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MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL

POLICIA NACIONAL
DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL
CENTRO RECREATIVO SINCELEJO

< o
A+ NRC

No. S-2019-048825-DESUC — CERSI —-29.10

Sincelejo - Sucre, 04 de julio de 2019.

Sefor

OSCAR AUGUSTO RIVERA CORPAS “OSMAR”
NIT. 72.258.388-2

CRA. 17A # 592 — 76 Soledad Atlantico
3114374145 — 3104709547
oscar_arc@hotmail.com

ASUNTO: Solicitud de cumplimiento contrato N°08-1-087-18

En atencion al contrato N° 08-1-087-18 suscrito entre la Direccion de Bienestar Social de la Policia
Nacional y el establecimiento de Comercio “Drogueria y Miscelanea OSMAR” para los servicios de
Arrendamiento de Cafeteria y restaurante en las instalaciones del Centro Recreativo Sincelejo, me
recordar al sefior contratista, las especificaciones técnicas incumplidas a la fecha e informadas
anteriormente mediante comunicaciones oficiales S-2019-017420-DESUC - S-2019-035643-DESUC - S-2019-

039218-DESUC - 5-2019-041890-DESUC.

1. FECHA EN LA QUE SE SUSCRIBE EL ACTA DE INICIO DEL CONTRATO

EQUIPOS Y UTENSILIOS

ITEM CUMPLIMIENTO PRODUCTO
El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe cumplir con las
disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo 1l "Equipos y
Utensilios", donde tendra en cuenta los siguientes parametros: - .
Plan de mantenimiento de equipos,
Los equipos y utensilios que se requieran para la prestacion del servicio que incluya:
de alimentacién deben ser asumidos por el arrendatario, los cuales deben -

. : . . 1. Cronograma de mantenimiento
estar fabricados con materiales resistentes al uso y de materiales que puedan reventivo v correctivo de los equinos
ser facilmente lavables con agentes quimicos. P y quipos.
Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente 2. _Callbr_a}uon de los equipos .,de

8 o . S . refrigeracion ylo congelacion.
accesibles o desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.
1 Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un 3. Certificacion de que los equipos y

acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
intersticios u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos
0 microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica
y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben
poseer una curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con
facilidad.

En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben
poseer piezas 0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de

utensilios, se encuentran en buen
estado y que no representan ningdn
riesgo locativo, ni de contaminacién
de alimentos para el punto de servicio.

A la fecha la fecha no se han
adquirido los elementos necesarios
para brindar el servicio, como
platos, vasos, manteles entre otros
elementos.
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acoplamiento u
Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento.

otras

Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen,
adicionen o sustituyan.

En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que
se evite el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas
de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacion de
suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes contaminantes del
alimento.
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.

Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser
a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material
impermeable, de facil limpieza y desinfeccion y, de ser requerido, provistos de
tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse para contener productos
comestibles.

conexiones

peligrosas.

1. DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO

ITEM CONDICIONES SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
CUMPLIMIENTO PRODUCTO FECHA DE
ENTREGA

3 El arrendatario se debe comprometer al pago | Enviar mensualmente la planilla | De forma mensual,
de las prestaciones Sociales a las que estd | detalladas del pago de seguridad | lo emitira al
obligado de acuerdo a la modalidad de contrato | social del personal vinculado a la | supervisor del
gque tenga con las personas que prestan sus | actividad, desde el momento de | contrato.
servicios, para lo cual debera entregar cada | adjudicado el contrato hasta la
mes al supervisor de contrato previo al pago de | terminacién del mismo.
la factura la planilla que evidencia el Pendiente por
cumplimiento con lo solicitado, y de esta forma efectuar la
gestionar el pago. liquidacion de la

sefiora YEISI, quien
trabajo hasta el dia
12 de marzo de
2019y ala fecha no
le han pagado su
liquidacion.

8 El arrendatario futuro tenedor del espacio | Cronograma de capacitacién vigencia | Realizara mediante
debera ajuntar el cronograma de capacitacion | actual, firmado por el representante | comunicado oficial
anual relacionando los temas en Seguridad y | legal. de forma trimestral
Salud en el Trabajo. Los soportes seran la entrega de los
entregados en el momento de la postulacion a | Actas  de capacitacion dando | soportes descritos.
la oferta. De forma mensual enviara el tenedor | cumplimiento al cronograma.
adjudicado el soporte de asistencia a las
capacitaciones con su respectiva evaluacion
mediante oficio dirigido a la Jefe de Talento
Humano DIBIE.

10 El arrendatario entregara el esquema de | Esquema de vacunacion de los | 20 dias calendario

vacunacion de acuerdo con el Sistema de
Vigilancia Epidemiologico de Riesgo Biolégico
que deba cumplir con sus trabajadores

trabajadores que se encuentra
realizando actividades dentro de los
centros de trabajo de la DIBIE.

posteriores al inicio
del contrato.
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independientes de su forma de vinculacién.

No se ha entregado

el soporte.

12 El arrendatario adjuntara informe de | Informe mensual de los accidentes y | Mensual
comportamiento de indicadores de ausentismo | ausencias presentadas, firmado por el
y accidentalidad Representante Legal, si no se

presentd ninguna novedad, se emite
oficio con dicha novedad.

13 El arrendatario adjuntara las actas de forma | Actas de los COPASST de forma | Mensual
mensual del Comité Paritario de Seguridad y | mensual, firmado de acuerdo al
Salud en el Trabajo de acuerdo al Decreto 614 | cumplimiento de ley.
de 1984, Resoluciéon 1016 de 1989, Decreto-

Ley 1295 de 1994, Ley 1562 de 2012 y Decreto
1072 de 2015, Resoluciéon 2013 de 1986.

14 Prevencion en Riesgo Quimico, de acuerdo | Fichas Técnicas, hojas de seguridad y | 20 dias calendario
con el "Convenio No. 170 y la Recomendaciéon | matriz de compatibilidad de los | posteriores al inicio
nimero 177 sobre la Seguridad en la | elementos de aseo publicadas y | del contrato.
Utilizacion de los Productos Quimicos en el | socializadas al personal de servicios
trabajo”, adoptados por la 77a. Reunién de la | generales.

Conferencia General de la O.l.T., Ginebra,
1990

LEY 55 DE 1993 (Julio 2)
Diario Oficial No. 40.936., de 6 de julio de
1993.

Visto el texto del "Convenio nimero 170 y la
Recomendacion numero 177 sobre la
Seguridad en la Utilizacion de los Productos
Quimicos en el Trabajo", adoptados por la 77a.
Reunién de la Conferencia General de la OIT,
Ginebra, 1990 que a la letra dice:

15 El arrendatario debera cumplir con lo sefialado | Entregar4 plan de trabajo anual a | 20 dias calendario
en el Capitulo 6, del Decreto 1072 de 2015 | ejecutar en la presente vigencia | posteriores al inicio
“Por medio del cual se expide el Decreto Unico | firmado por un profesional en SST con | del contrato.
Reglamentario del Sector Trabajo”, define las | licencia vigente.
directrices de obligatorio cumplimiento para
implementar el Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST),
que deben ser aplicadas por todos los
empleadores  publicos y privados, los
contratantes de personal bajo modalidad de
contrato civil, comercial o administrativo, las
organizaciones de economia solidaria y del
sector cooperativo, las empresas de servicios
temporales y tener cobertura sobre los
trabajadores dependientes, arrendatarios,
trabajadores cooperados y los trabajadores en
mision.

16 Frente al cumplimiento el arrendatario debera | Notificara mediante comunicado oficial | 20 dias calendario
dar cumplimiento con la Resolucion 1111 de | el responsable de SG-SST de la | posteriores al inicio
2017. empresa. del contrato.

17 El Comité de Convivencia Laboral de la | Actas de comité de convivencia | Trimestral
Seccional, se rige de acuerdo con la Ley 1010 | trimestral, reuniones ordinarias de
de 2006 y las Resoluciones 652 de 2012 y | acuerdo al cumplimiento de ley.

1356 de 2012, las cuales establecen la
conformacion y funcionamiento de los Comités
de Convivencia Laboral en entidades publicas
y privadas.
CONDICIONES DEL SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL
ITEM CUMPLIMIENTO REQUERIMIENTO FECHA DE
ENTREGA

1 Para los residuos peligrosos que se lleguen a | 1. Formato de registro de | 20 dias
generar por parte del arrendatario dentro de | generacion, pesaje y seguimiento de | calendario
las instalaciones arrendadas, en cumplimiento | gestion de los residuos peligrosos | posteriores  al
del objeto del contrato (actividades de lavadoy | generados. inicio del
desafeccioén, actividades de control de plagas contrato.
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y vectores, entre otros), asi como puede ser
por arreglos locativos en estas instalaciones a
su responsabilidad, por cambio o]
mantenimiento de alguno de los equipos
eléctricos o electronicos de su responsabilidad
ylo propiedad o demas situaciones que se
puedan presentar. Debera cumplir con el
manejo y disposicién final adecuada
establecida en el Decreto 1076 del 26/05/2015
- TITULO 6 “RESIDUOS PELIGROSOS’
Articulo 2.2.6.1.1.1. al Articulo 2.2.6.2.3.6;
enfatizando en lo que determina el Articulo
2.26.14.4, incisos “a y b” del Decreto en
referencia, “Son obligaciones del consumidor o
usuario final de productos o sustancias
quimicas con propiedad peligrosa:
a) Seguir las instrucciones de manejo seguro
suministradas por el fabricante o importador
del producto o sustancia quimica hasta
finalizar su vida atil y;
b) Entregar los residuos o desechos peligrosos
pos consumo provenientes de productos o
sustancias quimicas con propiedad peligrosa,
al mecanismo de devolucion o retorno que el
fabricante o importador establezca.”

De esto todos los costos y logisticas para la
gestion y disposicion final segura, sera
asumida por el arrendatario y de sus
proveedores.

2. Formato de registro de revisién y
mantenimiento de los equipos eléctricos y
electrénicos

1. Registro de generacion,
seguimiento de gestion,
diligenciado.

pesaje y
debidamente

2. Registro de revisiéon y mantenimiento de
los equipos eléctricos y electrénicos,
debidamente diligenciado por cada equipo.

Mensualmente
durante el
tiempo de
ejecucion del
contrato.

1. Manifiesto de carga o entrega de los
residuos entregados para disposicion final
(segln aplique)
2. Manifiesto de carga o entrega de los
residuos entregados a programas pos
consumo (segun aplique)
3. Certificado de Disposicion final de los
residuos entregados a gestor autorizado
(segun aplique)
4. Certificado de Disposicion final y/o
aprovechamiento de los  residuos
entregados a programas pos CcONsSumo
(segun aplique)

Trimestralmente
, de acuerdo al
registro de
generacion y
gestion de los
residuos
peligrosos
generados.

El Arrendatario, deberd garantizar que los
productos utilizados en las instalaciones a
arrendar y para el cumplimiento del objeto del
contrato, respecto a la limpieza y desinfeccion,
al igual que los elementos para envasar o
suministrar los alimentos que apliquen para su
consumo Yy suministro, deberan contener
caracteristicas de biodegradabilidad; en
cumplimiento a lo establecido en el Manual de
Contratacion de la Policia Nacional y su
modificaciones, respecto a los elementos de
aseo y cafeteria, en especial vasos,
empaques, desechables para alimentos y
detergentes y desengrasantes para las
actividades de aseo.

No se podra utilizar, ni fomentar el uso de
envases de icopor, pitillos y revolvedores de
plastico; para lo cual el arrendatario buscara
alternativas con caracteristicas de
biodegradabilidad.

El arrendatario realizard coordinacion con el
supervisor del contrato para incentivar e
impulsar, la campafia de vasos MUGS,
liderada por el SGA del punto de servicio.

Hojas de seguridad, las cuales deben
contener los 16 items en idioma espafiol,
resaltando las caracteristicas de
biodegradabilidad; de cada producto
utilizado.

20 dias
calendario
posteriores  al
inicio del
contrato y cada
vez que se
presente cambio
de producto.

El arrendatario se compromete durante la
vigencia y ejecucion del objeto del contrato, a
desarrollar y cumplir con las buenas practicas
ambientales con relacion al ahorro y uso
eficiente del agua y la energia, asi como el
manejo integral de residuos solidos (no
peligrosos y peligrosos), establecidas por el
punto de servicio, en el marco de la

Plan de Capacitacion SGA donde
contemplara los lineamientos descritos la
normativa vigente colombiana frente a
buenas practicas ambientales.
Se debera tener en cuenta lo siguientes
parametros:

1. Temas y contenidos (minimo ahorro y
uso eficiente de agua y energia, manejo de

20 dias
calendario
posteriores  al
inicio del
contrato.
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Implementacion del Sistema de Gestion
Ambiental y que contribuyan al cumplimiento
de la politica ambiental y objetivos
ambientales institucionales. En donde debe
realizar actividades de socializacion,
sensibilizacién y/o capacitacion al personal a
su cargo, en estas tematicas.

sustancias quimicas, manejo de residuos

sélidos (no peligrosos y peligrosos),
residuos especiales, entre otros)
2. Responsable. (Profesional iddneo).

3. Duracién por cada tema a bordar.
4. Cronograma (Programado/Ejecutado).
5. Esquema de material y/o piezas
comunicativas dirigidas a los funcionarios
del arrendatario y usuarios de los servicios

prestados, para ser ubicadas en las

instalaciones arrendadas.

Formato de registro de consumo de aguay | 20 dias

energia de las instalaciones arrendadas. calendario
posteriores  al
inicio del
contrato.

Actas de socializacién y ejecucion en | Mensualmente

cumplimiento al cronograma adherido al | durante el

plan de capacitacion, estas deberan estar | tiempo de

firmados por el profesional idoneo (copia | ejecucion del

de la tarjeta profesional), el formato debera | contrato, de

contemplar: acuerdo al

1. Fecha. | cronograma del

2. Intensidad horario de la capacitacion. | Plan de

3. Firma del profesional. | Capacitacion

4 Tema abordado. | SGA

5. Evaluacion de la efectividad de la
capacitacion.

6. Registro de asistencia de participantes
con su respectivo registro fotografico.

establecido.

Registros de consumos de consumo de
agua y energia de las instalaciones
arrendadas, de acuerdo a los medidores y
contadores internos instalados

Mensualmente
durante el
tiempo de
ejecucion del
contrato.

5 El arrendatario, debe garantizar que no se | 1. Registro de generacion, pesaje y | Mensualmente,
hara vertimiento o disposicion directa o | seguimiento de gestion, debidamente | durante el
indirectamente, a la red sanitaria de aguas | diligenciado. tiempo de
residuales existente en el punto de servicio o | 2. Registro de revision y mantenimiento de | ejecucion del
cuerpos de agua superficiales aledafios, de | los equipos eléctricos y electrénicos, | contrato.
residuos que contengan sustancias quimicas, | debidamente diligenciado por cada equipo.
residuos de comida, residuos de aceites | 3. Registro de generacion, pesaje y
vegetales u otros elementos que puedan | entrega a disposicion final o]
alterar de manera  significativa las | aprovechamiento de aceite de cocina
caracteristicas fisicoquimicas y denominacién | usado (ACU)
de las aguas residuales vertidas en el punto
de servicio o generar obstruccion de la red
sanitaria. De lo cual se debera dar estricto
cumplimiento durante la ejecucion del
contrato, con el fin de no ser objeto de
sanciones ambientales o afectar los sistemas
de tratamiento para las plantas de tratamiento
de agua residual (donde exista este tipo de
tratamiento en las instalaciones del
Contratante).

6 Para el manejo de aceite de cocina en | 1. Formato de registro de generacion, | 20 dias
cumplimiento del objeto del contrato, el | pesaje y entrega a disposicion final o | calendario
arrendatario debera realizar y asumir los | aprovechamiento de aceite de cocina | posteriores  al
costos para la recoleccion, almacenamiento | usado (ACU) | inicio del
temporal, para la posterior entrega para | 2. Soportes de registro y permiso del | contrato.

aprovechamiento  y/o  disposicion  final
adecuada a gestor autorizado y debidamente
registrado ante la autoridad ambiental de la

gestor autorizado para aceites de cocina o
vegetales usados, emitido por la autoridad
ambiental de la jurisdiccion.
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jurisdiccion, del aceite de cocina  usado

generado.

El arrendatario debe dar cumplimiento a las
obligaciones establecidas en la Resolucion
0316 del 10/03/2018 "Por la cual de
establecen disposiciones relacionadas con la
gestién de los aceites de cocina usados y se
dictan otras disposiciones". Asi como se debe
dar cumplimiento a los requerimientos y
condiciones establecidas por la autoridad
ambiental competente de la jurisdiccion, en
relacion al manejo adecuado de éstos
residuos. Aplica para las instalaciones que dan
en arriendo para funcionamiento de
Restaurante.

En el caso de las Cafeterias, de generarse
pocas cantidades de este residuo, las cuales
ningun gestor realice su recoleccion por la
baja oferta; el arrendatario podra hacer la
entrega en los "puntos limpios establecidos
por los gestores de ACU" existentes en el
municipio o ciudad mas cercano a las
instalaciones  arrendadas. Segun los
lineamientos 'y canales de entrega
establecidos en la Resoluciéon 0316 del
10/03/2018. (Evidenciado mediante registro
fotogréfico).

Registro de generacion, pesaje y entrega a
disposicién final o aprovechamiento de
aceite de cocina usado (ACU),
debidamente diligenciado.

Mensualmente
durante el
tiempo de
ejecucion del
contrato.

1. Manifiesto de recoleccion o recepcion de
aceites de cocina o0 vegetal usado
2. Certificado de aprovechamiento y/o
disposicién final de aceite de cocina o
vegetal usado
3. Registro de entrega del de aceite de
cocina o vegetal usado, en "puntos limpios
establecidos por los gestores de ACU".

Semestral, de
acuerdo a las
cantidades de
aceite de cocina
0 vegetal usado,
la disponibilidad
de
almacenamiento
y cantidades
minimas de
recoleccién
establecidas por
el gestor
autorizado.

TRAMPAS DE GRASA Y CAMPANAS
EXTRACTORAS: APLICA PARA LOS
PUNTOS DE SERVICIO QUE TIENEN
DESTINADO EL FUNCIONAMIENTO DE
RESTAURANTE Y NO CUENTAN CON
ESTOS ELEMENTOS (CEVPI, CEVAC,
CEVOC y CEVAS)

En las instalaciones donde no existen trampas
de grasa y campana extractora en las
instalaciones destinadas para el
funcionamiento de Restaurante; el Arrendador
debe realizar el suministro de las mismas, la
cuales deben ser portatiles para retirarlas una
vez finalice el contrato, teniendo en cuenta las
instalaciones existentes y tipos de alimentos
preparados y ofertados para el cumplimiento
del objeto del contrato; en donde los costos de
adquisicion, transporte, instalacion y demas
que se requieran, seran asumidos por el
Arrendador.

De esto deberan asesorarse por personal
idoneo y calificado, para establecer las
caracteristicas y dimensiones necesarias para
la(s) trampas de grasa portatili y campana
extractora portatiles a instalar durante la
vigencia del contrato; con el fin prever el
manejo adecuado de las grasas generadas
por esta actividad y evitar la afectacion y
alteracion a la red sanitaria de cada punto de
servicio.

Trampa(s) de grasa que se requieran y
campana extractora que se requiera y
apligue, debidamente instalada y en
funcionamiento

Esto de evidencia en el Ilugar de
funcionamiento de para Restaurante e
informe con registro fotogréafico presentado
por el Arrendador al Supervisor, de las
acciones realizadas

Hasta los 08
dias calendario
posteriores  al

TRAMPAS DE GRASA Y CAMPANAS
EXTRACTORAS: APLICA PARA LOS
PUNTOS DE SERVICIO QUE TIENEN

1. Procedimientos de limpieza vy
desinfeccion de cada trampa de grasas
(preventiva -general, correctiva-profunda).

inicio del
contrato.

20 dias
calendario

posteriores  al
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DESTINADO EL FUNCIONAMIENTO DE
RESTAURANTE.

Se debe garantizar la existencia y
funcionamiento de las trampas de grasa y
campana extractora en las instalaciones
destinadas para el funcionamiento de
Restaurante. De lo cual, en las instalaciones
donde éstas no existan, el Arrendador debe
realizar y asumir el suministro de las mismas,
la cuales deben ser portatiles para retirarlas
una vez finalice el contrato.

La limpieza de las trampas de grasas y
campanas extractoras existentes (fijas o
portatiles) de propiedad de la DIBIE, asi como
de las que seran suministradas por el
Arrendador; la asume en logistica y costos el
arrendatario. Al igual que el manejo de los
residuos generados en las mismas.

Para establecer la limpieza y desinfeccion
necesaria, se debe tener en cuenta las
dimensiones existentes, funcionalidad y uso
de las instalaciones arrendadas; para mejores
resultados, en términos generales, se
recomienda ejecutar una limpieza minuciosa
cada 90 dias.

El personal que realice el mantenimiento y
limpieza de las trampas de grasas y campanas
extractoras, debe tener todos los elementos de
protecciébn personal adecuados para su
limpieza (guantes, botas, overol, protector
respiratorio), teniendo en cuenta los olores
que se generan. Donde el personal debe estar
capacitado en la limpieza de trampas de
grasas y saneamiento basico; preferiblemente
que la limpieza y mantenimiento las realice
una empresa especializada en el tema.

NOTA: segln matriz enviada aplica para
puntos de servicio CEVAH, CEVEC,
CEVAR, CERSI, CEVTO, CEVAM, CEVPI,
CEVAC, CEVOC y CEVAS

2. Cronograma de limpieza y desinfeccion,
de acuerdo a las caracteristicas existentes.
3. Formato de registro de limpieza y
desinfeccion de trampas de grasa
(preventiva -general, correctiva-profunda).

inicio del
contrato.

1. Registro de limpieza y desinfeccion de
trampas de grasa (preventiva -general,
correctiva-profunda).
2. Certificado de
(correctivo-profundo)
3. Certificado y/o soporte de disposicién
final de los residuos retirados de las
trampas de grasa.

limpieza minuciosa

Mensualmente
durante el
tiempo de
ejecucion del
contrato; de
acuerdo al
cronograma de
limpieza
establecido.

MANEJO DE RESIDUOS ORGANICOS,
APLICA PARA LOS PUNTOS DE SERVICIO
QUE TIENEN DESTINADO EL
FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTE.

Dar cumplimiento a lo establecido en la
Resolucion 2640 de 2007. “Por la cual se
reglamentan las condiciones sanitarias y de
inocuidad en la produccién primaria de ganado
porcino destinado al sacrificio para consumo
humano” — Articulo 14. “Buenas Practicas para
la Alimentacion Animal — BPAA” - Literal f)
“Queda prohibido alimentar porcinos con
residuos de la alimentacion humana o con
visceras o carnes de otras especies animales”;
razon por la cual se solicita al Arrendatario el

Formato de registro de recoleccion, pesaje
y entrega de residuos no peligrosos
aprovechables y ordinarios) generados;
incluidos los residuos organicos.

20 dias
calendario
posteriores  al
inicio del
contrato.

Registro de pesaje de los residuos

generados, incluidos los organicos

Mensualmente
durante el
tiempo de
ejecucion del
contrato.

Presentacion de empresa, entidad o
fundacién a la cual se realizara la entrega
de residuos organicos (debera relacionar
como minimo, nombre, contacto,
misionalidad, experiencia en el mercado,
descripcion del proceso realizado para el

20 dias
calendario
posteriores  al
inicio del
contrato.
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cumplimiento de este articulo, con relacion a la | aprovechamiento de éstos residuos)
disposicién adecuada y manejo, conforme a la | Formato de entrega a externos de los | 20 dias
norma de los residuos de alimentos. residuos organicos generados calendario
posteriores  al
NOTA: segln matriz enviada aplica para inicio del
puntos de servicio CEVAH, CEVEC, contrato.
CEVAR, CERSI, CEVTO, CEVAM, CEVPI, | Registro de entrega de residuos organicos | Mensualmente
CEVAC, CEVOC y CEVAS para procesos como compostaje, | durante el
lombricultivo, biogas, entre otros. tiempo de
ejecucion del
contrato.
CONDICIONES “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA”
ITEM CUMPLIMIENTO PRODUCTO FECHA DE
ENTREGA
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
El arrendatario presentard el cronograma
"Los uniformes" a utilizar durante la vigencia
del contrato, para evidenciar visualmente el . .
. . ; . ) 20 dias calendario
El arrendatario debe cumplir con lo | cambio diario de uniformes por parte del . S
. > . posteriores al inicio
1 establecido en la Resolucion 2674 | supervisor del contrato. del contrato y cada
de 2013 Capitulo 1, Articulo 14, vez que se presente
literal (2) Nota: tener en cuenta que de la cintura d P
. . . . cambio.
hacia arriba sera de colores claros, no grises
0 aquellos que impidan evidenciar su
limpieza
El arrendatario presentara plan de
capacitacion, el cual debe estar firmado por
el profesional idoneo (copia de la tarjeta
profesional), el formato debera contemplar:
1. Fecha.
2. Intensidad horario de la capacitacion.
. . 3. Firma del profesional. 20 dias calendario
El arrendatario debe cumplir con la . oo
L o 4. Tema abordado. posteriores al inicio
2 Educacion y capacitacion 5. Evaluacibn de la efectividad de la | del contrato cada
(Resolucion 2674/2013, Articulos 12 | 7 s y
13, Articulo 36.) capacitacion. _ N vez que se presente
y e ’ 6. Registro de asistencia de participantes. cambio.
De acuerdo al cumplimiento al Plan de
Capacitacion, el arrendatario durante la
vigencia del contrato, entregara al supervisor
una copia de las actas de las
capacitaciones.
El arrendatario debe cumplir con lo
dispuesto en la Resolucion 2674 de
2013 en su capitulo V, articulo 24
sobre la obligatoriedad de contratar
"por hora labor" un profesional o
personal técnico en alimentos, quien
realizara ~el gcompanamlento del El arrendatario entregara copia de la hoja de
desempefio de: . . . - . .
vida del profesional o técnico en alimentos y | 20 dias calendario
o anexara copia de la EPS y ARL. posteriores al inicio
1. El programa de capacitacion del
3 : . del contrato y cada
personal manipulador de alimentos. . . .
e El arrendatario entregard una copia del | vez que se presente
2. En la verificacion de los puntos | . : .
- . informe al supervisor del contrato para | cambio del personal
criticos de control y practicas PR S .
L . - verificacion y seguimiento a las acciones.
higiénicas en la manipulacion e
inocuidad de los alimentos
3. Cumplimiento de los registros de
los formatos para dar cumplimiento
al Plan de Saneamiento Bésico del
arrendatario.
4. Todas las demas disposiciones
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para cumplir las Buenas Practicas de
Manufactura.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

encuentren fisurados, ni rotos, ni sucios, con
ausencia de plumas, sangre y excremento,
con cascara lisa y color uniforme. Con fecha
y numero de lote.

Los enlatados deben tener el respectivo
registro sanitario, ademas se debe verificar
gue el envase no se encuentre deteriorado,
abollado, corroido, o con presencia de gas
interior.

Los productos no deben presentar
abombamiento en ninguna situacion, de
presentarse alguna de estas situaciones los
productos deben ser rechazados.
Para las latas importante que se almacenen
boca debajo de manera que podamos
observar la fecha de vencimiento, ademas
para protegerlos de contaminacion por
animales

ITEM
FECHA DE
CUMPLIMIENTO PRODUCTO ENTREGA
EXCLUSIVIDAD DE PRODUCTOS: El arrendatario y el supervisor del | 20 dias calendario
- T posteriores al inicio
La exclusividad de los productos a ofrecer | contrato  determinaran en  un
1 - . ) o del contrato y cada
Como gaseosas, jugos, agua entre otros serd | comunicado la exclusividad de los
4 : vez que se presente
determinada por el supervisor del contrato. productos. cambio
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
ITEM FECHA DE
CUMPLIMIENTO PRODUCTO ENTREGA
El arrendatario debe cumplir con el Control
de materias primas e insumos
(Decreto 561 de 1984, Art. 89. Resolucion
2674/2013, Articulo 16, Numerales 1, 3, 4y
5; Articulo 35, Numerales 1, 2 y 3.
Resolucion 5109 de 2005. Resolucién 1506
de 2011. Resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012; 834 y 835 de 2013.)
Debe realizarse inspecciones organolépticas
de los insumos verificando apariencia, olor,
color, lote, fechas de vencimiento,
condiciones del empaque (sin abolladuras,
propio del alimento, sin pérdida de vacio
segun aplique).
En el caso de frutas y verduras deben
inspeccionarse que no tengan magulladuras,
hongos, picaduras de animales indice de
madurez, sin presencia de material extrafio o 20 dias calendario
- : Formatos  de recepcion de : R
como tierra, insectos, entre otros. . . posteriores al inicio
productos, materias prima e
1 ; del contrato y cada
o insumos allegada al punto de
Para los huevos se debe verificar que no se servicio vez que se presente

cambio.
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El arrendatario debe cumplir con el Manejo
de temperaturas (Ley 9 de 1979, Articulo
293, 425.Resolucion 2674/2013, Articulo 18,
Numeral 3.1, 3.2,3.3y5.)

1. Formatos de control de
temperatura por cada nevera que se
encuentre en el establecimiento.

2. El arrendatario  entregara
certificacion de calibracion de los
termoémetros.

20 dias calendario
posteriores al inicio
del contrato y cada
vez que se presente
cambio.

El arrendatario debe asegurar que los
proveedores alimentos procesados como:
empanadas, arepa huevo, salchichas, carne
de hamburguesa, entre otros, cuenten con el
concepto sanitario favorable y vigente.

El arrendatario entregara los
conceptos favorables y vigentes por
la Secretaria de Salud de la
Jurisdiccién (Region, Departamento,
Metropolitana, Distrito o Municipio,
segun aplique) de los proveedores,
como: empanadas, arepa huevo,
salchichas, carne de hamburguesa,
entre otros.

Actualizar durante la
vigencia del contrato.

El arrendatario durante la vigencia del
contrato, debe garantizar la calidad e
inocuidad de las materias primas e insumos,
por lo tanto presentard un plan de muestreo
que incluya el analisis microbioldgico,
sugiriendo los siguientes grupo de alimentos:

Producto preparado restaurante (Pardmetro
INVIMA)

Producto de panaderia (Parametro INVIMA)
Producto de panaderia relleno con crema o
carnico (Parametro INVIMA)

Ensalada de frutas y/o verduras (Parametro
INVIMA)

Jugo o pulpa de fruta (Resolucién 3929 de
2013)

Productos pre cocidos congelados

Agua potable

El plan de muestreo debe incluir la
frecuencia de toma de muestras, segun lo
establecido por el profesional.

El arrendatario  entregar4d  al
supervisor una copia del Resultado
de los exdmenes de laboratorio y
acciones de las desviaciones
presentadas.

Durante la vigencia
del contrato.

El arrendatario debe cumplir con evitar la
Contaminacién cruzada

Resoluciéon 2674/2013, Articulo 16, Numeral
7: Articulo 18, Numeral 7; Articulo 20,
Numeral 5; Articulo 35,

Numeral 4.

Tener presente la rotacién de los alimentos
mediante el manejo adecuado de los
insumos por medio de la técnica PEPS
(primero en entrar, primero en salir) y/o
PVPS (primero en vencer, primero en salir).

Se debe de exclur del é&rea de
almacenamiento de alimentos, todo producto
quimico, téxico, elementos de aseo y otros
productos diferentes a alimentos.

El arrendatario presentara el
procedimiento 'y ejecucion del
mismo, para dar cumplimiento a los
requisitos de la Resolucion 2674 de
2013 Articulo 16, Numeral 7;
Articulo 18 Numeral 7; Articulo 20
Numeral 5; Articulo 35 Numeral 4

El arrendatario entregara
certificacion de calibracion de los
termémetros.

20 dias calendario
posteriores al inicio
del contrato.

El arrendatario debe cumplir con las
Condiciones de almacenamiento
Resoluciones 683/2012, 2674/2013 Articulo
16, Numeral 5y 6. Articulo 33, Numeral 9.

Para almacenar alimentos &cidos (jugos,
salsas), se deben utilizar vasijas de peltre,
vidrio o porcelana, nunca de aluminio o
cobre.

El arrendatario presentara el
procedimiento y ejecucion del
mismo, para dar cumplimiento a los
requisitos de la Resolucion 2674 de
2013 Articulo 5 y 6. Articulo 33
Numeral 9

20 dias calendario
posteriores al inicio
del contrato.
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PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS
ITEM CAFETERIAS /RESTAURANTE CENTROS VACACIONALES Y RECREATIVOS
FECHA DE
CUMPLIMIENTO PRODUCTO
ENTREGA
El arrendatario debe cumplir con las disposiciones de la Resolucion 2674 de
2013 en su capitulo VIII, articulo 35 sobre la PREPARACION Y SERVIDO
DE ALIMENTOS:
El recibo de insumos e ingredientes para la preparacién y servido de
alimentos se har4 en un lugar limpio y protegido de la contaminacion
ambiental y se almacenaran en recipientes adecuados.
Los alimentos o materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas,
carnes y productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacion de los
alimentos deben ser lavados con agua potable corriente antes de su
preparacion.
Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y
desinfeccién con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social. Visualizar tipo concentracion, tiempo de exposicién y clase
de desinfectantes.
Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, camne y | 1. Listas de chequeo de
preparados, productos de la pesca deben almacenarse en recipientes Iimpieza y desinfeccion
separados, bajo condiciones de refrigeracion y/o congelacion y no podran debidamente '
almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el o . , 20 dias
consumo con el fin de evitar la contaminacién cruzada. diligenciadas segun la :
S . calendario
periodicidad establecida :
El personal que esta directamente vinculado a la preparacion o servido de | o g programa del plan posteriores al
1 los alimentos no debe manipular dinero simultaneamente. . inicio del
de saneamiento.
' . contrato y cada
Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en
vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema | 2. Procedimiento de vez que _Se
apropiado que los proteja del ambiente exterior. inocuidad, proteccic'm y presente cambio.
El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, | preparacion de los
etc.) segln sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del | glimentos
alimento con las manos.
El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jab6n o detergente y cepillo y con especial cuidado en las
superficies donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar
en buen estado de conservacién e higiene; las superficies para el picado
deben ser de material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o
teflon.
Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y
calidad suficientes para el lavado y desinfeccién, los utensilios que se utilicen
deben ser desechables con el primer uso.
Deben servirse en recipientes adecuados, limpios, de material que permitan
facil lavado y desinfeccion.
Durante la exposicion de los productos deben protegerse de contaminacion
externa por saliva, insectos, entre otros.
El arrendatario debera
instalar sefializacion
informativa donde se
tendr4 en cuenta: avisos
El arrendatario durante la vigencia del contrato debe | o habladores en el area | Permanente
5 visualizar en habladores un procedimiento donde indique la | de  procesamiento en | durante la
manera como debe realizarse paso a paso, con el tipo de | referencia a: ejecucion del
desinfectante, concentracion y tiempo de exposicion. Procedimiento lavado de | contrato.
manos; limpieza y
desinfeccion de equipos y
utensilios; frutas y
verdura.
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El arrendatario debe cumplir con la Resolucién 316 de
2018, por la cual se establecen disposiciones relacionadas
con la gestion de los aceites de cocina usados y se dictan
otras que aplican a los productores, distribuidores y
comercializadores de aceites vegetales comestibles,
generadores (industriales, comerciales y servicios) y
gestores de Aceite de Cocina Usado (ACU), se debe tener
en cuenta:

Establecer un procedimiento para el uso de grasas o
aceites que deben ser de manejados de manera controlada.

El arrendatario entregara:
1. Procedimiento manejo
de aceites wusados vy
disposicién final.

20
calendario

dias

La clasificacién, almacenamiento y manejo de los alérgenos
Cdmo se informara al cliente del contenido de alérgenos en
los productos

ejecucion del mismo en el
manejo de alérgenos

3 En el procedimiento se incluira que: | 2. Manifiesto de la | posteriores al
disposicion final del aceite | inicio del
Seran descartados los aceites cuando hayan sido usados | usado. contrato.
para preparar alimentos fuertes (pescado). El aceite o grasa | 3. Registro de peso de
no debe ser usada cuando presente variacion en su olor | aceite usado.
caracteristico 0 presente aspecto  desagradable.
No mezclar el aceite usado con aceite nuevo, puesto que se
generan sustancias no aptas para la salud.
Entregar el aceite usado a empresas y/o entidades
autorizadas por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible, para su disposicién final.
El arrendatario establecera un procedimiento estandarizado 20 dias
para el control y manejo de alérgenos. | El arrendatario entregara calendario
En el procedimiento se establecera: | un procedimiento y .
5 posteriores al

inicio del

contrato.

De esta manera se le hace un llamado al sefior contratista, para que se verifiguen las novedades
presentadas, al igual que pueda realizar presencia en las instalaciones del centro recreativo sincelejo,

con el fin de verificar el estado actual del contrato.

Atentamente,

Subintendente MAUR S URCIA CORTES
Supervisor del contrato y Administrador Centro Recreativo Sincelejo

Anexo: no

Elaborado por: SI. Mauricio Andrés Murcia Cortes ,t@v\ﬁ\\
Revisado por: SI. Mauricio Andrés Murcia Cortes  ~
Fecha de Elaboracion: 4/07/2019

Archivo: D: Informes de actividades 2019.

Calle 38 Carrera No-34 -750 Troncal Via Corozal
TEL. 2700096 - 3209353360
dibie.vacacional-sincelejo@policia.gov.co
www.policia.gov.co
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