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Se evidencia un riesgo de seguridad para los funcionarios administrativos del 
INPEC que prestan sus servicios en estas áreas, y una presunta pérdida o daños 
de documentos que se encuentran en el área de archivo. 

A G 8 1 - 1- 101 de 30 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: “(…) Se informa que una vez realizada la visita el día 20 de agosto de 
2024, desde la Subdirección de Construcción y Conservación se adelantó 
requerimiento a la interventoría CONSORCIO OKC INTERUSPEC 025 Con copia: 
CONSORCIO MANTENIMIENTO MMC mediante Oficio E-2024-007083, para el 
avance de las obras en comento, obteniendo respuesta bajo el Radicado No.: 
20241320206581 - 2024-USPEC-964. Cabe mencionar que actualmente se 
encuentra en ejecución de actividades en el establecimiento de los alcances 
contractuales y los mismos se encuentran en correcto avance. (…)”INPEC: “(…) 
No obstante, lo anterior, se deja de presente que entre las entidades de forma 
continua se realizan mesas de trabajo donde participan las Direcciones 
Regionales, USPEC e INPEC, este último a través del Grupo Logístico, en las 
cuales se dejan consignadas las priorizaciones o alcances en materia de 
mantenimientos y dotación estructural para los ERON, atendiendo el presupuesto 
asignado por el Ministerio de Hacienda a la Unidad de Servicios Penitenciarios y 
Carcelarios USPEC, acatando el principio de coordinación que debe coexistir en 
las entidades públicas. Así como los Planes de Necesidades de Infraestructura y 
Dotación Estructural presentados por los ERON, están enmarcados de acuerdo 
al “PROCEDIMIENTO PARA ELABORAR EL PLAN DE NECESIDADES DE 
INFRAESTRUCTURA DE LOS ERON, CÓDIGO: PA-LA-P07, VERSIÓN: 1 y 
formato PALAP07F01V01 Necesidades de infraestructura y dotación estructural”. 
Para mayor ilustración, se adjunta acta No 055 del 22 de agosto se remitió a la 
USPEC priorización para la vigencia 2024 del pabellón de administrativos de 
acuerdo a los procedimientos establecidos. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
Las respuestas por parte de las entidades no desvirtúan lo observado, no se 
envían soportes que evidencien la subsanación condición en la que se encontraba 
la intervención en la cubierta del bloque administrativo. Además, se afirma que la 
ejecución del contrato, específicamente en el establecimiento observado, ha 
presentado atrasos desde el momento de la entrega de espacios y demoras por 
actividades que no estaban incluidas inicialmente y suspensiones de labores por 
parte del contratista. Sin embargo, el equipo auditor determina que las 
condiciones observadas no son atribuibles a faltas disciplinarias por parte de los 
supervisores o directores. Por lo anterior el hallazgo se valida con incidencia 
administrativa y se retira la incidencia disciplinaria. 

 

HALLAZGO 30. COH_7266_2024-2_AE: Condiciones de infraestructura 
en alojamientos para bachilleres en CPAMS Valledupar 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☐ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☐ 
CRITERIOS 
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 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Ley 80 de 1993 Artículos 14 y 25  

 Decreto 4150 de 2011 Artículo 4 
A G  8   1  

- 1- 102 de 30 

 Decreto 204 de 2016 Artículos 2.2.1.12.1.2, 2.2.1.12.1.3 y 
2.2.1.12.4.1 

 

 Decreto 4151 de 2011 Artículos 1, 2 y 8  

 Ley 610 de 2000. Artículos 4 y 6  

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
La USPEC suscribe el contrato interadministrativo 271 de 2022 para para el 
mantenimiento recurrente de la infraestructura física de los ERON, teniendo 
dentro de su alcance, intervenciones a los bloques de alojamiento del CPAMS 
Valledupar 

¿COMO? 
Se realiza un recorrido el 20 de agosto de 2024 por el primer piso del bloque de 
alojamientos, el cual está dispuesto para bachilleres de instrucción del. Manifiesta 
la dirección del establecimiento que el área de alojamiento de guardia 
(bachilleres) presenta condiciones deficientes para los funcionarios. Sin embargo, 
por disponibilidad presupuestal, no se intervinieron tres alojamientos de casas 
fiscales en las que se incluyen estas áreas. Actualmente este espacio presenta 
humedades y filtraciones de agua provenientes del segundo piso, las condiciones 
físicas del área son deficientes, el espacio está dispuesto para 40 funcionarios, 
contando únicamente con dos baños y dos duchas. 

 

 
Registro fotográfico tomado el 20 de agosto 

de 2024. CPAMS Valledupar 

 
Registro fotográfico tomado el 20 de agosto de 

2024. CPAMS Valledupar 

 

CAUSA 
Las situaciones descritas evidencian deficiencias de seguimiento y control por 
parte de la USPEC, en la ejecución del contrato de 271 de 2022, conforme a lo 
establecido en el numeral 7 del artículo 5 y los numerales 3 y 4 del artículo 19 del 
Decreto 4150 de 2011, para la priorización de las necesidades en temas de 
infraestructura que presenta el establecimiento. 

EFECTO 
Se presenta un riesgo de seguridad para los funcionarios bachilleres del INPEC 
que ocupan estas áreas para su alojamiento. 
RESPUESTA DE ENTIDAD 
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USPEC: (…) “Es importante indicar que, en el marco del Contrato 
Interadministrativo, fueron incluidas únicamente las actividades de obra para las 
áreas de los alojamientos para bachilleres conforme al presupuesto asignado para
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el ERON, no obstante, este recurso no fue suficiente para dar atención a las 
diferentes necesidades o solicitudes presentadas por el Establecimiento a través 
de la Dirección General del INPEC. Consonante con lo anterior, y teniendo en 
cuenta la necesidad de la intervención de las demás áreas de casas fiscales del 
ERON, desde la Subdirección se tendrá en cuenta esta necesidad para que 
dentro de la formulación presupuestal que se realice para la contratación del 
Mantenimiento de la Infraestructura Física del Establecimiento Carcelario 
EPAMSCAS Valledupar Vigencia 2025, la misma sea incluida, y con ello dar 
atención a las novedades mencionadas por la Dirección del ERON, haciendo 
claridad que la inclusión o no de las mismas y su alcance, estará directamente 
definido y determinado según las múltiples necesidades de URGENTE Y 
ESTRICTA NECESIDAD que presenta o solicita el establecimiento, y que deben 
ser ATENDIDAS O SUBSANADAS CON EL LIMITANTE DE RECURSOS QUE 
EL ESTADO ASIGNA PARA TAL FIN, EN LA VIGENCIA 2025. INPEC: (…) 
Conforme lo anterior, la respuesta a esta observación, es responsabilidad de la 
USPEC, de acuerdo a la CAUSA de la SITUACIÓN DETECTADA, por parte del 
equipo auditor donde las situaciones descritas, siendo pertinente indicar que el 
INPEC, por Decreto 4150 de 2011 tiene escisión de funciones, según (…) 
ARTÍCULO 1". ESCISIÓN DEL INSTITUTO NACIONAL PENITENCIARIO Y 
CARCELARIO - INPEC. Escíndanse del Instituto Nacional Penitenciario y 
Carcelario las funciones administrativas y de ejecución de actividades que 
soportan al INPEC para el cumplimiento de sus objetivos, las que se asignan en 
este Decreto a la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios -USPEC y a 
las dependencias a su cargo. (…) 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
Las respuestas por parte de las entidades no desvirtúan lo observado y afirman 
que el área de alojamiento para bachilleres tiene deficientes condiciones de 
habitabilidad, higiene e insalubridad. No se envían soportes que evidencien la 
subsanación de las condiciones de humedades y fugas que presenta el área o 
acciones que mitiguen el riesgo observado. Por lo anterior, lo observado se valida 
como hallazgo. 

 

HALLAZGO 31. COH_7831_2024-2-AE: Funcionamiento Campana 
Extractora Rancho CPAMS Valledupar 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☒ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☐ 
CRITERIOS 

 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario   

 Ley 80 de 1993 Artículos 14, 25, 26  

 Decreto 4150 de 2011 Artículo 5 numeral 5.  

 Decreto 4151 de 2011 Articulo 2 numeral 16  
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 Decreto 204 de 2016 Artículos 2.2.1.12.1.2, 2.2.1.12.1.3, 
2.2.1.12.2.9. 

 

SITUACIÓN DETECTADA 
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¿QUE? 
En la ejecución del Contrato 2172021 de 2017 suscrito por la USPEC, cuyo objeto 
era: “El mantenimiento y mejoramiento de la infraestructura física general del 
CPAMS Valledupar a cargo del INPEC”, se fabricó e instaló campana extractora 
industrializada en acero inoxidable con sus respectivos motores siemens, 
conforme el acta de entrega y recibo final suscrita por el interventor el 30 de 
septiembre de 2019. En visita al establecimiento del 20 de agosto de 2024, se 
evidencia que la campana extractora no se encuentra en adecuado 
funcionamiento, debido a que los motores no tienen la capacidad de extraer el 
vapor generado en la preparación de alimentos 

¿COMO? 
Al realizar recorrido por el Rancho en el CPAMS Valledupar, se identificó que la 
succión en el área de las marmitas y planchas es deficiente, ya que son motores 
y turbinas pequeños, que no tienen la capacidad para extraer la totalidad del vapor 
que se genera en el rancho en la preparación de los alimentos. Mediante oficio de 
repuesta por parte del INPEC 2024EE0217946, se estableció por parte del 
director que: se realizó un cambio de motores por unos de menor capacidad así: 
“el cambio de motores del sistema de extracción se dio el 2 de mayo de 2023, 
conforme la solicitud de salida firmada por la ingeniera de alimentos de la empresa 
Servicios y Suministros CJVN SAS2, salida que fue autorizada por el director de 
la época; sin que se conozca la justificación técnica de cambio de motores ya que 
no se encontraron soportes documentales” 

 

  

 

Registro fotográfico tomado el 20 de agosto de 2024. CPAMS Valledupar 

CAUSA 
Las situaciones descritas evidencian deficiencias de seguimiento y control por 
parte de la USPEC, en la ejecución del Contrato 2172021 de 2017, conforme a lo 
establecido en el artículo 5 numerales 3, 5 y 7 y el artículo 19 numerales 3 y 4 del 
del Decreto 4150 de 2011 y deficiencias en la coordinación que debe existir en 
USPEC y INPEC para la adecuada gestión penitenciaria y carcelaria, conforme a 
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lo establecido en los artículos 2.2.1.12.1.2, 2.2.1.12.1.3, y 2.2.1.12.2.9. del 
Decreto 204 de 2016, para la respectiva coordinación, mantenimiento y eficiencia 
en la campana extractora del rancho con el fin de eliminar el vapor generado
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cuando se preparan los alimentos para la PPL. 

EFECTO 
Esta situación genera un presunto detrimento al patrimonio público por valor 
de$24.265.503 correspondiente al valor de la campana extractora industrial, toda 
vez que su funcionamiento no es suficiente para evacuar la totalidad de vapores 
producidos en la preparación de los alimentos. La presente observación se 
presenta con presunta incidencia fiscal y disciplinaria por $24.265.503 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: Conforme a lo observado por el Equipo Auditor, la Subdirección de 
Construcción y Conservación de la Dirección de Infraestructura de la USPEC, es 
preciso indicar que en el marco de la ejecución del Contrato No. 216144 de 2016 
suscrito entre la USPEC y ENTerritorio, a través del contrato No. 2172021 suscrito 
por ENTerritorio con el CONSORCIO CARCELES VALLEDUPAR, la Dirección del 
ERON autorizó el cambio de los motores el 2 de mayo de 2023, en atención a la 
solicitud de salida firmada por la INGENIERA DE ALIMENTOS DE LA EMPRESA 
SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS supervisado por la Dirección de 
Logística. El acta de terminación del Contrato Nro. 2172021 fue suscrita en la 
fecha del 8 de mayo de 2020, contrato en el marco del cual fueron ejecutadas las 
actividades de adquisición e instalación de la campana extractora del rancho de 
la CPAMS de Valledupar. Por lo que, son respecto a lo indicado por el Equipo 
Auditor, la Subdirección de Construcción y Conservación, manifiesta su 
desacuerdo con lo informado en la observación con respecto a indicar que, “Las 
situaciones descritas evidencian deficiencias de seguimiento y control por parte 
de la USPEC, en la ejecución del contrato 2172021 de 2017”.“(…) Es menester 
indicar que, por parte de esta Interventoría frente a la solicitud que se ha recibido 
en torno al funcionamiento de la campana extractora del servicio de alimentación, 
ya se había emitido pronunciamiento mediante el radicado CIA-2275-2024 del 24 
de septiembre de 2024, acerca del seguimiento y verificación en cuanto a los 
mantenimientos preventivos y correctivos llevados a cabo por parte del contratista 
en lo que es de su competencia a la campana extractora, donde por parte del 
operador se había dado a conocer que dicha campana extractora es de propiedad 
del INPEC y no de la empresa SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S. y a su 
vez, el operador indicó que mediante acta de empalme del 19 de diciembre de 
2023, se dejó constancia de que el equipo había sido recibido por parte de la 
empresa sin funcionamiento, toda vez que, los motores no tienen la capacidad de 
extraer el vapor generado por las preparaciones de los alimentos, argumentando 
que es el INPEC quien tiene la responsabilidad de realizar el mantenimiento 
correctivo a la campana extractora e indicando todos los arreglos preventivos y 
correctivos llevados a cabo en cuanto a mantenimiento de chumaceras, cambio 
de correas, desmonte de un motor para reparación y limpieza y adecuación del 
sistema eléctrico, sin embargo, los motores son de muy baja capacidad, por ende 
la succión en las áreas de marmitas y planchas es deficiente. Ahora bien, frente 
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al seguimiento desarrollado por parte de la interventoría, se ha observado que en 
efecto la campana extractora actualmente no se encuentra en funcionamiento, en 
donde el administrador del servicio de alimentación ha argumentado que el
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personal de mantenimiento de la empresa ha manifestado que los motores con 
los que actualmente cuentan las campanas no son los suficientemente grandes 
para soportar la capacidad de la campana instalada, lo que ocasiona la ruptura 
de las poleas y correas en uno de los motores después de unas semana de uso. 
Por lo anterior, esta interventoría en las visitas desarrolladas, ha llevado a cabo 
verificación del comportamiento de la campana extractora, observado que 
posterior al mantenimiento realizado por el contratista al motor de la campana en 
el lapso del 19 al 24 de agosto de 2024, la misma se encontró en buen 
funcionamiento, no obstante, en visitas realizadas al establecimiento posterior al 
11 de septiembre de 2024, se observó nuevamente fallas en la campana 
extractora, al no encontrarse en funcionamiento. Así las cosas, la interventoría 
pudo evidenciar que el operador SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS, ha 
realizado acciones de mejora en mantenimiento de la campana extractora. Lo 
anterior, se entiende conforme a los mantenimientos menores a cargo del 
contratista sobre el suministro de alimentación estipulados en el Anexo Técnico 
No. 20 OTM. No obstante, nos permitimos indicarle a su despacho que, de 
acuerdo con lo manifestado por el contratista donde señala que las fallas de fondo 
se presentan por la falta de un motor de mayor capacidad y de acuerdo a las 
verificaciones realizadas por la interventoría, se evidencia que se requieren 
acciones por parte de la entidad que superan el mantenimiento correctivo menor 
atribuible al contratista. Sin perjuicio de lo anterior, esta Interventoría, se 
encuentra realizando las acciones contempladas en el Anexo No. 23 en cuanto a 
la Inobservancia de los Acuerdos Niveles de Servicio. (…)” 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
Conforme la respuesta emitida por la USPEC se observa que se han realizado los 
respectivos mantenimientos preventivos y correctivos hasta la vigencia 2024, los 
cuales no han resuelto el problema referido del correcto funcionamiento de la 
campana, toda vez los motores no tienen la capacidad de extraer la totalidad del 
vapor generado por la preparación de los alimentos. Así las cosas, existe una 
corresponsabilidad del INPEC, USPEC y el operador del servicio de alimentación, 
dado que el cambio de motores del sistema de extracción se realizó el 2 de mayo 
de 2023, conforme la solicitud de salida firmada por la ingeniera de alimentos de 
la empresa Servicios y Suministros, salida que fue autorizada por el director del 
establecimiento del momento, sin que se conozca la justificación técnica de 
cambio de motores, ya que no se encontraron soportes documentales, una vez 
revisados todos y cada uno de los soportes del expediente. Sé valida el hallazgo 
con presunta incidencia disciplinaria y fiscal por valor de $24.265.503 
correspondiente al valor de la campana extractora industrial, toda vez que no 
funciona correctamente por el cambio de motores realizado por el operador del 
servicio de alimentación. 
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Para el cumplimiento de este objetivo se realizó la verificación del convenio y los 
avances de las actividades planteadas de las cuales se establecieron las siguientes 
conclusiones: 

 
1. El presente convenio se encuentra en ejecución hasta el 21 de junio de 2025 
- conforme el Otro Si No. 1-, encontrándose el INPEC a la espera de la entrega real 
del bien fiscal6 que se cedió a título gratuito en favor del Distrito para la construcción 
de la cárcel Distrital II, toda vez que ya se hicieron todas las actividades previas - 
estudio de títulos, estudio técnico, diagnostico catastral - así como la expedición de 
los respectivos actos administrativos preliminares para la entrega material del 
inmueble, con el fin de dar cumplimiento a lo ordenado por la Corte de Cortes. Así 
las cosas, Bogotá D.C., recibe el área de 29.282.97 m2 para la construcción de la 

Cárcel Distrital II, cedida a título gratuito7 en virtud de la colaboración armónica 
entre entidades, con el fin de atender las necesidades que tiene el ente territorial, 
para la reclusión de personas detenidas preventivamente y cumplir igualmente con 
las ordenes de la Corte Constitucional para superar el estado de cosas 
inconstitucionales declarado en la sentencia SU-122 DE 2022. 
2. Conforme la condición resolutoria expresa establecida en la Resolución 2775 
del 3 de abril de 2024, el cesionario tendrá un plazo de 5 años para la ejecución de 
la cárcel Distrital II. 

 

6 Fallo 21699 de 2012 del Consejo de Estado: Los bienes fiscales o patrimoniales, son aquellos que 
pertenecen a sujetos de derecho público de cualquier naturaleza u orden y que, por lo general, están 
destinados al cumplimiento de las funciones públicas o servicios públicos, tales como los terrenos, 
edificios, fincas, granjas, equipos, enseres, acciones, rentas y bienes del presupuesto, etc., es decir, 
afectos al desarrollo de su misión y utilizados para sus actividades, o pueden constituir una reserva 
patrimonial para fines de utilidad común. Su dominio corresponde a la República, pero su uso no 
pertenece generalmente a los habitantes, de manera que el Estado los posee y los administra en 
forma similar a como lo hacen los particulares con los bienes de su propiedad. Los mismos a su vez 
se pueden subdividir en bienes fiscales propiamente dichos y bienes fiscales adjudicables o baldíos; 
estos últimos corresponden a los predios de la Nación que pueden ser adjudicados a las personas 
que reúnan las condiciones y requisitos establecidos en la legislación. 
7 Ley 1753 de 2015 artículo 163. MOVILIZACIÓN DE ACTIVOS. <Consultar vigencia directamente 
en el artículo que modifica> Modifíquese el artículo 238 de la Ley 1450 de 2011, el cual quedará así: 
“Artículo 238. Movilización de activos. A partir de la expedición de la presente ley, las entidades 
públicas del orden nacional con excepción de las entidades financieras de carácter estatal, las 
Empresas Industriales y Comerciales del Estado, las Sociedades de Economía Mixta y las entidades 
en liquidación, deberán vender los inmuebles que no requieran para el ejercicio de sus funciones y 
la cartera con más de ciento ochenta (180) días de vencida, al colector de activos de la Nación, 
Central de Inversiones (CISA), para que este las gestione. La cartera de naturaleza coactiva y la que 
no esté vencida, podrá ser entregada en administración a CISA. El registro de la transferencia de los 
inmuebles entre las entidades públicas y CISA, estará exento de los gastos asociados a dicho acto. 

Objetivo Especifico No 5 

Verificar y revisar la gestión adelantada por INPEC, USPEC y Ministerio de Justicia, 
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en el marco del Convenio SCJ-1127 de 2021 suscrito con el Distrito Capital para 
la cesión de un predio del Complejo la Picota, para la construcción de la cárcel 
Distrital II. 
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3. Por tratarse de un convenio interadministrativo, se contrató de manera 
directa8 conforme lo establecido por el Estatuto de contratación. 
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4. Al tratarse de un convenio sin recursos o cuyo valor es 0, no existen recursos 
o fuente alguna que sea objeto de fiscalización por parte del ente de control; no 
obstante se verificó el cumplimiento de las obligaciones de las partes involucradas 
en las cláusulas quinta, sexta y séptima del Convenio 1127 de 2021, 
evidenciándose que la ALCALDIA MAYOR DE BOGOTÁ – SECRETARIA 
DISTRITAL DE SEGURIDAD, CONVIVENCIA Y JUSTICIA DE BOGOTA D.C, EL 
MINISTERIO DE JUSTICIA, EL INSTITUTO PENITENCIARIO Y CARCELARIO- 
INPEC Y LA UNIDAD DE SERVICIOS PENITENCIARIOS Y CARCELARIOS- 
USPEC, han cumplido a cabalidad con las mismas, faltando sólo la entrega real y 
material del predio cedido a título gratuito, que ya cuenta con proyecto de acta de 
entrega y será recibido por el Alcalde Mayor o por el director del DADEP. 

 

Objetivo Especifico No 6 

Evaluar la distribución de alimentos en los establecimientos mencionados en el 
objetivo general y adicionalmente, en el EPMSC Neiva, EPMSC La Plata, EPMSC 
Garzón y EPMSC Pitalito del departamento del Huila. 

 

HALLAZGO 32. COH_7292_2024-2-AE: Condiciones de almacenamiento 
de materias primas CPMSBOG “La Modelo” Bogotá. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario Haga clic o pulse aquí para escribir texto.  

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 15,16, 17, 19, 20 y 28  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios 
de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.3 Requisitos Higiénicos de 
Fabricación 

 

 Contrato 333 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 20. Oferta técnica mínima  

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica al área del rancho y la zona de reparto de alimentos de la 
Cárcel y Penitenciaria de Media Seguridad de Bogotá- La Modelo, se 
observaron malas prácticas de manejo y almacenamiento de los alimentos. Lo 
anterior, sumado al desconocimiento de las medidas preventivas e identificación 
de factores de riesgo para evitar la contaminación de alimentos por parte del 
personal del operador del servicio de alimentación. 

 

8 Ley 1150 de 2007, Artículo 2 numeral 4. 
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¿COMO? 
En la visita, se evidenció contaminación cruzada, inadecuado manejo de 
volúmenes, falta de rotulado y alteración en las condiciones de empaque al
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encontrarse proteínas dispuestas directamente sobre el piso y almacenadas en 
costales fisurados y rotos, por lo que no se garantizan la buena conservación e 
inocuidad de los productos y no se genera una barrera efectiva contra la 
contaminación, humedad y demás factores de puedan afectar la calidad de los 
alimentos. Esta situación genera un riesgo inherente de contaminación de los 
alimentos, teniendo en cuenta que las materias primas como el pollo, carne de 
res, cerdo y pescado son alimentos de alto riesgo y los costales no son empaques 
impermeables. 

 

 

Registro fotográfico tomado el 1 de agosto de 
2024. CPMSBOG “La Modelo” 

 

 
Registro fotográfico tomado el 1 de agosto 

de 2024. CPMSBOG “La Modelo” 

 

CAUSA 
El operador no se encuentra ejecutando el Contrato N° 333-2023, pactado bajo 
las condiciones higiénico sanitarias exigidas en la oferta técnica mínima y los 
estándares de calidad del servicio en el suministro de alimentación 

EFECTO 
Esta situación incumple lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, las 
obligaciones contractuales del servicio de alimentación y afecta directamente la 
calidad e inocuidad de los alimentos suministrados en la prestación del servicio a 
las PPL, incrementando la posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad 
trasmitida por alimentos - ETA. Motivo por el cual la presente observación es 
presentada con presunta incidencia disciplinaria. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: la Unidad de Servicios Penitenciarios – USPEC, a través de la Dirección 
Logística, requirió al operador Unión Temporal Nutriendo USPEC 2024, para que 
se manifestara frente a las observaciones presentadas, por lo cual, en oficio del 
06 de septiembre de 2024, señalo lo siguiente:“(…)Sumado a la problemática, 
que se vive diariamente en el manejo y control de los recipientes y elementos 
suministrados por el operador para el uso en los diferentes procesos de la cadena 
alimentaria en el ERON, caso puntual es el de las canastillas que se han venido 
suministrando desde el inicio de la operación para el almacenamiento de materias 
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primas y la distribución hasta el área interna del establecimiento, las cuales son 
constantemente sustraídas por la PPL para diversas actividades dentro de los 
patios y celdas, aunado al valor comercial que tienen estos elementos para el
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reciclaje y actividades de talleres, entre otros.“(…)Siendo así, se debe indicar que 
según el hallazgo reportado durante la visita de la contraloría, si pudo pasar que 
por el alto volumen y el tipo de embalaje se haya afectado y haya generado una 
salida de la materia prima, dando lugar a un producto NO CONFORME que dentro 
de los lineamientos del contrato establece un manejo especial, sin embargo 
también es importante indicar que las materias primas se encontraban en un 
ambiente de congelación a -18 grados, que no había presencia de alimentos 
cocidos listos para el consumo y que si bien el cuarto no disponía de estibas 
removibles, este cuenta con un sistema de canaletas que aísla la materia prima 
del piso del cuarto, donde también se informa que todas las materias primas y 
específicamente las proteínas congeladas son llevadas a un proceso de lavado 
luego de su descongelación y previamente a la preparación, donde durante el 
proceso de preparación se realiza un estricto control de las temperaturas de 
cocción, que una vez son liberadas por el personal a cargo de la producción, se 
hace un muestreo de cada componente en cada uno de los tiempos de comida, 
conservándolos por 72 horas en congelación a fin de cualquier análisis 
microbiológicos requerido por posibles episodios de ETAS.“(…)Aun con lo ya 
expuesto, la UNION TEMPORAL como ajuste en sus procesos y acciones de 
mejora, realiza retroalimentación mediante capacitación al personal manipulador 
para el correcto manejo de las materias primas y las buenas prácticas de 
almacenamiento, también se incluye una sección de estibas dentro del container 
de congelación de materias primas, se solicita al establecimiento el apoyo en la 
recuperación de las canastillas y recipientes de almacenamiento del operador a 
fin de mejorar las condiciones de los empaques, se aumenta la frecuencia de la 
limpieza y desinfección del área del container mediante brigadas profundas de 
aseo)…“(…)Por consiguiente, la USPEC teniendo en cuenta la observación 1, 
allegada por parte Contraloría General de la República, mediante correo 
electrónico del 06 de septiembre de 2024, requirió al Consorcio Inter alimentos 
2024, para que rinda informe frente a la observación presentada, se realice el 
seguimiento al cumplimiento de las obligaciones pactadas con el contratista y se 
tomen las medidas correspondientes, según lo estipulado en los documentos y 
anexos que hacen parte de la Licitación Pública No. USPEC-LP-021-2023). 
INPEC: “(…) La Ley 1709 de 2014, asignó la función de “Provisión de alimentos 
y elementos” a la Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios (USPEC), 
quién “tendrá o su cargo la alimentación de las personas privadas de la libertad” 
(Artículo 48.). Artículo 49. Políticas y planes de provisión alimentaria. “(…) De tal 
manera y conforme a la ley, la contratación, supervisión y la interventoría de los 
contratos de alimentación es de exclusiva competencia de la USPEC conforme 
está estipulado en el Decreto 4150 de 2011 por medio de la cual fue creada 
Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios USPEC, entidad externa e 
independiente del INPEC) … 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
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La USPEC y el operador Unión Temporal Nutriendo USPEC 2024, se pronuncian 
frente a las limitaciones de la infraestructura, el manejo y control de los 
recipientes, los cuales son constantemente sustraídos por la PPL para diversas
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actividades dentro de los patios y celdas, mencionan las temperaturas de 
almacenamiento, muestreos microbiológicos, la adición de estibas en el 
contenedor de congelación, el incremento de la frecuencia de limpieza y 
desinfección y la solicitud de apoyo al establecimiento en la recuperación de 
canastillas y recipientes de almacenamiento. Informan la retroalimentación 
mediante capacitación al personal manipulador para el correcto manejo de las 
materias primas, las buenas prácticas de almacenamiento, manejo de estibas 
dentro del container de congelación de materias primas. Sin embargo, no se 
pronuncia frente a las acciones correctivas para la prevención de la contaminación 
cruzada, el manejo de volúmenes, la falta de rotulado y la calidad de los 
empaques por parte de los proveedores. Los cuales como se mencionó en la 
observación se evidenciaron rotos y con fisuras, sumado al hecho de que los 
costales no son materiales sanitarios para el almacenamiento de materias primas, 
ya que no generan la protección e impermeabilización del alimento. Por tanto, se 
mantiene lo observado, y se retira, la situación evidenciada: “al encontrarse 
proteínas dispuestas directamente sobre el piso” debido a las pruebas de 
correctivos aportados, por la entidad y el operador. 

 

HALLAZGO 33. COH_7293_2024-2-AE: Condiciones físicas del rancho 
EPMSC Santa Marta. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario Haga clic o pulse aquí para escribir texto.  

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 15,16, 17, 19, 20 y 28  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios 
de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.3 Requisitos Higiénicos de 
Fabricación 

 

 Contrato 333 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 20. Oferta técnica mínima  

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica al rancho del EPMSC Santa Marta, se identificó que el estado 
físico y de mantenimiento del mismo no cumple los requisitos normativos 
estipulados en la Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protección 
Social. 

¿COMO? 
Dado que el diseño sanitario del rancho, las características estructurales y el 
mantenimiento de las paredes, pisos, techos, puertas, drenajes, pendientes y el 
estado general de las instalaciones generan factores de riesgo y focos de 
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insalubridad que pueden contaminar los alimentos, generar contaminación 
cruzada y afectar el flujo de proceso de producción. 

 

  

 

  
Registro fotográfico tomado del 5 y 6 agosto de 2024. EPMSC Santa Marta. 

CAUSA 
La USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria para la efectiva 
prestación del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el 
cual es “Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los 
servicios, la infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos 
para el adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a 
cargo del Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario –INPEC”. 

EFECTO 
Esta situación incumple lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente y afecta 
directamente la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados en la 
prestación del servicio a las PPL, debido a que el estado de la infraestructura no 
permite garantizar las condiciones sanitarias requeridas, incrementando así, la 
posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos 
- ETA. Motivo por el cual la presente observación es presentada con presunta 
incidencia disciplinaria. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: La Unidad de Servicios Penitenciarios – USPEC, a través de la Dirección 
Logística, requirió al operador Servicios y Suministros CJVN S.A.S, para que se 
manifestara frente a las observaciones presentadas, por lo cual, en oficio del 14 
de septiembre de 2024, señalo lo siguiente: “(…)5. Como bien se puede apreciar, 
ESTE OPERADOR ha cumplido con la relación contractual, pero no puede 
tomarse atribuciones que no le corresponden, como los problemas de 
INFRAESTRUCTURA que puede tener en el rancho, sin embargo, el operador 



de 30 

113 

 

 

ha realizado mantenimientos de acuerdo a la mínima cuantía relacionadas en el 
contrato.“(…)SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS ha realizado una 
investigación interna, ha evaluado las posibles fallas contractuales que se pueden
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tener, de la misma manera ha llegado a resultado satisfactorio y puede decir que 
no tiene incumplimientos contractuales, toda vez que la INFRAESTRUCTURA 
corresponde en arreglo y mantenimiento a la entidad USPEC en el EPMSC 
SANTA MARTA.“(…)En virtud a lo mencionado, el director del Establecimiento 
Carcelario y Penitenciario a través de la Dirección General del INPEC es quien 
prioriza y establece el Plan de Necesidades, y posteriormente envía a esta 
Unidad el plan mencionado; es así que la USPEC prestará el apoyo en los 
aspectos logísticos, presupuestal, contractuales y administrativos para el 
adecuado funcionamiento de los Servicios Penitenciarios y Carcelarios a cargo 
del Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario. Por tanto, la USPEC está sujeta 
al marco constitucional y legal basado en el principio de legalidad y en aras de 
garantizar el correcto mantenimiento de la infraestructura física de cada uno de 
los Establecimientos de Reclusión del Orden Nacional – ERON, la Unidad de 
Servicios Penitenciarios y Carcelarios  - USPEC y el Instituto Nacional 
Penitenciario y Carcelario - INPEC, en cumplimiento de las obligaciones 
derivadas de la Ley 1709 de 2014, y Decreto 204 de 2016. “(…) Ahora bien, 
atendiendo lo indicado, es menester informar que mediante Acta 082 del 14 de 
diciembre de 2023, alusiva a la priorización de la vigencia 2024, la Regional Norte 
incluyó en el plan de necesidades las actividades para la adecuación y 
mantenimiento de la infraestructura del rancho EPMSC Santa Marta. 
Actualmente, la USPEC se encuentra adelantando el proceso de contratación de 
mantenimiento 2024, para llevar a cabo estas intervenciones. INPEC:“(…)La 
respuesta a esta observación, es responsabilidad de la USPEC, de acuerdo a la 
CAUSA de la SITUACIÓN DETECTADA, por parte del equipo auditor, por tanto 
la USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria para la efectiva prestación 
del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es 
“Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la 
infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el 
adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario –INPEC”, determinado en el Artículo 
4 del Decreto 4150 de 2011 y la Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. del Decreto 204 
de 2016. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
El operador SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS, informa no tener 
incumplimientos contractuales, toda vez que la INFRAESTRUCTURA 
corresponde en arreglo y mantenimiento a la entidad USPEC en el EPMSC 
SANTA MARTA. La USPEC informa que la Regional Norte incluyó en el plan de 
necesidades las actividades para la adecuación y mantenimiento de la 
infraestructura del rancho EPMSC Santa Marta y que actualmente, se encuentra 
adelantando el proceso de contratación de mantenimiento 2024, para llevar a 
cabo estas intervenciones. Lo anterior, no subsana las condiciones físicas y de 
mantenimiento del rancho, por tanto, el presente hallazgo se configura con 
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HALLAZGO 34. COH_7295_2024-2-AE: Condiciones físicas del rancho 
CPMSBA Barranquilla 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario   

 Decreto 4150 de 2011 artículo.4  

 Decreto 204 de 2016 Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6.  

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 6, 7 y 8  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1 Edificación e Instalaciones  

 Contrato 342 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 20. Oferta técnica mínima  

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica al rancho del CMSBA Barranquilla, se identificó que las 
condiciones estructurales y de mantenimiento del mismo no cumplen con los 
requisitos normativos estipulados en la Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de 
Salud y Protección Social. 

¿COMO? 
El techo del Rancho se encuentra en avanzado estado de deterioro, lo que genera 
desprendimiento de material y un foco de insalubridad para el proceso de 
producción de alimentos. Adicionalmente, las paredes presentan grietas y 
desprendimiento de pintura, se evidencian los pisos con baldosas rotas, las 
puertas y aberturas para la ventilación no impiden el ingreso de plagas dado que 
las barreras físicas de prevención no se encuentran en adecuado estado de 
mantenimiento. En el cuarto frío de almacenamiento de materias primas se 
evidencian los pisos con baldosas rotas y la cortina plástica en mal estado, debido 
a la falta de mantenimiento de la estructura. 

presunta incidencia disciplinaria, debido a que el estado actual de la 
infraestructura no permite garantizar las condiciones sanitarias requeridas, 
incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad
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trasmitida por alimentos - ETA. 
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 Registro fotográfico tomado el 14, 15 Y 16 agosto de 2024. CPMSBA Barranquilla 

CAUSA 
La USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria para la efectiva prestación 
del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es 
“Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la 
infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el 
adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario –INPEC”. 

EFECTO 
Esta situación incumple lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente y afecta 
directamente la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados en la prestación 
del servicio a las PPL, debido a que el estado de la infraestructura no permite 
garantizar las condiciones sanitarias requeridas, genera focos de insalubridad y 
factores de riesgo, incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un brote 
de enfermedad trasmitida por alimentos - ETA. Motivo por el cual la presente 
observación es presentada con presunta incidencia disciplinaria. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: En atención a lo observado por el Equipo Auditor, la Dirección de Logística 
de la USPEC, mediante Memorando I-2024-003214 de fecha 16 de septiembre de 
2024, indicó lo citado a continuación:“(…)En ese orden, desde la Dirección 
Logística de la USPEC, con el apoyo de los técnicos del área, las visitas de 
verificación realizadas por la SUBAER y la información proporcionada por el 
operador encargado del suministro de alimentación, se indican que durante la 
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ejecución del contrato de suministro de alimentación, no se ha registrado ningún 
caso de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS), lo que evidencia el 
cumplimiento de los más altos estándares de calidad en la prestación del servicio

A  G 8 1 - 1

.
-  116 de 30 

Las condiciones de los alimentos entregados a la población reclusa han sido 
verificadas de manera constante, sin que se hayan reportado inconformidades en 
relación con su calidad, estado o características organolépticas.“(…)En ese orden, 
la USPEC teniendo en cuenta la observación 4, allegada por parte Contraloría 
General de la República, mediante correo electrónico del 06 de septiembre de 
2024, requirió al Consorcio Interalimentos 2024, para que rinda informe frente a la 
observación presentada, se realice el seguimiento al cumplimiento de las 
obligaciones pactadas con el contratista y se tomen las medidas correspondientes, 
según lo estipulado en los documentos y anexos que hacen parte de la Licitación 
Pública No. USPEC-LP-021-2023.Por otra parte, la Subdirección de Construcción 
y Conservación de la Dirección de Infraestructura se permite informar lo 
siguiente:“(…)Se precisa que en el marco del Contrato de Obra Nro. 221 de 2019 
se adelantaron actividades de obra para el mantenimiento de la infraestructura del 
rancho del EPMSC “El Bosque” de Barranquilla, actividades que fueron culminadas 
y entregadas mediante acta de recibo y entrega de espacios de fecha 11 de Marzo 
de 2021; es decir a la fecha han transcurrido TRES (3) años desde la suscripción 
del acta, resaltando que para la eficaz conservación de las áreas y espacios 
intervenidos, se hace necesaria la realización no solo de mantenimientos a estos 
espacios, sino además emplear un adecuado uso y correcto funcionamiento de los 
mismos, incluyendo la limpieza de las áreas y demás.“(…)En concordancia, el 
artículo 2.2.1.12.4.1 del Decreto 204 de 2016, se estableció lo siguiente: “De 
conformidad con el plan de necesidades remitido por el Instituto Nacional 
Penitenciario y Carcelario (INPEC) para la elaboración de anteproyecto de 
presupuesto de la siguiente vigencia fiscal, la Unidad de Servicios Penitenciarios 
y Carcelarios (USPEC) formulará los proyectos respectivos y definirá el alcance de 
la intervención, de acuerdo con el presupuesto asignado y aprobado a la entidad.” 
Subrayado y negrilla fuera de texto. En virtud a lo mencionado, el director del 
Establecimiento Carcelario y Penitenciario a través de la Dirección General del 
INPEC es quien prioriza y establece el Plan de Necesidades, y posteriormente 
envía a esta Unidad el plan mencionado; es así que la USPEC prestará el apoyo 
en los aspectos logísticos, presupuestal, contractuales y administrativos para el 
adecuado funcionamiento de los Servicios Penitenciarios y Carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario. Por tanto, la USPEC está sujeta al 
marco constitucional y legal basado en el principio de legalidad y en aras de 
garantizar el correcto mantenimiento de la infraestructura física de cada uno de los 
Establecimientos de Reclusión del Orden Nacional – ERON, la Unidad de Servicios 
Penitenciarios y Carcelarios - USPEC y el Instituto Nacional Penitenciario y 
Carcelario - INPEC, en cumplimiento de las obligaciones derivadas de la Ley 1709 
de 2014, y Decreto 204 de 2016“(…)Expuesto lo anterior, se aclara, que una vez 
verificados los Planes de Necesidades de las vigencias 2022, 2023 y 2024 
remitidos por el Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario- INPEC, se evidencia 
que para el ERON “El Bosque” de Barranquilla no han sido priorizadas actividades 
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encaminadas al mantenimiento y/o intervenciones a la infraestructura del área del 
rancho del ERON con posterioridad a las obras ejecutadas en el marco del 
Contrato de Obra Nro. 221 de 2019, que permitieran la conservación de est
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infraestructura; razón por la cual, se concertará con las directivas del ERON en 
procura de que esta necesidad sea incluida en el Plan de Necesidades de la 
vigencia 2025 que remita la Dirección General del INPEC, y a partir de ello, 
adelantar los trámites a que haya lugar para la atención de las novedades 
presentadas en el área. INPEC: La respuesta a esta observación, es 
responsabilidad de la USPEC, de acuerdo a la CAUSA de la SITUACIÓN 
DETECTADA, por parte del equipo auditor en visita técnica al rancho del CMSBA 
Barranquilla. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
La USPEC informa de la licitación pública No. USPEC-LP-021-2023, de las 
condiciones que debe tener el servicio de alimentación, del proceso de selección 
mediante el cual fue adjudicado al Consorcio Inter alimentos 2024, en virtud del 
Contrato 159-2024 y la interventoría del servicio de alimentación. Adicionalmente, 
informa del Contrato de Obra Nro. 221 de 2019, para el mantenimiento de la 
infraestructura del rancho del EPMSC “El Bosque” de Barranquilla, actividades que 
fueron culminadas y entregadas el 11 de marzo de 2021. La USPEC informa 
también, que el director del Establecimiento Carcelario y Penitenciario a través de 
la Dirección General del INPEC es quien prioriza y establece el plan de 
necesidades y el mantenimiento del rancho y que se evidencia que para el ERON 
“El Bosque” de Barranquilla no han sido priorizadas actividades encaminadas al 
mantenimiento y/o intervenciones a la infraestructura del área del rancho del 
ERON. Argumentos, que no subsanan las condiciones físicas y de mantenimiento 
del rancho, por tanto, el presente hallazgo se configura con presunta incidencia 
disciplinaria, debido a que el estado actual de la infraestructura no permite 
garantizar las condiciones sanitarias requeridas, incrementando así, la posibilidad 
de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos - ETA. 

 

HALLAZGO 35. COH_7580_2024-2-AE: Condiciones de Materia Prima en 
el CPAMS Valledupar 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario   

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 15 y 16  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios 
de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.3.3. Almacenamiento de materias 
primas e insumos Sección 6.1.3.4 Rotación 

 

 Contrato 343 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 20. Oferta técnica mínima  

SITUACIÓN DETECTADA 
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¿QUE? 
En visita técnica al rancho del establecimiento CPAMS Valledupar, se identificó 
que las frutas y verduras almacenadas incumplen los parámetros de aceptación
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requeridos, debido a que no se están realizando los controles de calidad 
adecuados, adicionalmente, no se cuenta con el abastecimiento suficiente de 
proteína para la cobertura del servicio requerido. 

¿COMO? 
En al cuarto de refrigeración se observaron frutas y verduras en avanzado estado 
de descomposición, evidenciando que no se están revisando los parámetros y las 
especificaciones técnicas de calidad en la recepción de materias primas, como lo 
son: el estado físico, apariencia, madurez, frescura, textura, entre otros. Las frutas 
y verduras verificadas se recibieron en horas de la mañana del día de la visita, 
según información del personal del operador. Por lo cual, no se están aplicando 
los parámetros exigidos de aceptación y rechazo de los alimentos. En lo referente 
al abastecimiento de proteína, se observó que solo se cuenta con carne de res y 
una pequeña cantidad de pollo, lo que genera cambios frecuentes en los 
componentes del menú, que, para el día de la visita 20 de agosto de 2024, se 
generó cambio en la proteína, el cual no fue socializado a la USPEC. 

 

  

 

 Registro fotográfico tomado el día 20 de agosto de 2024. CPAMS Valledupar  

CAUSA 
El operador está incumpliendo las condiciones higiénico sanitarias y estándares 
de calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta Técnica Mínima” y las obligaciones 
contractuales en el suministro de alimentación del Contrato N° 343-2023. 
Adicionalmente, incumple lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, 
Resolución 2674 de 2013, en los artículos 15 y 16 y la sección 6.1.3.3 
“Almacenamiento de materias primas e insumos” y la Sección 6.1.3.4 “Rotación” 
del Manual de Manipulación de Alimentos, para Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. – USPEC. 
Versión 02. 

EFECTO 
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Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando la posibilidad 
de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos - ETA.
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Debido a que los alimentos preparados con materias primas de baja calidad, 
pueden contener bacterias, virus u otros patógenos. Por lo anterior, la presente 
observación es presentada con presunta incidencia disciplinaria y será trasladada 
a la Autoridad Sanitaria Competente. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: Al respecto, la Dirección Logística manifiesta que en razón al informe y 
los soportes remitidos por la Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante 
Oficio No. CIA-2625-2024 del 10 de octubre de 2024, se da respuesta a la 
presente observación en los siguientes términos:“(…) La Interventoría frente a la 
solicitud que se ha recibido en torno a las condiciones de calidad y cantidad de 
materia prima necesarias para las preparaciones de los alimentos para la PPL del 
CPAMS VALLEDUPAR, procedió a verificar los soportes aportados por el 
contratista en su pronunciamiento, donde el operador informa que por parte de 
ellos se llevan a cabo controles en la materia prima con tres filtros para obtener 
resultados alta calidad nutricional, equilibrada, saludable, siendo alimentos 
frescos, naturales y nutritivos. No obstante, en cuanto a la situación reportada por 
el peticionario, se tomó la acción correctiva y se realizó la no conformidad, 
teniendo en cuenta que el mismo día en que ingresó la materia prima, no se 
alcanzó a realizar la actividad de preselección, del mismo modo el contratista 
como soportes, adjuntó los registros fotográficos de almacenamiento y estado de 
la materia prima utilizada para la preparación de los alimentos.“(…)En cuanto a lo 
reportado por el peticionario frente al cambio de la proteína del día 20 de agosto 
de 2024, el contratista en su pronunciamiento adjunto los soportes de solicitud y 
notificación del intercambio de la proteína de pescado frito por pollo frito, con 
fecha de reporte del 22 de agosto de 2024, por parte de la nutricionista del 
contratista Doraisy Sanabria Herrera. (Ver Folios del 110 al 115 y 122 del anexo 
1).“(…)Frente a la observación: “En lo referente al abastecimiento de proteína, se 
observó que solo se cuenta con carne de res y una pequeña cantidad de pollo, lo 
que genera cambios frecuentes en los componentes del menú.”, se indica que 
durante los seguimientos de la interventoría se evidenció que el contratista no 
cumplió con las proyecciones del plan de compras de acuerdo con el promedio 
del parte diario, las cantidades establecidas en la minuta patrón y los proveedores 
ofertados, así como tampoco diligenció el control de entradas y salidas. Por lo 
cual fue objeto de requerimientos para realizar acciones de mejoras frente a los 
hallazgos. En ese sentido, más adelante en el Capítulo de Medidas Adoptadas se 
enlistan las acciones que se han tomado frente a los hallazgos. Cabe mencionar 
que, en todos los casos se han entregado los componentes completos en los tres 
tiempos establecidos, que incluyen componente proteico.“(…)A continuación, se 
presenta la notificación de Planes de Mejora Derivados de los hallazgos 
identificados en visitas y en cumplimiento de las obligaciones generales de los 
contratistas estipulados en los contratos, por lo que está interventoría ha solicitado 
a los contratistas, la remisión de planes de mejora a instaurar, para garantizar la 
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HALLAZGO 36. COH_7581_2024-2-AE: Condiciones del servicio de 
Alimentación en CPAMS La Paz Itagüi 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 

¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

adecuada prestación del servicio…“(…)Asimismo, el contratista SERVICIOS Y 
SUMINISTROS CJVN S.A.S, allego respuesta a la observación donde manifiesta 
que, la situación detectada no es cierta, ya que luego de visita técnica al Rancho

A  G 8 1 -  1- 120 de 30 

del Establecimiento CPAMS Valledupar, solicitamos los controles en materia 
prima y los resultados son de alta calidad nutricional, equilibrada, saludable, 
siendo alimentos frescos, naturales y nutritivos, ya que para nosotros es 
fundamental ser respetuosos de los Derechos Fundamentales de las Personas 
Privadas de la Libertad. Así las cosas, sobre la visita se evidencio en estado de 
maduración producto como melón sobre el cual se tomó la acción correctiva y se 
realizó la no conformidad… “(…) Por lo anteriormente expuesto, respetuosamente 
se solicita al equipo auditor retirar la observación y no dejar hallazgo, al no 
configurarse lo esbozado, sustentado en la información aquí remitida. INPEC: La 
respuesta a esta observación, es responsabilidad directa de la USPEC, de 
acuerdo a la CAUSA de la SITUACIÓN DETECTADA, por parte del equipo auditor 
que evidencian deficiencias de planeación por parte USPEC, en cuanto que el 
operador está incumpliendo las condiciones higiénico sanitarias y estándares de 
calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta Técnica Mínima” y las obligaciones 
contractuales en el suministro de alimentación del Contrato N° 343- 2023… 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
En la respuesta de la USPEC, a través de la interventoría del servicio de 
alimentación y el contratista, lo informado no corresponde a la realidad 
evidenciada en la visita técnica por parte del ente auditor, en cuanto a los 
controles en la recepción de la materia prima y la aplicación de los parámetros de 
aceptación y rechazo de los alimentos por parte del contratista. Situación que está 
debidamente soportado en el acta de visita y el registro fotográfico. 
Adicionalmente la interventoría indica que el contratista no cumplió con las 
proyecciones del plan de compras de acuerdo con el promedio del parte diario, 
las cantidades establecidas en la minuta patrón y los proveedores ofertados, así 
como tampoco, diligenció el control de entradas y salidas. Por tanto, se mantiene 
lo observado y el presente hallazgo se configura con presunta incidencia 
disciplinaria y será trasladada a la Autoridad Sanitaria competente, toda vez que, 
es responsabilidad de la USPEC garantizar el cumplimiento eficiente del contrato, 
bajo los estándares de calidad y las obligaciones contractuales establecidas. En 
consecuencia, esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los 
alimentos suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando la 
posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos - 
ETA. Se válida la presente observación como hallazgo disciplinario y otras 
incidencias, por tanto, será trasladada a la Autoridad Sanitaria competente. 
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CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario   

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 6, 7, 8, 15,16 y 29  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios 
de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1 Edificación e Instalaciones 
Sección 6.1.3.3. Almacenamiento de materias 
primas e insumos 
Sección 6.1.3.8 Transporte. 

 

 Contrato 339 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 20. Oferta técnica mínima  

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
Las condiciones operativas, el estado de la planta externa de producción y el 
vehículo trasportador de alimentos del CPAMS La Paz Itagüi, no cumplen con la 
totalidad de los requisitos normativos exigidos para la adecuada prestación del 
servicio de alimentación contratado. 

¿COMO? 
Actualmente se encuentra en ejecución el Contrato N° 321 de 2023, para el 
mantenimiento general del Rancho, por lo cual se autorizó la implementación de 
un plan de contingencia, en donde los alimentos son elaborados en una planta 
externa ubicada en el municipio de La Estrella. • Durante la visita técnica se 
evidenció que la planta externa no cuenta con barreras físicas de ingreso contra 
plagas en la puerta principal de acceso. Las condiciones de almacenamiento de 
materia prima no son las adecuadas, dado que el almacenamiento de verduras, 
frutas, abarrotes y panificados se encuentran en áreas que no están separadas 
físicamente, incrementando el riesgo para la contaminación de los alimentos al 
permanecer expuestos a cualquier daño ocasionado por plagas o vectores. •No se 
cuenta con cuarto de refrigeración, por lo cual el tiempo de vida útil de los alimentos 
disminuye. • Se evidencian pisos rústicos, agrietados y en materiales no 
sanitarios, la sensación térmica es alta; al momento de verificación del proceso de 
control de calidad, a través de la toma de contramuestras de alimentos, no se pudo 
evidenciar las contra muestras tomadas los dos días anteriores a la visita. •Se 
observó que las condiciones sanitarias que presenta el vehículo transportador de 
alimentos con placa TRG 801, no cumple con los requerimientos identificándose 
los siguientes aspectos: - Las paredes internas son en materiales no sanitarios 
(madera) en algunos de sus paneles, lo cual no garantiza el proceso de 
desinfección. - No cuenta con temperatura controlada (sistema de refrigeración y/o 
calentamiento) para mantener las temperaturas de conservación de los alimentos. 
- En el momento de la visita, se evidenció que el transportador no cumple con la 
dotación necesaria para la realización de sus labores. - No se pudo verificar los 
registros de limpieza y desinfección del mismo. 
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 Registro fotográfico tomado los días 02 y 03 de septiembre de 2024. CPAMS La Paz Itagüi  

CAUSA 
El operador está incumpliendo las condiciones higiénico sanitarias y estándares 
de calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta Técnica Mínima” y las obligaciones 
contractuales en el suministro de alimentación del Contrato N° 339- 
2023.Adicionalmente, incumple lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, 
Resolución 2674 de 2013, en los artículos 6, 7, 8, 15,16 y 29 y las secciones 6.1.1 
“Edificación e Instalaciones”, 6.1.3.3 “Almacenamiento de materias primas e 
insumos” y 6.1.3.8 “Transporte” del Manual de Manipulación de Alimentos para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios del 
Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando así, la 
posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos – 
ETA. Por lo anterior, la presente observación es presentada con presunta 
incidencia disciplinaria y será trasladada a la autoridad sanitaria competente. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: Frente a esta observación, la Dirección Logística manifiesta que en razón 
al informe y los soportes remitidos por la Interventoría Consorcio Inter Alimentos 
mediante Oficio No. CIA-2625-2024 del 10 de octubre de 2024, se da respuesta a 

la presente observación en los siguientes términos: “(…) ✔ Instalaciones físicas En 
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relación a las instalaciones física de la planta de producción, se registró en 
seguimiento por parte del equipo interventor de campo, desviaciones que afectaron 
la calificación observando falencias estructurales y físicas en todas las visita
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realizadas, evidenciando afectación en pisos, paredes y techos por falta de 
mantenimiento, presentando desprendimiento de pintura, porosidad, 
agrietamiento, falta de hermetización (protección en ventanas y puerta contra el 
En la respuesta de la USPEC, a través de la interventoría del servicio de 
alimentación y el contratista “Unión Temporal Alimentación Integral USPEC”, se 
informan los incumplimientos de instalaciones físicas, contramuestras, condiciones 
de transporte. Adicionalmente, la respuesta relacionada en la sección de equipos, 
utensilios y menaje, no responde o subsana la situación evidenciada, la cual es, 
qué no se cuenta con cuarto de refrigeración; en la respuesta de la entidad se 
mencionan los congeladores verticales, sin embargo, en la visita técnica no se 
evidenciaron en uso para refrigeración, en consecuencia, frutas y verduras son Se 
válida la presente observación como hallazgo disciplinario y otras incidencias, por 
tanto, será trasladada a la Autoridad Sanitaria Competente. ingreso de plagas) y 

ausencia de separación de áreas… “(…) ✔ Equipos, utensilios y menaje “(…) 

donde se evalúa que los equipos de frío cumplan con una capacidad mínima 
conforme con el número de PPL asignado al establecimiento; en ese orden de 
ideas no se ha detectado desviación del parámetro ya que el contratista tiene la 
opción de utilizar cuartos fríos o equipos de frío siempre y cuando cumpla con las 
especificaciones descritas en la OTM y el Anexo No 5; por lo cual, la interventoría 
en actividad de verificación de equipos mínimos requeridos el día 28 de agosto de 
2024, evalúa que el contratista cuenta con 4 refrigeradores y un cuarto frío de 
congelación con capacidad de 5 toneladas, en reemplazo de los 4 congeladores 
requeridos; garantizando la capacidad de almacenamiento en cadena de frío, visita 

que se puede evidenciar en el anexo 5. ✔ Contramuestras Continuando con el 

hallazgo en la categoría condiciones de producción y producto terminado referente 
a la toma de contramuestras, durante las visitas realizadas por parte de la 
interventoría se evidenció en 2 de las 4 visitas realizadas, los días 6 y 21 de 
septiembre, incumplimiento en la implementación del protocolo establecido en la 
OTM para la toma de contramuestras, donde se evidencia que el contratista no 

realiza la toma de muestras establecidas o la realiza de forma incorrecta… “(…) ✔ 
Condiciones transporte En la categoría de condiciones de transporte de alimentos 
por parte de la interventoría, se han detectado falencias referentes al cumplimiento 
normativo del vehículo y el personal manipulador que realiza el transporte desde 
la planta externa hasta el Eron CPAMS ITAGÜI LA PAZ, con placa TRG 801, 
evidenciando condiciones higiénico sanitarias no aptas para el transporte de los 
alimentos como son pisos y paredes sucias, de material no sanitario y personal 
manipulador sin uso de la dotación establecida… “(…) En este sentido, de acuerdo 
a lo definido en la Resolución 2674 de 2013, se garantiza el cumplimiento de la 
normatividad legal vigente en cuanto a las condiciones de transporte, haciendo uso 
de un vehículo que cumple con todas las especificaciones técnicas definidas en el 
Capítulo VII de dicha Resolución. Es importante aclarar que el servicio logístico es 
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prestado por un tercero, al cual se le hizo el respectivo requerimiento frente al 
incumplimiento de las especificaciones técnicas del vehículo de placas TRG-801, 
solicitando su reemplazo. El vehículo que en la actualidad se encuentra prestand
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el servicio de transporte de alimentos para la CPAMS La Paz – Itagüi es de placas 
SNK-588. “(…) En lo que respecta a la Planta de Producción de La Estrella, la 
Unión Temporal ha asignado el personal operativo, técnico y profesional idóneo 
para el desarrollo de las actividades, garantizando de esta manera el cumplimiento 
de los parámetros definidos en el Plan de Aseguramiento de la Calidad. Frente a 
la situación temporal evidenciada en la visita llevada a cabo a principios del mes 
de septiembre, por parte del equipo de auditoría de la Contraloría General de la 
República, de manera inmediata se tomaron las medidas correctivas pertinentes 
en aras de subsanar las falencias detectadas. Es así que se realizó reunión general 
con el equipo de colaboradores de la Planta, llevando a cabo los procesos de 
capacitación y los mejoramientos necesarios, que nos permitieron dar 
cumplimiento con los requisitos establecidos en el Anexo 20 – Oferta Técnica 
Mínima y la normatividad legal vigente. “(…) Por lo anteriormente expuesto, 
respetuosamente se solicita al equipo auditor retirar la observación y no dejar 
hallazgo, al no configurarse lo esbozado, sustentado en la información aquí 
remitida. INPEC: La respuesta a esta observación, es responsabilidad directa de 
la USPEC, de acuerdo a la CAUSA de la SITUACIÓN DETECTADA, por parte del 
equipo auditor que evidencian deficiencias de planeación por parte USPEC, en 
cuanto que el operador está incumpliendo las condiciones higiénico sanitarias y 
estándares de calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta Técnica Mínima” y las 
obligaciones contractuales en el suministro de alimentación del Contrato N° 339- 
2023… “(…) Así mismo, se hace énfasis al equipo auditor que el INPEC según 
Resolución 243 de 2020 tiene como función: “…REALIZAR SEGUIMIENTO de los 
requisitos higiénico sanitarios y nutricionales en la cadena de procesamiento, 
preparación y distribución de alimentos producidos dentro de los establecimientos 
de reclusión para la población privada de la libertad”, lo cual se realiza de manera 
mensual en todos los Establecimientos de Reclusión Nacional, de cara a la 
prestación del servicio a través del Comité de Seguimiento de Alimentación - 
COSAL-, para verificación de cumplimiento de las obligaciones contractuales por 
parte de los operadores contratados, generando los respectivos informes de alerta 
a la USPEC para su competencia. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
En la respuesta de la USPEC, a través de la interventoría del servicio de 
alimentación y el contratista “Unión Temporal Alimentación Integral USPEC”, se 
informan los incumplimientos de instalaciones físicas, contramuestras, condiciones 
de transporte. Adicionalmente, la respuesta relacionada en la sección de equipos, 
utensilios y menaje, no responde o subsana la situación evidenciada, la cual es, 
qué no se cuenta con cuarto de refrigeración; en la respuesta de la entidad se 
mencionan los congeladores verticales; sin embargo, en la visita técnica no se 
evidenciaron en uso para refrigeración, en consecuencia, frutas y verduras son 
almacenadas a temperatura ambiente, como lo evidencia el registro fotográfico y 
el acta de visita de la CGR. Por tanto, se mantiene lo observado y el presente 
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HALLAZGO 37. COH_7588_2024-2-AE: Funcionamiento e Infraestructura 
del Rancho de Alta seguridad CPAMS Girón. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario   

 Decreto 4150 de 2011 Artículo.4  

 Decreto 204 de 2016 Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6.  

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 6,7,16 y 20.  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1.2 Diseño y Construcción, 
6.1.1.4 Disposición de residuos líquidos y 
sólidos, 6.1.1.6. Pisos, 6.1.1.7 Paredes, 
6.1.1.8 Techos, 6.1.1.9 Ventanas y otras 
aberturas. 

 

 6.1.3.3 Almacenamiento de materias primas e 
insumos. 

  

 Contrato 340 de 2023, Suscrito por la USPEC. Anexo 20. Oferta técnica mínima  

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica al rancho de alta seguridad del establecimiento CPAMS Girón, se 
identificó que el estado físico, estructural y de mantenimiento del mismo no cumple 
con los requisitos normativos estipulados en la Resolución 2674 de 2013 del 
Ministerio de Salud y Protección Social. 

¿COMO? 
El rancho del sector de alta seguridad se encuentra en intervenciones recurrentes 
por mantenimiento desde hace 6 años aproximadamente; por lo cual, la operación 
se debe adaptar en los espacios libres de intervención, afectando el flujo del 
proceso de producción y así mismo generando focos de insalubridad por la 
proximidad y falta de aislamiento de las obras en ejecución. El diseño sanitario y 
la infraestructura del rancho presenta las siguientes condiciones: -Localización: El 
rancho está ubicado en un lugar próximo al área de almacenamiento de residuos 
sólidos del establecimiento y un apilamiento de objetos en desuso, lo que genera 
riesgo de contaminación de los alimentos y anidamiento de plagas. - Puertas: no 
cuentan con barreras físicas de prevención contra el ingreso de plagas o en 
algunos casos no existen dichas barreras. Adicionalmente, los marcos de las 
mismas se encuentran oxidadas y en avanzado estado de deterioro. - Paredes: 

hallazgo se configura con presunta incidencia disciplinaria y será trasladada a la 
Autoridad Sanitaria competente, toda vez que, es responsabilidad de la USPEC 
garantizar el cumplimiento eficiente del contrato, bajo los estándares de calidad 
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las obligaciones contractuales establecidas. Adicionalmente, esta situación afecta 
directamente la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados en la prestación 
del servicio a las PPL, incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un 
brote de enfermedad trasmitida por alimentos – ETA. 
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presentan grietas y desprendimiento de pintura. Pisos: Se encuentran baldosas 
rotas y falta de continuidad en las mismas. Se observa desgaste de las juntas, las 
uniones redondeadas de piso a pared se encuentran deterioradas. - Sensació
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térmica: La temperatura percibida en el área de operación es alta, dado que se 
encuentra en una zona provisional que no cuenta con las campanas extractoras, 
generando que no se mantenga la temperatura adecuada, una adecuada 
evacuación de vapores y grasas al interior del rancho. - Container de 
almacenamiento de abarrotes: se encuentra ubicado en la parte externa del 
rancho, a la intemperie y no cuenta con un sistema de refrigeración o aire 
acondicionado con la temperatura adecuada para la conservación de los alimentos 
almacenados, por lo cual se ve afectada la vida útil y características de los mismos. 
- Cuarto frío de materias primas: Presenta filtración de agua, rejillas con 
desprendimiento de pintura y oxidadas; igualmente se evidencia deterioro de los 
pisos internos, los cuales son rústicos lo que dificulta la desinfección de los 
mismos. -El espacio de la estructura física es limitado, para todo el ciclo operativo 
de procesamiento, recepción, preparación, almacenamiento y ensamble de 
alimentos; así mismo, el espacio del rancho no permite el flujo adecuado de 
materia prima, producto y personal. - Se evidenciaron elementos de aseo 
(escobas, traperos, recogedor y guantes) almacenados encima de los bultos de 
papa, lo que genera contaminación cruzada. 
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Registro fotográfico tomado el 11 y 12 de septiembre de 2024. CPAMSGIR - Cárcel y 
Penitenciaria con Alta y Media Seguridad de Girón 

CAUSA 
La situación evidenciada por la CGR fue causada, por: (i) La inactividad de la 
USPEC en la disposición de la infraestructura necesaria para la efectiva prestación 
del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es: 
“Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la 
infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el 
adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario –INPEC”; así como también (ii) Los 
retrasos de las obras de intervención del rancho que permitan su funcionamiento 
de manera integral. Adicionalmente, el operador está incumpliendo las condiciones 
higiénico-sanitarias y estándares de calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta 
Técnica Mínima”, las obligaciones contractuales en el suministro de alimentación 
del Contrato N° 340-2023 y lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, 
Resolución 2674 de 2013, en los artículos 6,7,16 y 20 y las secciones 6.1.1.2 
Diseño y Construcción, 6.1.1.4 Disposición de residuos líquidos y sólidos, 6.1.1.6. 
Pisos, 6.1.1.7 Paredes, 6.1.1.8 Techos, 6.1.1.9 Ventanas y otras aberturas y 
6.1.3.3 Almacenamiento de materias primas e insumos del Manual de 
Manipulación de Alimentos, para Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
La situación detectada, afecta la producción de alimentación en el rancho, 
generando un riesgo de seguridad para las personas que trabajan en los espacios 
y un incumplimiento de la normatividad sanitaria en lo relacionado con los 
requisitos de los espacios para la producción de alimentos, lo que pone en riesgo 
el servicio de alimentación de un posible cierre del rancho por parte de la 
Secretaría de Salud. Por lo anterior, la presente observación se comunica con 
presunta incidencia disciplinaria. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: En el marco del Contrato Interadministrativo No. 216144, suscrito entre 
USPEC y EN Territorio S.A., se suscribió el acta se seguimiento de fecha de 12 de 
agosto de 2024 (anexo 1), por medio de la cual se realizó la priorización de 
alcances, y se incluyó la atención de actividades para el CPAMS Girón. Por lo 
tanto, se suscribió el contrato de obra derivado No. 2240102 cuyo objeto obedece 
al: ”MEJORAMIENTO Y MANTENIMIENTO DE LA INFRAESTRUCTURA FÍSICA 
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DE LA CARCEL Y PENITENCIARIA CON ALTA Y MEDIA SEGURIDAD 
CPAMSGIR GIRÓN - NORTE DE SANTANDER, A CARGO DEL INSTITUTO 
NACIONAL PENITENCIARIO Y CARCELARIO - INPEC, EN EL MARCO DE
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CONTRATO  INTERADMINISTRATIVO  No.  216144”,  entre  EQUIPOS  E 
INGENIERIA DEL CARIBE S.A.S. y EN Territorio S.A., y cuya interventoría es 
ejercida en el marco del Contrato Nro. 2240122 suscrito entre CONSORCIO CUBO 
y EN Territorio S.A.(…) La fecha de inicio del contrato corresponde al 5 de agosto 
de 2024, y tiene prevista su terminación el 19 de octubre de 2024, debido a que el 
avance físico ejecutado asciende al 17.21%, y el avance financiero asciende a 
28.55%, por lo que, desde la supervisión del contrato, se está evaluando la 
posibilidad de prorrogar su ejecución para lograr la atención de las actividades 
contratadas en su alcance INPEC: “La respuesta a esta observación, es 
responsabilidad directa de la USPEC, de acuerdo a la CAUSA de la SITUACIÓN 
DETECTADA, por parte del equipo auditor que evidencian (i) La inactividad de la 
USPEC en la disposición de la infraestructura necesaria para la efectiva prestación 
del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es: 
“Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la 
infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el 
adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario – INPEC”; así como también (ii) Los 
retrasos de las obras de intervención del rancho que permitan su funcionamiento 
de manera integral. Adicionalmente, el operador está incumpliendo las condiciones 
higiénico sanitarias y estándares de calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta 
Técnica Mínima”, las obligaciones contractuales en el suministro de alimentación 
del Contrato N° 340-2023 y lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, 
Resolución 2674 de 2013, en los artículos 6,7,16 y 20 y las secciones 6.1.1.2 
Diseño y Construcción, 6.1.1.4 Disposición de residuos líquidos y sólidos, 6.1.1.6. 
Pisos, 6.1.1.7 Paredes, 6.1.1.8 Techos, 6.1.1.9 Ventanas y otras aberturas y 
6.1.3.3 Almacenamiento de materias primas e insumos del Manual de 
Manipulación de Alimentos, para Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. Sin 
embargo, el establecimiento aporte un Word, un oficio No. 2020EE0092160 y oficio 
No. 2024EE0150046.” 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
En la respuesta de la USPEC, a través de la interventoría del servicio de 
alimentación, lo informado no corresponde a la realidad evidenciada en la visita 
técnica de la CGR y al registro fotográfico tomado en el desarrollo de la misma. 
Adicionalmente, tampoco desvirtúan lo manifestado frente a la operación del 
Rancho de Alta Seguridad, si bien se han adelantado obras para la puesta en 
funcionamiento, la operación se está realizando en condiciones que no son 
óptimas, las intervenciones se vienen realizando desde el año 2019 y tal como se 
indica en la respuesta de la entidad, se evalúa la posibilidad de prorrogar la 
ejecución del contrato firmado en el año 2024 para priorizar alcances, lo que indica 
que el rancho seguirá operando en las condiciones enunciadas, generando riesgos 
de seguridad para el personal que trabaja en el rancho y el incumplimiento a la 
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HALLAZGO 38. COH_7561_2024-2-AE: Condiciones físicas y proceso 
operativo de la Planta Externa en EPMSC Neiva. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario   

 Resolución 2674 de 2013 Artículo 6, 7, 8, 9, 27, 28, 31, 33 y 35.  

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Numeral 6.1 Condiciones básicas de higiene 
en la fabricación de alimentos 

 

 Contrato 330 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 20. Oferta técnica mínima 
Anexo 24 - USPEC. Obligaciones del contrato 

 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica realizada el día 2 y 3 de septiembre de 2024, a la planta externa 
y zona de reparto de alimentos del Establecimiento Penitenciario de Mediana 
Seguridad y Carcelario de Neiva, se observaron condiciones deficientes en la 
infraestructura, malas prácticas de manejo, almacenamiento de los alimentos, 
limpieza de fondos y conservación de contra muestras. Lo anterior, sumado al 
desconocimiento de las medidas preventivas e identificación de factores de riesgo 
para evitar la contaminación de alimentos por parte del personal del operador del 
servicio de alimentación. 

¿COMO? 
En la visita a la planta externa de producción, se observó lo siguiente:- 

Espacio físico: El espacio de la estructura física de la planta externa es 
limitado, para todo el ciclo operativo de procesamiento, recepción, preparación, 

almacenamiento y ensamble de alimentos; así mismo, el espacio no permite el flujo 
adecuado de materia prima, producto y personal.- Pisos: Se evidencia drenaje 
sin rejilla, pisos porosos, no impermeables, baldosas rotas, las uniones de las 
paredes y los pisos no son redondeadas.- Sensación Térmica: el área no 
cumple con las condiciones de espacio necesario y adecuado para la preparación 
de los alimentos, ocasionando una sensación térmica alta, si bien se cuenta con 
campanas extractoras, las cuales se encuentra en funcionamiento, su capacidad 
es insuficiente para mantener la temperatura adecuada, evacuar vapores y grasas 

normatividad sanitaria en lo relacionado en los espacios para la producción de 
alimentos. Por tanto, se mantiene lo observado y el presente hallazgo se configura 
con presunta incidencia disciplinaria, toda vez que, es responsabilidad de l
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USPEC garantizar el cumplimiento eficiente del contrato, bajo los estándares de 
calidad y las obligaciones contractuales establecidas, cumpliendo de manera 
diligente, eficiente e imparcial, la ejecución del servicio de alimentación; así mismo, 
se dará traslado a la autoridad sanitaria correspondiente. 
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del interior de la planta.-Almacenamiento de materias primas: Se evidenció un 
inadecuado manejo de los panificados ya que se encontraron almacenados en una 
bodega sobre recipientes o empaques desechables y algunos ubicados en el piso
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por lo que no se garantizan la buena conservación e inocuidad de los productos y 
no se genera una barrera efectiva contra la contaminación, humedad y demás 
factores de puedan afectar la calidad de estos alimentos.- Aseguramiento y control 

de calidad: frente al proceso de control mediante las contra muestras de los 
alimentos, se evidenció que no se están llevando a cabo según lo estipulado en el 

Anexo 20 oferta técnica mínima, por cuanto se está descartando las contra 
muestras antes del tiempo requerido.- Ensamble: Se evidenció alteración en las 
condiciones de empaque al evidenciar proteínas dispuestas directamente en 

canastillas con bolsa tina, por lo que no se garantizan la conservación e inocuidad 
de los productos y no se genera una barrera efectiva contra la contaminación, 
humedad y demás factores de puedan afectar la calidad de los alimentos. - 

Disposición de residuos sólidos: No se está cumpliendo con la normatividad 
sobre el manejo y disposición final de los residuos sólidos; el área dispuesta para 
ello está próxima al sitio de lavado de los fondos, situación que aumenta la 
probabilidad de materializarse riesgos de contaminación física, química o 
biológica. - Limpieza y desinfección: Se evidenció un deficiente estado de 
conservación y limpieza de los fondos donde se transportan los alimentos 
preparados. 
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Registro fotográfico tomado el 2 de septiembre de 2024. Planta Externa en EPMSC Neiva  

CAUSA 
El operador está incumpliendo las condiciones higiénico sanitarias y estándares 
de calidad exigidos en el anexo N° 20 “Oferta Técnica Mínima” y las obligaciones 
contractuales en el suministro de alimentación del Contrato N° 330-2023. 
Adicionalmente, incumple lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, 
Resolución 2674 de 2013, en los artículos 6, 7, 8, 9, 27, 28, 31, 33 y 35 y la sección 
Numeral 6.1 Condiciones básicas de higiene en la fabricación de alimentos y 6.2 
Saneamiento del Manual de Manipulación de Alimentos para Servicios de 
Alimentación en Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. 
– USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando así, la 
posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos – 
ETA. Por lo anterior, la presente observación es presentada con presunta 
incidencia disciplinaria y será trasladada a la autoridad sanitaria competente. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: Frente a este numeral, la Dirección Logística manifiesta que en razón al 
informe y los soportes remitidos por la Interventoría mediante Oficio No. CIA-2625- 
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2024 del 10 de octubre de 2024, se da respuesta a la presente observación en los 
siguientes términos: “viéndose afectado por la no separación de las áreas de 
recepción de materias primas y área de ensamble final de los alimentos. Por part
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de la Interventoría se evidencia que las condiciones de Infraestructura garantizan 
las condiciones mínimas para que las operaciones de fabricación se lleven a cabo 
de una manera que garantice la inocuidad de los alimentos, igualmente, se han 
remitido la solicitud de planes de mejora según los hallazgos evidenciados en la 
planta de contingencia .”“Por otra parte, la Interventoría realizará seguimiento 
especialmente al manejo de los residuos sólidos por parte del contratista, para 
garantizar que no se generen posibles focos de contaminación cruzada que 
puedan afectar el debido manejo de los alimentos con destino a la población 
privada de la libertad”. “A continuación, se presenta la notificación de Planes de 
Mejora Derivados de los hallazgos identificados en visitas y en cumplimiento de 
las obligaciones generales de los contratistas estipulados en los contratos, por lo 
que está interventoría ha solicitado a los contratistas, la remisión de planes de 
mejora a instaurar, para garantizar la adecuada prestación del servicio”. 
Condiciones de Infraestructura en la Planta Externa Con respecto a las 
observaciones sobre las condiciones físicas de la planta externa, tales como 
espacio reducido, desgaste en pisos y baldosas, así como las uniones no 
redondeadas entre paredes y pisos, queremos enfatizar que estos espacios fueron 
aprobados para uso temporal y cumplen con los requisitos mínimos para su 
operación. Las áreas de producción, almacenamiento y distribución han sido 
acondicionadas y se mantienen en condiciones higiénicas adecuadas, mediante 
limpieza diaria y aseo general semanal, conforme a los lineamientos de la 
normativa sanitaria ya lo estipulado en el contrato. Equipos y Mantenimiento de 
Utensilios En cuanto a los equipos y utensilios empleados en la planta externa, los 
hallazgos de la Contraloría apuntan a irregularidades en la limpieza y organización 
de algunos elementos. Queremos aclarar que, en el momento de la visita de la 
Contraloría, el equipo se encontró realizando labores de limpieza y mantenimiento, 
debido a que los utensilios son lavados minuciosamente tras cada jornada de 
servicio. Esto incluye una limpieza superficial durante el proceso de porcinamente 
y un lavado exhaustivo al final del día, lo cual garantiza la salubridad de los 
elementos utilizados en la preparación de los alimentos. Almacenamiento y Control 
de Calidad Respecto al almacenamiento y manejo de materias primas, la 
observación sobre la falta de rotulación en algunos productos se debe a que el 
proceso de etiquetado estaba en curso durante la visita de la Contraloría, 
coincidiendo con la recepción de insumos. De acuerdo con el protocolo, los 
alimentos son rotulados y organizados en la bodega una vez finaliza la recepción 
y clasificación de los mismos, garantizando así que todos los productos estén 
debidamente identificados y almacenados en condiciones que preserven su 
integridad. INPEC: Me permito aclarar que la EPMSC Neiva no ejecuta ningún tipo 
de relación contractual en cuanto a las condiciones físicas y proceso operativo de 
la planta externa, teniendo en cuenta que la entidad encargada es la USPEC la 
cual desde el día 26 de marzo del presente año la USPEC traslado el rancho para 
la ciudad de Neiva Huila. 
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HALLAZGO 39. COH_7702_2024-2-AE: Condiciones del servicio de 
alimentación en EPMSC Garzón. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  
 Código Disciplinario  

 Decreto 204 de 2016 Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. 
 Decreto 4150 de 2011 Artículo.4 

 Resolución 2674 de 2013 Capitulo 1 
edificación e instalaciones 

Artículo 5, 6, 7, 8, 9, 10, 27, 28, 29 y 30 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Secciones 
6.1.1.8 Techos 
6.1.1.9 Ventanas y otras aberturas 
6.1.1.15 Equipos y utensilios 
6.1.3.8 Transporte 

 Contrato 330 de 2023, suscrito por la USPEC. Anexo 20. Oferta técnica mínima 
Anexo 24: Obligaciones del Contrato 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica al área del rancho EPMSC de Garzón, se identificó que las 
condiciones estructurales, de mantenimiento y operativas del servicio de 
alimentación, así como las condiciones sanitarias del vehículo transportador de 
frutas y verduras de uno de los proveedores, no cumplen con los requisitos 
normativos estipulados en la Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y 
Protección Social y las obligaciones del Contrato 330 de 2023 suscrito por la 
USPEC. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
En  la  respuesta  del  USPEC,  a  través  de  la  interventoría,  informan  los 
incumplimientos con relación a las condiciones de infraestructura        

almacenamiento y control de calidad. La USPEC no presenta documento o registro 
soporte que pueda demostrar acciones de mejora a lo observado por el ente 
auditor evidenciado en la visita. Para los equipos y utensilios, reconocen tener 
irregularidades en la limpieza y organización de la misma. Por lo anterior, lo 
observado se confirma como hallazgo con presunta incidencia disciplinaria, toda 
vez que, es responsabilidad de la USPEC el encargado de acondicionar la 
infraestructura de los establecimientos de reclusión del orden nacional y tendrá a 
su cargo la responsabilidad de la alimentación de las personas privadas de la 
libertad. Por tanto, esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los 
alimentos, debido a que el estado actual de la infraestructura no permite garantizar 
las condiciones sanitarias requeridas, incrementando la posibilidad de 
contaminación de los alimentos y la posibilidad de la ocurrencia de un brote de 
enfermedad trasmitida por alimentos – ETA, por lo cual se dará traslado a la 
autoridad sanitaria competente. 
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¿COMO? 
Durante la visita al rancho del EPMSC de Garzón se evidenció que el techo de 
estructura metálica es corrugado, presenta humedad, deterioro y moho. La altura 
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techo, ventanas y otras aberturas de ventilación, dificultan los procedimientos de 
limpieza y desinfección; adicionalmente, no cuentan con las barreras físicas de 
prevención contra el ingreso de plagas, para evitar focos de contaminación. De otra 
parte, se observó que las condiciones sanitarias que presenta el vehículo 
transportador de Alimentos con placa TFU 021, empleado por uno de los 
proveedores para el trasporte de frutas y verduras, no cumple con los 
requerimientos, identificándose los siguientes aspectos: · Las paredes en materiales 
No sanitarios (madera) por lo cual no se garantiza el proceso de desinfección, lo que 
puede provocar la proliferación de microrganismos y mohos. · No cuenta con 
temperatura controlada para mantener las temperaturas de conservación de los 
alimentos, lo que afecta la calidad y seguridad de los alimentos. · En el momento de 
la visita, se evidenció que el transportador no cumple con la dotación necesaria para 
la realización de sus labores. · No se pudo verificar los registros de limpieza y 
desinfección de este. ·Los alimentos perecederos y no perecederos están expuestos 
a la contaminación que proviene de la parte externa, ya que este es un camión tipo 
furgón de carrocería con barandales de madera. ·  El vehículo no cuenta con la 
leyenda de “trasporte de alimentos” como lo estipula la normatividad sanitaria, por lo 
que puede ser empleado para trasportar diferentes tipos de carga, lo que aumenta 
el riesgo de contaminación cruzada. 

 

 
 

 

   

 

  

 

 Registro fotográfico tomado del 12 y 13 de septiembre de 2024.  
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 EPMSC de Garzón  

CAUSA 
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La USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria para la efectiva prestación 
del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es 
“Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la 
infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el 
adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario –INPEC”, determinado en el Artículo 4 
del Decreto 4150 de 2011 y la Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. del Decreto 204 de 
2016. Adicionalmente, el operador de servicio de alimentación del Contrato 330 de 
2023 está incumpliendo las obligaciones estipuladas en el Anexo 20. Oferta técnica 
mínima y el Anexo 24: Obligaciones del Contrato y lo estipulado en la normatividad 
sanitaria vigente en los artículos 5, 6, 7, 8, 9, 10, 27, 28, 29 y 30 de la Resolución 
2674 de 2013 y la sección 6.1.1.8 Techos. – 6.1.1.9 Ventanas y aberturas. 6.1.1.15 
Transporte” del Manual de Manipulación de Alimentos Para Servicios de 
Alimentación en Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios de Orden Nacional. – 
USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, debido a que el estado de la 
infraestructura y la condición del vehículo del proveedor para el transporte de frutas 
y verduras, no permite garantizar las condiciones sanitarias requeridas, generando 
factores de riesgo e incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un brote 
de enfermedad trasmitida por alimentos - ETA. Por lo anterior, esta observación se 
presenta con presunta incidencia disciplinaria y se trasladará a la autoridad sanitaria 
competente. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: En atención a lo observado por el Equipo Auditor, la Subdirección de 
Construcción y Conservación de la Dirección de Infraestructura de la USPEC, se 
permite indicar lo siguiente:(…) Es así que, como se evidencia, durante las vigencias 
2023 y 2024 no fue priorizado por parte del INPEC el área de rancho para 
intervenciones y/o mantenimiento en su infraestructura; no obstante, en 
coordinación entre INPEC y USPEC, se solicitará a ese Instituto la inclusión de la 
necesidad de intervención del rancho, para que la misma pueda ser incluida en la 
contratación para la vigencia 2025, y proceder a realizar las adecuaciones e 
intervenciones a que haya lugar. Por otra parte, la Dirección de Logística de la 
USPEC mediante Memorando I-2024-003565 de fecha 10 de octubre de 2024, indicó 
lo citado a continuación: Al respecto, la Dirección Logística manifiesta que en razón 
al informe y los soportes remitidos por la Interventoría Consorcio Inter Alimentos 
mediante Oficio No. CIA-2625-2024 del 10 de octubre de 2024, se da respuesta a la 
presente observación en los siguientes términos: “(…) SEGUIMIENTO POR PARTE 
DE LA INTERVENTORÍA Infraestructura, Equipos y con relación al transporte 
manifiestan los siguiente. Con relación a las condiciones de transporte se informa 
que por parte de la interventoría durante las visitas realizadas al establecimiento 
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EPMSC GARZÓN no se ha evidenciado la entrega de materias primas, por lo tanto, 
no se cuenta con calificaciones al respecto de estos vehículos. En caso de 
evidenciarse vehículos de transporte de alimentos durante las próximas visitas p
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parte de esta interventoría se realizará las respectivas 
verificaciones.(…)NOTIFICACIONES DE PLANES DE MEJORA A continuación, se 
presenta la notificación de Planes de Mejora Derivados de los hallazgos identificados 
en visitas y en cumplimiento de las obligaciones generales de los contratistas 
estipulados en los contratos, por lo que está interventoría ha solicitado a los 
contratistas, la remisión de planes de mejora a instaurar, para garantizar la adecuada 
prestación del servicio, así: Condiciones de Infraestructura y Mantenimiento 
Estructural Durante la visita técnica se reportaron deficiencias en la infraestructura 
del área de alimentación, incluyendo problemas en el techo y ventanas del rancho. 
Como se menciona en el oficio "Requerimiento a Contratista PQRD_0647", desde el 
inicio de nuestra gestión hemos implementado medidas de mantenimiento correctivo 
y preventivo que incluyen la reparación de paredes, la adecuación del sistema de 
drenaje y trabajos menores orientados a garantizar el adecuado funcionamiento de 
las instalaciones. No obstante, es necesario resaltar que, en el acta de empalme 
suscrita al inicio del contrato, se consignaron las condiciones iniciales en que se 
encuentra esta infraestructura, señalando específicamente el deterioro de los 
techos, los cuales presentan signos de humedad y moho debido a la exposición 
constante. Asimismo, las ventanas y aberturas cuidan de las protecciones 
necesarias para evitar el ingreso de contaminantes externos, situación que se 
encuentra en proceso de resolución y que hemos informado a la intervención en 
repetidas ocasiones. Para documentar lo anterior, adjuntamos copia del 
"Requerimiento a Contratista PQRD_0647" y el acta de empalme correspondiente, 
que detallan las condiciones estructurales detectadas inicialmente y las 
intervenciones realizadas para su mejora. Utensilios y menaje: En cuanto al estado 
del menaje y utensilios utilizados en la preparación de alimentos, reconocemos que 
algunos de ellos presentan desgaste debido a su uso constante en las actividades 
diarias del servicio. En virtud de las observaciones emitidas, asumimos el 
compromiso de renovar y reponer el menaje necesario antes de la primera quincena 
de octubre de 2024. Esta medida forma parte de nuestro plan de reposición de 
equipos y utensilios, cuyo objetivo es asegurar que el personal cuente con los 
recursos adecuados para una manipulación de alimentos conforme a los estándares 
de calidad y seguridad. Se adjuntan evidencias fotográficas de los utensilios que 
serán reemplazados y los documentos de compra y reposición que acreditan el 
proceso en curso. Esta renovación permitirá mantener la operatividad del servicio en 
óptimas condiciones. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
Las respuestas de la USPEC, no desvirtúa en su totalidad lo observado en la visita 
técnica. Si bien, mediante actas y registros fotográficos enviados por la USPEC, el 
consorcio Operador UNIÓN TEMPORAL UNIDOS USPEC 2024, subsanó y envío 
los soportes en lo que refiere a los utensilios, ollas, y el mantenimiento de los 
enfriadores; lo cual se acepta como correctivo a lo observado y se retira del hallazgo. 
En lo que tiene que ver con el vehículo transportador que ingresa al ERON, con los 
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HALLAZGO 40. COH_8035_2024 -2-AE: Condiciones físicas del Rancho 
EPMS de La Plata. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario  

 Decreto 4150 de 2011 Artículo 4 
 Decreto 204 de 2016 Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6 

 Resolución 2674 de 2013 Artículo 2 diseño y construcción Artículo 7. 
Condiciones específicas de las áreas de 
elaboración 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1 Edificación e instalaciones, 
6.1.1.2Diseño y Construcción, 6.1.1.6. Pisos, 
6.1.1.7Paredes, 6.1.1.8 Techos, 6.1.1.9 
Ventanas y otras aberturas y 6.1.3.3 
Almacenamiento de materias primas e 
insumos. 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica realizada al rancho del EPMSC La Plata se identificó que las 
condiciones estructurales y de mantenimiento del mismo no cumplen con la totalidad 
de los requisitos normativos estipulados en la Resolución 2674 de 2013 del Ministerio 
de Salud y Protección Social para la adecuada prestación del servicio de alimentación 
contratado. 

¿COMO? 
Las características estructurales y el mantenimiento de los pisos, rejillas, drenajes, 
paredes, techos, ventanas y acometidas del gas generan factores de riesgo para el 
personal que trabaja con el operador y adicional a ello, genera focos de insalubridad 
que pueden contaminar los alimentos, generar contaminación cruzada y afectar el 
flujo de producción de alimentos debido a las siguientes condiciones:-Sensación 
térmica: La sensación térmica percibida en el área de operación de las estufas, parrilla 
y hornos industriales es alta por la estrechez del área, baja altura del techo y las 
campanas extractoras están fuera de servicio por falta de mantenimiento. - Pisos: Los 
pisos son porosos, presentan grietas, sifones o drenajes sin rejillas y en algunos 
espacios físicos el piso presenta desniveles, generando estancamientos de agua 
constantes en el área de producción y dificultando su limpieza y desinfección. - 

alimentos perecederos y no perecederos, la USPEC reconoce la falencia de no 
cumplir lo establecido en la normatividad aplicable al caso, así como que el 
mantenimiento del techo del rancho no fue priorizado en vigencias 2023 y 2024
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el plan intervención y solo será hasta el 2025, que posiblemente sea priorizado. Por 
lo anterior, se ajusta el hallazgo eliminando lo referente a utensilios y menaje y se 
confirma por las condiciones físicas del rancho y el vehículo transportador de los 
alimentos. 
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Techos: Se pudo evidenciar que la cubierta o placa del rancho presenta un alto 
deterioro debido a la humedad, filtraciones y desprendimiento de material, 
revestimiento y/o mampostería generando riesgos de contaminación de los alimen
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-Paredes: Se pudo evidenciar que las paredes presentan filtraciones, humedad y 
desprendimiento de pintura. Puertas, Ventanas y Aberturas: Se evidenció que la 
puerta principal no cuenta con barrera física de prevención contra el ingreso de plagas 
y, las barreras físicas de ventanas y otras aberturas del Rancho presentan un alto 
nivel de deterioro que no evitan la entrada y acumulación de polvo, suciedades, al 
igual que el ingreso de plagas y otros contaminantes, además por su estado, se 
dificulta la limpieza y desinfección. Cuarto frío de materias primas: Presenta un alto 
nivel de deterioro en el piso interno, el cual es rústico y con grietas lo que dificulta la 
desinfección de los mismos. -  El espacio de la estructura física es limitado, para 
todo el ciclo operativo de procesamiento, recepción, preparación, almacenamiento y 
ensamble de alimentos; así mismo, el espacio del rancho no permite el flujo adecuado 
de materia prima, producto y personal. - Instalaciones del gas en mal estado: Se 
pudo evidenciar que las instalaciones del gas están deterioradas, carecen del 
mantenimiento adecuado, tubos galvanizados corroídos por el moho, conexiones 
deficientes y visibles cerca de las calderas de preparación de alimentos, conllevando 
a contaminación y generando riesgo eminente físico para todo el personal que labora 
en el racho. 

 

 
Registro fotográfico tomado del 15 y 16 de 

octubre de 2024, EPMSC La Plata 
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CAUSA 
La USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria para la efectiva prestación del 
servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es “Gestion
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operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la infraestructura y 
brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el adecuado funcionamiento 
de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del Instituto Nacional Penitenciario 
y Carcelario –INPEC”, determinado en el Artículo 4 del Decreto 4150 de 2011 y la 
Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. del Decreto 204de 2016.Adicionalmente, se está 
incumpliendo lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente en los artículos 2 y 7 
de la Resolución 2674 de 2013 y la Sección 6.1.1 Edificación e instalaciones, 6.1.1.2 
Diseño y Construcción, 6.1.1.6. Pisos, 6.1.1.7 Paredes, 6.1.1.8 Techos, 6.1.1.9 
Ventanas y otras aberturas y 6.1.3.3 Almacenamiento de materias primas e insumos 
del Manual de Manipulación de Alimentos Para Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios de Orden Nacional. – USPEC. Versión 
02. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la producción, calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: la Unidad de Servicios Penitenciarios – USPEC, a través de la Dirección 
Logística, requirió al operador Unión Temporal Unidos USPEC 2024, para que se 
manifestara frente a las observaciones presentadas, por lo cual, en oficio E-2024- 
009690 del 25 de octubre de 2024, señaló lo siguiente: “Concordante con la 
priorización remitida por la Dirección General del INPEC mediante Radicado 
2023EE0255065, con asunto “Alcance del Oficio 2023EE02091745 de fecha 25 de 
octubre de 2023 - Priorización del Plan de Necesidades de los ERON para la Vigencia 
2024”; mediante la elaboración de los presupuestos encaminados a la atención de las 
necesidades presentadas por el Instituto respecto a la vigencia 2024, incluyó para el 
rancho del EPMSC de La Plata el “CAMBIO DE PISOS AREA DEL RANCHO 
ELIMINACION  DE  POSAMIENTO  DE  AGUA,  MEJORAMIANTO  SISTEMA 
HIDRAULICO”, dentro del Proceso de Licitación Nro. USPEC-LP-020-2024, del cual 
se derivó la suscripción del Contrato de Obra Nro. 256 de 2024 cuyo objeto obedece 
a “MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE LA INFRAESTRUCTURA 
FÍSICA DE LOS ESTABLECIMIENTOS PENITENCIARIOS A CARGO DEL INPEC. 
(6 Regionales)”, contrato que en la actualidad se encuentra en proceso de 
adjudicación del contrato de interventoría para su inicio. Ahora bien, respecto a las 
calderas del rancho, es menester indicar que en el marco del Proceso de Licitación 
Nro. USPEC-LP-039-2024 para el EPMSC de La Plata fue incluido en su presupuesto 
la actividad para el “MANTENIMIENTO CALDERAS Y REDES DE VAPOR”; 
precisando que a la fecha el proceso de adjudicación del contrato se encuentra en 
respuesta a observaciones. Finalmente, en lo relacionado con el cuarto frío, para la 
realización de mantenimientos mayores, y/o adecuaciones al mismo, se hace 
necesario la priorización de esta actividad, con la finalidad que desde la Dirección de 
Infraestructura se puedan apropiar los recursos para la realización de las obras 
correspondientes, en este entendido, desde la Subdirección de Construcción y 
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Conservación, se recomendará al INPEC, que esta actividad sea priorizada en el 
marco del Plan de Necesidades que se presentará para la vigencia 2025 del 
establecimiento que nos ocupa, y posteriormente, atender las novedades que 
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fecha se presentan.(…)Por otra parte, la Dirección de Logística de la USPEC, 
mediante Memorando I-2024-003781 del 25 de octubre de 2024, indicó lo citado a 
continuación: Al respecto, la Dirección Logística manifiesta que en razón al informe y 
los soportes remitidos por la Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante Oficio 
No. CIA-2911-2024 del 23 de octubre de 2024, se da respuesta a la presente 
observación en los siguientes términos:(…)Como se puede evidenciar en la tabla 
anterior, el servicio de alimentación presenta falencias de Infraestructura relacionada 
con la no separación física de las diferentes áreas, adicionalmente no se cuenta con 
el mínimo de áreas físicas requeridos por la OTM lo que afecta la secuencia lógica de 
los procesos, igualmente los espacios reducidos del establecimiento no permiten las 
adecuadas condiciones de almacenamiento de materias primas, ni de instalación de 
equipos de una manera adecuada. Respecto a las condiciones de las paredes, estas 
presentan desprendimiento de pintura, humedad y grietas, lo que no facilita las 
operaciones de limpieza y desinfección. Se evidencia el estancamiento de agua por 
falta de pendiente en pisos y al mal estado de estos en áreas como producción y 
cuarto frío de almacenamiento. Los pisos, techos y puertas, en inadecuadas 
condiciones de higiene, por materiales de construcción inadecuados. (…) Para los 
hallazgos de infraestructura evidenciados por parte de la Contraloría General de la 
República, debido a la naturaleza de estos y a los rubros necesarios para llevar a cabo 
la subsanación de estos, estos son considerados como de mayor cuantía. 
Entendiéndose que, requieren acciones por parte de la entidad que superan el 
mantenimiento correctivo menor atribuible al contratista. A la luz de dicho contexto, 
debemos señalar que el contratista encargado del suministro de alimentación, sólo 
será responsable de los mantenimientos correctivos menores y los mantenimientos 
preventivos menores de conformidad con lo establecido en el Anexo No. 20 Oferta 
Técnica Mínima, el cual tendrá un porcentaje de 0.036% del promedio de la 
composición de la ración de acuerdo a lo señalado en el Anexo No. 23 Estudios 
Previos (Tabla No. 4 - Proyección porcentaje de incremento 2023 de acuerdo a la 
composición de la ración).Ahora, en cuanto al estado de la campana extractora, por 
parte de la Interventoría se ha evidenciado que no está en funcionamiento desde el 
mes de mayo, a cuyos requerimientos el contratista responde lo siguiente: “La 
empresa contratista no acepta el hallazgo partiendo que en el acta de empalme se 
describió las condiciones recibidas dentro de las cuales se estipula las condiciones 
de este equipo, se deja establecido que no es imposición de hallazgos si estas 
condiciones fueron descritas en el acta de empalme, de igual manera los 
mantenimientos se realizan de acuerdo con el rubro estipulado del 0.0036%, siendo 
así según lo plasmado en la OTM.INPEC: Mediante oficio 141-CPMSLPL- ATENCION 
Y TRATAMIENTO, el INPEC da respuesta a la observación manifestando lo siguiente: 
“El día 3 de mes de octubre del presente año, la USPEC realizo visita técnica al CPMS 
de la Plata en donde evidencio el deterioro a nivel de infraestructura del rancho, 
suscribiéndose un acta y los compromisos adquiridos por parte de la USPEC. Cabe 
mencionar que el operador UT UNIDOS USPEC 2024, quien tiene a cargo la 
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operatividad del contrato de alimentación para la PPL; hasta la fecha en ejecución del 
contrato ha realizado mantenimientos correctivos y preventivos de acuerdo a lo 
contemplado en el contrato, siendo estas adecuaciones de menor cuantía que mit
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riesgos y contribuyen a garantizar una mejor prestación del servicio. Entre ellos 
tenemos pintura de las paredes del servicio de alimentación, mantenimiento al 
sistema de drenaje, arreglo del piso del área de lavado, arreglo del cuarto frio” Se 
evidencia dentro de los soportes fotográficos que el Operador puso y restauró la 
barrera física de prevención contra el ingreso de plagas en la puerta principal del 
Rancho. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
La USPEC, se pronuncia frente a las deficiencias de la infraestructura física (pisos, 
paredes, techos y ventanas), falta de mantenimiento de las calderas, redes de vapor 
y gas domiciliario para el mejoramiento de las temperaturas de almacenamiento, con 
un reconocimiento explícito de la existencia de estas deficiencias y las actividades 
que se proyectan realizar para mejorar las condiciones físicas del Rancho EPMSC de 
La Planta. Adicional a ello, se señala en la respuesta que la Interventoría conforme a 
lo estipulado en el Anexo No. 23 - Estudio Previo del contrato de prestación de 
servicios que estipula el procedimiento para la aplicación de descuentos, notificó 
hallazgos al operador que coinciden con lo observado por la CGR; de estos hallazgos 
se suscribieron 05 planes de mejoramiento (CIA-01427-2024 del 15-08-2024; CIA- 
01853-2024 del 17-09-2024; CIA-02333-2024 del 03-10-2024; CIA-02356-2024 del 
09-10-2024 y CIA-02379-16-10-2024) los cuales fueron ratificados, aplicándose 
sanciones de descuentos a la UT. Frente a la respuesta del INPEC, es claro que lo 
manifestado por ellos ratifica la existencia de las deficiencias comunicadas por el Ente 
de Control, las cuales también notificó a la USPEC y se suscribieron compromisos 
administrativos para su pronta intervención y subsanación de fondo. Ahora bien, 
debido que se anexa material fotográfico por parte del INPEC que da cuenta de la 
postura y mejora en la barrera física de la puerta principal del Rancho se retira la 
situación detectada específicamente en este ítem (Se evidenció que la puerta principal 
no cuenta con barrera física de prevención contra el ingreso de plagas). Finalmente, 
con base en los argumentos esbozados se infiere razonablemente que la observación 
no ha sido resuelta de fondo y/o superada por parte de la USPEC y, por ende, debe 
ser mantenida como hallazgo con incidencia administrativa, disciplinaria y otras 
INCIDENCIAS (Traslado Autoridad Sanitaria competente), retirándose única y 
exclusivamente lo atinente a la puerta principal del Rancho. 

 

HALLAZGO 41. COH_8039_2024 -2-AE: Condiciones del servicio de 
alimentación en el EPMS de La Plata. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario Artículo 2 
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 Resolución 2674 de 2013 Artículo 8 Equipos y utensilios  
 Manual de Manipulación de Alimentos Para 

Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1.15 Equipos y utensilios 
A G 8 1 - 1- 142 de 30 

 Contrato 330 de 2023, Suscrito por la USPEC Anexo 4. Formatos de 
Nutrición Anexo 20. Oferta 
técnica mínima 
Anexo 24. Obligaciones del Contrato 

 Resolución 3803 de 2016 Artículo 1 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita realizada los días 15 y 16 de octubre de 2024 al EPMSC La Plata, se 
evidenciaron incumplimientos en las condiciones de los equipos, utensilios y menaje, 
adicionalmente el gramaje de los componentes establecidos en el menú no cumple 
con la totalidad de los requisitos normativos exigidos para la adecuada prestación del 
servicio de alimentación contratado. De cierre del hallazgo reportadas en el Informe 
de Acciones Cumplidas, evidenciando que se fortalecieron los canales de 
comunicación y coordinación con el INPEC y áreas misionales, permitiendo articular 
las actividades operativas y administrativas con la infraestructura, con el fin de 
acelerar la puesta en marcha y entrada en operación y funcionamiento de cada una 
de las áreas del establecimiento. 

¿COMO? 
Como resultado de la visita técnica realizada se evidenció que los equipos, utensilios 
y menaje utilizados por el operador UT Unidos USPEC 2024, en el procesamiento, 
fabricación, preparación, envasado y expendio de alimentos se encuentran en un 
nivel alto de deterioro, sus superficies de contacto directo con el alimento no tienen 
un acabado liso, es poroso, con defectos, grietas, hendiduras y otras irregularidades 
que fácilmente pueden provocar un accidente laboral, acumulan partículas de 
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos y dificultan 
los procedimientos de manipulación, limpieza y desinfección. Adicionalmente se 
evidenció que el método predominante de distribución de alimentos es la entrega 
directa sin previo ensamble, debido a que se realiza a través de fondos, que son 
llevados a los tres (3) patios en carros transportadores; una vez allí, se realiza la 
entrega y el servido de los alimentos en las fiambreras o recipientes dispuestos por 
la PPL. Producto de esta verificación se identificó que el personal que participa en la 
distribución de los alimentos no cuenta con educación sanitaria, en consecuencia, no 
implementan acciones preventivas para evitar la contaminación de los alimentos. 
Adicionalmente en esta fase, se observó que los distribuidores no cuentan con los 
insumos necesarios para la estandarización de las porciones de cada componente, 
por ende, las raciones los determina el distribuidor al momento de servir en los 
recipientes de la PPL, situación que no garantiza los gramajes en cada turno de 
comida. También se evidenció que no cuentan con un cuarto o espacio adecuado 
para el reciclaje de los residuos sólidos que se generen del flujo de actividades, las 
canecas están muy cerca del área de producción y embalaje de alimentos situación 
que genera riesgos de contaminación cruzada. 
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Registro fotográfico tomado del 15 y 16 de 
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Registro fotográfico tomado del 15 y 16 de 
octubre de 2024, EPMSC La Plata 

  

 

Registro fotográfico tomado del 15 y 16 de 
octubre de 2024, EPMSC La Plata 

 
Registro fotográfico tomado del 15 y 16 de 

octubre de 2024, EPMSC La Plata 

CAUSA 
El operador encargado del suministro de alimentación está incumpliendo las 
especificaciones de los anexos 4 “Formatos de Nutrición”, 20 “Oferta Técnica Mínima” 
y 24 “Obligaciones del Contrato” del contrato 330 de 2023 suscrito por la USPEC; lo 
estipulado en la Resolución 3803 de 2016 sobre las Recomendaciones de Ingesta de 
Energía y Nutrientes - RIEN para la población colombiana, encaminadas a promover 
una dieta equilibrada que aporte la cantidad y calidad necesaria de energía y 
nutrientes. Y, Adicional a ello, incumplen lo estipulado en el artículo 8 de la Resolución 
2674 de 2013 y sección 6.1.1.15 Equipos y utensilios del Manual de Manipulación de 
Alimentos Para Servicios de Alimentación en Establecimientos Penitenciarios y 
Carcelarios de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación presenta un riesgo de seguridad y salud para los funcionarios del 
operador que trabajan en el Rancho, afecta la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados, incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un brote de 
enfermedad trasmitida por alimentos – ETA. Sumado a ello, afecta directamente el 
suministro de una alimentación que cubra los requerimientos nutricionales a la PPL 
debido al incumplimiento de las cantidades o gramaje. Por lo anterior, la presente 
observación es presentada con presunta incidencia disciplinaria y será trasladada a 
la Autoridad Sanitaria Competente. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: la Unidad de Servicios Penitenciarios – USPEC, a través de la Dirección 
Logística, requirió al operador Unión Temporal Unidos USPEC 2024, para que se 
manifestara frente a las observaciones presentadas, por lo cual, en oficio E-2024- 



144 

 

 

 
 
 

009690 del 25 de octubre de 2024, señaló lo siguiente: “Frente a esta observación, 
la Dirección Logística manifiesta que en razón al informe y los soportes remitidos por 
la Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante Oficio No. CIA-2911-2024 de
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3 
de octubre de 2024, se da respuesta a la presente observación en los siguientes 
términos:“(…) Respecto a los Equipos y Utensilios con los cuales cuenta el rancho 
del establecimiento EPMSC LA PLATA, por parte de la Interventoría mes a mes se 
realiza el seguimiento a las condiciones de estos, evidenciándose que el contratista 
a partir del mes de agosto dio cumplimiento al número de equipos establecidos en el 
Anexo técnico No. 5 de los documentos contractuales para el proceso de producción 
en el servicio de Alimentación, subsanando así los hallazgos evidenciados en junio y 
julio del 2024, lo mismo en cuanto al funcionamiento de los equipos de refrigeración 
y congelación con los que cuenta el rancho, debido a los mantenimientos realizados 
por parte del contratista. Por otro lado, respecto al estado de los equipos, utensilios 
y menajes se evidencia por parte de la Interventoría, que se dio un total cumplimiento 
en los meses de junio, julio y agosto, pero en los meses de septiembre y octubre se 
presentaron novedades respecto al estado del menaje y utensilios con los cuales se 
preparan los alimentos destinados a la PPL, lo cual se debe al manejo que se le da 
por parte de la PPL a dichos elementos. Si bien es cierto, lo comentado por el ente 
de control, también es cierto que el contratista ha entregado equipos y utensilios en 
buen estado como lo visto por la Interventoría, en las visitas del 3 y 4 de octubre del 
2024.Por otra parte, respecto al proceso de distribución de la alimentación en los 3 
patios del establecimiento, esta Interventoría aclara que los procesos de verificación 
se han llevado a cabo en el interior de las instalaciones del rancho desde la recepción 
de materia prima, almacenamiento, prealistamiento, producción, ensamble y 
despacho de la alimentación a los diferentes patios, por lo cual, por parte de la 
Interventoría no se ha evidenciado al momento del servicio por parte de los 
distribuidores en patios si se cuenta o no de utensilios estandariza dores para el 
servido de las diferentes preparaciones. Por lo anterior, se llevará a cabo el 
seguimiento de la entrega de dichos utensilios al personal distribuidor en la siguiente 
visita del mes de octubre La interventoría evidencia documento firmado por el director 
del establecimiento y el contratista donde se establece que la entrega de las raciones 
a la PPL se realiza primero mediante la entrega de los fondos con la alimentación por 
parte del Contratista a los distribuidores quienes reciben para posteriormente llevar a 
cabo el servido a los PPL en patios. El contratista UT UNIDOS USPEC 2024 ha 
dotado al servicio de alimentación con todos los equipos y utensilios necesarios, 
como ollas grandes y pequeñas. No obstante, es importante señalar que, debido al 
uso diario intensivo y la cantidad de alimentos procesados, estos equipos se 
deterioran rápidamente. En lo que respecta al mantenimiento de la campana 
extractora y los congeladores, estos trabajos ya están en ejecución. INPEC: En 
relación esta observación el operador UT UNIDOS USPEC 2024 en el trascurso de 
la ejecución del contrato ha venido dotando de utensilios y menaje, así como arreglo 
de equipos eléctricos como: licuadora industrial, procesador de alimentos y maquina 
pela papa; adicional a lo anterior el operador realizo el mantenimiento correctivo del 
cuarto frio, teniendo en cuenta la importancia de este para la cadena de frio de los 
alimentos, así como su conservación. Adicional desde el área de atención y 
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tratamiento realiza seguimiento semanal e informe mensual, plasmando en los 
formatos establecidos por el INPEC (acta cosal) en donde se ha dejado constancia 
del mal estado los utensilios donde se preparan los alimentos; situación que poc

A  G 8 1 - 1-

o
1 4 5  de 30 

a 
poco el operador ha venido subsanando de acuerdo a las necesidades. El día 18 de 
octubre del presente año, el operador UT UNIDOS USPEC 2024 ingreso al servicio 
de alimentación del CPMS La Plata menaje (ollas diferentes dimensiones) en el 
CPMS La Plata, la alimentación se distribuye trasportando los fondos a los 
respectivos patios en donde se realiza la distribución a cada PPL en su respectiva 
fiambrera que es asignada en el momento que ingresa al establecimiento. Cabe 
mencionar que no se realiza el ensamble en el área del rancho, ya que no se cuenta 
con el espacio suficiente para realizar dicha labor (infraestructura pequeña), por ello 
solo se ensambla las dietas terapéuticas. De acuerdo a la visita técnica realizada por 
la Contraloría, identificaron que se cumple con el gramaje en fondos de acuerdo a 
como lo estable la oferta técnica mínima (minuta patrón), emanada por la USPEC. En 
lo relacionado a distribución en los patios y el personal que realiza la entrega 
(rancheros) cuenta con certificado de manipulación de alimentos y realiza la 
respectiva entrega en los diferentes tiempo de comida con los elementos 
estandarizados para evitar la contaminación de los alimentos, pero si se hace 
necesario reforzar la capacitación relacionada con la estandarización de gramaje y 
porciones servidas con la utilización de elementos de estandarización, proporcionado 
así que las porciones sea más exactas en el momento de entrega; compromiso que 
fue adquirido por el operador en cabeza del Ingeniero de alimentos y su equipo de 
trabajo para la primera semana de noviembre de la cual se levantara acta y registro 
fotográfico. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
La USPEC, acoge en su integridad la respuesta que frente a la observación emitió la 
Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante Oficio No. CIA-2911-2024 del 23 de 
octubre de 2024, en ella se puede evidenciar que hay un reconocimiento explícito de 
la existencia de estas deficiencias y argumentos con evidencias de entregas por parte 
del Operador de equipos y utensilios en el transcurso de la vigencia y con 
posterioridad a la visita técnica realizada por el Ente de Control, situación que lleva a 
declarar subsanada la deficiencia comunicad, específicamente a lo concerniente a 
los equipos, utensilios y menaje utilizados por el operador UT Unidos USPEC 2024, 
en el procesamiento, fabricación, preparación, envasado y expendio de alimento. 
Razón por la cual se retira de la observación. Ahora bien, frente al espacio adecuado 
para la disposición de residuos sólidos y método de distribución de alimentos que 
garanticen el gramaje de las raciones, se señala en la respuesta que la Interventoría 
Consorcio Inter Alimentos conforme a lo estipulado en el Anexo No. 23 - Estudio 
Previo del contrato de prestación de servicios que estipula el procedimiento para la 
aplicación de descuentos, notificó hallazgos al Operador UT Unidos USPEC 2024 
que coinciden con lo observado por la CGR; de estos hallazgos se suscribieron 05 
planes de mejoramiento (CIA-01427-2024 del 15-08-2024; CIA-01853-2024 del 17- 
09-2024; CIA-02333-2024 del 03-10-2024; CIA-02356-2024 del 09-10-2024 y CIA- 
02379-16-10-2024) los cuales fueron ratificados, aplicándose sanciones de 
descuentos a la UT. Sumado a ello, el INPEC en su respuesta ratifica la existencia 
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HALLAZGO 42. COH-7775-2024 -2-AE: Condiciones físicas del Rancho EPMS 
Pitalito. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  
 Código Disciplinario Haga clic o pulse aquí para escribir texto. 
 Decreto 204 de 2016 Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6 
 Decreto 4150 de 2011 Artículo 4 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1 Edificación e instalaciones 

 Resolución 2674 de 2013 Artículos 6 y 7 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita técnica realizada al rancho del EPMSC Pitalito se identificó que las 
condiciones estructurales y de mantenimiento del mismo no cumplen con la totalidad 
de los requisitos normativos estipulados en la Resolución 2674 de 2013 del Ministerio 
de Salud y Protección Social para la adecuada prestación del servicio de alimentación 
contratado. 

¿COMO? 
Las características estructurales y el mantenimiento de los pisos, rejillas, techos, 
drenajes generan factores de riesgo y focos de insalubridad que pueden contaminar 
los alimentos, generando contaminación cruzada y afectación en el flujo de producción 
de alimentos debido a las siguientes condiciones:-Sensación térmica: La sensación 
térmica en el área de operación de la parrilla y hornos industriales es alta, debido a 
que se encuentra en un área estrecha, con baja altura del techo y ausencia de 
campanas extractoras.-Pisos: Los pisos presentan un grado alto de deterioro, son 
porosos, con grietas, adicionalmente los sifones o drenajes presentan rejillas oxidadas 
y en algunos espacios físicos el piso se encuentra con desnivel lo que dificulta la 

de las deficiencias en materia de espacio adecuado para la disposición de residuos 
sólidos y flujo de trabajo en general, así como, el método de distribución de alimentos 
que no garantizan el gramaje de las raciones contratadas. Sobre utensilios y mena
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remite soportes probatorios de la dotación y entrega el 18 de octubre de 2024, de 
estos instrumentos al EPMSC La Plata por parte del Operador UT UNIDOS USPEC 
2024.Finalmente, con base en los argumentos esbozados en las respuestas 
recibidas, se concluye que la observación ha sido resuelta de fondo y/o superada en 
lo referente a utensilios y menajes y, frente al espacio físico adecuado para la 
disposición de residuos sólidos y flujo de trabajo en general, el método de distribución 
de alimentos y cumplimiento de gramajes se ratifica como HALLAZGO CON 
INCIDENCIA DISCIPLINARIA Y OTRAS INCIDENCIAS (Traslado Autoridad Sanitaria 
competente). 
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limpieza y desinfección. Techos: Se pudo evidenciar que el techo de las áreas de 
parrilla, patio o zona de almacenamiento por su diseño, material y construcción 
presenta acumulación de suciedad, oxidación, hongos y levaduras, por lo que
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desprendimiento de material y además no facilita su limpieza y el mantenimiento. 
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CAUSA 
La USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria para la efectiva prestación del 
servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la entidad el cual es “Gestionar y 
operar el suministro de bienes y la prestación de los servicios, la infraestructura y 
brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para el adecuado funcionamiento 
de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del Instituto Nacional Penitenciario 
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y Carcelario –INPEC”, determinado en el Artículo 4 del Decreto 4150 de 2011 y la 
Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. del Decreto 204 de 2016. Adicionalmente, se está 
incumpliendo lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente en los artículos 6 y
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la Resolución 2674 de 2013 y la sección6.1.1. “Edificación e instalaciones” del Manual 
de Manipulación de Alimentos Para Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando así, la posibilidad 
de la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos– ETA. Por lo 
anterior, la presente observación es presentada con presunta incidencia disciplinaria y 
será trasladada a la autoridad sanitaria competente. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: la Unidad de Servicios Penitenciarios – USPEC, a través de la Dirección 
Logística, requirió al operador Unión Temporal Unidos USPEC 2024, para que se 
manifestara frente a las observaciones presentadas, por lo cual, en oficio E-2024- 
009690 del 25 de octubre de 2024, señaló lo siguiente:“ Frente a esta observación, la 
Subdirección de Construcción y Conservación de la Dirección de Infraestructura de la 
USPEC, se permite precisar lo siguiente: (…)La Unidad de Servicios Penitenciarios y 
Carcelarios- USPEC por intermedio de las funciones conferidas por la normatividad y 
la ley, a la Dirección de Infraestructura mediante la Subdirección de Construcción y 
Conservación, le corresponde brindar atención a los mantenimientos e intervenciones 
a la infraestructura, de los Establecimientos de Reclusión de Orden Nacional- ERON 
a cargo del Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario- INPEC, funciones que tienen 
como finalidad garantizar los derechos fundamentales de las personas privadas de la 
libertad, atendiendo las necesidades que sean priorizadas por parte del Instituto 
Nacional Penitenciario y Carcelario en cumplimiento con lo estipulado en la 
constitución y demás leyes que las rigen. Así las cosas, en el artículo 2 del Decreto 
4151 de 2011, reza; Artículo 2°. Funciones. (…) 16 El Instituto Nacional Penitenciario 
y Carcelario, INPEC, tendrá las siguientes funciones: 16. Determinar las necesidades 
en materia de infraestructura, bienes y servicios para cumplir con sus objetivos y 
funciones, y requerir su suministro a la Unidad de Servicios Penitenciarios y 
Carcelarios, SPC. En concordancia, el artículo 2.2.1.12.4.1 del Decreto 204 de 2016, 
se estableció lo siguiente: “De conformidad con el plan de necesidades remitido por el 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario (INPEC) para la elaboración de 
anteproyecto de presupuesto de la siguiente vigencia fiscal, la Unidad de Servicios 
Penitenciarios y Carcelarios (USPEC) formulará los proyectos respectivos y definirá el 
alcance de la intervención, de acuerdo con el presupuesto asignado y aprobado a la 
entidad.” Subrayado y negrilla fuera de texto. En virtud a lo mencionado, el director del 
Establecimiento Carcelario y Penitenciario a través de la Dirección General del INPEC 
es quien prioriza y establece el Plan de Necesidades, y posteriormente envía a esta 
Unidad el plan mencionado; es así que la USPEC prestará el apoyo en los aspectos 
logísticos, presupuestal, contractuales y administrativos para el adecuado 
funcionamiento de los Servicios Penitenciarios y Carcelarios a cargo del Instituto 
Nacional Penitenciario y Carcelario. Por tanto, la USPEC está sujeta al marco 
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constitucional y legal basado en el principio de legalidad y en aras de garantizar el 
correcto mantenimiento de la infraestructura física de cada uno de los Establecimientos 
de Reclusión del Orden Nacional – ERON, la Unidad de Servicios Penitenciar
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Carcelarios - USPEC y el Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario - INPEC, en 
cumplimiento de las obligaciones derivadas de la Ley 1709 de 2014, y Decreto 204 de 
2016, definieron que todas aquellas necesidades que se generen a través de los 
establecimientos y sus Directores, serán enviadas a la Dirección de General del 
INPEC, quien mediante un plan de necesidades anual, será quien priorice las obras e 
intervenciones a realizar en cada uno de los establecimientos carcelarios del país, para 
que luego este sea remitido a la USPEC, Entidad que se encargará de adelantar, en 
el marco de sus funciones, las respectivas contrataciones que con el presupuesto 
asignado por el Ministerio de Hacienda y Crédito Público, pueda llevar a cabo; 
contrataciones que deberán realizarse en cumplimiento y sin el desconocimiento de 
los preceptos legales consagrados en la Ley 80 de 1993 “Por la cual se expide el 
Estatuto General de Contratación de la Administración Pública”. En este entendido, en 
relación con las intervenciones a la infraestructura carcelaria del área del rancho del 
EPMSC de Pitalito, es menester indicar que en el Plan de Necesidades vigencia 2023, 
consolidadas en el Acta Nro. 032 del 07 de diciembre de 2022, el INPEC priorizó las 
siguientes actividades, y entre las cuales no se encuentran las aquí requeridas, Para 
el Plan de Necesidades vigencia 2024, remitido por la Dirección General del INPEC 
mediante Radicado 2023EE0255065 con asunto “Alcance Oficio 2023EE0209174 de 
fecha 25 de octubre de 2023 Priorización Plan de Necesidades de los ERON – 
Vigencia 2024” y consonante con el Acta Nro. 075 correspondiente a la Regional 
Central, para el EPMSC de Pitalito se priorizaron las siguientes necesidades, Es así 
que, atendiendo la priorización del INPEC, la USPEC en cumplimiento de sus 
funciones, teniendo en cuenta el rubro destinado para el EPMSC de Pitalito, procedió 
a elaborar los presupuestos correspondientes para incluir estas actividades en el 
contrato de mantenimiento general de la vigencia 2024, el cual se adelantó en el marco 
del Proceso de Licitación Nro. USPEC-LP-020-2024, derivándose en la suscripción del 
Contrato de Obra Nro. 256 de 2024 cuyo objeto obedece a “MANTENIMIENTO 
PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE LA INFRAESTRUCTURA FÍSICA DE LOS 
ESTABLECIMIENTOS PENITENCIARIOS A CARGO DEL INPEC. (6 Regionales)”, 
que incluye los siguientes alcances: ALCANCE No.1: Hallazgo 122 de 2017-1 
Condiciones técnicas para visitas conyugales. ALCANCE No. 2: Tutela 2020-00020. 
Implementación de acciones para reducir el hacinamiento. ALCANCE No. 3: reposición 
hidrosanitarias pabellones 11 y 12. ALCANCE No. 4: adecuación placa de cubierta 
patio 6. El referido contrato se encuentra en proceso de adjudicación de interventoría, 
para el inicio de actividades. En este sentido, se evidencia que a la fecha por parte del 
INPEC no se han priorizado las actividades encaminadas a la intervención y/o 
mantenimiento del rancho del EPMSC de Pitalito, por ello, se adelantarán los trámites 
pertinentes para que esta necesidad sea incluida en el Plan de Necesidades de la 
vigencia 2025, que a la fecha se encuentra en estructuración. Por otra parte, la 
Dirección de Logística de la USPEC, mediante Memorando I-2024-003738 del 24 de 
octubre de 2024, indicó lo citado a continuación: Frente a esta observación, la 
Dirección Logística manifiesta que en razón al informe y los soportes remitidos por la 
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Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante Oficio No. CIA-2911-2024 del 23 de 
octubre de 2024, se da respuesta a la presente observación en los siguientes 
términos:(…) Como se puede evidenciar en la tabla anterior, el servicio de alimenta
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presenta falencias de Infraestructura relacionada con estancamiento de agua por falta 
de pendiente en pisos, agrietados, en material no sanitario que permiten el 
estancamiento de agua en diferentes áreas ocasionando focos de insalubridad. 
Igualmente, se evidencian techos, en inadecuadas condiciones de higiene, por 
materiales de construcción inadecuados lo que no permite una adecuada aplicación 
de los procedimientos de limpieza y desinfección.(…)Para los hallazgos de 
infraestructura evidenciados por parte de la Contraloría General de la República, 
debido a la naturaleza de estos y a los rubros necesarios para llevar a cabo la 
subsanación de estos, estos son considerados como de mayor cuantía, tal como se 
había mencionado en párrafos anteriores. Entendiéndose que, requieren acciones por 
parte de la entidad que superan el mantenimiento correctivo menor atribuible al 
contratista. Respecto al estado de la campana extractora, por parte de la Interventoría 
se ha evidenciado lo siguiente:(…)En los meses de junio y julio se evidenciaron 
hallazgos relacionados con la dotación de elementos de seguridad, los cuales fueron 
subsanados por el contratista el mes de agosto, respecto a la campana extractora, por 
parte de la Interventoría se ha evidenciado que está en funcionamiento, sin presentar 
fallas, cabe resaltar que la altura del techo y las dimensiones de las diferentes áreas 
del rancho producen una sensación térmica alta durante las operaciones de 
producción de las diferentes preparaciones. Asimismo, el contratista UT UNIDOS 
USPEC 2024, durante la ejecución del contrato 330 de 2023, el contratista UT UNIDO 
USPEC 2024 ha llevado a cabo actividades de mantenimiento de infraestructura en el 
área del rancho del EPMSC-Pitalito. Entre los días 22 y 24 de abril de 2024, se 
realizaron trabajos de estucado y se aplicó pintura blanca tipo 2 y azul español en las 
paredes de las diversas áreas de servicio. Adicionalmente, se lijaron y pintaron 
ventanas y puertas, y se instalaron angeos. El 18 de junio de 2024, se efectuaron 
trabajos de empañetado, estucado y aplicación de pintura epóxica en las paredes del 
área de plancha y estufa, reemplazando las baldosas existentes. Asimismo, los sifones 
en las distintas áreas del servicio de alimentación cuentan con sus rejillas en buenas 
condiciones. El contratista, asumido los costos de los mantenimientos preventivos y 
correctivos de menor cuantía, que superan el porcentaje estipulado por ración por PPL. 
El valor del mantenimiento asignado por la USPEC para el establecimiento de Pitalito, 
que alberga a 1071 PPL mensualmente, es de $167.372 pesos MCTE. INPEC: El 
INPEC remite el informe de evaluación de riesgos realizado a las EPMS de la Regional 
Occidente y sobre el EPMS PITALITO, allí se observa que el resultado de la evaluación 
es la siguiente: REGIONAL CENTRAL - EPMSC PITALITO - RIESGO ALTO 
Actualmente el ERON produce alimentos para 1135 PPL, a su vez se le suministra a 
35 PPL en estaciones de policía, generando una sobreproducción al interior del 
servicio de alimentación del ERON que afecta su infraestructura locativa. En adelante 
se enumerará algunas recomendaciones para que las infraestructuras de los servicios 
de alimentación cumplan en lo mínimo en materia higiénico sanitaria, a si ves puntos 
a tener en cuenta en futuras adecuaciones y construcciones. Concepto sanitario: 
FAVORABLE - No se cuenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se 
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encuentran en mal estado de funcionamiento - Las Instalaciones sanitarias y 
lavamanos son de difícil limpieza -   Las edificaciones e instalaciones del ERON 
no cuentan con actividades de mantenimiento preventivo y correctivo - El Servic
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de 
alimentación del ERON no cuenta con un tanque de almacenamiento de agua potable 
o se encuentra construido en un material higiénico sanitario inadecuado - No  se 
realiza mantenimiento periódico del tanque de almacenamiento de agua potable. - El 
sistema de almacenamiento de agua potable no es adecuado para el ERON. - Las 
condiciones sanitarias de los carros transportadores de alimentos, se encuentran en 
adecuadas condiciones de higiene y limpieza. - Los carros transportadores de 
alimentos son de material poroso, no cuentan con adecuada pintura, su arrastre no es 
funcional y se sobrecargan. -Se evidencia falencias y áreas y equipos para el manejo 
de la materia prima. - Los equipos de temperatura actuales (refrigeración y 
congelación) no cuentan con instrumentos adecuados o adecuado mantenimiento para 
el control de temperatura oportuna. - Se evidencia falencias en las áreas de 
almacenamiento de la materia prima. - No se cuentan con los equipos necesarios para 
desarrollar las actividades propias de preparación de alimentos. - No se cuenta con los 
utensilios de menaje (ollas, cucharones, tablas para picado, coladores, etc.) 
necesarios para desarrollar las actividades propias del servicio y estos se encuentran 
en buen estado. - Se evidencia problemas y falta de control en los procesos de 
preparación de alimentos (secuencialidad, evitando contaminación cruzada, 
mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, reemplazo oportuno de utensilios, 
etc.) - No cuenta con un área adecuada para el almacenamiento de contramuestras 
para ejecutar controles adecuados de calidad. Finalmente se anexa copia del oficio 
2024EE01111420 del 23-05-2024, mediante el cual se le informa al USPEC el estado 
de la infraestructura física de los ERON en materia de cumplimiento higiénico sanitario 
y solicitan la priorización del EPMSC PITALITO. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
El operador informa que durante la ejecución del Contrato 330 de 2024, ha llevado a 
cabo actividades de mantenimiento de infraestructura en el área del rancho del 
EPMSC-Pitalito, por ende, las deficiencias de infraestructura son mayores su 
mantenimiento y arreglo de fondo corresponde a la entidad USPEC. La USPEC 
informa que el INPEC no priorizó dentro de sus necesidades para la vigencia 2024, la 
intervención al rancho del EPMSC Pitalito, por ende, no se incluyó en los procesos 
contractuales la intervención de su infraestructura. Con base en el informe COSAL y 
los compromisos suscritos con la regional central se incluyó en el plan de necesidades 
las actividades para la adecuación y mantenimiento de la infraestructura del rancho 
EPMSC Pitalito y que actualmente, se encuentra adelantando el proceso de 
contratación de mantenimiento 2024, para llevarlas a cabo. Con base en los 
argumentos esbozados en las respuestas recibidas se concluye que no se subsanan 
las condiciones físicas y de mantenimiento del rancho, por tanto, el presente hallazgo 
se configura con presunta incidencia administrativa, disciplinaria y otras incidencias 
(Traslado Autoridad Sanitaria competente), debido a que el estado actual de la 
infraestructura  no  permite  garantizar  las  condiciones  sanitarias  requeridas, 
incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un brote de enfermedad 
trasmitida por alimentos - ETA. 
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HALLAZGO 43. COH_7776_2024_2_AE: Condiciones del servicio  de 
Alimentación en EPMSC Pitalito.    

AG 8 1 -  1-  153 de 30 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☒ 
¿CUAL? Autoridad Sanitaria 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  

 Código Disciplinario  

 Resolución 2674 de 2013 Artículo 8 y 9 

 Contrato 330 de 2023, Suscrito por la USPEC. Anexo 4. Formatos de 
Nutrición Anexo 20. Oferta 
técnica mínima 
Anexo 24. Obligaciones del Contrato 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.1.15 Equipos y utensilios 

 Resolución 3803 de 2016 Artículo 1. 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En visita realizada los días 26 y 27 de septiembre de 2024 a la EPMSC Pitalito, se 
evidenció incumplimientos en las condiciones de los equipos, utensilios y menaje 
utilizados en la prestación del servicio de alimentación, adicionalmente el gramaje de 
los componentes establecido en el menú no cumple con la totalidad de los requisitos 
normativos exigidos para la adecuada prestación del servicio de alimentación 
contratado. 

¿COMO? 
Como resultado de la visita técnica realizada se evidenció que los equipos, utensilios 
y menaje utilizados por el operador UT Unidos USPEC 2024, en el procesamiento, 
fabricación, preparación, envasado y expendio de alimentos se encuentran en un nivel 
alto de deterioro, sus superficies de contacto directo con el alimento no tienen un 
acabado liso, es poroso, con defectos, grietas, hendiduras y otras irregularidades que 
fácilmente acumulan partículas de alimentos y/o microorganismos que afectan la 
inocuidad de los alimentos y dificultan los procedimientos de limpieza y desinfección, 
Adicionalmente, se verificó el peso de cada uno de los componentes de la minuta 
entregada en los días de la visita técnica, evidenciando que no se cumple con los 
gramajes estipulados en el anexo número 4 “Formatos de Nutrición”, el cual estipula 
que deber ser de 68 gramos en el caso de carne sudada y 70 gramos en la de cerdo, 
frente a las porciones servidas en ese momento que oscilaban entre 41 gramos a 56 
gramos. Adicionalmente, se evidencia por parte del Operador intercambios de menú 
sin el debido reconocimiento y aprobación del Interventor y la USPEC, incumpliendo 
con ello lo establecido en el numeral 40 del Anexo 24 “obligaciones del contrato. 
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Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 

septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 
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Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 

 

 

 

Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 

 

Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 

 

 
Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
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Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 

septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 
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Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 

 

 

  

 Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 

Registro fotográfico tomado del 26 y 27 de 
septiembre de 2024. EPMSC de Pitalito 

CAUSA 
El operador encargado del suministro de alimentación está incumpliendo las 
especificaciones de los anexos 4 “Formatos de Nutrición”, 20 “Oferta Técnica Mínima” 
y 24 “Obligaciones del Contrato” del contrato 330 de 2023 suscrito por la USPEC; lo 
estipulado en la Resolución 3803 de 2016 sobre las Recomendaciones de Ingesta de 
Energía y Nutrientes - RIEN para la población colombiana, encaminadas a promover 
una dieta equilibrada que aporte la cantidad y calidad necesaria de energía y 
nutrientes. Y, Adicional a ello, incumplen lo estipulado en los artículos 8 y 9 de la 
Resolución 2674 de 2013 y la sección 6.1.1.15 Equipos y utensilios del Manual de 
Manipulación de Alimentos Para Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación presenta un riesgo de seguridad y salud para los funcionarios del 
operador que trabajan en el Rancho, afecta la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados, incrementando así, la posibilidad de la ocurrencia de un brote de 
enfermedad trasmitida por alimentos – ETA, de igual manera, afecta directamente el 
suministro de una alimentación que cubra los requerimientos nutricionales a la PPL 
debido al incumplimiento de las cantidades o gramaje. Por lo anterior, la presente 
observación es presentada con presunta incidencia disciplinaria y será trasladada a la 
Autoridad Sanitaria Competente. 
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RESPUESTA DE LA ENTIDAD 

USPEC: la Unidad de Servicios Penitenciarios – USPEC, a través de la Dirección 
Logística, requirió al operador, para que se manifestara frente a las observaci
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nes 
presentadas, por lo cual, en oficio E-2024-009690 del 25 de octubre de 2024, señaló 
lo siguiente: “Frente a esta observación, Conforme a lo observado por el Equipo 
Auditor, la Dirección de Logística de la USPEC, mediante Memorando I-2024-003781 
del 25 de Octubre de 2024, indicó lo citado a continuación: (…)Al respecto, la Dirección 
Logística manifiesta que en razón al informe y los soportes remitidos por la 
Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante Oficio No. CIA-2911-2024 del 23 de 
octubre de 2024, se da respuesta a la presente observación en los siguientes 
términos:“(…) Respecto a los Equipos y Utensilios con los cuales cuenta el rancho del 
establecimiento EPMSC PITALITO, por parte de la Interventoría mes a mes se realiza 
el seguimiento a las condiciones de estos, evidenciándose el siguiente comportamiento 
de los diferentes ítems evaluados:(…)Con relación a los Equipos, Utensilios y Menaje, 
por parte de la Interventoría se evidencia que por parte del contratista en los meses de 
junio. Julio y agosto se dio cumplimiento respecto al estado de los equipos, utensilios 
y menaje, pero en los meses de septiembre y octubre se presentaron novedades 
respecto al estado del menaje y utensilios con los cuales se preparan los alimentos 
destinados a la PPL, lo cual se debe al manejo que se le da por parte de la PPL a 
dichos elementos.(…)Respecto al cumplimiento del gramaje e intercambios por parte 
de la Interventoría se ha evidenciado lo siguiente:(…)Por parte de la Interventoría se 
han evidenciado hallazgos relacionados con el no cumplimiento de los gramajes de las 
preparaciones en los meses de agosto, septiembre y octubre por contratista, así como 
la aplicación de los descuentos relacionados con el no cumplimiento de los gramajes 
establecidos. Respecto al número de intercambios, se evidencia que de manera 
reiterada el parte del contratista, cuyos hallazgos reportados por la Interventoría han 
generado las solicitudes de planes de mejora hacía el contratista supera el número de 
intercambios establecido por tiempo de comida y por semana. Asimismo, el contratista, 
durante abril, se reemplazaron todos los utensilios sanitarios por materiales resistentes 
y no absorbentes, como ollas, tablas para picar, sartenes, baldes y timbos con tapa 
para el transporte de jugos y sopas. Esto se evidencia en las remisiones de recepción 
del 15 y 26 de abril, y consta en el acta de seguimiento del 25 de abril de 2024. (…) En 
cuanto a las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y la estandarización de la 
alimentación, se ha capacitado continuamente al personal manipulador y 
administrativo, según el plan de formación estipulado en el cronograma. Estas 
capacitaciones cubren la estandarización de gramajes y porciones, así como temas 
relacionados con la inocuidad de los alimentos. Los alimentos que se distribuyen desde 
el rancho hacia los patios se ensamblan en fiambreras, excepto la sopa y la bebida. 
Para asegurar las porciones correctas, el rancho cuenta con implementos que 
garantizan la cantidad requerida, de acuerdo con las indicaciones de la OTM. INPEC: 
El INPEC remite el informe de seguimiento COSAL del 03 de octubre de 2024, oficio 
2024EE0227282, en el cual se pone de presente los resultados del seguimiento al 
cumplimiento (…)  • CUMPLIMIENTO DE MENUS  Resultados Generalidad: 89% 
de los ERON reportan cumplimiento Resultado Masividad: 44% de la PPL en los ERON 
del país (45271/102571 PPL) se les cumple con los horarios de suministro de alimentos 
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establecidos Es de señalar que el operador con el 90% de los PPL es el operador que 
más le incumple en materia de ciclos de menú a la PPL, seguido por con un 80% de 
incumplimiento.(…)• CUMPLIMIENTO DE SUMINISTRO DE DIETAS ESPECIA
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ES 
Resultados Generalidad: 90% de los ERON reportan cumplimiento Resultado 
Masividad: 83% de la PPL en los ERON del país (6388/7702 PPL) se les cumple con 
los parámetros mínimos establecidos en su dieta. El operador con el 60% de los PPL 
es el operador que más le incumple en materia de suministro de dietas especiales, 
seguido por con un 39% de incumplimiento3. RESUMEN OPERADORES 
CLASIFICADOS  POR  CUMPLIMIENTO  DE  LOS  INDICADORES  ECI  Y 
SUPERACION DEL MISMO es el operador que a la fecha no cumple en su totalidad 
los indicadores del estado de cosas ECI tan solo al 9% de los PPL asignados 
OPERADOR (…)La primera gran falencia que afecta los indicadores ECI de 
cumplimiento de gramajes, dietas, ciclos de menos y horarios, es que pese a que los 
operadores ofertan en la licitación pública unos equipos mínimos estos operadores no 
dotan a los ERON de estos valiéndose de errores en la contratación que los exonera 
de esta obligación, así mismo solo usan los equipos propios que tiene el ERON, y 
algunos equipos que por contingencia al operador la USPEC autoriza compra de estos, 
no es coherente que aunque se exige para la licitación la USPEC tenga que pagar por 
esos equipos y que al final se llevaran los operadores. La contratación de personal 
administrativo, es una actividad común de los operadores para ahorrar recursos ya que 
al renunciar no reemplazan inmediatamente al profesional y esperan varios meses. El 
pago de bonificación a la PPL es algo común ya que los operadores no tienen buen 
musculo financiero dejando como una de las ultimas actividades el pago de 
bonificaciones y otros. Finalmente se anexa copia del oficio 2024EE01111420 del 23- 
05-2024, mediante el cual se le informa al USPEC el estado de la infraestructura física 
de los ERON en materia de cumplimiento higiénico sanitario y solicitan la priorización 
del EPMSC PITALITO. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
La USPEC, el operador y la interventoría, informan que durante la ejecución del 
Contrato 330 de 2024, ha dotado y cumplido hasta agosto, respecto al estado de los 
equipos, utensilios y menaje; pero en los meses de septiembre y octubre reconoce de 
manera explícita que se presentaron novedades de incumplimiento respecto del estado 
del menaje y que estas tienen su origen o causalidad en el manejo que le los PPL les 
dan a dichos elementos. Se reafirma la condición deficiente con los planes de 
mejoramiento suscritos por el operador, los cuales han generado descuentos. El 
INPEC también ratifica las deficiencias encontradas por el ente de control, las cuales 
resultan coincidentes con el informe de COSAL a corte 03 de octubre de 2024, que 
posiciona a la UT UNIDOS USPEC como el segundo operador que más incumple en 
materia de ciclos de menú a la PPL con un 80% de incumplimiento y el primero en 
incumplimiento en materia de suministro de dietas especiales, con un 60% de 
incumplimiento. Con base en los argumentos esbozados en las respuestas recibidas, 
se concluye que no subsana la observación comunicada, por lo tanto, se configura un 
hallazgo con incidencia disciplinaria y otras incidencias (traslado autoridad sanitaria). 
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HALLAZGO 44. COH_7586_2024-2-AE: Características de las dietas 
terapéuticas del servicio de alimentación. 
INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PE 

A G 8 1 - 1 - 15 8 d e 30  

L☐ 
NA 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☐ 

CRITERIOS 
 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  
 Código Disciplinario  

 Resolución 3803 de 2016 Artículo 1 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.3.6. Operaciones de Ensamble y 
Distribución. 

 Contratos 339, 342 y 343 de 2023, Suscritos 
por la USPEC. 

Anexo 3: Manual de Dietas Terapéuticas 
Anexo 20: Oferta Mínima Técnica 
Anexo 24: Obligaciones del Contrato. 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En los establecimientos EPMSC Barranquilla “El Bosque”, CPAMS Valledupar y 
CPAMS La Paz – Itagüi, se identificó incumplimientos en menú, gramajes de 
componentes, en recipientes de entrega y en el sistema de identificación por rotulado 
de las dietas terapéuticas a la PPL con condiciones médicas especiales. 

¿COMO? 
Durante el desarrollo de las visitas técnicas se evidenció lo siguiente: EPMSC 
BARRANQUILLA “EL BOSQUE”: En el momento de la visita técnica no se evidenció 
empleo de gramera para la definición y asignación de la cantidad de cada uno de los 
componentes que hacen parte del menú de las diferentes dietas Terapéuticas, por 
cuanto la asignación de las porciones está a percepción del manipulador de alimentos. 
CPAMS VALLEDUPAR: Se verifica el gramaje de la proteína entregada en el día de la 
visita técnica, evidenciando que no cumple con los gramajes estipulados en el anexo 
número 4 “Formatos de Nutrición”, el cual estipula que deber ser de 80 gramos en el 
caso del pollo frito, frente a las porciones servidas en ese momento que oscilaban entre 
39 gramos a 48.5 gramos. Adicionalmente, se evidencia que el jugo y la sopa de las 
dietas terapéuticas, se están entregando en fondos, en contravía de lo exigido en el 
anexo 20 de la Oferta Técnica Mínima. CPAMS LA PAZ – ITAGÜI: Se evidenció que 
las dietas terapéuticas no se están entregando de la manera adecuada, ya que no 
cuentan con la debida implementación de un sistema de identificación por rotulado 
(nombre del interno, patio y tipo de dieta), situación que no permite la diferenciación 
de cada uno de los diagnósticos o condición médica con que cuenta cada PPL, sumado 
a esto se entrega el alimento en recipientes de icopor. Adicionalmente, se identifica 
que las dietas terapéuticas son las mismas para cada persona en cuanto a los 
componentes y gramajes, por lo cual no se cumplen los requerimientos nutricionales 
según cada condición médica. Igualmente, el día de la visita no se entregó el 
componente de la ensalada. 
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 Registro fotográfico tomado el día 15 de agosto de 2024. EPMSC BARRANQUILLA “EL 
BOSQUE”. 

 

  

 Registro fotográfico tomado el día 20 de agosto de 2024. CPAMS VALLEDUPAR. 

 

  
 Registro fotográfico tomado el día 02 de septiembre de 2024. CPAMS LA PAZ – ITAGÜI 

CAUSA 
Los operadores encargados del suministro de alimentación están incumpliendo las 
especificaciones de los anexos 3: “Manual de Dietas Terapéuticas”, anexo 20 “Oferta 
Técnica Mínima” y Anexo 24: “Obligaciones del Contrato” de los contratos 339, 342 y 
343 de 2023, Suscritos por la USPEC. Adicionalmente, incumplen lo estipulado en la 
Resolución 3803 de 2016 sobre las Recomendaciones de Ingesta de Energía y 
Nutrientes - RIEN para la población colombiana, encaminadas a promover una dieta 
equilibrada que aporte la cantidad y calidad necesaria de energía y nutrientes. 
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EFECTO 
Esta situación afecta directamente el suministro de una alimentación que cubra los 
requerimientos nutricionales a la PPL con alteraciones en su salud debido a
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enfermedad no transmisible, un estado patológico transitorio, crónico o condiciones 
especiales. Por lo anterior, la presente observación es presentada con presunta 
incidencia disciplinaria 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC:“(…) De conformidad con lo expuesto, y de acuerdo a las circunstancias 
fácticas manifestadas por el peticionario, en torno al uso de gramera para el servido 
de dietas en el EPMSC BARRANQUILLA, y al no cumplimiento del gramaje de la 
proteína de dietas y suministro de jugo y sopa de dietas en fondos en el CPAMS 
VALLEDUPAR, se procedió a verificar los soportes aportados por el contratista 
SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN S.A.S., en su pronunciamiento, del cual el 
operador manifestó que las novedades presentadas, inmediatamente se llevaron a 
cabo la acciones de mejora, donde para el evento presentado en el EPMSC 
BARRANQUILLA se corrigió el equipo de medición para ser más precisos en el 
suministro, y para el evento presentado en el CPAMS VALLEDUPAR se corrigió el 
ensamble de los alimentos en fiambreras y de acuerdo a las especificaciones técnicas 
que se describen en el Anexo No.3 Manual de Dietas Terapéuticas, adicionalmente 
como soportes adjuntó oficio dirigido al Director del establecimiento con fecha del 21 
de agosto de 2024, en el cual se plasma la acción correctiva tomada por la novedad 
reportada por la Contraloría y la Interventoría, así como certificación por parte del 
Director del establecimiento frente a la acción correctiva tomada por el contratista, 
indicando que para la cena se entregó doble gramaje de proteína, para compensar la 
falencia. (Ver Folios 107 y 108 del Anexo 1) …EPMSC BARRANQUILLA “EL 
BOSQUE” “(…) por parte de los interventores se registra conformidad frente a los 
gramajes de los componentes que corresponden con las raciones terapéuticas. 
Adicionalmente, se ha evidenciado que el contratista realiza las actividades de 
verificación de gramajes con el instrumento requerido para tal fin (gramera). Por lo 
anterior, se ha observado que el servido de las raciones terapéuticas se realiza 
mediante el uso de utensilios estandarizados los cuales garantizan los gramajes, 
acorde a lo establecido en la Oferta Mínima Técnica. CPAMS VALLEDUPAR“(…)se 
informa que, durante el seguimiento de la interventoría se han ejecutado 17 visitas de 
seguimiento regular, donde se ha evidenciado que el contratista SERVICIOS Y 
SUMINISTROS CJVN SAS, realiza las actividades de verificación de gramajes para el 
servido de las raciones terapéuticas a través del uso del instrumento requerido para tal 
fin (gramera), en donde por parte de los interventores de campo, se ha registrado en 
las actas de visita cumplimiento frente a los gramajes de los componentes que 
corresponden con las raciones terapéuticas, durante las verificaciones de la 
interventoría.“(…)se evidencia que durante los seguimientos de la interventoría el 
contratista en efecto, no ha dado cumplimiento con la entrega de dietas terapéuticas 
para la PPL que lo requiera, por tanto no cumple con las condiciones definidas en el 
Oferta Técnica Mínima, ya que se realiza la entrega en fondos y no de manera 
individual y/o ensambladas. Por lo cual fue objeto de requerimientos de planes de 
mejora para realizar acciones correctivas frente a los hallazgos, del mismo modo, entre 
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las acciones de la interventoría se efectuó, además de las anteriores la imposición de 
descuentos relacionados con los Acuerdos de Niveles de Servicio –ANS, que están 
pactados con el fin de garantizar la correcta ejecución del objeto contractual, los c u
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se enlistan más adelante en el acápite de Medidas Adoptadas del presente 
oficio.(…)Durante el seguimiento realizado por parte de la interventoría a la entrega de 
las dietas terapéuticas en el establecimiento CPAMSPA LA PAZ-ITAGÜI a cargo del 
Contratista UT ALIMENTACIÓN INTEGRAL, se evidencia que el contratista presenta 
cumplimiento en 12 de las 16 visitas realizadas. Sin embargo, en el mes de septiembre 
se evidenció la entrega de dietas terapéuticas en recipientes de icopor sin rótulo 
completo de acuerdo a lo establecido en la OTM, adicionalmente no se encontró el tipo 
de dieta lo que no permite la verificación del cumplimiento de acuerdo con el tipo de 
dieta y el menú, de acuerdo a las necesidades. Por otra parte, se realizó verificación 
específica de tres tipos de dietas (hipercalórica, hiposódica y alta en fibra), 
evidenciando que se entregaron los mismos componentes a pesar de ser tipos de 
dietas diferentes. Los anteriores incumplimientos se informaron de manera inmediata 
al Contratista UT ALIMENTACIÓN INTEGRAL durante la visita de la Interventoría y se 
notificaron mediante consecutivos CIA-01844- 2024 y CIA-02338-2024. “(…) Según la 
observación presentada por el equipo auditor de la Contraloría General de la 
República, se tomaron las acciones correctivas del caso para garantizar el aporte 
nutricional adecuado a los PPL, conforme su tipo de dieta asignada. Lo anterior lo 
podemos validar mediante los registros de entrega diaria de dietas, que son firmados 
por cada uno de los receptores de las dietas y que dan cuenta de su conformidad con 
la alimentación que se les suministra. De otra parte, es de aclarar que las dietas 
terapéuticas que son suministradas en material desechable (recipientes de icopor), 
están destinadas para pacientes que presenten patologías como ETS, VIH, 
Tuberculosis, o que se encuentren en situación de aislamiento por algún tipo de 
recomendación médica.“(…)Por lo anteriormente expuesto, respetuosamente se 
solicita al equipo auditor retirar la observación y no dejar hallazgo, al no configurarse 
lo esbozado, sustentado en la información aquí remitida. INPEC: La respuesta a esta 
observación, es responsabilidad directa de la USPEC, de acuerdo a la CAUSA de la 
SITUACIÓN DETECTADA, por parte del equipo auditor que evidencian deficiencias de 
planeación por parte USPEC, en tanto que los operadores encargados del suministro 
de alimentación están incumpliendo las especificaciones de los anexos 3: “Manual de 
Dietas Terapéuticas”, anexo 20“Oferta Técnica Mínima” y Anexo 24: “Obligaciones del 
Contrato” de los contratos339, 342 y 343 de 2023, Suscritos por la USPEC…“(…)Así 
mismo, se hace énfasis al equipo auditor que el INPEC según Resolución 243 de 2020 
tiene como función: “…REALIZAR SEGUIMIENTO de los requisitos higiénico 
sanitarios y nutricionales en la cadena de procesamiento, preparación y distribución de 
alimentos producidos dentro de los establecimientos de reclusión para la población 
privada de la libertad”, lo cual se realiza de manera mensual en todos los 
Establecimientos de Reclusión Nacional, de cara a la prestación del servicio a través 
del Comité de Seguimiento de Alimentación -COSAL-, para verificación de 
cumplimiento de las obligaciones contractuales por parte de los operadores 
contratados, generando los respectivos informes de alerta a la USPEC para su 
competencia. 
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ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
Con base en la respuesta entregada por parte de la USPEC, a través de la interventoría 
del servicio de alimentación, lo informado no corresponde a la realidad evidenciad
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en 
la visita técnica frente a los gramajes de los componentes, el uso de gramera en la 
EPMSC BARRANQUILLA “EL BOSQUE” y el uso de recipientes de icopor, 
exclusivamente para pacientes que presentan patologías como ETS, VIH, Tuberculosis 
en la CPAMS LA PAZ – ITAGÜI. Situación que está debidamente soportada en el acta 
de visita de la CGR en cada establecimiento y el registro fotográfico. La interventoría 
corrobora el no cumplimiento en el CPAMS VALLEDUPAR, de los gramajes 
estipulados en el anexo número 4 “Formatos de Nutrición”, la entrega en fondos de las 
dietas terapéuticas y la situación evidenciada en CPAMSPA LA PAZ-ITAGÜI, 
informando la solicitud al contratista de las acciones correctivas y el plan de mejora 
respectivo. Es importante mencionar que es el servicio de interventoría contratado por 
la USPEC quien debe garantizar las condiciones, la conformidad técnica, los 
estándares y la calidad del servicio en la ejecución de los contratos suscritos en el 
marco de la licitación pública USPEC-LP-021-2023 e imponer los descuentos 
aplicables relacionados en los Acuerdos de Niveles de Servicio –ANS, al evidenciar el 
incumplimiento de los estándares de calidad estipulados, dentro de los cuales se 
encuentra el gramaje de los alimentos. Por tanto, se mantiene lo observado y el 
presente hallazgo se configura con presunta incidencia disciplinaria, toda vez que, es 
responsabilidad de la USPEC garantizar el cumplimiento eficiente del contrato, bajo 
los estándares de calidad y las obligaciones contractuales establecidas. 
Adicionalmente, esta situación afecta directamente el suministro de una alimentación 
que cubra los requerimientos nutricionales a la PPL con alteraciones en su salud 
debido a una enfermedad no transmisible, un estado patológico transitorio, crónico o 
condiciones especiales. Se válida la observación como hallazgo con incidencia 
disciplinaria. 

 

HALLAZGO 45. COH_7590_2024-2-AE: Proceso de distribución en el servicio 
de alimentación. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☐ 
CRITERIOS 

 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  
 Código Disciplinario  

 Decreto 4150 de 2011 Artículo.4. 
 Resolución 2674 de 2013 Artículo 8, 9, 19, 20,21, 27 y 30. 
 Decreto 204 de 2016 Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. 
 Resolución 3803 de 2016 Artículo 1 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios 
de Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.3.6. Operaciones de Ensamble y 
Distribución. 

 Contratos 330, 333, 339, 342 y 343 de 2023, 
Suscritos por la USPEC. 

Anexo 20: Oferta Mínima Técnica 

SITUACIÓN DETECTADA 
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¿QUE? 
En los establecimientos CPMSBOG – La Modelo, EPMSC Santa Marta, EPMSC 
Barranquilla “El Bosque”, CPAMS Valledupar, CPAMS La Paz – Itagüi y EP
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NEIVA se identificaron incumplimientos en el proceso de distribución, debido a la falta 
de mecanismos que garanticen la conservación e inocuidad de los alimentos a 
suministrar. 

¿COMO? 
Durante el desarrollo de las visitas técnicas se evidenció que el método predominante 
de distribución de alimentos es la entrega directa sin previo ensamble, debido a que 
se realiza a través de fondos, que son llevados a los pabellones en carros 
transportadores; una vez allí, se realiza la entrega y el servido de los alimentos en las 
fiambreras o recipientes dispuestos por la PPL. Producto de esta verificación en cada 
establecimiento se identificó lo siguiente: CPMSBOG – LA MODELO, el personal que 
participa en la distribución de los alimentos no cuenta con educación sanitaria, en 
consecuencia, no implementan acciones preventivas para evitar la contaminación de 
los alimentos. Adicionalmente en esta fase, no se garantizan las temperaturas que 
aseguren la adecuada conservación de los alimentos, hasta la entrega final. 
Igualmente, se evidenció la falta de equipos mínimos requeridos en distribución, como 
lo es un termómetro para el control de temperatura. En este mismo sentido, se observó 
el mal estado de los fondos en los que se transportan los diferentes componentes del 
menú. EPMSC SANTA MARTA En la fase de distribución, los distribuidores no cuentan 
con los insumos o menaje necesarios para la estandarización de las porciones, los 
gramajes para cada componente en las raciones los determina el distribuidor al 
momento de servir en los recipientes de la PPL; por tanto, no se puede garantizar los 
gramajes en cada turno de comida. En la verificación del proceso de reparto en los 
pabellones de modulares, se evidenció que los distribuidores y/o repartidores de 
alimentos, no cuentan con educación sanitaria, por lo que éstos, no reconocen las 
acciones preventivas que se deben implementar para evitar la contaminación de los 
alimentos. Aunado a lo anterior, se observó que no cuentan con la dotación necesaria 
para el desarrollo de la actividad. EPMSC BARRANQUILLA “EL BOSQUE”. Se 
observó el mal estado de los fondos en los que se transportan los diferentes 
componentes del menú, los cuales no son herméticos, no cuentan con tapa y son 
sustituidas con bolsa tina, se evidenció la falta de equipos mínimos requeridos en 
distribución, como lo es un termómetro para el control de temperatura y las áreas de 
distribución están en avanzado estado de deterioro. CPAMS VALLEDUPAR. La 
entrega de los alimentos se realiza en fondos sin identificación del patio de destino, 
por tanto, no se garantiza desde la producción el gramaje necesario en cada uno, 
posteriormente, son llevados a los pabellones en los carros transportadores, una vez 
en los pabellones, se realiza la entrega y el servido de los alimentos de manera manual, 
evidenciando la falta de utensilios para la estandarización de las porciones. Las áreas 
de distribución son reducidas y dificultan el proceso de entrega. CPAMS LA PAZ - 
ITAGÜI El establecimiento cuenta con un área de distribución provisional, la cual 
presenta pisos rústicos y por ser un área abierta, se instalaron carpas desmontables y 
mesones de acero inoxidable, en donde se realiza el proceso de descargue de los 
alimentos y posteriormente la distribución a cada uno de los pabellones en los carros 
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trasportadores. Algunos pabellones no cuentan con área específica para el proceso de 
distribución, por lo cual deben ingresar al interior del mismo, disponen los fondos o 
canastillas en cualquier superficie para realizar el proceso de distribución a la PPL
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utensilios de estandarización de gramaje de cada componente son las propias manos 
del personal y un pocillo plástico, por lo cual, no se garantiza que se le estén 
entregando las porciones requeridas según las recomendaciones de Ingesta de 
Energía y Nutrientes (RIEN), el gramaje estipulado en la Oferta Técnica Mínima y la 
adición de gramaje acordada en el cereal y la proteína, estipulada por el plan de 
contingencia a raíz de la producción en planta externa para sustituir la sopa. Así mismo, 
se evidenció el retraso en los horarios de entrega de los tiempos de comida y 
adicionalmente, se identificó que los alimentos son dispuestos en canastillas con bolsa 
tina, debido a que no se cuenta con los fondos suficientes apropiadamente tapados y 
herméticos para la cantidad de PPL del establecimiento, por lo cual, se incrementa la 
posibilidad de contaminación y no se garantiza la inocuidad de los alimentos ya 
preparados y listos para su consumo. EPMSC NEIVA, no hay áreas adecuadas en 
cada patio para la distribución de alimentos, esta actividad se realiza en una superficie 
improvisada donde cada fondo es puesto sobre sillas o en el suelo, sin utensilios 
adecuados que garanticen la porción o estandarización del gramaje de cada 
componente. No se garantizan los mínimos nutricionales requeridos para la PPL, 
porque los gramajes establecidos en el plan de contingencia que suprime las sopas y 
aumenta otros alimentos en compensación como el cereal y la proteína, no se cumplen 
a cabalidad. Adicional a ello, no se está cumpliendo el horario de suministro de 
alimentación estipulado en el anexo 20. Oferta Técnica Mínima, situación que 
contribuye a la pérdida de temperatura y aumento del riesgo de crecimiento de 
microorganismos y oxidación de los componentes. 

 

  

 

Registro fotográfico tomado el día 01 de agosto 2024. CPMSBOG – LA MODELO  
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Registro fotográfico tomado el día 06 de agosto 2024. EPMSC SANTA MARTA.  

  

 

Registro fotográfico tomado del 14 al 16 de agosto de 2024. EPMSC BARRANQUILLA “EL 
BOSQUE” 

 

  

 

Registro fotográfico tomado el 20 de agosto de 2024. CPAMS VALLEDUPAR.  
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 Registro fotográfico tomado los días 02 y 03 de septiembre de 2024. CPAMS LA PAZ – ITAGÜI.  
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 Registro fotográfico tomado los días 02 y 03 de septiembre de 2024. EPMSC NEIVA.  

CAUSA 
Los contratistas son los responsables de la distribución final de los alimentos, por tanto, 
están incumpliendo las especificaciones del anexo 20. Oferta Técnica Mínima, numeral 
4.5. “Distribución”. El cual determina que se debe garantizar el transporte, distribución 
y entrega de la alimentación a la PPL en adecuadas condiciones higiénico-sanitarias, 
a fin de evitar la contaminación del alimento; garantizando el horario de entrega, la 
inocuidad y temperatura de servido. Adicionalmente incumplen lo estipulado en la 
normatividad sanitaria vigente, Resolución 2674 de 2013, en los artículos 8, 9, 19, 
20,21, 27 y 30, la sección 6.1.3.6. “Operaciones de Ensamble y Distribución” del 
Manual de Manipulación de Alimentos, para Servicios de Alimentación en 
Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. – USPEC. Versión 
02 y lo estipulado en la Resolución 3803 de 2016 sobre las Recomendaciones de 
Ingesta de Energía y Nutrientes - RIEN para la población colombiana, encaminadas a 
promover una dieta equilibrada que aporte la cantidad y calidad necesaria de energía 
y nutrientes. De otra parte, La USPEC no ha dispuesto la infraestructura necesaria 
para la efectiva prestación del servicio de alimentación, incumpliendo el objetivo de la 
entidad el cual es “Gestionar y operar el suministro de bienes y la prestación de los 
servicios, la infraestructura y brindar el apoyo logístico y administrativo requeridos para 
el adecuado funcionamiento de los servicios penitenciarios y carcelarios a cargo del 
Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario –INPEC”, determinado en el Artículo 4 del 
Decreto 4150 de 2011 y la Sección 2, artículo 2.2.1.12.2.6. del Decreto 204 de 2016. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando la posibilidad 
contaminación de los alimentos y la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida 
por alimentos – ETA, adicionalmente, afecta el suministro de una alimentación que 
cubra los requerimientos nutricionales a la PPL. Por lo anterior, la presente 
observación es presentada con presunta incidencia disciplinaria. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: “(…) Frente a esta observación, la Dirección Logística manifiesta que en razón 
al informe y los soportes remitidos por la Interventoría Consorcio Inter Alimentos 
mediante Oficio No. CIA-2625-2024 del 10 de octubre de 2024, se da respuesta a la 
presente observación en los siguientes términos:“(…)Desde el inicio del contrato de 
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interventoría en el mes de mayo de 2024, no se han evidenciado hallazgos 
relacionados con la falta de capacitación, ni al personal manipulador, ni al personal 
distribuidor.“(…)Respecto a los termómetros para la verificación de temperatura
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distribución de alimentos, es preciso resaltar que el Anexo No. 5 EQUIPOS MINIMOS 
REQUERIDOS 2023_VF, que hace parte de los documentos contractuales, no precisa 
equipos de medición de temperaturas dispuestos por el operador en el proceso de 
distribución final de alimentos a la PPL. Respecto a los equipos requeridos para el 
proceso de alistamientos y preparación contemplados para este ERON, en el Anexo 
5, con base en el número de PPL del establecimiento, este cuenta con los mínimos 
requeridos dando cumplimiento a lo establecido contractualmente.“(…)Es preciso 
aclarar que, las visitas de la interventoría se realizan para verificar los procesos de 
alistamiento, preparación y disposición o salida del rancho de los alimentos a 
conformidad, de acuerdo con lo establecido en el 20. Anexo No. 20. Oferta Técnica 
Mínima LP 2023_DEFINITIVOS y aplicando el Anexo No. 12. Protocolo Muestreo 
2023_VF, realizando la verificación de gramajes y temperaturas en fondos para el 
ERON CPMSBOG LA MODELO BOGOTÁ. Que el ingreso a patios, de acuerdo con lo 
contemplado en el ANEXO 1 - ANEXO TECNICO DE INTERVENTORIA se realiza a 
solicitud de la USPEC para determinar procesos puntuales de distribución y otros 
concernientes al servicio de alimentación que compete a esta 
interventoría.“(…)EPMSC SANTA MARTA: De acuerdo a lo peticionado referente a 
“No cuentan con los insumos o menaje necesarios para la estandarización de las 
porciones”, se indica que, durante el seguimiento realizado por parte de la interventoría 
durante el periodo de mayo a septiembre del año en curso, se ha evidenciado que el 
contratista de suministro SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS, utiliza los 
utensilios estandarizados para el servido y control de gramajes de los componentes 
del ciclo de menú verificado en rancho como se ilustra en el siguiente registro 
fotográfico, lo anterior, en razón que desde el servicio de alimentación (donde realiza 
la inspección y verificación de muestreo esta Interventoría) salen los alimentos o se 
despachan desde el rancho en fondos, y posteriormente son distribuidos en los patios 
para la PPL.“(…)EPMSC BARRANQUILLA “EL BOSQUE” Respecto a la observación 
“Se observó el mal estado de los fondos en los que se transportan los diferentes 
componentes del menú, los cuales no son herméticos, no cuentan con tapa y son 
sustituidas con bolsa tina”, se evidenció que, durante los seguimientos realizados por 
parte de la interventoría, en efecto el contratista no cuenta con equipos, utensilios y 
menaje en buen estado y libres de deterioro (se observa la distribución en fondos sin 
tapas y uso de bolsa tina grado alimenticio). Por lo cual fue objeto de requerimientos 
de planes de mejora para realizar acciones de mejoras frente a los hallazgos. CPAMS 
VALLEDUPAR:“(…) se informa que durante los seguimientos de la interventoría se ha 
verificado el cumplimiento de la producción y gramajes de las raciones de alimentación 
conforme al parte de la PPL, los fondos son organizados en los carros transportadores 
por patio respectivamente identificados….“(…) la interventoría afecta con no 
cumplimiento al contratista, por no contar con los utensilios estandarizados para la 
distribución en las torres, dicha afectación se registra a partir de las últimas semanas 
del mes de agosto, ya que el contratista no cuenta con soportes de entrega de los 
utensilios estandarizados, por lo cual fue objeto de requerimientos para realizar 
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acciones de mejoras frente a los hallazgos, los cuales se enlistan más adelante en el 
acápite de Medidas Adoptadas del presente oficio. El contratista presenta como plan 
de mejora soporte de la compra, por lo tanto, los planes de mejora se encuentra
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seguimiento por parte de la interventoría. “(…) Por otra parte, es preciso aclarar que, 
que el ingreso a patios, de acuerdo con lo contemplado en el ANEXO 1 - ANEXO 
TÉCNICO DE INTERVENTORÍA se realiza a solicitud de la USPEC para determinar 
procesos puntuales de distribución y otros concernientes al servicio de alimentación 
que compete a esta interventoría. Por lo anterior, el día 10 de septiembre de 2024 se 
llevó a cabo por parte de la Interventoría un diagnóstico respecto al proceso de 
distribución en patios, observando que los mismos no cuentan con un punto de 
distribución en adecuadas condiciones sanitarias para la entrega de la alimentación, 
por lo cual la entrega se realiza directamente a la PPL en el patio, evidenciando que 
los fondos se disponen en superficies no adecuadas; con base en lo anterior, no se 
realizó verificación del gramaje de los componentes por parte de la interventoría al no 
contar con las condiciones mínimas de inocuidad para esta actividad. Es importante 
mencionar que la interventoría emitió oficio de requerimiento al contratista mediante 
CIA-0272-2024 Solicitud de información sobre la distribución final de los alimentos para 
cada uno de los establecimientos de reclusión, al cual el contratista emitió oficio de 
respuesta firmado por la dirección del establecimiento CPAMS LA PAZ – ITAGÜI, 
informado que la responsabilidad y alcance en el proceso de distribución llega hasta la 
entrega de la alimentación al PPL.“(…)La interventoría realiza el seguimiento al 
cumplimiento en el horario de entrega de la alimentación en el momento en que ésta 
es liberada o cuando es recibida desde la planta externa en el establecimiento, 
evidenciando retrasos en el horario de entrega del almuerzo en 3 de las 16 visitas 
realizadas. Los cuales fueron requeridos mediante solicitud de plan de 
mejora.“(…)Finalmente, el Contratista se encuentra dentro de los tiempos para 
establecer e implementar los planes de mejora correspondientes al hallazgo 
evidenciado y notificado el día 04 de octubre de 2024 (CIA02338-2024), lo cual será 
objeto de seguimiento por parte de la interventoría.“(…)EPMSC 
NEIVA.“(…)SEGUIMIENTO POR PARTE DE LA INTERVENTORÍA Condiciones de 
distribución de los alimentos: Por parte de la Interventoría se realiza seguimiento a las 
condiciones de distribución el día 30 de agosto evidenciándose que en ninguno de los 
patios 1, 2, 3, 4, 5, 6, y 7 se cuenta con áreas exclusivas para el servido y distribución 
de la alimentación, igualmente se encontró que en los patios no se cuenta con 
utensilios estandariza dores para el servido del arroz ni ensalada, lo cual, afecta 
directamente la posibilidad de garantizar los gramajes establecidos de cada alimento 
para cada uno de los PPL. Adicionalmente, se evidencio que el personal distribuidor 
no contaba con la dotación completa. Por parte de la Interventoría se aclara que las 
condiciones físicas de distribución de la alimentación al interior de los patios no son 
responsabilidad del contratista UT UNIDOS USPEC 2024… “(…) Por lo anteriormente 
expuesto, respetuosamente se solicita al equipo auditor retirar la observación y no 
dejar hallazgo, al no configurarse lo esbozado, sustentado en la información aquí 
remitida. INPEC: La respuesta a esta observación, es responsabilidad directa de la 
USPEC, de acuerdo a la CAUSA de la SITUACIÓN DETECTADA, por parte del equipo 
auditor que evidencian deficiencias de planeación por parte USPEC, en tanto que los 
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contratistas son los responsables de la distribución final de los alimentos, por tanto, 
están incumpliendo las especificaciones del anexo 20. Oferta Técnica Mínima, numeral 
4.5. “Distribución”. El cual determina que se debe garantizar el transporte, distrib
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ión 
y entrega de la alimentación a la PPL en adecuadas condiciones higiénico-sanitarias, 
a fin de evitar la contaminación del alimento; garantizando el horario de entrega, la 
inocuidad y temperatura de servido.“(…)Así mismo, se hace énfasis al equipo auditor 
que el INPEC según Resolución 243 de 2020 tiene como función: “…REALIZAR 
SEGUIMIENTO de los requisitos higiénico sanitarios y nutricionales en la cadena de 
procesamiento, preparación y distribución de alimentos producidos dentro de los 
establecimientos de reclusión para la población privada de la libertad”., lo cual se 
realiza de manera mensual en todos los Establecimientos de Reclusión Nacional, de 
cara a la prestación del servicio a través del Comité de Seguimiento de Alimentación - 
COSAL-, para verificación de cumplimiento de las obligaciones contractuales por parte 
de los operadores contratados, generando los respectivos informes de alerta a la 
USPEC para su competencia. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
En la respuesta de la USPEC, a través de la interventoría del servicio de alimentación, 
indica lo siguiente: con respecto a la falta de equipos mínimos requeridos en 
distribución, tales como un termómetro para el control de temperatura, manifiesta que 
“es preciso resaltar que el Anexo No. 5 EQUIPOS MINIMOS REQUERIDOS 2023_VF, 
que hace parte de los documentos contractuales, no precisa equipos de medición de 
temperaturas dispuestos por el operador en el proceso de distribución final de 
alimentos a la PPL”, lo anterior obviando el anexo 20. “Oferta técnica mínima. Numeral 
4. REQUISITOS HIGIÉNICOS DE ELABORACIÓN”. En donde claramente se estipula 
lo siguiente: “Las etapas de proceso críticas en los Servicios de alimentación de los 
ERON y CPAMSE son aquellas donde el alimento y/o materias primas se encuentren 
expuestos a riesgos de contaminación y en donde los rangos de temperaturas deben 
ser controlados:● Recepción● Almacenamiento● Producción● Ensamble● 
Distribución.● Transporte se debe garantizar, como mínimo un termómetro 
independiente para cada una de las etapas (Producción, ensamble, distribución y 
transporte), es decir, cuatro (4) con el fin de prevenir la contaminación cruzada. La 
información de las temperaturas debe ser registrada en los formatos de control que 
aplique, según el Anexo No. 2. “FORMATOS DE CONTROL TÉCNICO”. Por tanto, en 
la respuesta, la interventoría desconoce y flexibiliza las condiciones técnicas que debe 
cumplir el operador y de las cuales debe ser garante. Adicionalmente, informa que en 
los establecimientos EPMSC SANTA MARTA, EPMSC BARRANQUILLA “EL 
BOSQUE” y del CPAMS VALLEDUPAR los contratistas reportan que se aplicaron los 
correctivos necesarios, a los incumplimientos observados. Sin embargo, se 
contradicen, ya que la interventoría en su respuesta declara “que no existen 
incumplimientos”, dado que en las visitas que ellos realizan, los operadores cumplen a 
cabalidad las especificaciones técnicas, argumentación que difiere completamente de 
la realidad evidenciada por parte del ente auditor en las visitas técnicas las cuales se 
encuentran soportadas por actas de conocimiento por parte de la entidad al igual que 
los registros fotográficos. No obstante, frente a las Áreas de distribución, la 
interventoría informa que “se encuentra fuera del alcance del objeto de la misma, toda 
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vez que, se trata de temas de inspección en áreas en patios, que no se encuentra 
dentro del alcance del objeto del Contrato de Suministro de Alimentación a la Población 
Carcelaria, por lo tanto, no pueden emitir pronunciamiento alguno”, razón por la
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ual, 
son los contratistas quienes se pronuncian frente al tema, dando respuesta de las 
acciones implementadas y adicionalmente, advierten de los planes de mejoramiento 
los cuales se encuentran en seguimiento por parte de la interventoría. Frente al 
EPMSC Neiva, se refieren al seguimiento por parte de la interventoría en donde 
corroboraran la inexistencia de áreas exclusivas para el servido, al igual que los 
utensilios estandarizados para distribuir los alimentos y dotación insuficiente. 
aclarando que “las condiciones físicas de distribución de la alimentación al interior de 
los patios no son responsabilidad del contratista”. Por lo anterior, se mantiene lo 
observado y el presente hallazgo se configura con presunta incidencia disciplinaria, 
toda vez que, es responsabilidad de la USPEC garantizar el cumplimiento eficiente del 
contrato, bajo los estándares de calidad y las obligaciones contractuales establecidas. 
Cumpliendo de manera diligente, eficiente e imparcial la ejecución del servicio de 
alimentación, absteniéndose de cualquier acto u omisión que cause la suspensión o 
perturbación injustificada del servicio. Adicionalmente, esta situación afecta 
directamente la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados en la prestación del 
servicio a las PPL, incrementando la posibilidad contaminación de los alimentos y la 
ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida por alimentos – ETA y afecta el 
suministro de una alimentación que cubra los requerimientos nutricionales a la PPL. 
Se válida la presente observación como hallazgo disciplinario. (Se unifica la 
observación 20. COH_7590_2024-2-AE con la observación 40. COH_7562_2024: 
Condiciones de distribución de los alimentos suministrados a la PPL en el EPMSC 
NEIVA). 

 

HALLAZGO 46. COH_7591_2024-2-AE: Transporte a nivel interno de los 
alimentos preparados. 

INCIDENCIAS: ADMINISTRATIVA☒ DISCIPLINARIA☒ FISCAL☐ PENAL☐ 

BENEFICIO DE AUDITORÍA☐ IP☐ OTRAS INCIDENCIAS ☐ 
CRITERIOS 

 FUENTE DE CRITERIO CRITERIO  
 Código Disciplinario  

 Resolución 2674 de 2013 Artículo 29. 

 Manual de Manipulación de Alimentos Para 
Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios de Orden 
Nacional. – USPEC. Versión 02. 

Sección 6.1.3.8 Transporte. 

 Contratos 330,333, 339, 340, 342 y 343 de 

2023, Suscritos por la USPEC. 

Anexo 20: Oferta Mínima Técnica 

SITUACIÓN DETECTADA 
¿QUE? 
En los establecimientos CPMSBOG – La Modelo, EPMSC Santa Marta, EPMSC 
Barranquilla “El Bosque”, CPAMS Valledupar, CPAMS La Paz – Itagüi, EPMSC 
Cartagena "Ternera", CPAMS Girón "Palogordo" y EPMSC La Plata, se identificaron 
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incumplimientos de las condiciones del transporte a nivel interno de los alimentos 
preparados. 

¿COMO? 
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Producto de las visitas técnicas se identificó que el transporte a nivel interno de los 
alimentos preparados no cumple las condiciones estipuladas en la oferta técnica 
mínima para garantizar la conservación de la temperatura e inocuidad de los alimentos, 
dado que no cuentan con sistemas de cierre o puertas para evitar o minimizar cualquier 
tipo de contaminación. Adicionalmente se evidenció la presencia de óxido en las 
superficies y agarres, daños mecánicos, desprendimiento de pintura, daños en las 
ruedas, falta de mantenimiento y procedimientos de limpieza y desinfección. 
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 Registro fotográfico de las condiciones de los vehículos de trasporte interno de alimentos 
preparados en los diferentes establecimientos penitenciarios y carcelarios visitados. 

CAUSA 
Los operadores encargados del suministro de alimentación están incumpliendo las 
especificaciones del anexo 20. Oferta Técnica Mínima, sección Transporte, de los 
contratos 330, 333, 339, 340, 342 y 343 de 2023, Suscritos por la USPEC. 
Adicionalmente, incumplen lo estipulado en la normatividad sanitaria vigente, 
Resolución 2674 de 2013, en el artículo 29 y la Sección 6.1.3.8 Transporte, del Manual 
de Manipulación de Alimentos, para Servicios de Alimentación en Establecimientos 
Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. – USPEC. Versión 02. 

EFECTO 
Esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad de los alimentos 
suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando la posibilidad 
contaminación de los alimentos y la ocurrencia de un brote de enfermedad trasmitida 
por alimentos - ETA. Por lo anterior, la presente observación es presentada con 
presunta incidencia disciplinaria. 

RESPUESTA DE ENTIDAD 
USPEC: “(…) Al respecto, la Dirección Logística manifiesta que en razón al informe y 
los soportes remitidos por la Interventoría Consorcio Inter Alimentos mediante Oficio 
No. CIA-2625-2024 del 10 de octubre de 2024, se da respuesta a la presente 
observación en los siguientes términos: 
“(…) CPMSBOG – LA MODELO “(…) El proceso de supervisión y la aplicación del 
FORMATO DE SUPERVISIÓN SERVICIO DE ALIMENTACIÓN DE LOS ERON - CRM 
Y PLANTAS DE PRODUCCIÓN, contempla 12 categorías evaluables dentro de la 
planta de producción (rancho) en donde se preparan los alimentos. La calificación de 
los carros empleados en la distribución de los alimentos al interior de los patios, no se 
aplica toda vez que desde el rancho se emplea un vehículo tipo furgón para la entrega 
interna, el cual cumple con las condiciones sanitarias, documentos y demás 
normatividad aplicable a lo dispuesto para el transporte de alimentos. 
Frente a los requerimientos puntuales para el ingreso a realizar la verificación de la 
distribución final de los alimentos por parte de la dirección del ERON CPMSBOG LA 
MODELO BOGOTÁ, esta interventoría no consiguió evidenciar el proceso de 
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distribución de los alimentos a los PPL en los patios y por tanto, tampoco el estado de 
los utensilios y/o equipos involucrados en la distribución final de los alimentos a la PPL, 
toda vez que la dirección del establecimiento no concedió el permiso correspond
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nte 
para realizar el ejercicio de gramajes y verificación de la distribución final. 
“(…) 
EPMSC SANTA MARTA, EPMSC BARRANQUILLA, EPMSC VALLEDUPAR Y 
EPMSC CARTAGENA: 
De conformidad con lo expuesto, y de acuerdo a las circunstancias fácticas 
manifestadas por el peticionario, de los establecimientos EPMSC SANTA MARTA, 
EPMSC BARRANQUILLA, CPAMS VALLEDUPAR y EPMSC CARTAGENA, a cargo 
del contratista SERVICIOS Y SUMINISTROS CJVN SAS en torno al estado de los 
carros de transporte interno de los alimentos, el contratista en su pronunciamiento 
adjunto los soportes de mantenimientos realizados a los carros transportadores en 
cada uno de los establecimientos en mención…”(…)EPMSC SANTA MARTA: 
Por parte de esta interventoría se informa que, durante los seguimientos de la 
interventoría se ha afectado al contratista, por el no cumplimiento de los 
mantenimientos de los carros transportadores, así como también se ha afectado por 
no cumplir con las características estipuladas en la OTM, hallazgos que son objetos 
de requerimientos en los meses de junio, julio y agosto de 2024 y para el mes de 
septiembre de 2024 el contratista inicio el mantenimiento en cuanto a pintura de los 
carros transportadores. Frente a la estructura de los carros transportadores se registra 
que facilitan las operaciones de limpieza y desinfección. 
“(…) 
EPMSC BARRANQUILLA “El Bosque”: 
Durante los seguimientos de la interventoría se ha afectado al contratista, por el no 
cumplimiento de los mantenimientos de los carros transportadores. Así como también 
se han afectado por no cumplir con las características estipuladas en la OTM, hallazgos 
que son objetos de requerimientos al contratista por parte de la interventoría para que 
se realicen las acciones de mejoras. 
CPAMS VALLEDUPAR: 
“(…) 
Frente a la observación, se indica que durante los seguimientos de la interventoría se 
han generado las no conformidades al contratista, por el no cumplimiento de los 
mantenimientos de los carros transportadores. Así como también se han afectado por 
no cumplir con las características estipuladas en la OTM, hallazgos que son objetos 
de requerimientos al contratista por parte de la interventoría para que se realicen las 
acciones de mejoras. 
“(…) 
EPMSC CARTAGENA: 
Se informa que, durante los seguimientos de la interventoría al establecimiento, se ha 
afectado al contratista, por el no cumplimiento de los mantenimientos de los carros 
transportadores. Así como también se han afectado por no cumplir con las 
características estipuladas en la OTM, hallazgos que son objetos de requerimientos al 
contratista por parte de la interventoría para que se realicen las acciones de mejoras. 
“(…) 
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CPAMSPA La Paz – Itagüi 
Como se mencionó en parágrafos anteriores, se evidenció que algunos alimentos 
preparados llegan al ERON en canastillas con bolsatina selladas, los cuale
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garantizan la temperatura de los alimentos y de esta forma son distribuidos a los 
diferentes patios, estos incumplimientos en relación a temperatura de alimentos, están 
notificados al contratista para el respectivo accionar de plan de mejora. 
Adicionalmente, se ha evidenciado que, en las respuestas por parte del contratista, 
presenta los soportes de los mantenimientos realizados de acuerdo con el cronograma 
establecido, logrando la subsanación parcial del hallazgo, toda vez que estos equipos 
al ser de uso constante por las actividades propias del servicio para el transporte de 
alimentos, generan desprendimiento constante de la pintura de los mismos. Se 
presenta evidencia del mantenimiento realizado por parte del contratista. 
“(…) 
EPMSC La Plata 
“(…) Por parte de la Interventoría, se lleva a cabo el seguimiento a las condiciones de 
los carros de transporte internos del establecimiento, se presenta la notificación de 
Planes de Mejora Derivados de los hallazgos identificados en visitas y en cumplimiento 
de las obligaciones generales de los contratistas estipulados en los contratos, por lo 
que está interventoría ha solicitado a los contratistas, la remisión de planes de mejora 
a instaurar, para garantizar la adecuada prestación del servicio para las fechas 
15/08/2024 – 17/09/2024 – 3/10/2024 – 9/10/2024 y 16/10/2024 que están en estado 
de seguimiento… 
Por lo anteriormente expuesto, respetuosamente se solicita al equipo auditor retirar la 
observación y no dejar hallazgo, al no configurarse lo esbozado, sustentado en la 
información aquí remitida. 
INPEC: 
La respuesta a esta observación, es responsabilidad directa de la USPEC, de acuerdo 
a la CAUSA de la SITUACIÓN DETECTADA, por parte del equipo auditor que 
evidencian deficiencias de planeación por parte USPEC, en tanto los operadores 
encargados del suministro de alimentación están incumpliendo las especificaciones del 
anexo 20. Oferta Técnica Mínima, sección Transporte, de los contratos 333, 339, 340, 
342 y 343 de 2023, Suscritos por la USPEC. Adicionalmente, incumplen lo estipulado 
en la normatividad sanitaria vigente, Resolución 2674 de 2013, en el artículo 29 y la 
Sección 6.1.3.8 Transporte, del Manual de Manipulación de Alimentos, para Servicios 
de Alimentación en Establecimientos Penitenciarios y Carcelarios del Orden Nacional. 
– USPEC. Versión 02. 

ANÁLISIS DE LA RESPUESTA 
En la respuesta de la USPEC, a través de la interventoría del servicio de alimentación, 
se informan los incumplimientos de los mantenimientos, las características y 
especificaciones técnicas de los vehículos a nivel interno de alimentos, estipuladas en 
el anexo 20. “Oferta técnica mínima” y el uso de canastillas con bolsa tina selladas 
para la distribución de alimentos, las cuales no garantizan la temperatura de 
conservación de los alimentos. Por lo anterior, la interventoría informa haber realizado 
los respetivos requerimientos del plan de mejora a fin de que el contratista subsane los 
hallazgos evidenciados y así mismo evitar la contaminación de los mismos. De otra 
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parte, la USPEC informa de “mantenimientos preventivos y correctivos a los vehículos”, 
sin embargo, dicha situación no subsana el incumplimiento de las especificaciones 
técnicas de estos vehículos frente a la estructura, diseño, inexistencia de pue

A  G 8 1 - 1- 1

r
7 5  de 30 

tas, 
sistemas de cierre, conservación de temperaturas e inocuidad y daños mecánicos 
según lo establecido en el anexo N° 20.”Oferta técnica mínima”; motivo por el cual, se 
mantiene lo observado y el presente hallazgo se configura con presunta incidencia 
disciplinaria, toda vez que, es responsabilidad de la USPEC garantizar el cumplimiento 
eficiente del contrato, bajo los estándares de calidad y las obligaciones contractuales 
establecidas. Adicionalmente, esta situación afecta directamente la calidad e inocuidad 
de los alimentos suministrados en la prestación del servicio a las PPL, incrementando 
la posibilidad contaminación de los alimentos y la ocurrencia de un brote de 
enfermedad trasmitida por alimentos - ETA. Se válida la observación como hallazgo 
con incidencia disciplinaria. (Se unifica la OBSERVACIÓN 46. COH_8095_2024-2-AE: 
Condiciones del transporte a nivel interno de los alimentos preparados en el EPMS La 
Plata con la OBSERVACIÓN 30. COH_7591_2024-2-AE: Transporte a nivel interno de 
los alimentos preparados). 


