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1. DATOS GENERALES

Direccién Logistica — Servicio de Alimentacion /
Proceso(s) /Actividad (es) | EPMSC Ocaha (Grupo 15 - CTO 199-2025), EPMSC

Auditado (s) | Pereira (Grupo 10 — CTO 194-2025) y EPMSC Puerto
Berrio (Grupo 12 — CTO 196-2025)

Lider(es) de Proceso: | Rafael Sanguino

Cargo: | Director Logistico

Auditor Lider: | German H. Gaitan R.

Cargo: | Jefe de Oficina de Control Interno

Auditores Acompafantes: | Lady Marcela Meléndez Diaz

Observadores y/o Acompanantes.

Nombre:

Cargo:

Nombre:

Cargo:

Fecha de Apertura Fecha de cierre de
Auditoria la Auditoria

24 / 04 / 2026 31/ 08/ 2026

2. OBJETIVO DE LA AUDITORIA

Evaluar de manera independiente el cumplimiento de las obligaciones técnicas,
sanitarias, nutricionales, operativas, documentales y de control asociadas a la
prestacion del servicio de alimentacién en los EPMSC Ocafia, Pereira y Puerto Berrio;
contrastar la ejecucidon de los contratos 199-2025, 194-2025 y 196-2025 con los
Estudios Previos, la Oferta Técnica Minima, los Acuerdos de Nivel de Servicio y la
normativa sanitaria; y determinar si los controles del operador, la
supervisién/interventoria y los planes de mejoramiento previenen la recurrencia y
protegen la continuidad, suficiencia, inocuidad, oportunidad y trazabilidad del
servicio.
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3. ALCANCE DE LA AUDITORIA

La auditoria comprendié tres establecimientos: EPMSC Ocafla; EPMSC Pereira; y
EPMSC Puerto Berrio, contratos y estudios previos, informes de interventoria de mayo
y junio 2026, soportes de menus, gramajes, dietas, saneamiento, equipos,
mantenimiento, abastecimiento, personal, calibracidon y evidencias fotograficas. La
evaluacion es por muestreo y no implica revision del 100% de raciones, operaciones,
facturas o actuaciones contractuales.

4.

DECLARATORIA

Esta auditoria fue realizada con base en la consecucion y analisis de diferentes
muestras aleatorias, seleccionadas por los auditores encargados de llevar a
cabo el trabajo de aseguramiento. Una consecuencia de lo anterior, es la
presencia del riesgo de muestreo; es decir, el riesgo de que la conclusion
basada en la muestra analizada, no coincida con la conclusién a que se habria
llegado en caso de haber evaluado todos los elementos que componen la
poblacion; sin embargo, la muestra genera una alerta frente a los resultados
obtenidos.

Es responsabilidad de cada lider de proceso el suministro y contenido de la
informacion base del analisis del proceso de aseguramiento. La responsabilidad
de la Oficina de Control Interno se circunscribe a producir un informe
contentivo de los resultados de la auditoria ejecutada; las pruebas,
procedimientos y analisis de la auditoria se practican de acuerdo con las
normas legales vigentes de auditoria y las politicas y procedimientos
formulados para el proceso de Evaluacion de la Gestion Institucional /Oficina
de Control Interno que se encuentran incluidos en el Sistema de Gestidn
Integrado de la Unidad.

En caso, de que en el desarrollo de la auditoria se detecten asuntos no
contemplados en el alcance y en los criterios de la misma, la Oficina de Control
Interno tiene la obligacién y el deber de informar a través del presente informe
los hechos que puedan perjudicar el funcionamiento de la administracion
publica, de acuerdo con lo establecido en el numeral 26 del Articulo 38 de la
Ley 1952 de 2019, el cual determina los deberes de los servidores publicos;
de igual forma, el Articulo 231 del Decreto-Ley 019 de 2012, en el que se
estipula que el Jefe de la Oficina de Control Interno “sin perjuicio de las demas
obligaciones legales, debera reportar a los organismos de control los posibles
actos de corrupcion e irregularidades que haya encontrado en ejercicio de sus
funciones”.
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Asi mismo, el literal c) del Articulo 2.2.21.4.9 del Decreto 648 de 2017 “informes”,
sefala que “Los jefes de Control Interno o quienes haga sus veces deberan
presentar los informes que se relacionan a continuacién: ... c. sobre actos de
corrupcién, directiva presidencial 01 de 2015, o aquella que la modifique, adicione
o sustituya...”.

Complementariamente, el Articulo 67 del Cédigo de Procedimiento Penal, sefala
que el servidor publico que conozca de la comision de un delito que deba
investigarse de oficio, iniciara sin tardanza la investigacion si tuviere competencia
para ello; en caso contrario, pondra inmediatamente el hecho en conocimiento
ante la entidad competente.

5. CRITERIOS DE AUDITORIA

e Ley 65 de 1993, articulos 67 y 68, modificados por la Ley 1709 de 2014;

e Estudios Previos USPEC-LP-002-2025, en especial numerales 2.7.1.1 a
2.7.1.33, 2.9 "Descuentos aplicables” y 1.21 “Acuerdos de Niveles de Servicio,
incumplimiento, cldusula penal y multas”;

e Contratos 194-2025 - Grupo 10, 196-2025 - Grupo 12 y 199-2025 - Grupo
15, con sus documentos vinculantes; Oferta Técnica Minima, minuta patrén,
anexos de equipos, talento humano, dietas terapéuticas, saneamiento,
mantenimiento y SST;

e Resolucion 2674 de 2013 y demas normas sanitarias incorporadas al proceso;
e Ley 1474 de 2011 articulo 83 sobre vigilancia contractual.

6. METODOLOGIA Y DESARROLLO DE LA AUDITORIA

La auditoria aplicd revision documental, inspeccién y analisis de evidencia visual,
pruebas selectivas de pesaje, contraste de registros, triangulacidon entre fuentes y
analisis temporal de recurrencia. Para los ANS se verificd no sélo la existencia de
causales, sino la trazabilidad esperada entre hallazgo, notificacion, descargos, plan
de mejora, seguimiento, decisién, descuento y nota crédito.

EPMSC OCANA - GRUPO 15 - CONTRATO 199-2025

HALLAZGO 1. Debilidades en la planeacion del abastecimiento y en la
trazabilidad de materias primas.

Condicion: Durante la visita del 6 de mayo de 2026, el equipo auditor evidencio y
registrd a través de fotos la falta de proteina para el dia 6 de mayo , al entrevistar
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a la administradora informd que la entrega de carne de res, cerdo, pollo y pescado
estaba programada para la tarde y que existian unidades de huevo para cubrir un
eventual intercambio, adicionalmente en el acta de supervisién No. 25120822 dejo
consignado que el operador no contaba en almacenamiento con proteina carnica
para las preparaciones del dia siguiente y posteriores;. La situacién no fue aislada:
el 28 de mayo de 2026 la interventoria emitié el requerimiento CRF-4419-2026 por
desabastecimiento de materia prima en el EPMSC Ocafa. El informe de mayo
reportd ademas ausencia de ficha técnica del proveedor de carne de res Johan
Peralta y almacenamiento de aceite ISA, arroz Ramos, azUcar Carmelita y café
Galaviz no incluidos en el listado de proveedores ofertados; en junio continuaron
registrandose debilidades de abastecimiento, fichas técnicas/proveedores y
almacenamiento en el Grupo 15, incluyendo Ocafa.

Evidencia Hallazgo 1

Criterio:
e Estudios Previos USPEC-LP-002-2025:

— Numeral 2.7.1.1, que exige prestar el servicio de manera ininterrumpida y
contar con la logistica y capacidad fisica, técnica, operativa, financiera y
administrativa necesarias.

— Numeral 2.7.1.3, que obliga a garantizar cantidades, calidad, inocuidad y
oportunidad conforme a la minuta patrén;

— Numeral 2.7.1.28, que exige entregar y mantener actualizada la base de
proveedores con marca comercial, registro/permiso/notificacion sanitaria
vigente, presentacién y datos de ubicacion y contacto.

Causas probables:

Debilidad en la articulacién entre proyeccidn del parte diario de PPL del
establecimiento, ciclo de mend, inventarios minimos, programacion de compras y
control documental de proveedores, sin alertas preventivas suficientes para asegurar
cobertura y trazabilidad antes del inicio de cada ciclo de produccion.

Consecuencias probables:

e Riesgo de interrupcién o alteracion del menu,

e Necesidad de intercambios por faltantes,

e Pérdida de trazabilidad sobre la conformidad de materias primas y
proveedores.

e Afectacion potencial de la calidad nutricional e inocuidad y exposicién a
descuentos, requerimientos o actuaciones contractuales cuando se configuren
las causales y se surta el procedimiento aplicable.

HALLAZGO 2. Insuficiencia y condicion operativa deficiente de equipos
minimos requeridos.
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Condicion: En la visita a campo el equipo auditor evidencié que el procesador de
alimentos se encontraba fuera de servicio, tres carros transportadores estaban en
malas condiciones y la tapa de la trampa de grasa presentaba perforacién, lo
evidenciado se reiter6 en el informe de interventoria de mayo de 2026 el cual calificé
al EPMSC Ocafia con 58 % en equipos, utensilios y menaje. Para un parte de 443 PPL
verificd una (1) bandeja de sobreponer frente a dos (2) requeridas y siete (7) puestos
de coccidn frente a ocho (8) exigidos; En junio, Ocafia continud incluida entre los
establecimientos con incumplimientos relacionados con dotacion minima y estado de
equipos. Se revis6 una orden de mantenimiento del 16 de abril de 2026 para
intervencion de estufas, lo cual evidencia gestion de mantenimiento; sin embargo,
dicha gestién no asegurd la disponibilidad integral de los equipos minimos ni la
correccion de las demas condiciones observadas.

Evidencia Hallazgo 2

Criterio:
e Oferta Técnica Minima - OTM

— Anexo 5 “Equipos minimos requeridos”, aplicable segun el nivel poblacional
del establecimiento;

e Estudios Previos:

- Numeral 2.7.1.1, sobre capacidad fisica, técnica y operativa suficiente.

- numeral 2.7.1.21, que obliga a diagnosticar el estado de la planta fisica y
realizar el mantenimiento correctivo menor y preventivo menor de
instalaciones y equipos, manteniendo los estandares durante la ejecucion.

— ANS 13 - mantenimiento de equipos.

— ANS 23 - equipos incompletos.

Causas probables: Gestion de mantenimiento y reposicion orientada a actividades
u ordenes puntuales, sin un control integral que confronte inventario minimo exigido,
disponibilidad real, condicién funcional, fecha de correccién y validacion de
efectividad antes del cierre de las novedades.

Consecuencias probables:

Reduccion de la capacidad operativa de produccion.

Riesgo de retrasos o interrupciones.

Mayor probabilidad de fallas durante la preparacién y distribucién.

Afectacion de condiciones higiénico-sanitarias y exposicidon a incidentes laborales
o incumplimientos contractuales.

HALLAZGO 3. Uso de recipientes no isotérmicos en la distribucion del
producto terminado

Condicidn: En las pruebas de recorrido realizadas por el equipo auditor, se evidencié
que durante el desayuno del ciclo de menu No. 11, se observo el envio del queso en
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bandejas metalicas cubiertas con bolsa y de la avena en recipiente plastico; el
formato de supervisién registré expresamente que no se utilizaron recipientes
isotérmicos, incumpliendo la OTM. Adicionalmente se evidencid que la sopa del
almuerzo fue llevada a patio en ollas metdlicas que no permiten conservar la
temperatura de la misma. El hallazgo se sustenta en la utilizacion de un medio de
distribucién que no garantiza por disefio la conservacién de la temperatura hasta la
entrega final.

Evidencia Hallazgo 3

Criterio:

e OTM - componente “Condiciones de produccién y producto terminado”, que
exige, cuando el suministro se realiza en fondos, utilizar recipientes
isotérmicos que mantengan la inocuidad y temperatura del producto
terminado;

e Estudios Previos.

— numeral 2.7.1.3, sobre calidad, inocuidad y oportunidad.

Causas probables: Insuficiente disponibilidad o uso de recipientes aprobados para
la distribucion y aceptacién operativa de soluciones alternativas sin demostrar
equivalencia técnica para conservar temperatura, proteger el alimento y evitar
contaminacién durante el traslado a patios.

Consecuencias probables:

e Incremento del riesgo de ruptura de la cadena térmica durante la distribucién
interna, favoreciendo condiciones para la proliferacion microbioldgica y
comprometiendo la inocuidad del alimento suministrado.

e Deterioro de las caracteristicas organolépticas y de la calidad del producto
terminado, reflejado en alteraciones de temperatura, textura, consistencia,
sabor y aceptabilidad, derivado del uso de recipientes que no garantizan
condiciones adecuadas de proteccion y conservacién durante el traslado.

HALLAZGO 4. Incumplimiento de la derivacion dieto terapéutica, falta de
nutricionista y debilidades de trazabilidad de dietas.

Condicion: Durante la verificacién del desayuno correspondiente al menu No. 11,
realizada el 6 de mayo de 2026, se evidencid el suministro de 21 dietas terapéuticas,
distribuidas asi: P1: 9, P2: 7 y RM: 5. Al contrastar la informacién disponible, se
identificaron diferencias entre las fuentes de control: la base de Sanidad registraba
19 PPL con dieta terapéutica, la base del operador reportaba 20 y, en la practica, se
sirvieron 21 dietas, sin que existiera una conciliacién que permitiera establecer de
manera inequivoca el universo vigente de beneficiarios.

Adicionalmente, se verificé incumplimiento de la derivacidon dieto terapéutica en 18
de las 21 dietas servidas, dado que se suministré agua de panela como bebida, en
lugar de la preparacion lactea prevista en la derivacidon correspondiente. Unicamente
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tres dietas hipoglucidicas recibieron bebida lactea sin azlcar. Asimismo, las planillas
de firma disponibles en el punto de verificacién presentaban registros Unicamente
hasta el 30 de abril de 2026.

Durante la misma verificacion se identific6 ademas una PPL que recibié una fiambrera
correspondiente a dieta terapéutica, pese a no figurar en las bases de datos
suministradas por Sanidad ni por el operador de salud, situacion que evidencia
debilidades en la actualizacion, conciliacién y trazabilidad de la informacion utilizada
para la asignacién y entrega de dietas. Si bien el informe de Interventoria
correspondiente a junio de 2026 calificé al establecimiento de Ocana con 100 % en
la categoria de caracteristicas de alimentos, menus, gramajes y dietas, dicha
evidencia corresponde a un periodo posterior y puede valorarse como una mejora o
correccion posterior, pero no desvirtla la condicidn observada y documentada en la
muestra verificada en mayo de 2026.

Sumado a esto en el momento de la visita el operador no contaba con nutricionista,
incumpliendo con la obligacién contractual de tener su nutricionista.

Evidencia Hallazgo 4

Criterio:
e Estudios Previos.

— Numeral 2.7.1.7: “Prestar el servicio de alimentacion en los términos
indicados en el Anexo ‘Manual de Dietas Terapéuticas’ para las PPL que asi
lo requieran y dando cumplimiento a la OTM”. La OTM, en el componente
de dietas terapéuticas, exige que la racién cumpla la derivacion dietaria,
gramaje, minuta y Manual de Dietas Terapéuticas aplicable.

— ANS 8 - no entrega o incumplimiento de dietas terapéuticas.

Causas probables: Ausencia de una fuente maestra conciliada y oportuna entre
Sanidad, operador y produccion, sumada a una verificacion pre-despacho insuficiente
que confronte prescripcidon/derivacion, menu preparado, cantidad de dietas e
identificacion del beneficiario antes de la entrega.

Consecuencias probables:

e Riesgo de suministrar alimentos incompatibles con la prescripciéon nutricional de
la PPL.

e Afectacion potencial de su condicidn clinica.

e Pérdida de trazabilidad sobre la poblacién beneficiaria
Dificultad para demostrar la correcta prestacion y facturacién del servicio.

HALLAZGO 5. Inefectividad de controles del plan de saneamiento basico.

Condicion: La evidencia en campo registré acumulacién de agua en paredes/suelos
cercanos a una canaleta, presencia de hollin y grasa en techos y paredes del area de
produccion y en la campana extractora, residuos de alimentos en canaletas de
desagilie, acumulacién de suciedad y restos de alimentos en la estufa y manejo
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inadecuado de residuos mediante recipientes sin marcacion diferenciada y uso
generalizado de bolsas negras. Adicionalmente el informe de interventoria de mayo
calific6 a Ocafia con 32 % en saneamiento y agregd observaciones sobre productos
quimicos sin ficha técnica/rotulacion, deficiencias en cddigo de colores, reactivos no
autorizados para control de pH y cloro, soportes insuficientes de trampa de grasa y
ausencia de registros de recoleccidon de aceite usado. La auditoria también verifico
controles existentes -concepto sanitario favorable con 97,5 % en febrero, fumigacién
y lavado de tanques del 28 de abril, analisis de agua sin riesgo y muestras de
alimentos conformes-, por lo que la condicidn se formula como debilidad de ejecucion
y efectividad de controles, no como ausencia total del programa ni como evidencia
de contaminacidn del agua o de los alimentos, pero no neutraliza el riesgo derivado
de las condiciones operativas observadas.

Evidencia Hallazgo 5

Criterio:
e Ley 65 de 1993:
— articulo 68, modificado por el articulo 49 de la Ley 1709 de 2014, sobre
suministro en condiciones de higiene y presentacion;
e Resolucion 2674 de 2013,
— Articulo 26, que exige un plan de saneamiento con programas de limpieza
y desinfeccién, desechos sélidos, control de plagas y abastecimiento de
agua;
e Estudios Previos
— Numeral 2.7.1.2,
— OTM - componente de saneamiento.
-~ ANS 20 cuando se acredite una aplicacidon/ejecucién inferior al 90 % de los
planes y programas obligatorios.

Causas probables: Controles de limpieza, desinfeccidén, residuos y saneamiento
ejecutados de manera parcial o no sostenida entre frecuencias, con seguimiento
centrado en la existencia de actividades/soportes y no en verificar que la condicion
sanitaria permanezca controlada y que las novedades no reincidan.

Consecuencias probables:

e Aumento del riesgo de contaminacidn fisica, quimica o microbioldgica.

e Proliferacion de vectores.

e Deterioro de las condiciones de produccion y exposicion a medidas sanitarias o
incumplimientos contractuales.

HALLAZGO 6. Persistencia de deficiencias en extraccion, ventilaciéon y
elementos de seguridad en cocina.
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Condicion: Durante la visita realizada por el equipo auditor al drea de cocina del
EPMSC Ocafia se evidenciaron condiciones de calor elevado y ventilacidon deficiente,
asociadas al no funcionamiento de la campana extractora del area de produccién. La
situacion fue verificada directamente en campo y confirmada por la administradora
del operador, quien manifesté que el dano no habia sido reparado por superar, segun
su apreciacién, el monto de los arreglos que contractualmente correspondian al
operador.

Asimismo, el equipo auditor observé acumulacion de grasa y hollin en el area,
condicion compatible con deficiencias en la extraccién de vapores y humos generados
durante la preparacién de alimentos. Aunque esta evidencia permite confirmar
visualmente una condicién inadecuada de operacidon, no sustituye una medicion
técnica de caudal, renovacién de aire o exposicion térmica, por lo que persiste la
necesidad de acreditar técnicamente la suficiencia y funcionamiento del sistema de
extraccion y ventilacion.

De manera adicional, durante la verificacidon se evidencid la ausencia de elementos
de seguridad requeridos para la operacidn de cocina. Estas situaciones no
corresponden a hechos aislados, pues el informe de interventoria de mayo de 2026
ya habia calificado al establecimiento con 45 % en Seguridad y Salud en el Trabajo
y habia sefialado la permanencia de incumplimientos relacionados con el sistema de
extraccién, la ventilacion y la adquisicion de dichos elementos de proteccidon entre
ellos manta antifuego y guante de malla de acero. En consecuencia, la evidencia de
auditoria permite establecer la persistencia de deficiencias previamente identificadas
y no corregidas de manera efectiva.

Evidencia Hallazgo 6

Criterio:
¢ OTMy lineamientos de SST aplicables al servicio.
e Estudios Previos:
— Numeral 2.7.1.21, sobre mantenimiento preventivo y correctivo de
instalaciones y equipos.
— Numeral 2.7.2.8, que exige diagndstico de SST y seguimiento y control
mensual hasta finalizar la operacion.
— ANS 13 mantenimiento de equipos

Causas probables: Mantenimiento correctivo tardio o insuficiente del sistema de
extraccién y debilidad en el mecanismo de cierre del plan de mejora, al no
condicionarse su finalizacion a la prueba funcional del sistema ni a la disponibilidad
completa de los elementos de seguridad requeridos.

Consecuencias probables:
e Incremento del riesgo de incendio, quemaduras, estrés térmico y accidentes
laborales.
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e Exposicion del personal a calor, vapor, grasa y hollin;
e Deterioro de las condiciones higiénico-sanitarias del area de producciéon y
potencial afectacion de la continuidad e inocuidad del servicio.

EPMSC PEREIRA - GRUPO 10 - CONTRATO 194-2025

Hallazgo 7. Incumplimiento y alta dispersion en el gramaje de proteinas
suministradas a la PPL del EPMSC Pereira.

Condicion: Durante las pruebas de pesaje realizadas por la Oficina de Control
Interno el 21 de mayo de 2026 se evidenciaron diferencias materiales entre el
gramaje minimo contractual y la proteina efectivamente dispuesta para algunos
patios, ademas de una alta dispersion entre porciones. Para carne de cerdo en el
patio 2 se registraron 112 porciones con un peso total aproximado de 6,8 kg,
equivalente a 60,7 g por porcion, frente a 72 g minimos de porcién a servir, lo que
representa un faltante aproximado de 1,264 kg en el lote (15,7 %). En muestras de
diez porciones se obtuvieron promedios de 41,4 g, 50,5 g y 70,6 g, evidenciando
ausencia de uniformidad. Para carne de res/carne asada del patio 5 se registraron
253 porciones con un peso total de 16,2 kg, equivalente a 64,0 g por porcion, frente
a 68 g minimos, con un faltante aproximado de 1,004 kg (5,8 %). En el patio 3,
muestras de diez porciones de carne de res oscilaron entre 55,8 g y 91,9 g por
unidad, confirmando variabilidad significativa en el porcionamiento. La condicion
corresponde a evidencia directa levantada durante la visita y no a una estimacion
teodrica.

Gramaje . Peso Peso
p P Cantidad . . . Faltante
Proteina | minimo i requerido | evidenciado Merma
verificada Kg

contractual Kg Kg
Carne de| 5 o /vorcion | 112 8,064 6,8 1,264 |15,67%
cerdo porciones
Carne delgg g/porcion | 223 17,204  |16,2 1,004 |5,83%
res/asada porciones

Los resultados evidencian incumplimiento del gramaje minimo contractual tanto para
la carne de cerdo como para la carne de res/asada. En el caso de la carne de cerdo,
el faltante global del 15,7 % se encuentra respaldado por tres muestras cuyos
gramajes promedio fueron inferiores al minimo establecido; mientras que, para la
carne de res/asada, ademas del faltante global del 5,8 %, se identificé una amplia
variabilidad entre porciones. Lo anterior evidencia que los controles de dosificacién,
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estandarizacion y verificacidon previa al servido no resultaron efectivos para asegurar
que cada porcion cumpliera con el gramaje minimo contractual establecido.

Evidencia Hallazgo 7

Criterio:
e Estudios Previos:

— Numeral 2.7.1.3, obligan al contratista a “suministrar durante la prestacién
del servicio las cantidades servidas de los alimentos que componen cada
uno de los tiempos de comida en los gramajes establecidos en la minuta
patron para hombres y para mujeres”. La Minuta Patrén Hombres N-NOO1.

— Anexo 4 de Nutricion, define la “porcidon servida” como el gramaje minimo
de cumplimiento obligatorio para cada PPL y establece, para carne de res,
68 g de porcion servida cocida y, para carne de cerdo cocida, 72 g.

— Numeral 2.7.1.3 dispone que, cuando se realice peso por fondo, debe
garantizarse el cumplimiento del gramaje total del patio verificado.

— ANS 1 - gramaje de alimentos.

Causas probables: Debilidad en la estandarizacién del porcionamiento y en los
controles previos al despacho a patios, al no asegurarse que el peso total del fondo
corresponda al niumero de raciones multiplicado por el gramaje minimo obligatorio y
al evidenciarse una distribucidon heterogénea entre porciones. Debilidades en la
trazabilidad y control metroldgico de los equipos de pesaje identificadas por la
interventoria.

Consecuencias probables:
e Riesgo de suministro de raciones nutricionalmente inferiores a las contratadas,
e Afectacion de la igualdad en la entrega entre PPL y pérdida de confiabilidad del
control de produccioén.
e Reconocer pagos por cantidades que no cumplen las especificaciones pactadas

Hallazgo 8. Persistencia de deficiencias locativas, de drenaje y de
mantenimiento que afectan las condiciones higiénico-sanitarias del servicio
de alimentacion.

Condicion: En el recorrido realizado se observaron pisos con baldosas desgastadas,
porosas, fracturadas y con discontinuidades; rejillas y sistemas de drenaje
deteriorados o con ajuste deficiente; presencia de agua sobre el piso y evidencia de
fuga; corrosion y desprendimiento de material en puertas, marcos y elementos
metadlicos; asi como humedad y deterioro en superficies de areas de proceso y
almacenamiento. El registro fotografico de la OCI muestra estas condiciones en zonas
de produccion, prealistamiento, lavado, circulacién y cuartos frios. La situacion no
fue aislada: el informe de interventoria de mayo calificd al EPMSC Pereira con 73 %
en instalaciones fisicas y sanitarias y 73 % en saneamiento, reportando
especificamente deterioro general del piso de prealistamiento, empozamiento de
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agua y material organico, corrosién s, rejillas deterioradas y condiciones deficientes
de techos y superficies. En junio persistieron hallazgos sobre pisos, puertas, mallas,
rejillas, humedad, ldmparas fuera de servicio y mesones con oxidacion, evidenciando
recurrencia.

Evidencia Hallazgo 8

Criterio:
e Resolucién 2674 de 2013:

— articulos 6 y 7, exige que los establecimientos destinados a la preparacién
de alimentos mantengan condiciones locativas que eviten focos de
contaminacion

e Oferta Técnica Minima:

— Anexo 20 define como mantenimiento correctivo menor, a cargo del

contratista, entre otros, la instalacion parcial de pisos y enchapes
e Estudios Previos:

- Numeral 2.7.1.1, exigen capacidad fisica, técnica y operativa suficiente

para prestar el servicio en estricta observancia de los anexos técnicos.

Causas probables: Ejecucién insuficiente y predominantemente reactiva del
mantenimiento preventivo y correctivo menor, junto con falta de cierre efectivo y
verificacidn de las acciones implementadas frente a deterioros reiterados.

Consecuencias probables:

e Dificultad para ejecutar de manera efectiva los procesos de limpieza y
desinfeccion.

e Acumulacién de agua y materia organica.
Incremento del riesgo de ingreso de plagas y contaminacidon fisica o
microbiolégica de los alimentos.

e Exposicion a accidentes por pisos y rejillas deterioradas.

e Medidas sanitarias, afectacion de la continuidad del servicio y aplicacién de
medidas contractuales.

Hallazgo 9. Deficiente mantenimiento, trazabilidad y control metroldgico de
equipos, utensilios y carros transportadores.

Condicidon: Durante el recorrido efectuado por el equipo auditor en el EPMSC Pereira
se evidenciaron deficiencias en el estado, mantenimiento y control de equipos y
utensilios utilizados en la operacién del servicio de alimentacién. De manera directa,
se observd una cava de refrigeracion fuera de servicio, un picador con parte de su
estructura recubierta con plastico, carros transportadores deteriorados con ldminas
expuestas y pérdida de condiciones adecuadas para el traslado de alimentos, asi
como ollas y otros elementos metalicos con signos visibles de desgaste y deterioro,
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ademas de un pela papas en mal estado. Estas situaciones fueron documentadas
mediante registro fotografico por la OCI durante la visita.

Adicionalmente, en la revision documental realizada por el equipo auditor no se
evidenciaron hojas de vida ni soportes suficientes de mantenimiento de los equipos,
y se identificaron debilidades en la trazabilidad de los soportes de calibracién de
termdémetros y grameras disponibles en el establecimiento. De forma
complementaria, los informes de interventoria corroboran que las situaciones
observadas no corresponden a hechos aislados. En mayo de 2026 se reporté la cava
de refrigeracion No. 2 fuera de servicio por dafo en la unidad de enfriamiento y
deterioro en los carros transportadores. Posteriormente, en junio de 2026, el
establecimiento obtuvo un resultado del 62 % en la categoria de equipos, utensilios
y menaje, registrandose cinco carros con estructura deteriorada, laminas rotas y
presencia de éxido.

En consecuencia, la evidencia obtenida directamente por el equipo auditor, reforzada
por los antecedentes consignados por la interventoria, permite establecer la
persistencia de debilidades en el mantenimiento preventivo y correctivo, la
conservacion fisica, la trazabilidad documental y el control metroldgico de equipos e
instrumentos, sin que se evidencie una gestién integral y efectiva orientada a
garantizar su disponibilidad, funcionalidad y condiciones adecuadas para la prestacion
del servicio.

Evidencia Hallazgo 9

Criterio:
e Resolucién 2674 de 2013
— Articulos 8, 9 y 10, establece condiciones sanitarias, de disefio, instalacién
y funcionamiento para equipos y utensilios, los cuales deben permitir su
adecuada limpieza, desinfeccidon y operacidon sin constituir fuente de
contaminacion.
e Estudios Previos:
— Numeral 2.7.1.5, obligan a suministrar utensilios basicos nuevos y/o en
buen estado y reemplazarlos por desgaste cuando sea requerido.
e OTM
Exige implementar el programa de mantenimiento preventivo y correctivo con
listado maestro, hojas de vida y cronograma; calibrar anualmente y verificar
semanalmente los equipos de medicién de temperatura y gramaje; y disponer
de hoja de vida y mantenimiento preventivo trimestral para los carros
transportadores, evitando 6xido, dafos mecanicos y falta de ruedas.
e ANS relacionado: ANS 12, ANS 13 y ANS 23

Causas probables: Debilidad en la administracién integral de activos del servicio de
alimentacion:
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- Inventario y codificacion insuficientes.

— Ausencia de correspondencia robusta entre equipo, serial y certificado
de calibracion,

— Mantenimiento no oportuno y seguimiento documental incompleto a las
intervenciones realizadas.

— Se evidencia un esquema de respuesta posterior al dafo, mas que un
control preventivo sobre la disponibilidad y confiabilidad de equipos
criticos.

Consecuencias probables:

e Pérdida de confiabilidad de las mediciones utilizadas para aceptar gramajes y
temperaturas;

e Incremento del riesgo de fallas en cadena de frio,

e Produccién y distribucién; mayor probabilidad de contaminacidn por corrosion,
pintura desprendida o superficies deterioradas;

e Exposicion del personal a accidentes.

e Incumplimiento contractual.

Hallazgo 10. Debilidades en el control de la cadena de frio, descongelacion
y distribucion del producto terminado.

Condicion: Durante la visita de la OCI del 22 de mayo de 2026 se evidencid proteina
en proceso de descongelacion mediante inmersion en recipientes con agua, sin
evidencia de control documentado de tiempo y temperatura durante la actividad.
Asimismo, en el area de produccion y despacho se observaron alimentos contenidos
o trasladados en ollas, canastillas y recipientes plasticos con bolsas, sin
caracteristicas isotérmicas visibles para conservar la temperatura durante la
distribucion. La interventoria de mayo ya habia identificado para el EPMSC Pereira el
envio de componentes de dietas, sopas y bebidas en recipientes no isotérmicos; en
junio la variable de servido y distribucion del producto terminado continué afectada
y se registraron temperaturas fuera de los rangos de seguridad, entre ellas ensalada
a 21 °Cy 24,3 °Cy queso cuajada a 11,9 °C. La persistencia evidencia una practica
operativa recurrente y no un evento aislado.

Evidencia Hallazgo 10

Criterio:
e Estudios Previos:
— Numerales 2.7.1.1 y 2.7.1.2, obligan a prestar el servicio en estricta
observancia de los requerimientos técnicos,
e Resolucién 2674 de 2013:
— articulo 35, exige que las operaciones de preparacion y servido se
realicen bajo condiciones que eviten la contaminacién y preserven la
inocuidad del alimento.
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Causas probables: Insuficiente estandarizacion y control operativo de los procesos
de descongelacion, liberacién y despacho, sumado al uso habitual de recipientes
sustitutos no isotérmicos y a la falta de controles preventivos que impidan el
despacho de alimentos cuando la temperatura se encuentra fuera del parametro
contractual.

Consecuencias probables:

e Incremento del riesgo de proliferacién microbiolégica.

e Contaminacién cruzada y ocurrencia de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA).

e Pérdida de calidad organoléptica y reduccién del margen de seguridad
sanitaria durante el tiempo transcurrido entre produccidén y consumo en
patios.

e Descuentos, requerimientos y eventuales actuaciones por incumplimiento.

Hallazgo 11. Deficiencias en almacenamiento, prealistamiento y control de
insumos que incrementan el riesgo de contaminacion cruzada vy
desabastecimiento.

Condicion: Durante la inspeccidn se observaron materias primas de frutas y
verduras almacenadas y pre alistadas en zonas de circulacién con superficies
deterioradas, canastillas y sacos dispuestos a baja altura y, en algunos casos,
productos con signos de deterioro fisico, se documenté ademas que el
prealistamiento se efectuaba en un area con disponibilidad insuficiente de mesas de
trabajo. En el area destinada a productos de limpieza se evidenciaron insumos sin
rotulacion completa, ausencia temporal de hipoclorito reportada durante la visita y
condiciones de ventilacién limitadas. La interventoria reportd adicionalmente
debilidades en la proyeccion del plan de compras del EPMSC Pereira y observaciones
sobre rotulado de materias primas mediante adhesivos, asi como recurrencia de la
variable de planeacidn de compras en junio. Estas condiciones revelan una brecha
entre la planeacion de abastecimiento, el orden sanitario del almacenamiento y la
ejecucion diaria del prealistamiento.

Evidencia Hallazgo 11

Criterio:
e Resolucién 2674 de 2013:

— articulo 16, establece condiciones para materias primas e insumos
orientadas a prevenir contaminacion, deterioro y afectaciéon de la
inocuidad,;

— Articulo 26: exige implementar y mantener un Plan de Saneamiento con
programas de limpieza y desinfeccién, residuos, control de plagas y
abastecimiento de agua.
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e OTM, categoria de “Almacenamiento de materias primas e insumos”, exige
almacenamiento conforme a la naturaleza del producto, separacion vy
distancias que permitan inspeccion y limpieza, identificaciéon y trazabilidad,
aplicacion del método PEPS y control de producto no conforme;

e Estudios Previos,

- numeral 2.7.1.1, exigen la capacidad logistica necesaria para la
continuidad del servicio.

Causas probables: Debilidades en la organizacion de flujos y areas de
almacenamiento/prealistamiento, control insuficiente de inventarios e insumos de
saneamiento y falta de integracién entre la proyeccién de compras, la disponibilidad
real de materias primas y las condiciones fisicas del espacio utilizado para su manejo.

Consecuencias probables:

e Mayor probabilidad de contaminacion cruzada.

e Deterioro prematuro de materias primas.

e Exposicion a contaminaciéon quimica por manejo inadecuado de productos de
limpieza.

e Necesidad de sustituciones o intercambios no planificados y riesgo de
desabastecimiento que afecte el cumplimiento integral del ciclo de menus y la
continuidad de la prestacion.

Hallazgo 12. Soportes incompletos para acreditar la aptitud sanitaria de
parte del personal manipulador de alimentos.

Condicion: En la muestra documental de certificados médicos ocupacionales
aportados para personal del operador se identificaron, entre otros, los
correspondientes a Franki Alberto Valle R, Jhon Alfredo U., Gildardo Arturo V. y Jorge
Ivan Rojas Loaiza, todos emitidos el 12 de febrero de 2026. En estos documentos el
concepto sefala que no existen restricciones laborales, pero registra expresamente
que se encontraba pendiente aportar la muestra de coproldgico y no consigna de
forma expresa la conclusién “apto para manipulaciéon de alimentos”. En contraste,
otros certificados revisados del mismo operador si contienen la manifestacion expresa
“APTO PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS”. Por tanto, la documentacion
examinada no permite acreditar, para los cuatro casos sefialados y con el soporte
aportado, el cierre completo de los exadmenes requeridos ni la certificacién explicita
de aptitud sanitaria. Esta observacion no significa que las personas sean
médicamente no aptas; identifica una insuficiencia documental para demostrar el
requisito contractual y sanitario.

Evidencia Hallazgo 12

Criterio:
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e Resolucién 2674 de 2013, articulo 11 numerales 1 y 3, exige que el personal
manipulador cuente con certificacién médica en la cual conste la aptitud o no
para la manipulacion de alimentos y dispone que, en todos los casos, como
resultado de la valoracién médica se expida un certificado que exprese dicha
aptitud.

e OTM vy el instrumento de interventoria para “Personal manipulador de
alimentos” exigen certificado médico anual vigente con concepto apto para
manipular alimentos y los examenes clinicos definidos para el personal
manipulador.

Causas probables: Control documental insuficiente al momento de recibir, validar
y habilitar los soportes de salud ocupacional del personal, al aceptarse certificados
con pruebas pendientes y sin verificar que el concepto final contenga de manera
expresa la aptitud para manipulacion de alimentos antes de considerar cumplido el
requisito.

Consecuencias probables:

e Imposibilidad de demostrar plenamente, frente a auditoria, interventoria o
autoridad sanitaria, que todo el personal habilitado cumple los requisitos
sanitarios exigidos;

e Debilitamiento de la trazabilidad del control de talento humano e incremento
del riesgo de que una condicion de salud no identificada oportunamente pueda
convertirse en fuente de contaminacion de alimentos.

EPMSC PUERTO BERRIO - GRUPO 12 - CONTRATO 196-2025

Hallazgo 13. Debilidades en la estandarizacion del porcionamiento y en la
confiabilidad del control de gramajes en el EPMSC Puerto Berrio.

Condicion: Durante la visita realizada por la Oficina de Control Interno al EPMSC
Puerto Berrio en junio de 2026, se efectuaron pruebas de pesaje sobre porciones de
proteina utilizando la gramera del equipo auditor calibrada. Para carne de res se
verificaron tres muestras de cinco (5) porciones, con pesos totales de 279 g, 313 g
y 298 g, equivalentes a promedios de 55,8 g, 62,6 g y 59,6 g por porcién,
respectivamente. Estos resultados se ubicaron por debajo del gramaje de referencia
previsto en la Minuta Patron Hombres N-NOO1 para carne de res cocida, establecido
en 68 g por porcion.

En cuanto a las pruebas de pollo evidenciaron falta de uniformidad en el
porcionamiento. Una de las muestras presentdé un promedio de 58,8 g frente a los 80
g establecidos, equivalente a una desviacidon aproximada de -26,5 %, mientras la
segunda registré 79,4 g, valor cercano al minimo requerido. La diferencia de 20,6 g
entre los promedios de ambas muestras evidencia debilidad en la estandarizacion del
servido.
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De manera complementaria, la OCI realizé una prueba de contraste sobre la gramera
utilizada habitualmente por el nutricionista del servicio de alimentacién, evidenciando
gue esta se encontraba descalibrada. Esta condicion no afecta la validez de las
mediciones efectuadas por la OCI con su equipo calibrado, pero si genera
incertidumbre sobre la confiabilidad del control operativo de gramajes aplicado
durante la prestacion del servicio y, por tanto, sobre la correspondencia entre las
porciones efectivamente suministradas a la PPL y los gramajes contractualmente
establecidos y reconocidos para pago por la USPEC.

La situacién observada por la OCI guarda algo de relacién con las diferencias de
gramaje reportadas por la interventoria en mayo de 2026. No obstante, durante ese
mismo periodo el EPMSC Puerto Berrio obtuvo una calificacidn de 97 % en la categoria
de menus, gramajes y dietas, lo que evidencia una brecha entre la calificacion
otorgada y las condiciones verificadas en campo, particularmente frente a la
confiabilidad metroldgica del equipo utilizado para controlar los gramajes. Para junio
de 2026 la calificacién alcanzd el 100 %, resultado que podria corresponder a
acciones correctivas posteriores; sin embargo, con los soportes revisados no fue
posible establecer si dicha mejora incluyé la calibracion, sustitucion o verificacién del
equipo de pesaje identificado por la OCI.

Prueba Pesaje Carne de Res

Porciones Gramaje de Peso Peso Promedio Diferencia

FhuEEE raEsE verificadas referencia* esperado evidenciado observado estimada IS
1 came de s 68 g/porcién 340g 279 55,8 g -61g -17,9 %

2 came de 68 g/porcién 340g 313 g 62,6 g 279 7,9 %

3 Cane de g 68 g/porcién 340 g 298 g 59,6 g -429 12,4 %

res

Prueba Pesaje Carne de Pollo

Porciones Gramaje de Peso Peso Promedio Diferencia

i verificadas  referencia* esperado evidenciado observado estimada LG

1 Pollo 5 80 400 g 294 g 58,89 -106,1 g -26,5 %
frito g/porcion

2 Pollo 5 80 400 g 397,149 79449 -2949 -0,7 %
frito g/porcion

Evidencia Hallazgo 13

Criterio:
e Estudios Previos
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— Numeral 2.7.1.3, obligan al contratista a suministrar las cantidades
servidas de los alimentos en los gramajes establecidos en la minuta patrén.
La Minuta Patrén Hombres N-N0OO1, Anexo de Nutricidon
e o |la OTM exige utilizar elementos estandarizados y equipos de medicidn
confiables para verificar porciones y gramajes, asi como mantener la trazabilidad
metroldgica de los instrumentos utilizados.

Causas probables: Debilidad en la estandarizacidn del porcionamiento y en la
verificacidon previa al despacho, sumada a la utilizacidon o disponibilidad de un equipo
de pesaje cuya confiabilidad metroldgica fue cuestionada durante la visita. El control
existente no aseguré simultdneamente uniformidad entre porciones y evidencia de
medicidon suficientemente confiable para demostrar el cumplimiento del gramaje
minimo
Consecuencias probables:
¢ Riesgo de suministro de porciones inferiores a las contratadas.
e Inequidad entre las raciones entregadas a la PPL y pérdida de confiabilidad del
control de produccién
e Exposicion contractual y financiera de la USPEC a reconocer pagos por
prestaciones cuya cantidad no pueda demostrarse con suficiencia.

Hallazgo 14. Deficiencias en el mantenimiento, operatividad y control
metroldgico de equipos utilizados en el servicio de alimentacion del EPMSC
Puerto Berrio.

Condicion: Durante la visita realizada por la OCI al servicio de alimentacién del
EPMSC Puerto Berrio en junio de 2026, se evidenciaron deficiencias en el estado y
control de equipos necesarios para la conservacion y medicidon de alimentos, debido
a que las neveras no contaban con lectura de temperatura.

De igual manera, la OCI efectué pruebas de contraste a los equipos utilizados
ordinariamente para el control de peso, utilizando como referencia su propio equipo
con calibracion vigente. Como resultado, se evidencié que tanto la gramera utilizada
por el nutricionista para verificar las porciones como la bascula disponible en el
rancho presentaban desviaciones que demostraban su des calibracion. En presencia
del equipo auditor, la bascula fue retirada de servicio para ser enviada a calibracion,
accion que atendié de manera inmediata la situacidn detectada, pero que confirma
que, hasta ese momento, el equipo venia siendo utilizado sin garantizar la
confiabilidad metroldgica de sus mediciones. Esta condicion afecta la confiabilidad de
los controles asociados al recibo, produccidon y porcionamiento de alimentos y genera
incertidumbre sobre la correspondencia entre los gramajes efectivamente
suministrados y los establecidos contractualmente.

Los resultados obtenidos por la OCI son consistentes con el comportamiento
reportado posteriormente por la interventoria. En la categoria equipos, utensilios y
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menaje, Puerto Berrio registré 81 % de cumplimiento en mayo y 75 % en junio,
siendo en este Ultimo periodo el establecimiento con menor desempefio del Grupo
12, debido a deficiencias en equipos de refrigeracién, carros transportadores y control
metrolégico. Asimismo, la interventoria reporté deterioro y oxidacidn en carros
transportadores, situacién que continud afectando el componente de aseguramiento
y control de calidad.

Esta version fortalece el hallazgo porque deja claramente demostrados tres hechos
diferentes: equipo de refrigeracién fuera de operacidon, equipos de pesaje no
confiables y deficiencias de mantenimiento que también fueron identificadas por la
interventoria. Ademas, reconoce la accidon correctiva inmediata de retirar la bascula,
sin confundirla con la subsanacién de la causa que permitid que estuviera siendo
utilizada descalibrada.

Evidencia Hallazgo 14

Criterio:

e Resolucién 2674 de 2013:

— Articulos 8, 9 y 10, exige que los equipos y utensilios destinados a la
elaboracidn y manejo de alimentos se mantengan en condiciones
sanitarias, de disefio, instalacion y funcionamiento que permitan su
limpieza y desinfeccion y eviten que constituyan fuente de
contaminacion.

e Estudios Previos:

— Numeral 2.7.1.5, obligan a disponer de utensilios y elementos basicos
nuevos y/o en buen estado y a reemplazarlos cuando el desgaste lo
exija.

e La OTM establece el programa de mantenimiento preventivo y correctivo, la
identificacion y hoja de vida de equipos, el mantenimiento de carros
transportadores y el aseguramiento metroldgico de los equipos utilizados para
control de temperatura y gramaje.

Causas probables: Gestién predominantemente reactiva del mantenimiento, sin
cierre oportuno y sostenible de las fallas detectadas en equipos criticos; debilidad en
la administracion integral de activos, identificacién, hojas de vida y seguimiento a
intervenciones; y control insuficiente para asegurar que los instrumentos de medicién
se encuentren calibrados y verificados.

Consecuencias probables:
e Mayor probabilidad de interrupciones de la cadena de frio.
e Pérdida de confiabilidad en las mediciones de temperatura y gramaje.
e Contaminacion fisica por oxidacion o desprendimiento de material y fallas
durante el transporte interno de las raciones.
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e Exposicion a descuentos, requerimientos y actuaciones contractuales.

Hallazgo 15. Debilidades en la planeacion y gestion preventiva de
inventarios de materias primas

Condicion:

Durante el recorrido realizado por la OCI al servicio de alimentacion del EPMSC Puerto
Berrio se evidencid, mediante registro fotografico y notas de campo, una baja
disponibilidad de materias primas, registrandose expresamente que no se contaba
con stock suficiente de alimentos y de proteina en las areas de almacenamiento.
Aunque al dia siguiente ingresoé el pedido programado y no se evidencid interrupcion
efectiva del servicio, la condicién observada muestra que la operacion se encontraba
con un margen limitado de inventario para atender eventuales retrasos o
contingencias en el abastecimiento.

La recepcion posterior de los alimentos permitié normalizar la disponibilidad; sin
embargo, desde un enfoque preventivo, la gestidn de inventarios debe considerar
existencias suficientes en funcién del nimero de raciones, ciclo de menu, frecuencia
de entrega, capacidad de almacenamiento y posibles contingencias de proveedores
o transporte. La ausencia de un stock de seguridad razonable incrementa el riesgo
de desabastecimiento temporal, sustituciones no autorizadas de componentes del
menu o afectaciones en la continuidad y oportunidad del servicio.

En consecuencia, la situacidon observada no corresponde a un desabastecimiento
materializado, sino a una debilidad en la planeacidon preventiva del abastecimiento,
al no evidenciarse durante la visita un nivel de existencias que permitiera absorber
de manera suficiente posibles demoras en la reposicion de materias primas.

Evidencia Hallazgo 15

Criterio:

e Estudios Previos:

— Numeral 2.7.1.1, exigen prestar el servicio de manera ininterrumpida y
contar con la capacidad logistica, fisica, técnica, operativa vy
administrativa necesaria.

e La OTM, en la categoria de almacenamiento de materias primas e insumos,
exige mantener las materias primas conforme a su naturaleza, garantizar las
distancias perimetrales, permitir inspeccidn y limpieza, asegurar identificacién,
rotacion y trazabilidad y articular el plan de compras con el parte diario y el
ciclo de menu.

Causas probables: Articulacion insuficiente entre el parte de PPL, la programacién
del ciclo de mend, los niveles minimos de inventario, la frecuencia de abastecimiento
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y la capacidad fisica real de las dreas destinadas al almacenamiento. La limitacién de
espacio favorece el uso de zonas no disefiadas para materias primas y reduce el
margen de seguridad ante retrasos de proveedores o variaciones del parte.

Consecuencias probables:
¢ Riesgo de desabastecimiento puntual.
e Sustituciones o intercambios de menu no planificados.
e Uso de areas administrativas para alimento.
e Pérdida de distancias sanitarias y menor capacidad para aplicar controles de
orden, limpieza, PEPS vy trazabilidad.

Hallazgo 16. Deficiencias locativas y de segregacion de areas que afectan
las barreras higiénicas del servicio de alimentacion del EPMSC Puerto Berrio

Condicion: Durante el recorrido realizado por el equipo auditor al servicio de
alimentacién del EPMSC Puerto Berrio se evidencié una limitada disponibilidad y
segregacion fisica de las areas requeridas para el desarrollo de la operacién. En un
mismo espacio se concentran la zona de coccidn caliente, el area de lavado y los
equipos de refrigeracion, sin observarse una separacion fisica suficiente que permita
diferenciar adecuadamente actividades con distinto nivel de riesgo sanitario y
controlar los flujos de personal, alimentos, utensilios limpios y elementos sometidos
a lavado.

Asimismo, el area destinada al almacenamiento de granos corresponde a un espacio
reducido, en el cual también se ubicaban algunos elementos e insumos de aseo,
condicién que disminuye la separacidon entre alimentos y productos utilizados para
limpieza y desinfeccion. Adicionalmente, ante las restricciones de espacio, se observéd
que la oficina del operador era utilizada simultdneamente para almacenar pan y
verduras, aprovechando las condiciones generadas por el aire acondicionado del
recinto. Esta practica evidencia que espacios concebidos para funciones
administrativas estan siendo utilizados como dreas complementarias de
almacenamiento de alimentos, sin que correspondan a una zona técnicamente
diseflada para dicho fin.

En conjunto, las condiciones observadas evidencian insuficiencia y utilizacion
multifuncional de los espacios, lo que debilita la separaciéon de actividades, las
barreras higiénicas y las condiciones necesarias para prevenir contaminacion cruzada
y asegurar una adecuada conservacion de las materias primas. Lo evidenciado por la
OCI guarda relacién con el comportamiento reportado por la interventoria: el EPMSC
Puerto Berrio pasé de 88 % de cumplimiento en instalaciones fisicas y sanitarias en
mayo a 78 % en junio de 2026; para este Ultimo periodo se reportd, ademas,
ausencia de lavamanos de accionamiento no manual y de unidades sanitarias
exclusivas para el personal manipulador.
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Evidencia Hallazgo 16

Criterio:

e Resolucién 2674 de 2013, articulos 6 y 7, exige condiciones locativas que
prevengan focos de contaminacion y faciliten la limpieza y desinfeccién,
incluyendo superficies, drenajes, instalaciones sanitarias, lavamanos y demas
elementos requeridos para la higiene del personal y del proceso.

e OTM contempla requisitos especificos para instalaciones fisicas y sanitarias del
servicio de alimentacion y obliga al operador a gestionar y reportar las
necesidades de mantenimiento que afecten la operacion.

e Estudios Previos

- Numeral 2.7.1.1, exigen capacidad fisica y operativa suficiente para
prestar el servicio en observancia de los anexos técnicos.

Causas probables: Persistencia de necesidades de adecuacidon sanitaria y de
mantenimiento estructural no resueltas de manera definitiva, sumada a una
delimitacion operativa que no ha garantizado lavamanos de accionamiento no manual
ni servicios sanitarios exclusivos para los manipuladores.

Consecuencias probables:
o Dificultad para asegurar higiene de manos y separacion sanitaria del personal
manipulador.
e Mayor exposicion a contaminacion cruzada y a vectores.
Exposicion institucional cuando una necesidad estructural previamente
intervenida reaparece sin trazabilidad de solucidn definitiva.

Hallazgo 17. Debilidad en la efectividad del saneamiento y control de plagas
en areas criticas del rancho.

Condicion: En el soporte de visita de la OCI se dejé consignada la observacién
“Cucaracha” asociada al area de refrigeraciéon y oficina del rancho. La evidencia
fotografica de esa pagina muestra materias primas almacenadas en canastillas y su
correspondiente rotulacion, mientras que evidencié la presencia del vector en el area.
En mayo de 2026 el EPMSC Puerto Berrio obtuvo 89 % en condiciones de
saneamiento, ubicandose en cumplimiento parcial; en junio mejoré a 97 %, aunque
la interventoria continud registrando como situacidon del establecimiento el uso de
instalaciones sanitarias compartidas con un patio. La mejora posterior es un elemento
favorable, pero no desvirtua la materializacién puntual del riesgo de plagas observada
por la OCI.

Evidencia Hallazgo 17
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Criterio:

e Resolucién 2674 de 2013:

— Articulo 26, exige implementar y mantener un Plan de Saneamiento que
incluya programas de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos,
control integrado de plagas y abastecimiento de agua, con medidas
orientadas a prevenir la contaminacién de los alimentos.

e OTM y el Plan de Saneamiento Basico aplicable al servicio de alimentacién
exigen ausencia de vectores, ejecucién documentada del control de plagas,
limpieza efectiva de areas y equipos y adopcion de acciones correctivas cuando
se detecte evidencia de infestacion.

Causas probables: Efectividad insuficiente de las barreras preventivas y del control
integrado de plagas en el momento de la visita, posiblemente favorecida por
condiciones locativas y sanitarias que permiten ingreso o permanencia de vectores.
Ineficaz fumigacion, registros de monitoreo, mapas de cebaderos, acciones
correctivas y evaluacion posterior a la intervencion.

Consecuencias probables:
e Incremento del riesgo de contaminacién biolégica y cruzada de materias
primas, superficies y producto terminado.
e Afectacion de la inocuidad y eventual ocurrencia de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos.

Hallazgo 18. Insuficiente capacidad de extraccion de calor y ventilacion en
el area de produccion del EPMSC Puerto Berrio.

Condicion: Durante el recorrido realizado por la Oficina de Control Interno al servicio
de alimentacién del EPMSC Puerto Berrio se evidencié una alta concentracién de
fuentes generadoras de calor en un espacio reducido, donde se encuentran proximas
entre si las areas de coccidn, lavado, equipos de refrigeracion y demas componentes
de la operacion. Durante la permanencia del equipo auditor en el drea de produccion
se percibieron altas temperaturas y acumulaciéon de calor, condicion documentada
mediante registro fotografico de las ollas, equipos de coccién y sistema de extraccidon
existente. La limitada segregacién y amplitud de los espacios, sumada a las
condiciones naturalmente cdlidas de Puerto Berrio, incrementa la necesidad de contar
con un sistema de extraccion y renovacion de aire con capacidad suficiente para las
cargas térmicas generadas durante la produccion.

Lo observado directamente por la OCI es consistente con la evaluacion técnica
posterior de la interventoria. En junio de 2026, el EPMSC Puerto Berrio, sefialdandose
expresamente que los extractores instalados resultaban insuficientes para garantizar
una adecuada extracciéon de calor, generando altas temperaturas en el area de
produccion. Esta coincidencia entre la observacion de campo de la OCI y la evaluacion
de la interventoria evidencia que la condicién no corresponde Unicamente a una
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percepcién puntual durante la visita, sino a una limitacién de la capacidad del sistema
de ventilacion y extraccién frente a las condiciones reales de operacion.

Evidencia Hallazgo 18

Criterio:
e Resolucién 2674 de 2013:

- Exige que las areas de elaboracién cuenten con ventilacién adecuada
para evitar calor excesivo, condensacién y condiciones que puedan
afectar la higiene del proceso.

e Resolucién 2400 de 1979:

— Articulo 7: establece condiciones de ventilacion y ambiente de trabajo
orientado a proteger la salud de los trabajadores.

e La OTM, el Anexo de Seguridad y Salud en el Trabajo y los requisitos de
mantenimiento del servicio obligan a conservar operativos y suficientes los
sistemas de extraccidon y ventilacidon asociados a la cocina.

Causas probables: Capacidad insuficiente del sistema de extraccién frente a la
carga térmica real del area de produccion y/o desempeio reducido por
mantenimiento, disefio o distribucién inadecuados.

Consecuencias probables:
e Exposicion del personal a estrés térmico, fatiga y mayor probabilidad de

accidentes.

e Acumulacién de vapor y calor que puede favorecer condensacion y grasa en
superficies.

e Reduccion de las condiciones de confort y seguridad para la preparacién de
alimentos.

e Riesgo de afectacion de la continuidad del servicio si el sistema de extraccién
se deteriora o resulta insuficiente durante picos de produccién.

HALLAZGO 19: TRANSVERSAL - DEBILIDADES EN LA OBJETIVIDAD,
TRAZABILIDAD Y EFECTIVIDAD DE LA GESTION DE ANS Y PLANES DE
MEJORA

Condicion: De la revision documental realizada por la OCI a los Estudios Previos y a
los informes de interventoria de mayo y junio de 2026, se evidencid que el esquema
de ANS presenta avances frente al proceso contractual anterior, al diferenciar
incumplimientos con descuento directo de aquellos sujetos a plan de mejoramiento
y establecer etapas de notificacion, contradiccidén, seguimiento y eventual aplicacion
de nota crédito.
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No obstante, persisten debilidades que limitan |la objetividad y trazabilidad del
control. Por una parte, varios descuentos se encuentran definidos como “hasta”
determinado porcentaje, sin que en los documentos revisados se evidencien criterios
uniformes para establecer cuanto aplicar segun la gravedad, numero de raciones
afectadas, recurrencia o impacto del incumplimiento. Asimismo, frente al limite
mensual del 1 % de descuentos, no se identifico una metodologia clara para priorizar
los diferentes incumplimientos concurrentes.

Por otra parte, aunque la interventoria registra procesos de seguimiento y descuento
para los Grupos 10, 12 y 15, la informacion consolidada no permite relacionar de
manera directa cada hallazgo de Ocafa, Pereira y Puerto Berrio con todo su tramite
hasta el cierre. En consecuencia, no siempre es posible demostrar de forma sencilla
y completa que cada incumplimiento detectado termind en una accion correctiva
efectiva o en el descuento correspondiente cuando procedia.

En consecuencia, aunque se evidencia un avance en la estructuracion del mecanismo
de ANS, las condiciones sefaladas dificultan demostrar de manera uniforme y
trazable que los incumplimientos detectados se traduzcan oportunamente en
acciones correctivas efectivas o en descuentos objetivamente determinados cuando
corresponda.

Evidencia Hallazgo Transversal

Criterio:

e Estudios Previos:
— Numeral 2.9, que obliga a aplicar los ANS y regula su procedimiento.
— Numeral 1.21, que exige escalar incumplimientos persistentes.

e Contratos 194-2025, 196-2025 y 199-2025

e Ley 1474 de 2011:
— articulo 83 demandan seguimiento permanente, oportuno y verificable

de la ejecucion contractual.

Causas probables: Fragmentacion de la evidencia entre instrumentos de visita,
sistema K2, matrices de descuentos, comunicaciones y soportes de facturacion, sin
un identificador trazador Unico y sin una regla de decisidn suficientemente
documentada para demostrar, de principio a fin, por qué un incumplimiento se cerrd,
se descontd, se escald o se considerd subsanado.

Consecuencias probables:
e Riesgo de aplicacion heterogénea o tardia de descuentos.
e Dificultad para demostrar que los pagos reconocen prestaciones conformes.
e Pérdida de eficacia de los planes de mejora.
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e Recurrencia de desviaciones y exposicion de la USPEC a cuestionamientos de
control fiscal, disciplinario, sanitario o contractual. completar la trazabilidad de
cada expediente ANS y plan de mejoramiento antes de cualquier valoracion de
responsabilidad.

6.1 Limitaciones de Auditoria (Si aplica)

N/A.

6.2 Siglas usadas (Si aplica)

— OCI: Oficina de Control Interno. USPEC: Unidad de Servicios Penitenciarios y
Carcelarios.

— INPEC: Instituto Nacional Penitenciario y Carcelario. PPL: Poblacidon Privada de la
Libertad.

— EPMSC: Establecimiento Penitenciario de Mediana Seguridad y Carcelario.

- OTM: Oferta Técnica Minima.

— ANS: Acuerdo de Nivel de Servicio.

— DD: Descuento Directo.

— OTM Oferta Técnica Minima.

— PPM: Previo Plan de Mejora.

— MB: Microbiologia.

— SST: Seguridad y Salud en el Trabajo.

— BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

— ETA: Enfermedad Transmitida por Alimentos.

- K2: sistema de informacién utilizado por la interventoria.

6.3 Riesgos del proceso e identificados por el auditor

El cruce con la matriz de riesgos de la Auditoria de Alimentacién 2026 evidencia
materializacion o exposicién en los riesgos R1, R2, R4, R6, R7, R8, R9, R10, R11 y
R12. Los de mayor criticidad son: gramajes/raciones inferiores; pérdida de inocuidad;
equipos e infraestructura deficientes; mediciones no confiables;
supervisidén/interventoria insuficiente; reconocimiento de servicios no conformes;
personal manipulador sin soportes completos; desabastecimiento; deficiencias de
extraccidn, ventilaciéon y seguridad industrial; y reincidencia por planes de mejora
inefectivos. El riesgo R9 es una exposicién y no una conclusion fiscal: requiere cruzar
cada hallazgo con factura, certificacion, ANS, descuento y nota crédito.
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6.4 Seqguimiento plan de mejoramiento (Si aplica)

Plan de Mejoramiento Externo — CGR

Vigencia | Situaciones concentradas Hallazgos | Avance Contraste con la auditoria

abiertos promedio | actual

2018 Pago de raciones y debilidades | 1 0% Los incumplimientos de
de supervision. gramaje evidenciados en

Pereira 'y Puerto Berrio
mantienen vigente el riesgo
sobre conformidad de |la
racion.

2020 Incumplimientos reiterados del | 3 23,30% Persisten situaciones
servicio, relacionadas con
supervisién/interventoria e mantenimiento, condiciones
infraestructura de ranchos. locativas y efectividad del

seguimiento contractual.

2021 Gramajes, distribucion e| 13 16,50% La auditoria vuelve a
higiene; almacenamiento vy identificar  deficiencias en
rotulado; equipos e gramajes, distribucion,
instalaciones; menus y equipos, almacenamiento vy
supervision. dietas.

2023 Condiciones de ranchos, | 14 32,10% Se mantienen riesgos
transporte interno, talento asociados a infraestructura,
humano e interventoria. transporte/distribucion,

mantenimiento y seguimiento
operativo.

2024 Infraestructura, mantenimiento, | 33 3,90% Presenta alta
equipos, saneamiento, correspondencia con los
almacenamiento, dietas, hallazgos actuales de Ocafa,
gramajes y supervision. Pereira y Puerto Berrio.

2025 Condiciones fisicas de ranchos, | 35 6,60% La auditoria 2026 evidencia
distribucién/transporte, situaciones de naturaleza
procesos operativos, dietas, similar, por lo que aun no se
equipos y estructuracion demuestra reduccion
contractual. suficiente de la recurrencia.

Total — 99 11,10% La permanencia de hallazgos

de varias vigencias y su
coincidencia tematica con la
auditoria actual evidencia un
riesgo relevante de
reiteracion.

Plan de Mejoramiento Interno — OCI
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Vigencia / | Situaciones concentradas | Hallazgos Avance Contraste con Ila

auditoria abiertos auditoria actual

2025 - Popayan | Gramajes, infraestructura, 13 0% Se reiteran en la

dietas y menuls, talento auditoria actual
humano, almacenamiento, gramajes, condiciones
calibracién, interventoria y locativas, dietas,
sanciones. metrologia y
debilidades de
seguimiento.

2025 - COIBA | Infraestructura, gramajes, 8 0% Coincide con

Ibagué plagas, saneamiento, cuartos deficiencias actuales en

frios y almacenamiento. porcionamiento,
condiciones sanitarias,
equipos y
almacenamiento.

2025 - Pedregal | Supervision/interventoria, 6 0% Ocafia, Pereira y Puerto

Medellin equipos, mantenimiento, Berrio presentan

SST, saneamiento, situaciones

abastecimiento y ANS. relacionadas con
mantenimiento, SST,
equipos y efectividad
de controles.

2025 - | Gramajes, saneamiento, 8 0% Se observan

Bucaramanga calibraciéon y temperaturas, nuevamente gramajes,

utensilios, gestién contractual metrologia, equipos,

y sanciones. saneamiento y
debilidades de
supervision
contractual.

Total — 35 0% Existe coincidencia
relevante entre riesgos
ya identificados
internamente y las
condiciones

observadas en la
auditoria 2026.

La revisidn evidencia una recurrencia significativa de situaciones previamente
identificadas. En el Plan de Mejoramiento de la CGR permanecen abiertos hallazgos
de alimentacién desde 2018, concentrados principalmente en infraestructura y

mantenimiento,

gramajes,

distribucién,

almacenamiento,

dietas y

supervisién/interventoria; varios de estos aspectos se evidenciaron nuevamente en
Ocaifa, Pereira y Puerto Berrio. Frente al Plan de Mejoramiento Interno, los 35
hallazgos de alimentaciéon de 2025 registran actualmente 0 % de avance debido a
gue su seguimiento formal por parte de la OCI estd programado para noviembre de
2026, por lo que dicho porcentaje no debe interpretarse como ausencia de gestidn ni
como inefectividad de las acciones. No obstante, la coincidencia tematica entre
hallazgos previos y los resultados de la presente auditoria hace necesario que el
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seguimiento previsto verifique especialmente la efectividad y sostenibilidad de las
acciones implementadas para evitar su reiteracion.

Es de registrar, que en el actual proceso contractual se evidencia una mejor
estructuracién de los ANS frente al proceso anterior, al incorporar causales de
incumplimiento, diferenciacién entre descuentos directos y planes de mejora,
términos de contradiccidon y mecanismos de seguimiento. Sin embargo, este avance
en el disefio no permite concluir aun la efectividad del plan de mejoramiento. Esta
debera validarse verificando la trazabilidad de cada incumplimiento desde su
deteccién hasta su cierre, asi como la aplicacion homogénea y proporcional de los
descuentos.

7. FORTALEZAS
N/A

8. RECOMENDACIONES

Con base en los hallazgos y el andlisis de causas, se formulan las siguientes
recomendaciones:

Implementar una matriz Unica de seguimiento para cada incumplimiento, que
permita ver claramente todo su tramite desde que se detecta hasta que se cierra:
ERON, hallazgo, criterio incumplido, ANS aplicable, evidencia, notificacion al
contratista, descargos, plan de mejora, seguimiento, decision final, descuento o
nota crédito cuando corresponda y cierre.

Establecer criterios documentados para graduar los porcentajes “hasta” previstos
en los ANS, considerando magnitud, severidad, recurrencia y materialidad, y
documentar su aplicacion frente al limite contractual mensual de descuentos.

Fortalecer los controles de gramaje mediante verificacion por fondo y por muestra
con instrumentos metrolégicamente trazables; conciliar niUmero de raciones x
gramaje minimo, antes del despacho y en la entrega a representantes de patio, y
conservar evidencia reproducible.

Establecer un sistema de informacidn en el que se registre a diario toda lo
concerniente a la prestacion del servicio, incluyendo indicadores y alertas, y a
través del cual la administraciéon pueda tomar decisiones informadas y oportunas.

Administrar equipos, infraestructura, cadena de frio y sistemas de
extracciéon/ventilacion mediante matrices de criticidad que identifiquen requerido-
disponible-estado-mantenimiento-calibracién/prueba funcional-responsable-
fecha de cierre, segregando mantenimiento menor y estructural y verificando
condiciones de SST.

Fortalecer los controles de inventario y abastecimiento para garantizar la
disponibilidad oportuna de materias primas segun el menu y la poblacién atendida,
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restringir el uso de insumos y proveedores no autorizados y asegurar la trazabilidad
documental de intercambios, dietas y contingencias.

Estructurar los planes de mejoramiento con el tratamiento de la causa raiz,
correccion de la condicién, indicador de resultado y no recurrencia

9. CONCLUSIONES

Con base en las pruebas practicadas, los criterios contractuales y el analisis de riesgos, se concluye:

La auditoria cumplié el objetivo de evaluar los EPMSC Ocaia, Pereira y Puerto
Berrio y evidencié que los riesgos criticos se concentran en la incapacidad de los
controles para asegurar abastecimiento, gramajes, dietas, equipos, saneamiento,
infraestructura, cadena de frio y cierre efectivo de desviaciones.

En Ocafa se mantienen hallazgos sustentados: abastecimiento y trazabilidad de
materias primas; equipos minimos; distribucion en recipientes no isotérmicos;
derivacion dietaterapéutica; saneamiento; y persistencia de deficiencias en
extraccién, ventilacidon y elementos de seguridad. Las mejoras posteriores deben
validarse por sostenibilidad antes del cierre y la consecuencia de cada ANS debe
reconstruirse en su expediente especifico.

En Pereira se incorporan hallazgos. El de gramajes cuenta con evidencia
cuantitativa directa y requiere verificar el tratamiento del ANS 1 y su efecto
financiero; la recurrencia locativa, de mantenimiento y cadena de frio evidencia
cierres no sostenibles.

En Puerto Berrio se incorporan hallazgos sobre las deficiencias de equipos,
almacenamiento, instalaciones, plagas y extraccidon requieren seguimiento y
segregacion técnica de responsabilidades.

La informacion revisada no permite hacer seguimiento completo a cada
incumplimiento desde su deteccion hasta su cierre y eventual descuento. Por ello,
persiste una debilidad transversal en la trazabilidad y en la demostracidon de la
efectividad del control contractual.

10. AUTORIZACION PARA COMUNICAR ESTE INFORME:

En cumplimiento del paragrafo 1° del Articulo 2.2.21.4.7 del Decreto 648 de 2017
“Relacion administrativa y estratégica del Jefe de Control Interno o quien haga sus
veces”, el presente informe tendra como destinatario principal al representante legal
de la Entidad y al lider del proceso auditado. A través del Comité Institucional de
Coordinacién de Control Interno, se dara a conocer los resultados de las auditorias a
los miembros de esta instancia.

Asi mismo y en cumplimiento de la Ley 1712 de 2014, este informe se publicara en
la pagina web de la Entidad - Ley de Transparencia.

Codigo: EI- FO-04 Vigencia: 25/05/2026 Pagina: 32 de 52
Version: 05
Publica



@ , ,
INFORME FINAL AUDITORIA MISIONAL ALIMENTACION
USPEC

11.  EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS (cuando aplique)

Las evidencias siguientes se incorporan en el mismo orden de los hallazgos. Cada
imagen o recorte se utiliza Unicamente para demostrar los elementos objetivamente
visibles y se interpreta conjuntamente con la evidencia documental referenciada en
los papeles de trabajo.

ESTABLECIMIENTO AUDITADO: EPMSC OCANA

HALLAZGO 1. Debilidades en la planeacion del abastecimiento y en la
trazabilidad de materias primas.

Registro Fotografico

= ’ /

Fuente: Oficina de Control Interno
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EV-OCA-01. Acta/soporte de visita OCI del 6 de mayo de 2026: ausencia de proteina carnica almacenada
para dias posteriores y entrega programada; también registra las novedades de dietas verificadas.

HALLAZGO 2. Insuficiencia y condicidon operativa deficiente de equipos
minimos requeridos.

Registro Fotografico
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Fuente: Oficina de Control Interno
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‘evigencia rallas en el control sanitario, documental y operativo del servicio ae alimentacion.

4, EQUIPOS, UTENSILIOS Y MENAJE (45%): La Interventoria verifica el cumplimiento de los equipos y menaje
establecidos en la Oferta Técnica Minima (OTM) y Anexos Técnicos, asi como la implementacion de mantenimientos
preventivos y correctivos. En el periodo evaluado, el operador alcanza un 45% de desempefio, con una disminucion del
5% frente al periodo anterior; sin embargo, continta siendo una de las categorias con menor desempefio entre las 11
evaluadas, evidencidndose incumplimiento en todos los establecimientos. En EPMSC Ocafia (58%) Durante la visita se
evidencié incumplimiento en la dotacion minima de equipos y condiciones de infraestructura del servicio de alimentacién,
al contarse con 1 bandeja de sobreponer en lugar de 2 y 7 puestos de coccion de los 8 requeridos segun el Anexo 5 de
equipos minimos para una poblacion de 443 PPL. Asi mismo, se verifico la existencia de dos licuadoras no industriales de
1.5 L cada una, cumpliendo la capacidad total exigida; sin embargo, se evidencié el procesador de alimentos fuera de
servicio por desgaste de cuchillas, sin reporte de fecha de mantenimiento correctivo por parte del operador.
Adicionalmente, se identificaron tres carros transportadores identificados (1, 2 y RM) sin sistema de cierre conforme a lo
establecido en la OTM, asi como una trampa de grasa con la tapa deteriorada (con perforacion), lo que representa riesgo
sanitario por posible ingreso de plagas y contaminacién cruzada. En general, no se evidencian soportes de gestién ni
acciones correctivas dentro del plan de mejoramiento para la subsanacion de las novedades reportadas. En la Planta de
Contingencia Externa G15 Arauca (57%) durante la visita se evidencid incumplimiento en la dotacién y estado de equipos
del servicio de alimentacidn, al no contar con un procesador de alimentos de 50 kg/h ni con un refrigerador de 520 litros,
ademas de encontrarse el pela papa fuera de servicio y el procesador de alimentos con dafio estructural (agarre partido).
Asi mismo, los tres congeladores del servicio presentan deterioro, incluyendo el congelador dualfrefrigerador con tapas
oxidadas recubiertas con material plastico adhesivo desprendible, y no se evidencian certificados de calibracién de los
equipos de refrigeracion y congelacion (marcas VISIVO, CHALLENGER y ABBA). Adicionalmente, se identifico que los
tres carros transportadores utilizados para la distribucién de alimentos no cuentan con puertas ni sistemas de cierre,
incumpliendo los lineamientos de la OTM. No se evidencia gestion de retiro de equipos en desuso y se constato la ausencia
de trampa de grasa en el servicio de alimentacion, lo que representa un incumplimiento en las condiciones higiénico-
sanitarias y de control operativo del establecimiento. En EPMSC Pamplona (56%) de acuerdo con el Anexo No. 5 de

EV-OCA-02. Informe de Interventoria mayo 2026: 58% en equipos y detalle de faltantes, procesador
fuera de servicio y carros transportadores sin cierre.

HALLAZGO 3. Uso de recipientes no isotérmicos en la distribucion del
producto terminado

Registro Fotografico
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EV-OCA-03. Formato de supervision del 6 de mayo de 2026: observacién de despacho de queso/avena
sin recipientes isotérmicos conforme a la OTM.

HALLAZGO 4. Incumplimiento de la derivacion dieto terapéutica, falta de
nutricionista y debilidades de trazabilidad de dietas.
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7. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS = —

. ASPECTO A EVALUAR PuNTAIE

EV-OCA-04. Formato de supervision del 6 de mayo de 2026: se
documenta incumplimiento de la derivacion dietaria y entrega de agua de

panela a 18 de 21 dietas.

Fuente: Oficina de Control Interno

Cadigo: EI- FO-04 Vigencia: 25/05/2026 Pagina: 36 de 52
Version: 05
Publica



INFORME FINAL AUDITORIA MISIONAL ALIMENTACION

e 2026-05-06 at 1.40.57 PM.jpeg X Abrir con Adobe Acrobat: co... - / Editar imagen

@ fr Wy Finalizar actualizacion

i ~
(O WPl Buscar por doc. identidad » & Crear Oferta Maria José Verga...
Reclutador

| Haz dlic para volver atrés o mantén presionado para ver el historial

Fecha
vencimiento

Estado

Salario

Nombre de la oferta: Acciones

nutricionista servicio de alimentacién » $25a  27/03/2026 ® .
$3 Expirada

Vigencia
OYUIT  # scleccionados  *Vistos 7
Salario

HORNERO » $15a 10/03/2026 ¥
sz Expirada =

Vigencia
® Por ver # Seleccionados +Vistos Salario
alario

Auxiliar de Inventario - Magdalena » $15a  3/05/2026 s
$2 Expirada H
@ Por ver # Seleccionados + Vistos Vigencia
: Salario
Contador - Magdalena » $3a 24/02/2026 7
$3,5 Expirada : L

10:18 AM
6/05/05

T BgoSEomBraG @i @ ool

Fuente: Pantallazo suministrado por el operador de la vacante del nutricionista

HALLAZGO 5. Inefectividad de controles del plan de saneamiento basico.
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EV-OCA-05. Soporte de visita OCI: anotaciones sobre
limpieza, residuos, <canaletas y condiciones de
saneamiento.
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EV-OCA-05. Soporte de visita OCI: anotaciones sobre limpieza, residuos, canaletas y condiciones de saneamiento.

HALLAZGO 6. Persistencia de deficiencias en extraccion, ventilacion y
elementos de seguridad en cocina.

Fuente: Captura de video con entrevista a la
administradora del rancho sobre las condiciones de la

campana
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evidenciandose ausencia de extintor CO, y manta antifuego, deficiencias en la dotacion de elementos de proteccion
personal y fallas en el sistema de ventilacién por funcionamiento parcial de extractores y campana fuera de servicio;
adicionalmente, aunque existen registros de capacitacion SST, no se cuenta con soportes completos de evaluacion ni
material pedagégico. En EPMSC Ocaria (45%) se mantiene el incumplimiento del plan de mejora, al no evidenciarse
adquisicién de manta antifuego ni guante de malla en acero, ademas de deficiencias criticas en el sistema de extraccion
del area de produccion, con campanas fuera de funcionamiento y ventilacion insuficiente, lo que afecta las condiciones
higiénico-sanitarias. Finalmente, en COCUC Ccuta (35%) se evidencian incumplimientos reiterados en capacitacion SST
sin soportes de evaluacidn ni material de apoyo, deficiencias en la dotacion de elementos de proteccion personal, ausencia
de manta antifuego y fallas en el sistema de extraccion de vapor en el area de produccién, lo que genera condiciones
inadecuadas de seguridad industrial, incrementando el riesgo de incidentes laborales y afectacién a la inocuidad del
servicio de alimentacion.

Fuente: EV-OCA-06. Informe de Interventoria mayo 2026, pagina 183: Ocafia obtuvo 45 % en
SST vy se registro persistencia del incumplimiento del plan de mejora, falta de manta antifuego y
guante de malla, campanas fuera de funcionamiento y ventilacién insuficiente.

Fuente: Oficina de Control Interno

ESTABLECIMIENTO AUDITADO: EPMSC PEREIRA

Hallazgo 7. Incumplimiento y alta dispersion en el gramaje de proteinas
suministradas a la PPL del EPMSC Pereira.
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!

Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 8. Persistencia de deficiencias locativas, de drenaje y de
mantenimiento que afectan las condiciones higiénico-sanitarias del servicio
de alimentacion.
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Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 9. Deficiente mantenimiento, trazabilidad y control metroloégico de
equipos, utensilios y carros transportadores.
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L3 varebl de menor cumplimiento, con un 65%, s & implementacin del programa de manienimiento preventiv y
comectivo de equpos acorde l istado maesto, hofa de vid y conoggane; s regisa (% en ERON DE ARMENIA
EPUISC ANSERAIA, EPHSC ARNENUA y ERON SANTA ROSA DE CABAL, y 5% en EPHSC CALARCA y EPMSC
PEREIRA.En ERON DE ARMENIA se evidenci de forma reerada uranie el mes vistas el 01,03, 4, 22y 25 e unic)
Qe N0 se reserdan registos 2 mandenimiento, obsenvéndose congeladores de cames rojs y iancas con dferoro por
fata de prfura. En EPNSC ANSERMA persist, en 6 vistas del mes, 2 ausencia de soportes de manierimienty de!
exacior de drea de preparaciin. En EPHISC ARMENI se eidencin de forma recurente camos ranspotzdoes con
dafo estrctre, campena exraciora funconando parcaments y i puedt del congelacrde profeia desprendida, sin
regisus e manteimen, e gt en EPASC CALARCA pesiste equios (s csaros s  vdrainstia)
i regarar, 51 mismo no presentan los sin registos achuelizados. En EPHSC PEREIRA no se preseatzn soportes
documertales de mntenimiento, nifeja 2 vida de o equipos,incluyendo e peapapas, ue se encueniraen mal estado.

La sequnda vaiedl mas feciada, oon 73'%, comesponde & ue os camos rensportadores cuenen con hoja e vida y
mnienimiento preventivo bimestal qus eie Gido, dafos mecénicns | fala de uedas; e regsta 0% en ERON DE
ARMENUA (14 .18 g uno, camo s hoa e v, con i y da en uedes)  en EPNISC ARMENIA (26 e junio, sin
eidencia documental de mandenimient]; 25% en EPNSC PEREIRA (03 17 de uno, cnco camos bansporadores con
estucira defenorade, minas roias y g y 50% en ERON PEREIRA (2 de jurio, regisos de mantenimieny
desactualzados.Los demés esiaiecmienos vericados cumplieron a 0%

En cuanto aos andss fisoquiicos del aqua conforme & a recuencia de 2 OTA, con 97%, seregsta (% en EPWSC
PACORA (11 de junio), &l no cbsenrse [a reafzaciin del andliss comespondien. En ls ftems de muestreos

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

estado.

EV-PER-03. Interventoria junio 2026, pag. 102: ausencia de
soportes de mantenimiento y hoja de vida, pela papas en mal

Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 10. Debilidades en el control de la cadena de frio, descongelacion
y distribucién del producto terminado.
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Fotografia de campo - proteina en recipientes con agua
durante descongelacion.

Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 11. Deficiencias en almacenamiento, prealistamiento y control de
insumos que incrementan el riesgo de contaminacion cruzada vy
desabastecimiento.

Fuente: Oficina de Control Interno
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Hallazgo 12. Soportes incompletos para acreditar la aptitud sanitaria de
parte del personal manipulador de alimentos.

CONCEPTO

SIN RESTRICCIONES MEDICAS PARA DESEMPENAR EL CARGO.

EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL SATISFACTORIA . ENFASIS EN
OSTEOMUSCULAR . NO TIENE RESTRICCIONES LABORALES . NOTA: EL
EXAMINADO TIENE PENDIENTE APORTAR LA MUESTRA DE COPROLOGICO.

LB s z e T
S Direccidm: BARRIO Teléfono: 3000000000
EPS: AR

NO REFIERE MO REFIERE

AFP: NO REFIERE

Acompafante: Tel. Acompafiante:

Empresa:c UT UNIDOS Cargo: MANIPULADOR DE
ALIMENTACION USPEC ALIMENTOS
2o2s

Sede: CONSULTORIO

Actividad Economica: 5620 - ACTIVIDMDES DE OTROS SERVICIOS DE COMIDAS

TIPO EXAMEMN: INGRESC FECHA EXAMEM: 2026 02-12 09:03:37

EMNFASIS: MANIPULACION DE ALIMENTOS OSTECOMUSCULAR
EXAMENES REALIZADOS

1. EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL 2z COPROLOGICO 3. FROTIS GARGANTA
4. KOH UNAS
CONCEPTO
SIN RESTRICCIOMES MEDICAS PARA DESEMPERAR EL CARGO.
EVALUACION MEDICA OCUPACIONAL SATISFACTORLA ENFASIS EM
OSTECOMUSCULAR . MO TIENE RESTRICCIONES LABORALES . NOTA: EL
EXAanMIiNADO TIENE PENDIENTE APORTAR LA MUESTRA DE COPROLOGICO.
La pr certi ion se ide con base en la Historia Clinica ocupacional del trabajador |a cual tiene cardcter confidencial y su manejo esta
regulado por la Resolucidn 1843 de 2025,

Declaro que he recibido informacién clara sobre el examen ocupacional y doy mMi consentimients para su realizacion (Ley 23 de 1981 Art. 15).
Asi mismo declare gue he suministrado al médico informacion clara, wveraz y completa sobre mi estade de salud y no he emitide ninguna infermacidn
importante (Decreto 1295 de 1994 Art. Z2).

Fuente: Oficina de Control Interno
ESTABLECIMIENTO AUDITADO: EPMSC PUERTO BERRIO

Hallazgo 13. Debilidades en la estandarizacion del porcionamiento y en la
confiabilidad del control de gramajes en el EPMSC Puerto Berrio.
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Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 14. Deficiencias en el mantenimiento, operatividad y control
metroldgico de equipos utilizados en el servicio de alimentacion del EPMSC
Puerto Berrio.

Prueba de gramera descalibrada
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¥ Gitbucion de almenics, sl como &l et g8 TaE TEcicas 08 o8 caros
transportadores. En los establecimientos con cumplimiento parcial se encuentra &l EPMSC Quibdé, con un 89 %, donde
persisten en el estado de y de los equipos de refrigeracion y de transporte de

alimentos; el EPMSC Jerica, can un 87 %, presenta deterioro en utensilios de produccién, evidenciada por recipientes con
ausencia de elementos de sujecion y bordes imegulares; el EPMSC Bolivar, con un B8 %, registra incumplimientos. en la
dispanibilidad y operatividad de los equipos minimos exigidas en el Anexo 5 de la OTM; el CPMSPTR Puerla Triunio
alcanza un 84 %, defi el ¥ es1ado de dela operativa
y e equipos criticos, tales coma marmitas, campana extractora, licuadora industrial y bascula; finalmente, & EPMSC
Puerio Berrio presenta el menor desempefia de la calegaria, con un 75 %, debido a deficiencias en el estado de
conservacion de los equipos de refrigeracion, los caros transportadores y el control metrolégico de los equipos de
medicién. En terminos generales, 1as principales afectaciones de 1a categoria se concentran an el deterioro fisico de
equipos y utensilios, el incumplimienta de las especificaciones licnicas y de la dolacion minima establecida en la Oferta
Técrica Minima.

5. CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO (89%): Durante el perioda evaluado, la catagoria
presenta un incremanto de cuatro (4) puntos porcentuales frente al mes anterior. En este contexto, se destacan con
cumpiimiento del 100 % los establecimientos EPMSC Bolivar, EPMSC Istmina, EPMSC Jeric, EPMSC Puerto Berria y
EPMSC Tamesis, evidenciandose en estos la adecuada ejecucion de los procesos de prealistamiento y preparacion da
materias primas, |a correcta apiicacién de protocolos de impieza y desinfeccion de frutas y verduras, el uso de utensilios
estandarizados para el control da porciones y la minimizacién del riesga de contaminacion cruzada. En el ranga inferior da

Interventoria junio 2026, pag. 126: 75% en equipos,
refrigeracion, carros y control metroldgico.

Prueba de bascula descalibrada

Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 15. Debilidades en la planeacion y gestion preventiva de
inventarios de materias primas.
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Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 16. Deficiencias locativas y de segregacion de areas que afectan
las barreras higiénicas del servicio de alimentacion del EPMSC Puerto Berrio.

Oficina y area de refrigeracion de pan y verduras | Cocina, zona de lavado, neveras todo esta
concentrado en un mismo espacio
Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 17. Debilidad en la efectividad del saneamiento y control de plagas
en areas criticas del rancho.
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Fuente: Oficina de Control Interno

Hallazgo 18. Insuficiente capacidad de extraccion de calor y ventilacion en
el area de produccion del EPMSC Puerto Berrio.
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ventiacion, al encontrarse exiraciores sin malla proiectora o con mallas deferioradas, condicion que favorece el ingreso
Qe plagas y afecta las condiciones higiénico-sanitarias de! senvicio. Con un 88 % de cumplimiento se ubican el EPMSC
Istmina, debido de extraccion de aire en el rea d jento de sustancias quimicas y a a nsuficiente
capacidad de los extractores del area de distribucion, y el EPMSC Quibdo, donde los extractores de las dreas de
preparacion, almacenamiento de cames y viveres se encontraban fuera de funcionamiento por una contingencia eléctrica.
Bl CPMSPTR Puerto Triunfo alcanza un 81 % de cumplimiento, presentando deficiencias en el funcionamiento de la
campana extractora, lo que ocasiona acumulacion de vapor y condensacion en el &rea de produccidn. Por su parte, el
EPMSC Puerto Berio, con un 80 %, evidencia que los exfractores instalados son insuficientes para garantizar una
adecuada extraccion de calor, generando altas temperaturas en el &rea de produccidn. Finaimente, el EPMSC Medefin
registra el menor desempefio, con un 68 % d iento, debid i | sistema 0n y ventiacion
el drea de producion, ocasionadas por el funcionamiento inadecuado de la campana extractora, el deferioro de sus
componentes y Ia ausencia temporal del extintor ipo K, requerido para fa atencion de incendios asociados a aceites y

Aofy

Qrasas.
22122 Evaluacién por Categorias Desde la Categoria No. 1 a fa
PRODUCTO Categoria No. 5 EP-UT-URI
NO
CONFORME

A confinuacion, se presenta el desempeo el mes de junio de 202, junio al andlisis de las calificaciones alcanzadas por
¢l aperador UINION TEMPORAL UT CAMINANDO JUNTOS 2025 del Gruoo 12 en las evaluaciones de [a inferventoria

Interventoria junio 2026, pag. 129: extractores
insuficientes y altas temperaturas

Fuente: Oficina de Control Interno

HALLAZGO TRANSVERSAL - DEBILIDADES EN LA OBJETIVIDAD,
TRAZABILIDAD Y EFECTIVIDAD DE LA GESTION DE ANS Y PLANES DE
MEJORA.
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2.9.DESCUENTOS APLICABLES

Los Acuerdos de Niveles de Servicio (ANS) definen y describen, las condiciones, estandares y mejores
practicas de calidad del servicio y de los productos suministrados, se entienden aceptadas con la firma
del contrato, y estan pactados con el fin de garantizar la correcta ejecucion del objeto contractual, la
verificacion de la conformidad técnica de las prestaciones ejecutadas por el contratista, y aplicar los
descuentos tipificados en este acapite; en caso de inobservancia de cualquiera de los Acuerdos de
Niveles de Servicio (ANS) sefialados en este apartado, y sin perjuicio de las sanciones legales y
contractuales previstas por incumplimientos del objeto contractual, se generara un descuento en la
facturacion correspondiente al establecimiento afectado, los cuales se entienden pactados, junto con
sus respectivas causales con la firma del contrato, y seran comunicados al contratista a traves de
cormreo electronico a la direccion de email indicada por el contratista para notificaciones en el contrato,
junto con los soportes respectivos que los sustentan de conformidad con el procedimiento descrito en
el presente numeral.

En caso de incurrir en las hipotesis consignadas en el presente acapite, se impondran los descuentos
aqui sefialados, de conformidad a lo descrito en la siguiente tabla:

Tabla de porcentajes de descuento:
TIEMPO DE PORCENTAJE DE COMCEPTO DESCUENTO
COMIDA DESCUENTO
DESAYUNG hasta 13% Se aplicara el descuento hasta del 72% del valor de la racidon diaria del
ALMUERZO hasta 5% servicio de alimentacién del establecimiento en el tiempo de comida que
Er— se identificd el hallazgo, de confoermidad con la estructura de costos que
REF(;JE(I;II:HO ::::aa":a;“ componen la racion.
5 o

Fuente: Estudios Previos USPEC-LP-002-2025, numerales 2.9 y procedimiento de planes de mejora: descuentos
directos, PPM y obligacion de seguimiento de la misma variable.
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