afecta total o
parcialmente el servicio Alta  Se debera hacer una articulacion con las UNIDADES DE
GESTION DE RIESGOS Y DESASTRES del INPEC y del Municipio de Incidencia del hecho, se
debera contar con un plan general de intervencion Inmediato USPEC, INPEC y
Contratista

Contingencias por orden publico: Hecho no previsible con conocimiento hasta su
ocurrencia Alta Se hara una articulacién con las autoridades administrativas,
Municipales o Departamentales al igual de las autoridades de policia y militar, segun la
afectacién que se pueda generar en el servicio Inmediato Autoridades Civiles vy
militares USPEC, INPEC y Contratista
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Contingencia por medida sanitaria Hecho por no cumplimiento de las condiciones
sanitarias Alta  Establecer un plan de intervencion segun lo ordenado por la autoridad
sanitaria Inmediato USPEC, Autoridad Sanitaria y Contratante

Contingencia por afectacién parcial del servicio Hecho que se genera por afectacion
parcial que no permite un adecuado servicio de alimentacion Media Se presenta plan
de contingencia con la intervencidon inmediata de las acciones a desarrollar 10 dias
habilesUSPEC, Interventoria y Contratista



