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DEPARTAMENTO DE POLICIA NORTE DE SANTANDER
JEFATURA ADMINISTRATIVA DENOR

San José de Cicuta,

1. DEFINICION O IDENTIFICACION DE LA NECESIDAD Y ANALISIS DEL SECTOR
“DAR EN ARRENDAMIENTO UN ESPACIO FISICO DE OCHENTA |
' (80 MTS2) UBICADO DENTRO DE LAS INSTALACIONES DEL |
| COMANDO DEL DEPARTAMENTO DE POLICIA NORTE DE |
| SANTANDER EL CUAL CUENTA CON SERVICIOS PUBLICOS |
' (AGUA Y ELECTRICIDAD) PARA LA VENTA DE ALIMENTOS |
| PREPARADOS PARA EL PERSONAL DEL DENOR.”

1.1 DESCRIPCION

GENERAL DEL CLASIFICACION
OBJETO UNSPSC SEGMENTO FAMILIA CLASE PRODUCTO
Servicios de
gestion, Alquiler y
servicios - | arrendamiento
80131500 profesionales ﬁ?nrzlgillfi}:rios de
de empresa y propiedades o
servicios edificaciones
administrativos.

El valor estimado del contrato de arrendamiento corresponde a la
suma de CUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA Y |
CUATRO MIL CIENTO DIECISEIS PESOS MONEDA CORRIENTE
LEGAL ($4.354.116,00), incluido impuestos, deducciones de ley ,
distribuidos asi:

VALOR MENSUAL VALOR TOTAL
ESTIMADO DEL ESTIMADO DEL
DESCRIPCION CANON CANON
DE DE
ARRENDAMIENTO | ARRENDAMIENTO

UNIDAD
REC
MESES

| “DAR EN :
, | ARRENDAMIENTO UN | |
{ ESPACIO Fisico DE
i | OCHENTA (80 MTS2)
- UBICADO DENTRO DE
| LAS INSTALACIONES
DEL COMANDO DEL
, DEPARTAMENTO  DE
POLICIA NORTE DE
1.2 VALOR ESTIMADO DENOR | 18 | 12 | SANTANDER EL CUAL $362 843,00 $4.354.116.00
CUENTA CON
SERVICIOS PUBLICOS [
(AGUA Y .
ELECTRICIDAD) PARA
LA VENTA DE
ALIMENTOS -
PREPARADOS PARA EL |
PERSONAL DEL |
DENOR."
VALOR TOTAL ESTIMADO $4.354.116,00

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de
energia eléctrica y agua potable, seran cancelados por el
arrendatario, segliin el consumo que arroje los medidores testigos
instalados, el valor se tomara de forma mensual, por parte del
supervisor designado para la ejecucion del contrato y el arrendatario,
quienes dejaran constancia de lo actuado mediante documento escrito
donde se evidencie el valor a pagar segun el consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los |
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servicios publicos para el funcionamiento de la cafeteria y restaurante,
en la Cuenta Corriente No. 600090948 del Banco de Occidente a
nombre de la Policia Metropolitana de Cucuta con NIT No.
900.259.415-0, recaudo en linea, por concepto de servicio publico
junto con el canon de arrendamiento.,

1.3 CLASE DE CONTRATO | CONTRATO DE ARRENDAMIENTO

Podran participar todas las perscnas naturales o juridicas, nacionales
o extranjeras, con representacion en Colombia en forma individual o
conjunta (Consorcios o Union Temporal), que dentro de su objeto

social presten el servicio; y que cumplan con los requisitos exigidos
14 EEEFFI’LREQ:C?I:I_IEDNA]%QDE para contratar. De igual forma, podran participar Mipymes de

conformidad con lo establecido en el Decreto 1082 del 26 mayo de
2015, para el presente proceso sera el sefior ALBERTO OROZCO
JAIMES, identificado con C.C. No. 71.581.450 de Medellin, toda vez
| que esta en condiciones de prestar el servicio.

1.5 IDENTIFICACION DE LA NECESIDAD Y JUSTIFICACION

' JUSTIFICACION

El Departamento de Policia Norte de Santander no cuenta actualmente con las instalaciones o una
estructura acorde para el funcionamiento de una cafeteria para la atencion diaria del personal que labora
tanto en el DENOR como en la Region Nro. Cinco y Centro de Fusion Operacional CEFOP, generando asi
en ocasiones la salida o el desplazamiento de los funcicnarios que laboran en estas unidades, junto con la
poblacion flotante de grupos como el SANIDAD,ESMAD, ANTINARCOTICOS, EMCAR, PERSONAL DE
RELEVO y visitantes de las instalaciones que oscilan entre unos trescientos sesenta (360) personas de
manera permanente.

Observando lo anterior y en el entendido que la entidad no cuenta con recursos para construir o adecuar
unas instalaciones, por lo que se establece la posibilidad de dar en arriendo un espacio fisico para construir
en un area que consta de (10 metros de frente x 8 metros de fondo), unas instalaciones las cuales seran
construidas por parte del oferente, que resulte adjudicado, la cual cuenta con conexion de servicios de agua

y electricidad para desarrollar tareas propias que incluyan higiene en cuanto a la preparacion de alimentos y |

luz para garantizar la conservacion de los mismos, que permitan garantizar de una manera efectiva el
suministro de alimentos saludables y bebidas, en procura del bienestar general del personal uniformado y su
familia.

CONVENIENCIA

Es conveniente continuar con el arrendamiento de esta area con el sefior ALBERTO OROZCO JAIMES ( |

Propietario Restaurante Pikolino), toda vez que el servicio es necesario para la comodidad del personal que
integra el Comando de Departamento de Policia Norte de Santander, la Regién de Policia N°5, el Centro de
Fusién Operacional CEFOP y personal visitantes, debido a que no se cuenta con los recursos logisticos v
administrativos necesarios para satisfacer las necesidades alimenticias del personal, viendo la viabilidad de
contratar el arrendamiento de un espacio fisico para la prestacién del servicio de cafeteria para el bienestar
del personal uniformado y el personal visitante.

MEDIOS DE SATISFACER LA NECESIDAD

El Departamento de Policia Norte de Santander no cuenta con los medios logisticos, ni con el personal
idéneo, ni equipos, electrodomeésticos, enseres, y demas elementos necesarios para la prestacion del
servicic de cafeteria a la comunidad policial y sus familias, por lo cual se debe recurrir a empresas y personal
especializado en la materia.

De acuerdo a las necesidades del Departamento de Policia Norte de Santander, se requiere que el contrato
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de arrendamiento se ejecute durante un plazo de doce (12) meses.

ACUERDOS COMERCIALES

De acuerdo a la consulta realizada en la Web del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo
(http://www.mincit.gov.co/publicaciones.php?id=238) y la Cancilleria colombiana
(http: //iwww.cancilleria.gov.cofjuridicainternacional/trata), se evidencia que no se encuentra cobijado por los
Acuerdos o Tratados Internacionales en materia de Contratacion Puablica.

2. ANTECEDENTES ADMINISTRATIVOS DEL PROCESO
El departamento de policia Norte de Santander a la fecha ha realizado un proceso contractual similar al
proyectado por lo que existe un antecedente de las mismas especificaciones técnicas, asi:

ENTIDAD Y NUMERO Y. OBJETQ CONTRATO PROBLEMAS
UNIDAD FECHA DEL ACIERTOS PRESENTADOS
CONTRATO
DAR EN ARRENDAMIENTO UN ESPACIO FISICO DE
OCHENTA (80 MTS2) UBICADO DENTRO DE LAS
INSTALACIONES DEL COMANDO DEL
MECUC- DEPARTAMENTO DE POLICIA NORTE DE NO SE
‘ DENOR 75-1-10018-16 | SANTANDER EL CUAL CUENTA CON SERVICIOS BUENO PRESENTARON
PUBLICOS (AGUA Y ELECTRICIDAD) PARA LA VENTA INCONVENIENTES
DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA EL PERSONAL
DEL DENOR."
DAR EN ARRENDAMIENTO UN ESPACIO FISICO DE
OCHENTA (80 MTS2) UBICADO DENTRC DE LAS
INSTALACIONES DEL COMANDO DEL
MECUC: DEPARTAMENTO DE POLICIA NORTE DE NO SE
DERGE 75-1-10027-17 | SANTANDER EL CUAL CUENTA CON SERVICIOS BUENO PRESENTARON
PUBLICOS (AGUA Y ELECTRICIDAD) PARA LA VENTA INCONVENIENTES
DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA EL PERSONAL
DEL DENOR."

3. FUNDAMENTOS JURIDICOS QUE SOPORTAN LA MODALIDAD DE SELECCION.

Teniendo en cuenta que las instalaciones del Departamento de Policia Norte de Santander no cuenta con un

espacio propicio para el funcionamiento de la cafeteria, se establece la modalidad de seleccién por

CONTRATACION DIRECTA — ARRENDAMIENTO DE BIENES INMUEBLES (Capitulo 2, Seccion 1,

Subseccién 4, Articulo 2.2.1.2.1.4.1 del Decreto 1082 de 2015), de conformidad con la normatividad vigente,

articulo 2°, numeral 4°, literal i) de la Ley 1150 de 2007, en concordancia con el articulo 2.2.1.2.1.4.11. del
.decreto 1082 del 2015.

4 CRITERIOS DE SELECCION
4.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS

Los factores de verificacién técnicas estan descritos en el Anexo No. 2 del presente Estudio de Conveniencia y
Oportunidad, los cuales se comprobaran como CUMPLE o NO CUMPLE.

4.1.1. CAPACIDAD OPERATIVA

Este aspecto se verificara en el Anexo No. 2 Especificaciones Tecnicas minimas.
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4.1.2. OTRAS CONDICIONES TECNICAS VERIFICABLES

Este aspecto se verificard en el Anexo No. 2 Especificaciones Técnicas minimas.

4.1.3 CONDICIONES ECONOMICAS

La Policia Metropolitana de Cucuta ha realizado un avalué comercial, para determinar el valor del canon de
arrendamiento del cual es objeto el presente proceso, por lo tanto, se establecera como PRECIO TECHO, el
que se indicd en el respectivo avalug, sin embargo se debera hacer un incremento del canon de arrendamiento,
de acuerdo con el indice de Precios al Consumidor - IPC dispuesto por el Gobierno Nacional para cada afio.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA EN MATERIA AMBIENTAL

Para la Policia Metropolitana de Cuicuta es de vital importancia fortalecer la gestion ambiental asumiendo un
compromiso institucional que vaya mas alla del cumplimiento de la normatividad vigente que implica asimilar
una cultura ambiental que le permita a la Institucion sobresalir entre los demas sectores en materia ambiental.
Se busca fortalecer el manejo de salud interior en la Institucién en cumplimiento a la normatividad ambiental.

Por tal razén al futuro contratista se le exigira la aplicacion de buenas practicas ambientales, de acuerdo a las
actividades de produccion, manipulacién, transporte y entrega de los elementos contratados, y el cumplimento
de la normatividad vigente en materia ambiental como:

o Ley 99 de 1993: Por la cual se crea el Ministerio del Medio Ambiente. Se reordena el Sector Publico
encargado de la gestion y conservacion del medio ambiente y los recursos naturales renovables se
reorganiza el Sistema Nacional Ambiental “SINA” y se dicta otras disposiciones.

e Ley 253 de 1995: Por medio de la cual se aprueba el Convenio de Basilea sobre el control de los
movimientos transfronterizos de los desechos peligrosos y su eliminacion hecho en Basilea el 22 de
marzo de 1989.

« Decreto 1609 de 2002: expedido por el Ministerio de Transporte. “Transporte de Mercancias Peligrosas
en Carretera”.

« Decreto 4741 del 30 de Diciembre de 2005 expedido por el Ministerio de Medio Ambiente y Vivienda
Territorial. “Por el cual se reglamenta la prevencion y el manejo de los residuos o desechos peligrosos
generados en el marco de la gestion Integral”.

» Ley 1252 de 2008: (noviembre 27) Diario Oficial No. 47.186 de 27 de noviembre de 2008. CONGRESO
DE LA REPUBLICA. Por la cual se dictan normas prohibitivas en materia ambiental referentes a los
residuos y desechos peligrosos y se dictan otras disposiciones.”

» Hoja de seguridad y ficha técnica de cada uno de los productos que contengan quimicos y sustancias
nocivas para la salud.

« Anexar licencias y permisos ambientales que sean requeridos por la normatividad ambiental para la
comercializacion de estos productos de aseo y limpieza.
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Gestion Ambiental

El oferente con el fin de cumplir con el numeral anterior debera tener en cuenta lo requerido en el Formulario
No. 1 GESTION AMBIENTAL del presente estudio previo, el cual debera diligenciar para la presentacion de la
propuesta.

5 CONDICIONES DEL CONTRATO
5.1. LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio, objeto del presente contrato se prestara en el complejo donde funciona el Departamento de Policia
Norte de Santander ubicado en la Calle 22N Nro. 2-03 Urbanizacién Tasajero. El cual comprende un espacio
distribuido de la siguiente manera: Un Area aproximada de 80 M2 destinada para el funcionamiento de la
Cafeteria.

5.2. FORMA DE EJECUCION DEL CONTRATO

La prestacion del servicio de cafeteria se hara de forma total de acuerdo a las necesidades de la Institucion. El
contratista debera prestar exclusivamente el servicio establecido en el objeto del contrato en el horario de 06:30
horas a 19:00 horas de lunes a sabado y domingos a partir de las 08:00 horas a 15:00 horas se podra extender
hasta las 17:00 horas. Los dias festivos no es exigible la prestacién del servicio, se prestara previa
coordinacion con el supervisor del contrato.

Igualmente en dias especiales, como son los llamados alistamientos, se debera coordinar con el supervisor del
contrato, el horario de atencién a usuarios para el personal que queda laborando en las instalaciones del
DENOR.

Asi mismo, el proponente se compromete atender y a tener la disponibilidad en las instalaciones para los
servicios especiales o eventos si se llegaren a necesitar (celebracion de reuniones, desayunos de trabajo y
otros), horario que sera puesto en un lugar visible para los usuarios; este horario podra ser extendido a criterio
del contratista, previa coordinacion con el Supervisor del contrato, de acuerdo a las especificaciones técnicas
establecidas en el Anexo No. 2 del presente estudio previo y dentro del plazo de ejecucion del contrato, en este
entendido el oferente deberd realizar la respectiva adecuacion y demas equipos necesarios para su
funcionamiento.

5.3. PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO

El plazo de ejecucion del contrato es de doce (12) meses, contados a partir de la fecha de suscripcién del acta
de inicio entre el contratista y el supervisor designado, previo cumplimiento de todos los requisitos legales. Este
plazo podra ser prorrogable por igual periodo de tiempo, previa solicitud escrita del contratista junto con el
supervisor del presente contrato y aprobacion del Comandante de la Policia Metropolitana de Cucuta y
aceptacion del arrendatario; sin embargo se debera hacer un incremento del canon de arrendamiento, de
acuerdo con el Indice de Precios al Consumidor - IPC dispuesto por el Gobierno Nacicnal para cada afio.

De igual forma se podré dar por terminado en forma anticipada de comin acuerdo, cuando se presenten
circunstancia de fuerza mayor o caso fortuito, o de incapacidad para continuar con el mismo, lo cual quedara
plasmado en el contrato de arrendamiento.

El contrato bajo ninguna circunstancia se renovara de manera automatica.
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5.4. FORMA DE PAGO

Los pagos se realizardn en moneda legal colombiana de la siguiente manera: El arrendatario debera pagar
mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL
OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS (362.843,00), por un término de doce (12) meses traducidos en
CUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO DIECISEIS PESOS MONEDA
CORRIENTE LEGAL ($4.354.116,00), incluido impuestos y deducciones de ley, dentro de los primeros ocho
(08) dias habiles después de la firma del acta de inicio, asi:

UNIDAD | MESES VALOR MENSUAL ‘ VALOR TOTAL
CANON DE | CANON
ARRENDAMIENTO ARRENDAMIENTOC

DENOR 12 $362.843,00 $4.354.116,00

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia electrica y agua potable, seran
cancelados por el arrendatario, seglin el consumo que arroje los medidores testigos instalados, el valor se
tomara de forma mensual, por parte del supervisor designado para la ejecucion del contrato y el arrendatario,
quienes dejaran constancia de lo actuado mediante documento escrito donde se evidencie el valor a pagar
segun el consumo registrado.

E| arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los servicios publicos para el funcionamiento de la
cafeteria y restaurante, en la Cuenta Corriente No. 600090948 del Banco de Occidente a nombre de la Policia
Metropolitana de Cucuta con NIT No. 900.259.415-0, recaudo en linea, por concepto de servicio publico junto
con el canon de arrendamiento.

5.5. SUPERVISOR O INTERVENTOR DEL CONTRATO

La supervisién del contrato sera ejercida por el Jefe de Grupo Bienes Raices de la Unidad o quien haga sus
veces, 0 quien con posterioridad designe el Comando de Policia Metropolitana de Cucuta quien verificara la
gjecucién idénea y el cumplimiento del objeto del contrato de acuerdo con las funciones asignadas para el
efecto en la Resolucion No. 00090 del 15 de enero de 2018, por el cual se actualiza, modifica y complementa el
Manual de la Policia Nacional'. El supervisor debera allegar a la Oficina de Administracion de la Policia
Metropolitana de Cucuta informes mensuales de la ejecucion del contrato de arrendamiento.

5.6. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA
Las obligaciones del contratista estan descritas en el anexo No. 3 del presente estudio previo.

5.7. OBLIGACIONES DE LA POLICIA NACIONAL
Las obligaciones de la Policia Nacional estan descritas en el anexo No. 4 del presente estudio previo.

6. FORMA Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION

La adjudicacion del proceso de contratacion se efectuara en forma total y por el valor del contrato del
arrendamiento sefialado; en todo caso el oferente no podra ofertar por menor valor del canon de arrendamiente
estipulado y el valor de los servicios publicos. Se solicita se ha tenido en cuenta el sefior ALBERTO OROZCO

JAIMES, identificado con C.C. No. 71.581.450 de Medellin, ya que relune las condiciones necesarias para
prestar el servicio y de igual forma es la persona que lo viene prestando en la vigencia anterior.
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7. ESTII’*{IACION, TIPIFICACION, ASIGNACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE
GARANTIAS.

De acuerdo al Manual para la Identificacion y Cobertura de los Riesgos en los Procesos de Contratacion
presentado por la Agencia Colombia Compra Eficiente, en el Anexo No. 5 se establece la matriz que incluye los
riesgos identificados en el proceso de contratacion, de acuerdo con la clasificacion, probabilidad de ocurrencia
estimada, impacto, parte que debe asumir el riesgo, tratamientos que se puedan realizar y caracteristicas de su
monitoreo.

Como quiera que en la ejecucion de los contratos celebrados en los afios anteriores no se han presentado
inconvenientes en los mismos, la estimacion del riesgo (probabilidad de ocurrencia del siniestro) corresponde a
los porcentajes minimos indicados dentro de la normatividad vigente, el Manual de Contratacion para la Policia
Nacional y las necesidades de la Institucion, los cuales se relacionan en el Anexo No. 5.1 del presente estudio
previo.

Elaboro. IJ.
Responsabl

Servicios Generales
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ANEXO No. 1

JUSTIFICACION

El Departamento de Policia Norte de Santander no cuenta actualmente con las instalaciones o una
estructura acorde para el funcionamiento de una cafeteria para la atencion diaria del personal que labora
tanto en el DENOR como en la Regién Nro. Cinco y Centro de Fusion Operacional CEFOP, generando asi
en ocasiones la salida o el desplazamiento de los funcionarios que laboran en estas unidades, junto con Ia
poblacién flotante de grupos como el SANIDAD,ESMAD, ANTINARCOTICOS, EMCAR, PERSONAL DE
RELEVO vy visitantes de las instalaciones que oscilan entre unos frescientos sesenta (360) personas de
manera permanente.

Observando lo anterior y en el entendido que la entidad no cuenta con recursos para construir o adecuar
unas instalaciones, por lo que se establece la posibilidad de dar en arriendo un espacio fisico para
construir en un area que consta de (10 metros de frente x 8 metros de fondo), unas instalaciones las
cuales seran construidas por parte del oferente, que resulte adjudicado, la cual cuenta con conexién de
servicios de agua y electricidad para desarrollar tareas propias que incluyan higiene en cuanto a la
preparacion de alimentos y luz para garantizar la conservacion de los mismos, que permitan garantizar de
una manera efectiva el suministro de alimentos saludables y bebidas, en procura del bienestar general del
personal uniformado y su familia.

CONVENIENCIA

Es conveniente continuar con el arrendamiento de esta area con el sefior ALBERTO OROZCO JAIMES (
Propietario Restaurante Pikolino), toda vez que el servicio es necesario para la comodidad del personal
que integra el Comando de Departamento de Policia Norte de Santander, la Region de Policia N°5, el
Centro de Fusion Operacional CEFOP y personal visitantes, debido a que no se cuenta con los recursos
logisticos y administrativos necesarios para satisfacer las necesidades alimenticias del personal, viendo la
viabilidad de contratar el arrendamiento de un espacio fisico para la prestacion del servicio de cafeteria
para el bienestar del personal uniformado y el personal visitante.

MEDIOS DE SATISFACER LA NECESIDAD

El Departamento de Policia Norte de Santander no cuenta con los medios logisticos, ni con el personal
idoneo, ni equipos, electrodomésticos, enseres, y demas elementos necesarios para la prestacion del
servicio de cafeteria a la comunidad policial y sus familias, por lo cual se debe recurrir a empresas y
personal especializado en la materia.

De acuerdo a las necesidades del Departamento de Policia Norte de Santander, se requiere que el
contrato de arrendamiento se ejecute durante un plazo de doce (12) meses.

DESCRIPCION MERCADO

El Comando Departamento de Policia Norte de Santander, requiere dar en arrendamiento un espacio
fisico, para poner en funcionamiento una cafeteria en la base del departamento de Policia Norte de
Santander, de acuerdo con las especificaciones técnicas establecidas en el Anexo No. 2 del presente
estudio previo.
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ANALISIS DEL SECTOR

La prestacion del servicio objeto del presente estudio es de procedencia Nacional, y se encuentra
disponible en el Municipio de San José de Cucuta.

IDENTIFICACION DEL PROVEEDOR

Como quiera que el servicio lo ha desarrollado el sefior ALBERTC OROZCO JAIMES a satisfaccion, se
requiere dar en arrendamiento el espacio para el funcionamiento de la cafeteria y restaurante del
Departamento de Policia Norte de Santander, al sefior en referencia.

PRECIOS DE MERCADO

Para determinar el valor de mercado del canon de arrendamiento, se tomé come referente el Avallo del
09/05/2017 realizado por el sefior Subintendente DARWIN LEONARDO GOMEZ PAEZ, Perito Avaluador
Policia Nacional.

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia eléctrica y agua potable, seran
cancelados por el arrendatario, seguin el consumo que arroje los medidores testigos instalados, el valor se
tomara de forma mensual, por parte del supervisor designado para la ejecucion del contrato y el
arrendatario, quienes dejaran constancia de lo actuado mediante documento escrito donde se evidencie el
valor a pagar segun el consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los servicios publicos para el funcionamiento de
la cafeteria y restaurante, en la Cuenta Corriente No. 600090948 del Banco de Occidente a nombre de la
Policia Metropolitana de Cucuta con NIT No. 800.259.415-0, recaudo en linea, por concepto de servicio
publico junto con el canon de arrendamiento.

COSTOS DE OPORTUNIDAD

Entre otras, se consideran como circunstancias que inciden en el costo de oportunidad: la estacionalidad
del bien, saturacion de los mercados, bajas en la moneda y caida de precios por diversos factores, los
cuales son conocidas por los entes reguladores del mercado.

VALORACION DE BENEFICIOS

Los beneficios que se obtienen son diversos ya que el personal policial que labora en las instalaciones del
Comando de Policia Norte de Santander, Comando de la Regién No. Cinco y CEFOP, asi como el
personal que visita las mismas, se beneficiaran teniendo a la mano el servicio de cafeteria, servicio
indispensable que contribuye a la comodidad y oportunidad del funcionario policial de usar este servicio sin
mayor traumatismo.

CONDICIONES DEL CONTRATO

Ver condiciones del contrato en el numeral 5 del presente estudio previo.

PROCEDENCIA Y DISPONIBLIDAD DE LOS BIENES
Para el funcionamiento de la Cafeteria objeto del contrato de Arrendamiento, se ha considerado que los
bienes, insumos y articulos para la venta sean de origen Nacional.

MONEDA A CONTRATAR

Los oferentes deberan presentar su propuesta en moneda legal Colombiana (Pesos).
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FORMA DE PAGO

Los pagos se realizaran en moneda legal colombiana de la siguiente manera: El arrendatario debera pagar
mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL
OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS (362.843,00), por un término de doce (12) meses traducidos
en CUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO DIECISEIS PESOS
MONEDA CORRIENTE LEGAL ($4.354.116,00), incluido impuestos y deducciones de ley, dentro de los
| primeros ocho (08) dias habiles después de la firma del acta de inicio, asl:

UNIDAD | MESES VALOR MENSUAL | VALOR TOTAL
CANCN DE | CANON
ARRENDAMIENTO ARRENDAMIENTO

DENOR 12 $362.843,00 $4.354.116,00

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia eléctrica y agua potable, seran
cancelados por el arrendatario, segun el consumo que arroje los medidores testigos instalados, el valor se
tomara de forma mensual, por parte del supervisor designadoc para la ejecucién del contrato y el
arrendatario, quienes dejaran constancia de lo actuado mediante documento escrito donde se evidencie el
valor a pagar segun el consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los servicios publicos para el funcionamiento de
la cafeteria y restaurante, en la Cuenta Corriente No, 600080948 del Banco de Occidente a nombre de la
Policia Metropolitana de Cucuta con NIT No. 800.259.415-0, recaudo en linea, por concepto de servicio
publico junto con el canon de arrendamiento.

“3.ANALISIS DE PRECIOS

Para este proceso se indicara el precio del canon de arrendamiento feniendo en cuenta la prestacion del
servicio de manera ininterrumpida, de acuerdo al avalio realizado por el sefior Subintendente DARWIN
LEONARDQO GOMEZ PAEZ, Perito Avaluador Policia Nacional.

3.1 PRECIOS REFERENCIA SECOP

Se realizo consulta en la pagina www.contratos.gov.ce, encontrandose contratos celebrados por Entidades
Estatales a nivel pais, con objetos similares al requerido en el presente estudio previo, asi:

NUMERO DE

T
CONTRATO FECHA VALOR

ENTIDAD OBJETO

DAR EN ARRENDAMIENTO UN AREA DE 85.19 M2
APROXIMADAMENTE, PARA EL FUNCIONAMIENTO
DE LA CAFETERIA DEL C‘OMANDO DE LA POLICIA
METROPOLITANA DE CUCUTA UBICADO EN LA [—
AVENIDA DEMETRIO MENDOZA CALLES 22 Y 24 75-1-10033-16 | 30 de junio de 2016 | $2,910,000.00
DE LA CIUDAD DE CUCUTA, PARA EL SERVICIO
DEL PERSONAL UNIFORMADQ, NO UNIFORMADO
¥ VISITANTES DE LAS INSTALACIONES .

PONAL

ARRENDAMIENTO DE UN AREA DE 82M
APROXIMADAMENTE DESTINADA PARA EL
FUNCIONAMIENTO DE LA CAFETERIA DEL

PONAL COLEGIO NUESTRA SENORA DE FATIMA DE LA | 75-1-10004-15 20 de febrero de

$11,115,000.00 |

CIUDAD CUCUTA, UBICADO EN LA CALLE 7a N° 6E 2015
., 22 BARRIO QUINTA ORIENTALDE LA CIUDAD DE
- CUCUTA
ARMADA ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL UBICADO
NACIONAL EN LAS INSTALACIONES DE LA ESCUELA 5.393.499,95 15/01/2018 $5.393.499,95

ESCUELA NAVAL | NAVAL “ALMIRANTE PADILLA", CUYAS
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Nota: No se tendran en cuenta los precios del secop, toda vez que, las condiciones de servicio, ubicacion de las
instalaciones y duracién varian de acuerdo a las condiciones contractuales del presente proceso.

3.2 ANALISIS DE PRECIOS HISTORICOS

No se tendra en cuenta el precio histérico, toda vez que se tomara el valor arrojado por el Avalio del
09/05/2017, realizado por el sefior Subintendente DARWIN LEONARDO GOMEZ PAEZ, Perito Avaluador
Pclicia Nacional.

3.3 ANALISIS PRECIOS DE MERCADO

No se tomara precio de mercado, toda vez que se tomo el valor arrojado por el avalué de renta del 09/05/2017,
realizado por el sefior Subintendente DARWIN LEONARDO GOMEZ PAEZ, Perito Avaluador Policia Nacional,
valor al cual se le aplico la variacion Anual del indice de Precios al Consumidor IPC, para la vigencia 2017, la
cual fue del 4,09%, atendiendo lo establecido en el instructivo N° 003/SUDIR-DIRAF- 70 del 18/05/2018.

LISTA DE PRODUCTOS QUE SERAN VENDIDOS EN LA CAFETERIA

PRODUCTO VALOR

UNITARIO
ALMOJABANAS 200 GR $2.000,00
PANDEBONO 200 GR $2.000,00
BUNUELOS 200 GR $2.000,00
PASTEL GLORIA DE BOCADILLO 200 GR $1.850,00
PANOLETA DE AREQUIPE 200 GR $1.850,00
CROISSANT DE QUESO 200 GR $1.850,00
PASTEL DE DOS QUESOS 200 GR $1.850,00
PASTELES DE POLLO HOJALDRADQ 200 GR $1.850,00
PASTELES DE CARNE 200 GR $1.850,00
PASTELES HAWAIANOS 200 GR $1.850,00
PASTEL DE GARBANZO 200 GR $1.850,00
PASTEL DE ARVEJA 200 GR $1.850,00
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PASTELES DE YUCA 200 GR $1.850,00

PASTEL YUCA CON POLLO 200 GR $1.850,00

PASTEL VALLUNO 200 GR $1.850,00

PASTEL DE POLLO 200 GR $1.850,00

CARNE DESMECHADA 200 GR $1.850,00

PASTEL MIXTO 200 GR $1.850,00

PASTEL RANCHERO 200 GR $1.850,00

SANDUCHES:

« SANDUCHE DE LA CASA $3.600,00

PAN AJONJOLI
LECHUGA BATAVIA
VIRUTA DE PAPA
TOMATE

JAMON DE POLLO
JAMON DE PIERNA
QUESO AMARILLO
ADEREZOS

« SANDUCHE 4 CARNES $5.200,00

PAN CAMPESINO
JAMON DE PIERNA
JAMON DE POLLO
SALAMI

QUESC AMARILLO
TOMATE

LECHUGA BATAVIA
PAPITA

ADEREZO

¢« SANDUCHE PIKOLINO $6.200,00

PAN FRANCES O PAN CAMPESINO
POLLO DESMECHADO

QUESO AMARILLO

TOMATE

LECHUGA BATAVIA

ADEREZOS

HAMBURGUESA $5.200,00

o

90 GRAMOS DE CARNE NATURAL
1 LONJA DE QUESO AMARILLO
CEBOLLA

LECHUGA

TOMATE MANZANO

ADEREZOS

PERRO CALIENTE $ 3.100,00

1 SALCHICHA ZENU

SALSA DE TOMATE-QUESO
MAYONESA

MOSTAZA

VIRUTA DE PAPA
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AREPAS RELLENAS

AREPA DE POLLO $2.000,00

AREPA CARNE $2.000,00

AREPA HUEVO $2.000,00

AREPA DE QUESO $2.000,00

SALCHIPAPA $6.000,00

SALCHIPAPA CON SALCHICHA TIPO RANCHERA
CON PAPA A LA FRANCESA

OPCIONES DE DESAYUNOS

AREPA ASADA

HUEVOS REVUELTOS {(CON JAMON, PERICOS, RANCHEROS, MAICITOS) $6.000,00
PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

il

CALENTADO SENCILLO DE FRIJOL Y ARROZ $6.000,00
AREPA ASADA

HUEVO FRITO

TAJADA DE MADURO

PORCION DE QUESO

PANECILLO

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

1]

CALDO DE HUEVO EN LECHE $6.000,00
AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

BEBIDA CAFE NEGRO 12 ONZAS
v

CALDO DE COSTILLA $6.000,00
AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE POCGILLO 12 ONZAS
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MENUS EJECUTIVOS:

PLANCHITAS Y BANDEJAS COMPONENTES VALOR
MENU
EJECUTIVO

PECHUGA ASADA PROTEINA 125 GRAMOS EN CRUDO O CON HUESO 180 GRAMOS

CHURRASQUITO DE RES ENERGETICO (PAPA, YUCA, PLATANO...) 50 GRAMOS

MILANESA DE CERDC ARROZ O CEREAL 50 GRAMOS

ROBALQO APANADO ENSALADA 70 GRAMOS )

LENGUA SOPA 250 CENTIMETROS CUBICO

SOBREBARRIGA BEBIDA 250 CENTIMETROS CUBICOS $7.000,00

MUCHACHO 4

POLLO ERITO ACOMPANADOQOS DE:

POLLO GUISADO

HIGADO ENCEBOLLADA

ENSALADA-ARROZ BLANCO-PAPAS A LA FRANCESA-AREPITA-
SOPA-JUGO.

BEBIDAS CALIENTES

CAFE NEGRO 8 ONZAS $ 1.000,00
CAFE CON LECHE 8 ONZAS $ 1.500,00
CHOCOLATE 8 ONZAS $2.000,00
CAPUCHINO 8 ONZAS $ 2,000,00
MOKA CHINO 8 ONZAS $ 2.000,00
AROMATICAS 12 ONZAS $ 2.000,00
ADICIONALES:
POLLO A LA BROASTER ENTERO $22.000,00

8 PRESAS

ACOMPANADO DE 6 PAPAS+6 AREPITAS

MIEL, SALSA EN SOBRE.

POR PRESAS

PECHUGA $4.000,00
PERNIL O CONTRAPERNIL $3.500,00
ALA $2.500,00

COMPONENTES: CADA PRESA DE POLLO ACOMPANADO DE
1 PAPA + 2 AREPITAS, MIEL Y SALSAS.

ASADOS SOBREPEDIDOS: $12.500,00

CARNE A LA LLANERA 250 gramos con 2 papas saladas,

Arepa, ensalada.

COSTILLAS DE CERDO A LA LLANERA $12.500

PICADA PARA DOS PERSONAS $24.000,00

OTROS:

| LASAGNA ACOMPANADA DE 2 PANECILLOS Y PAPAS A LA FRANCESA  $9.000,00

|
2. BEBIDAS FRIAS PRECIO UNITARIO
Gaseosa 1.5 litros $4.000,00
Pony malta 350 ML $1.600,00
Agua en botella $1.800,00
Jugo 800 c.c. $2.500,00
Agua en bolsa 350 ML $500,00
Gatorade 350 ML $3.000,00
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3.3 VALOR ESTIMADO DE LA CONTRATACION

Los pagos se realizaran en moneda legal colombiana de la siguiente manera: El arrendatario debera pagar
mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL
OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS (362.843,00), por un término de doce (12) meses traducidos en
CUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO DIECISEIS PESOS MONEDA
CORRIENTE LEGAL ($4.354.116,00), incluido impuestos y deducciones de ley, dentro de los primeros ocho
(08) dias habiles después de la firma del acta de inicio, asi;

| UNIDAD | MESES | VALOR MENSUAL | VALOR TOTAL
' | CANON DE | CANON

, | ARRENDAMIENTO ARRENDAMIENTO

| DENOR 12 ' $362.843,00 $4.354.116,00

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia eléctrica y agua potable, seran
cancelados por el arrendatario, segun el consumo que arroje los medidores testigos instalados, el valor se
tomara de forma mensual, por parte del supervisor designado para la ejecucion del contrato y el arrendatario,
quienes dejaran constancia de lo actuado mediante documento escrito donde se evidencie el valor a pagar
segun el consumo registrado.

FECHA: 15-01-2016 FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE |
VERSION: 7 ESTUDIOS PREVIOS ll ]I
Pony malta litro $4.000,00
gaseosa personal 350 no retornable $1.800,00
Gaseosa 250 retornable $1.200,00
Pony malta 250 retornable $1.300,00
Pony malta 350 retornable $1.600,00
Gaseosa litro retornable $2.800,00
Jugo hit 350 retornable $1.800,00
Jugo hit 250 retornable $1.500,00
Jugo hit 500 pet $2.500,00
Jugo hit 2000 cc pet $6.000,00
Avena en bolsa alpina $2.000,00
3. JUGOS NATURALES PRECIO UNITARIO

En agua: Mora, maracuya, lulo, fresa, mango $3.500,00
En leche: Guanabana, fresa, banano, mora $3.500,00
Frappe: Naranja, limén, choco listo $3.500,00
6. CONFITERIA PRECIO UNITARIO

De todito personal $1.500,00
De todito Familiar $4.500,00
Papas fritas $1.500,00
Papas familiar $3.500,00
Chitos pequefio $1.200,00
Platanitos $1.500,00
Boliqueso $1.500,00
Bombom bum $300,00
Galletas festival $800,00
Galletas Club Social $600,00
Chocorramo $1.800,00
Pasta gala $1.500,00
torta $3.000,00
gansito $1.500,00
Chiclets Adams unitario $200,00
Chiclets Adams grande $1.500,00
mentas $200,00
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ANEXO No 2

CONDICIONES TECNICAS

* CONDICIONES TECNICAS MINIMAS HABILITABLES

La Policia Nacional de Colombia — Policia Metropolitana Cucuta tendra como parametro de
verificacion técnica el diligenciamiento del presente anexo CONDICIONES TECNICAS MINIMAS
HABILITANTES y cada uno de sus numerales por parte de los oferentes, en el cual se encuentran
las condiciones técnicas de todos los bienes o servicios a adquirir, ademas de la descripcion de
requisitos netamente técnicos que los oferentes deberan cumplir.

I. CONDICIONES TECNICAS MINIMAS HABILITABLES

e

Los pagos se realizardn en moneda legal colombiana de la siguiente manera: El
arrendatario deberéd pagar mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de
TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS
(362.843,00), por un término de doce (12) meses traducidos en CUATRO MILLONES
TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO DIECISEIS PESOS MONEDA
CORRIENTE LEGAL ($4.354,116,00), incluido impuestos y deducciones de ley, dentro de
los primeros ocho (08) dias habiles después de la firma del acta de inicio.

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia eléctrica y agua
potable, seran cancelados por el arrendatario, segun el consumo que arroje los medidores
testigos instalados, el valor se tomara de forma mensual, por parte del supervisor
designado para la ejecucion del contrato y el arrendatario, quienes dejaran constancia de lo
actuado mediante documento escrito donde se evidencie el valor a pagar segun el
consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los servicios publicos para el
funcionamiento de la cafeteria y restaurante, en la Cuenta Corriente No. 600080948 del
Banco de Occidente a nombre de la Policia Metropolitana de Cucuta con NIT No.
900.259.415-0, recaudo en linea, por concepto de servicio publico junto con el canon de
arrendamiento

El arrendatario se compromete a utilizar el area destinada para el objeto de arrendamiento,
Unica y exclusivamente para el servicio y funcionamiento de la cafeteria, no podra
subarrendar el inmueble, ni ceder el contrato, sino de conformidad con los términos
establecidos en la ley y con la autorizacion previa del arrendador .

El oferente se compromete en dias especiales, como son los llamados alistamientos, se
debera coordinar con el supervisor del contrato, el horario de atencion a usuarios para el
personal que queda laborando en las instalaciones del DENOR.

Asi mismo, el proponente se compromete atender y a tener la disponibilidad en las
instalaciones para los servicios especiales o eventos si se llegaren a necesitar (celebracion
de reuniones, desayunos de trabajo y otros).

Logistica: El oferente con el diligenciamiento del presente formato certifica que cuenta con
los medios logisticos, equipos, electrodomésticos y demas utensilios necesarios para la
gjecucion del contrato,

El arrendatario debe ofrecer el plato de acuerdo a la siguiente minuta:
Componentes

Proteina 125 gramos en crudo o con hueso 180 gramos

Energético (papa, yuca, platano...) 50 gramos

Arroz o cereal 50 gramos

Ensalada 70 gramos
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Sopa 250 centimetros clbicos
Bebida 250 centimetros cubicos

Suministrar todos los productos como: bebidas frias y calientes de varios tipos, pasteleria,
panaderia, fritos, productos en paquete, comidas rapidas variadas, productos lacteos
varias clases, confiterias, combos tipo desayuno, almuerzos, entre otros.

El arrendatario se compromete a ofrecer productos con alta calidad, nutricién completa y
equilibrada que incluya alimentos constructores, energéticos y reguladores, que tengan las
cantidades nutricionales requeridas y gque guarden entre si las proporciones de cada uno
de los nutrientes, proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales suficientes y
adecuadas que den el aporte caldrico y nutricional.

El arrendatario se compromete a ofrecer precios del mercado comun, y a mantener un
stock de materias primas y productos en inventario para atender la demanda
correspondiente.

El arrendatario se compromete a utilizar insumos y productos de primera calidad
necesarios para el correcto funcionamiento del suministro de restaurante y cafeteria, Los
cuales deberan cumplir entre otros con las exigencias de los reglamentos sanitarios
vigentes, para lo cual el Departamento de Policia Norte de Santander podra ordenar en
caso que se presente problemas de salud con el personal gue utiliza los servicios de
cafeteria y restaurante, la toma de muestras para analisis quimicos o bacteriolégicos en
uso del stock. La muestra serda asumida por el futuro arrendatario, sin ningin costo
adicional para la Policia Metropolitana de Cucuta, ante una entidad acreditada por la
Secretaria de Salud y/o entidades adscritas.

10

El arrendatario se compromete a publicar los precios en lugar visible en las instalaciones
de la cafeteria, cualquier modificacion a los precios sefialados en el contrato debera ser
previa autorizacion del supervisor del contrato, realizando dicho ajuste solamente bajo
criterios justificados |IPC.

11

El arrendatario se compromete a ofertar productos variados de cada tipo de los sefialados,
a los precios sefialados en el portafolio de servicios anexo a la oferta, haciendo ajustes
solamente bajo criterios justificados y a mantenerlos en disponibilidad para su
comercializacion durante la ejecucién del contrato.

12

El arrendatario se compromete a realizar el procedimiento de recepcion y almacenamiento
de los viveres y alimentos de acuerdo a lo establecido por las normas, reallzando la
rotacion del producto y el PEPS.

13

El arrendatario debe garantizar un menu variado para cada una de las comidas, el cual
sera presentado al supervisor del contrato para su revision.

14

El costo de los productos suministrados por las maquinas dispensadoras (en caso de estar
en funcionamiento) debera mantenerse acorde a los precios del mercado.

15

El arrendatario se compromete a presentar una propuesta de productos para el servicio a
la carta, con sus respectivos precios y gramajes, para ser aprobados por el supervisor del
contrato y posteriormente ofrecidos en el servicio.

16

El arrendatario semanalmente los (viernes) ofrecera un menu alterno (comidas rapidas,
pasta, lasafas), para los usuarios con el fin de generar mayor variedad en los productos
ofrecidos.

17

El horario para el ingreso de alimentos y proveedores se realizara bajo la supervisién del
personal de seguridad de las instalaciones permitiendo la revision de los vehiculos y
elementos ingresados, previa coordinacion con el supervisor del contrato.

19

El arrendatario se compromete a atender las solicitudes de mejoramiento que le realice el
departamento de policia Norte de Santander por diferentes razones de acuerdo a su
servicio y a solucionarlas en los términos que para el efecto se sefialen cuando sea del
caso, asi como a facilitar y colaborar en la realizacion de evaluaciones que se hagan de su
servicio (encuestas, entrevistas, buzdn de sugerencias, etc.).

20

El arrendatario se compromete a ofrecer los recursos y acciones sobre la calidad del
servicio gue ofrece, generando las acciones necesarias para la oportuna y buena atencion
no generando congestion ni largas filas del personal.

21

El arrendatario se compromete a anexar en su oferta la relacién de los menus de las
diferentes comidas y productos gue ofrecerd (portafolio de servicios anexo1), con las
correspondientes tablas nutricionales por cada uno y precios de los mismos.
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La lista de precios propuesta debe ser sostenida por toda la vigencia del contrato de
arrendamiento, cualquier cambio debe ser aprobado por el supervisor del contrato y estar
debidamente justificado previa verificacion con los precios del mercado.

Nota: para lo cual el oferente y futuro contratista al inicio del contrato debera suscribir Acta
de “productos alimenticios” firmada por el supervisor del contrato y el arrendatario. En la
cual se especifique el producto (presentacion, producto y precio); donde el arrendatario se
compromete a no hacer ningtin tipo de modificacion durante la vigencia del contrato. Y el
supervisor se compromete a realizar un seguimiento permanente.

22

El arrendatario debera adquirir bajo su propia cuenta y riesgo los viveres, materias primas,
mercado y todos los bienes o los demas insumos que necesite o requiera para el
suministro de alimentacién o productos de cafeteria, para dar cumplimiento a su obligacion
contractual liberando de hecho al arrendador de cualguier responsabilidad frente a terceros
por obligaciones adquiridas por el arrendatario.

23

Vender y cobrar a los usuarios los productos ofrecidos en forma directa y en las
condiciones establecidas en el contrato, no abrir créditos a los funcionarios uniformados y/o
personal civil, sera exclusiva responsabilidad del contratista.

24

El arrendatario se compromete a no vender bebidas alcohélicas, instalar maquinas de
juegos de azar o suerte o aleatorios, ni expender sustancias que produzcan dependencia
fisica o siguica.

25

El horario para la atencion al publico, de la CAFETERIA Y COMIDAS RAPIDAS del edificio
del Departamento de Policia Norte de Santander, ubicada en la Calle 22N Nro. 2-03
Urbanizacién Tasajero, sera de lunes a sabado en forma continua y en el siguiente horario
minimo:

LUNES A VIERNES: En la mafiana el servicio debe iniciar a partir de las 06:30 horas hasta
las 19:00 horas

Nota: Se podra extender el horario de la tarde hasta las 21:00 horas.

SABADO Y DOMINGO: En la mariana el servicio debe iniciar a partir de las 8:00 horas, con
cierre como minime a las 15:00 horas, Se podra extender el horario hasta las 17:00 horas o
previa coordinacion con el supervisor del contrato.

Nota: Los dias festivos no es exigible la prestacion del servicio, se prestara previa
coordinacion con el supervisor del contrato.

26

El arrendatario de espacio debera realizar la identificacion de amenazas y determinar la
vulnerabilidad del espacio arrendado con el objetivo de elaborar el plan de emergencia
dotando el espacio con los materiales necesarios para dar respuesta, en un término no
mayor a veinte (20 ) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

1. Entregara plan de emergencias y/o contingencia. Firmado por un profesional en
SST con licencia. vigente.

2. -Entregara extintor TIPO K para el punto de acuerdo al cumplimiento de ley.

3. -Entregara botiquin para el punto de acuerdo al cumplimiento de ley y los riesgos
priorizados.

4. -Dotara el espacio asignado con sefializacion de emergencia teniendo en cuenta
la norma técnica colombiana.

5. -Tendra disponible una camilla de emergencia de acuerdo al cumplimiento de ley.

6. -Acta de capacitacion frente al plan y elementos de emergencia.

27

El arrendatario se debe comprometer a solicitar y tramitar los respectivos permisos de
trabajo para realizar eventualmente las  actividades de alto riesgo.
En este caso debera estar presente el Profesional en Seguridad y Salud del arrendatario
quien estara al pendiente de la actividad y enviara mediante oficio dirigido a la Jefe de
Talento Humano DENOR los soportes de ejecucion (Por ejemplo si se requirio andamios
estos deberan estar certificados y se enviara el soporte a esta direccion de dichos
documentos).

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante legal y el profesional en SST
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soportes, teniendo como referencia que es una actividad de alto riesgo.

El arrendatario debera realizar la publicacion mediante avisos sobre alternativas de menus
28 compuestos por combos como gaseosas y empanadas, hamburguesa, papas a la francesa
entre otros.
El oferente y futuro contratista debera contar en todo momento con un botiquin de primeros
auxilios, sefalizado y dotado segun la norma técnica del Ministerio de Defensa 0311de
2010, el cual debera tener come minimo los siguientes elementos:
ELEMENTO UNIDAD CANTIDAD

Gasas limpia paquete Paguete x 100 1

Gasas esteriles paguete Paquete x 3 5

Venda elastica 2x5 yardas Unidad 1

Venda elastica 3x5 yardas Unidad 1

Venda elastica 5x5 yardas Unidad 1

Solucion salina 500 cm Unidad 1

29 Guantes de nitrilo para Pares 5

examen

Termometro de mercurio Unidad 1

digital

Tijeras corta todo Unidad 1

Linterna Unidad 1

Collar cervical adulto Unidad 1

Esparadrapo rollo de tela Unidad 1

4

Vendaje triangualar 1m x Unidad 1

m

Mascara de RCP. Unidad

ITEM e
Empleados u operarios: En el evento de contratar empleados para el debide cumplimiento
del objeto contractual, el oferente debera entregar dentro de un plazo de ocho (08) dias

30 habiles, los documentos del personal a contratar, tales como hojas de vida, fotocopia del
contrato laboral, copia del certificado de idoneidad y/o carnet vigente para la manipulacién
de alimentos, documento de identidad para la consulta y verificacién de antecedentes
(estudio de seguridad) y los soportes de vinculacion al sistema de seguridad social integral.
El arrendatario debera anexar el Certificado de Manipulacion de Alimentos el cual debe
estar vigente para el personal que laborara con €l, expedido por la Secretaria de Salud y/o

31 entidades adscritas y adicionalmente acreditar experiencia minima de tres (3) afios, en la
manipulacion de alimentos y atenciéon de personal, con el objetoc de garantizar un buen
servicio y optimas relaciones interpersonales entre el personal a su cargo y el
departamento de policia Norte de Santander.

El arrendatario debera contratar personal para atender el servicio de cafeteria y comidas,
para prestar el servicio a cabalidad, calificado e idéneo y que cumpla con los requisitos de
salubridad & higiene, adicionalmente debera contar con un chef y/o Ingeniero de alimentos

32 los cuales deberan acreditar su idoneidad con los certificados correspondientes y una
experiencia minima de tres (3) afios también certificada con su correspondiente concepto.
Tanto el chef como el nutricionista puede ser opcionalmente por tiempo completo, parcial o
consultoria, sin embargo cualquier modalidad no debe ser motivo de alteracién del precio
final del menu(s).

Es obligacion del arrendatario debera tener el control documental de la realizacion de los
examenes medico ocupacionales de ingreso, periodico, cambio de ocupacién, pos
incapacidad del personal a su cargo y que labora dentro de las instalaciones del punto de

33 | servicio, dando cumplimiento con la Resolucion 2646 de 2007, debera tener siempre
disponible en el centro de trabajo la carpeta donde se evidencie la realizacién de los
examenes que de acuerdo a las actividades deba realizar el trabajador (Fisica o Digital).
Asi mismo anexar el profesiograma a los conceptos medico ocupacionales.
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Nota: el oferente y futuro contratista durante |la ejecucién del contrato en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicio del contrato,
debera contener los examenes médicos especificos para dicha actividad, tales como Frotis
de garganta con cultivo
KOH de ufias Coproldgico, asi mismo los conceptos médicos del personal que trabajara en
los centros de trabajo, firmado por un médico especialista en salud ccupacional con
licencia vigente, teniendo en cuenta los peligros y riesgos.

34

El arrendatario debera realizar la induccion y reinduccion de los diferentes colaboradores
en los peligros priorizados, documentado la misma y realizando evaluacion.

Nota: el oferente y futuro contratista durante la ejecucion del contrato en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicio del contrato,
debera realizar, acta de la induccion con las respectivas firmas de las personas que
asistieron, junto con la evaluacién.

35

El arrendatario se debe comprometer al pago de las prestaciones Sociales a las que esta
obligado de acuerdo a la modalidad de contrato que tenga con las personas que prestan
sus servicios, para lo cual debera entregar cada mes al supervisor de contrato previo al
pago de la factura la planilla que evidencia el cumplimiento con lo solicitado, y de esta
forma gestionar el pago.

Enviar mensualmente la planilla detalladas del pago de seguridad social del personal
vinculado a la actividad, desde el momento de adjudicado el contrato hasta la terminacion
del mismo.

36

El arrendatario debe realizar la matriz de identificacion de peligros, valoracion, evaluacion
y control de riesgos ocupacionales de los procesos concernientes a la actividad economica
realizada dentro del punto de servicio, determinando de acuerdo a la jerarquia de los
controles de prevencion de accidentes y enfermedades laborales articulo 2.2.4.6.24 del
decreto 1072del 2015 ministerio de trabajo, firmado por un profesional en Seguridad y
Salud en el Trabajo, con licencia vigente, teniendo en cuenta la idoneidad del profesional
de acuerdo a lo descrito por la Resolucién 1111 de 2017.

Nota: el oferente y futuro contratista debera realizar durante la ejecucion del contrato en un

| término no mayor a veinte (20) dias calendario posterior a la firma del acta de inicio del

contrato.

37

E! arrendatario debera anexar la matriz de Elementos de Proteccion Personal e Individual
de acuerdo a la exposicion de peligros y riesgos en donde debera contemplar la frecuencia
de entrega del elemento, asi mismo anexara registro de entrega del EPP o EPI con su
respectiva capacitacion, documento firmado por un profesional en SST con licencia vigente
y anexara copia del registro de entrega de EPP con su respectiva capacitacion, en un
término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicio del
contrato.

38

Programa de 5S orden y aseo. Documento Programa de 5S firmado por un profesional de
SST con licencia vigente. Cronograma de ejecucion del programa, en un término no mayor
a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicic del contrato.

39

El arrendatario debera realizar la induccion y reinduccion de los diferentes colaboradores
en los peligros priorizados, documentado la misma y realizande evaluacion.

40

El arrendatario se compromete a que el personal que labore dentro de la cafeteria esté

debidamente dotado de vestuario y uniformado, y con los accesorios necesarios para una
impecable presentacion personal y de higiene (gorros, guantes, tapabocas, entre otros), asi
mismo debe dotar al personal de un sistema de identificacion (carnét).

41

El arrendatario se compromete a remitir con la suscripcion del contrato, las hojas de vida
del personal que laborara con é| para la prestacion de servicio de cafeteria y comidas
rapidas, con el fin de realizar el respectivo estudio de seguridad del personal que prestara
el servicio, si el arrendador lo requiere.

42

El arrendatario se compromete a cumplir las obligaciones laborales y las del cddigo
sustantivo de trabajo, con el personal contratado por su cuenta y riesgo, el cual sera a
cargo exclusivo del arrendatario incluido salarios, prestaciones, afiliacion al sistema de
seguridad social y demas previsiones de ley.
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43

El horario de trabajo de los funcionarios del establecimiento no debe exceder cuarenta y |
ocho (48) horas semanales de acuerdo al cédigo sustantivo del trabajo, si es necesario |
manejar dos (2) turnos de personal, sera asumido por el arrendatario.

44

El arrendatario debe velar por la seguridad social de sus trabajadores conforme a las
disposiciones de la Ley 100 de 1993. Igualmente velar por la salud de sus trabajadores,
usando los elementos de proteccion industrial adecuados para el desarrollo de los trabajos.

45

El arrendatario se compromete a desarrollar acciones necesarias para prevenir accidentes
para lo cual debera tener previsto la ejecucion de un programa de seguridad industrial y la
sefializacion correspondiente, Ademas, suministrar y mantener por su propia cuenta todo
tipo de sefales avisos y equipos o elementos de seguridad industrial para la proteccion de
trabajadores y usuarios.

46

Presentar al supervisor del contrato mensualmente dentro de los ocho (8) primeros dias
habiles de cada mes copia de los pagos realizados por seguridad social de los empleados
que prestan sus servicios en el inmueble objeto de arriendo y cada vez que haga
renovacion o cambios de personal en cuyo caso el término se iniciara a contar a partir del
primer dia de labores del empleado.

47

Observar todas las disposiciones de seguridad y ademas ejercer control permanente sobre
los factores que puedan afectar la salud o la vida de sus trabajadores o usuarios en
general.

48

El arrendatario entregara el esquema de vacunacion de acuerdo con el Sistema de
Vigilancia Epidemiolégico de Riesgo Biologico que deba cumplir con sus trabajadores
independientes de su forma de vinculacion, deberd presentar el esquema de vacunacion
de los trabajadores gue se encuentra realizando actividades dentro de |as instalaciones del
espacio dado en arrendamiento en el Comando de Policia Norte de Santander. en un
término no mayor a veinte (20) dias calendarios después de inicio del contrato.

49

El arrendatario reportara todos los accidentes de trabajo presentados de forma mensual
con sus respectivos soportes de acuerdo al cumplimiento de ley. Resolucién 1401 de
2007 (mayo 14) “Por la cual se reglamenta la investigacion de incidentes y accidentes de
trabajo”.

Informe mensual de los accidentes presentados, firmado por el Representante Legal, si no
se presentd AT, emite oficio con dicha novedad.

50

El arrendatario adjuntara informe de comportamiento de indicadores de ausentismo y
accidentalidad, de los accidentes y ausencias presentadas, firmado por el Representante
Legal, si no se presentd ninguna novedad, se emite oficio con dicha novedad.

51

El arrendatario adjuntara las actas de forma mensual del Comité Paritario de Seguridad y
Salud en el Trabajo de acuerdo al Decreto 614 de 1984, Resolucién 1016 de 1989,
Decreto-Ley 1295 de 1994, Ley 1562 de 2012 y Decreto 1072 de 2015, Resolucién 2013
de 1986.

52

Prevencion en Riesgo Quimico, de acuerdo con el "Convenio No. 170 y la Recomendacion
numero 177 sobre |a Seguridad en |la Utilizacién de los Productes Quimicos en el trabajo”,
adoptados por la 77a. Reunién de la Conferencia General de la O.|.T., Ginebra, 1890
LEY 55 DE 1993 (Julio 2)
Diario Oficial No. 40.936., de B de julio de 1993.
Visto el texto del "Convenio nimero 170 y la Recomendacién nimero 177 sobre la
Seguridad en la Utilizaci6n de los Productos Quimicos en el Trabajo", adoptados por la
77a. Reunion de la Conferencia General de la OIT, Ginebra, 1890.

Nota: el oferente debera presentar las Fichas Técnicas, hojas de seguridad y matriz de
compatibilidad de los elementos de aseo publicadas y socializadas al personal de servicios
generales, en un término no mayor a veinte (20) dias calendarios después de inicio del
contrato.

53

El arrendatario debera cumplir con lo sefialado en el Capitulo 6, del Decreto 1072 de 2015
“Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo”, define
las 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 administrative, las organizaciones de economia solidaria y del sector |
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cooperativo, las empresas de servicios temporales y tener cobertura sobre los trabajadores
dependientes, arrendatarios, trabajadores cooperados y los trabajadores en mision.

Nota: el oferente debera presentar en un término no mayor a veinte (20) dias calendarios
después de inicio del contrato, plan de trabajo anual a ejecutar en la presente vigencia
firmado por un profesional en SST con licencia vigente,

i
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El Oferente no deber& estar registrado como Infractor Ambiental, en el REGISTRO UNIC
DE INFRACTORES AMBIENTALES (RUIA) del Ministerio de Medio Ambiente y Desarrollo
Sostenible, de acuerdo a lo establecido en la Ley 1333 del 21 de julio de 2009, *Por la cual
se establece el procedimiento sancionatorio ambiental y se dictan otras disposiciones”, o
cualquiera que la modifique o derogue.

La Policia Metropolitana de Cucuta, verificara en el aplicativo Vital de la Autoridad Nacional
de Licencias Ambientales ANLA e imprimira el pantallazo, como evidencia de la consulta
realizada durante |a verificacion técnica.

0

55

El oferente debera presentar plan de manejo ambiental para la mitigacién de los aspectos e
impactos ambientales generados en sus actividades productivas, todos los programas
documentados en mencionado plan, deben contener:

Alcance

Objetivos

Responsables

Descripcion de actividades

Cronograma

Indicadores que seran del control de la empresa contratista.

56

El oferente y futuro contratista debera instalar al inicio de la ejecucién del contrato un
dispositivo portatil para la retencion de grasas, aceites y material solido generados por la
actividad de lavado de loza, con el objeto de aumentar la efectividad en el pretratamiento
de las aguas residuales que se generan, el cual podra desinstalar una vez cumpla con el
periodo de ejecucién del contrato.

57

Realizar el mantenimiento de la trampa de grasas con una periodicidad minimo de 2 veces
al ano (cada seis meses contados desde el inicio del contrato), dependiendo de la
capacidad de la misma y controles ambientales implementados en la cafeteria, este
mantenimiento se realizara a través de personal técnico o tecnodlogos hidraulicos, sanitarios
o afines. Los residuos retirados deberan ser entregados a un gestor autorizado por la
autoridad ambiental para el manejo de estos residuos, quienes certificaran el tratamiento
aplicado, indicando la cantidad de residuos retirados y la fecha.

58

El oferente y futuro contratista se compromete a realizar el mantenimiento y/o calibracion
de los equipos asignados (neveras, congeladores y aquellos que requieran este servicio),
mediante una entidad certificada por el ONAC, minimo cada seis (06) meses, una vez se
adjudique el contrato o cuando se requiera por fallas técnicas, registrando la cantidad y tipo
refrigerante utilizado.

59

El oferente y futuro contratista debera instalar puntos ecolégicos o contenedores dentro del
espacio designado para el arriendo de la cafeteria, con el fin de realizar la separacion de
los residuos plenamente identificados de acuerdo a los volimenes de generacion teniendo
en cuenta los lineamientos establecidos dentro del sistema de Gestion Ambiental
implementado en las instalaciones. Ademas debera realizar la segregacion en la fuente
para la disposicién final en el chut de residuos en bolsas de color acorde a las directrices
establecidas por el equipo SGA, separar adecuadamente los residuos solidos y liquidos de
material organico y reciclable.

60

El oferente y futuro contratista debera garantizar el uso de polietiieno expandido (mas
conocido como ICOPOR) para servir alimentos.

61

El oferente y futuro contratista debera dar aplicacion de buenas practicas de manufactura —
BPM, con arreglo a lo previsto en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013
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expedida por el Ministerio de Salud o cualquiera otra disposicion que lo modifique,
adiciones o sustituya.

62

El oferente y futuro contratista deberad garantizar que los detergentes, desinfectantes y
demas sustancias utilizadas en el servicio de cafeteria, estén debidamente identificados y
guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante y fuera del area de
procesamiento de los alimentos.

El oferente debera realizar el manejo adecuado de los residuos organicos generados
durante la ejecucion del contrato, asi misme debera llevar un control dela generacion vy
disposicion de los mismos y presentar informe al supervisor del contrato de manera
mensual donde se especifique cual es el tratamiento disposiciéon aplicada, garantizando
gue no se utilice para la alimentacion de ganado porcino.

64

El oferente y futuro contratista debera realizar caracterizacion de las aguas residuales |

proveniente de su actividad (cafeteria o restaurante) a través de un laboratoric acreditado
ante el IDEAM, tramite que se debe adelantar cada seis (06) meses, el primero al finalizar
el segundo mes de iniciada su actividad productiva. De ser necesario y segun resultado de
laboratorio, el contratista debera tomar medidas ambientales para el logro del cumplimiento
de los parametros exigidos por la ley.

65

El arrendatario se compromete a mantener en perfecto estado de aseo y en condiciones
optimas de salubridad las instalaciones entregadas por la Policia Nacional para el servicio
de cafeteria asi como todos sus elementos de dotacion, como equipos y utensilios para la
optima atencion.

66

El arrendatario se compromete a devolver el espacio, el equipamiento y utensilios

entregados en 6ptimas condiciones de mantenimiento y conservacién y a responder por |

perdidas o dafios cuando se demuestre su responsabilidad de los bienes inventariados o
de control administrativo de propiedad de la Policia Nacional, asi como por los dafios o
perjuicios que cause a terceros. De igual manera se compromete a realizar mantenimiento
a la trampa de grasas que se manejan al interior de la cafeteria, con su respectivo soporte
de mantenimiento y disposicion final de las grasas retiradas. El contratista debe llevar un
reporte de generacion de grasa de estas existir.

67

El arrendatario se compromete a realizar las fumigaciones para el control de plagas y
roedores por lo menos 2 veces al afio o como lo defina la normatividad para efecto de la
actividad contractual y se debera proporcicnar la ficha técnicas de las sustancias
utilizadas y las hojas de seguridad, asi como la metodologia a implementar para ese
gjercicio.

68

El arrendatario se compromete a realizar las reparaciones locativas y a adquirir el
equipamiento y accesorios necesarios cuando las circunstancias lo ameriten previa
solicitud al despacho del comando del departamento de policia Norte de Santander, asi
mismo se compromete a no realizar obras ni modificaciones estructurales sin autorizacion
expresa del contratante.

69

El arrendatario se compromete a presentar dentro de su oferta el programa de aseo |,
desinfeccion fumigacion y control microbiolégico que adelantara especificando entre otros
su periocidad, la cual deberé ser como minimo la exigida por |las autoridades componentes
y presentar informes mensualmente durante los primeros ocho (08) dias habiles después
de la fecha de suscripcidn del contrato las planillas y certificados correspondientes, donde
se incluya las fichas técnicas y hojas de seguridad de los elementos y sustancias utilizados
para esta actividad. (anexar programa)

70

MANEJO DE RESIDUOS: e| oferente debe disponer en cantidad necesario de bolsas
plasticas y contenedores segun las normas de clasificacion de desechos y basuras que
estable el Decreto 1713 de 2002 como minimo en materiales organicos e inorganicos. Se
mantendra en buen estado de conservacién e higiene los recipientes, no permitiendo que
los residucs sobrepasen su capacidad.

71

Utilizar en lo posible elementos biodegradables en un porcentaje mayor a un 60% y
concentraciones baja de tenso activos en las sustancias e insumos utilizados para la
desinfeccion, limpieza y lavado en el desarrollo de las actividad del contrato.

72

El arrendatario debera identificar las sustancias peligrosas utilizadas para la realizacion de
sus actividades productivas y darles disposicién final a los residuos peligrosos que se
puedan generar, de igual forma a las sustancias peligrosas parcialmente consumidas y a
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[os envases de los mismos a través de gestores ambientales autorizados por la autoridad
competente.

73

El personal contratista debera aplicar las buenas practicas ambientales y demas exigencias
que se establezcan en el Sistema de Gestion Ambiental, participando en todas las
actividades que realice durante la prestacion del servicio dentro de las instalaciones
policiales.

74

El arrendatario debera presentar en su oferta el plan de manejo ambiental para la actividad
del contrato donde se incluya el manejo de residuos liquidos y sélidos por dicha actividad.

75

El arrendatario debera darle manejo a los aceites producto de las frituras y tendra que dar
el respectivo tratamiento y/o disposicion final a traves de un gestor ambiental autorizado
por la autoridad competente para la realizacion de esta actividad, de igual forma debera
llevar el reporte de generacion de forma documentada para su verificacion y control.

76

El arrendatario debera instalar puntos ecolégicos dentro del establecimiento, con el fin de
realizar la separacion de los residuos que se generan de acuerdo con el programa o
lineamiento dentro del Sistema de Gestion Ambiental implementado en la instalacion.
Ademas deben realizar la clasificacion en la fuente para la disposicién final en el shut de
basuras, en bolsas de color de acuerdo a las directrices establecidas por el equipo del
SGA.

77

Cualquier infraccion ambiental por omisién de permisos, concesiones o licencias
ambientales que hubiese sido necesario tramitar antes del inicio, durante y al final del
servicic del arrendamiento del bien, seran asumidas como responsabilidad del
arrendatario.

78

Mantener en perfecto estado de funcionamiento los elementos utilizados en sus actividades
y ademés los equipos de prevencion y de extincion de incendios disponiendo la instruccion
y entrenamiento pertinentes con énfasis en seguridad industrial.

79

Para los residuos peligrosos que se lleguen a generar por parte del arrendatario dentro de
las instalacicnes arrendadas, en cumplimiento del objeto del contrato (actividades de
lavado y desafeccion, actividades de control de plagas 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 electrénicos de su responsabilidad y/o
propiedad o demas situaciones que se puedan presentar. Debera cumplir con el manejo y
disposicion final adecuada establecida en el Decreto 1076 del 26/05/20195 - 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 2.2.6.1.4.4, 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 util y;

b) Entregar los residuos o desechos peligrosos pos consumo provenientes de productos o
sustancias quimicas con propiedad peligrosa, al mecanismo de devolucion o retomo 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.

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante Legal, el contratista debera
suscribir el compromiso de realizar y asumir la gestion integral, adecuada y segura de los
residuos peligrosos generados en cumplimiento del objeto del contrato ¥ demas actividades
o situaciones a su responsabilidad que se puedan presentar en las instalaciones
arrendadas.

80

El oferente se compromete durante la vigencia y ejecucion del objeto del contrato, a
desarrollar y cumplir con las buenas précticas 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
Implementacion del Sistema de Gestion Ambiental y que contribuyan al cumplimiento de la
politca ambiental y objetivos ambientales institucionales. En donde debe realizar
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actividades de socializacion, sensibilizacion y/o capacitacién al personal a su cargo, en
estas tematicas.

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante Legal, el contratista debera
suscribir compromiso de promover y desempefar buenas practicas ambientales en las
instalaciones arrendadas y todo el punto de servicio, durante la vigencia del contrato.

81

El oferente, debe garantizar que no se hara vertimiento o disposicién directa o
indirectamente, a la red sanitaria de aguas residuales existente en el punto de servicio o
cuerpos de agua superficiales aledafios, de residuos que contengan sustancias guimicas,
residuos de comida, residuos de aceites vegetales u otros elementos que puedan alterar
de manera significativa las caracteristicas fisicoquimicas y denominacion de las aguas
residuales vertidas en el punto de servicio o generar obstruccién 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).

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante Legal, el contratista debera
comprometerse mensualmente, durante el tiempo de ejecucion del contrato a realizar el
registro de generacién, pesaje y seguimiento de gestién, debidamente diligenciado,
registro de revisién y mantenimiento de los equipos eléctricos y electrénicos, debidamente
diligenciado por cada equipo y el registro de generacion, pesaje y entrega a disposicion
final o aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU).

82

El arrendatario, debe garantizar que los equipos eléctricos y electronicos de su propiedad o
responsabilidad que se encuentran en las instalaciones arrendadas para el cumplimiento
del objeto del contrato, cumplen con los requerimientos de la Energy Star y/o tienen
caracteristicas de eficiencia energética o bajo consumo de energia. Asi también garantiza
que sus baterias y acumuladores no contienen cadmio, plomo o mercuric. Para los
productos que aplique la etiqueta de eficiencia energética segin lo establecido en la
Resolucion.

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante Legal, el contratista debera s
en un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y
cada vez que se presente cambio de algun equipo, debera anexar fichas técnicas de los
equipos eléctricos y electronicos existentes, discriminando sus caracteristicas y
componentes, asi mismo adjuntar Copia del etiqueta de eficiencia energética o copia o
sello de energy star (segun aplique al producto y normativa vigente).

83

El oferente y futuro contratista, en cumplimiento del objeto del contrato, manejo de aceite
de cocina, el arrendatario debera realizar y asumir los costos para la recoleccion,
almacenamiento temporal, para la posterior entrega para aprovechamiento y/o disposicién
final adecuada a gestor autorizado y debidamente registrado ante la autoridad ambiental de
la jurisdiccion, del aceite de cocina usado generado.

Para las instalaciones arrendadas ubicadas en la Ciudad de Bogota, el arrendatario debe
dar cumplimiento a las condiciones establecidas respecto a las obligaciones, prohibiciones
y responsabilidades, establecidas para el “Generador” en los Articulos 5, 6 y 12 del
Acuerdo 634 del 30/12/2015 “Por medio del cual se establecen regulaciones para la
generacién, recoleccion y tratamiento o aprovechamiento adecuado del aceite vegetal
usado vy se dictan otfras disposiciones".

Para las instalaciones arrendada, 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 gestion 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 relacién al manejo adecuado de
estos residuos,
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En caso de generarse pocas cantidades de este residuo, las cuales ningun gestor realice
su recoleccién por la baja oferta; el arrendatario podra hacer la enirega 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 Resolucion 0316 del 10/03/2018. (Evidenciado mediante registro
fotografico).

Nota: Debera entregar Formato de registro de generacion, pesaje y entrega a disposicion
final o aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU), en un término no mayor a veinte
(20) dias calendario posterior al inicio del contrato, entregara.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato el Registro de generacion,
pesaje y entrega a disposicion final o aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU)},
debidamente diligenciado, soportes de registro y permiso del gestor autorizado para
aceites de cocina o vegetales usados, emitido por la autoridad ambiental de la jurisdiccion.

Semestral, de acuerdo a las cantidades de aceite de cocina o vegetal usado, la
disponibilidad de almacenamiento y cantidades minimas de recoleccion establecidas por el
gestor autorizado, anexar manifiesto de recoleccion o recepcion de aceites de cocina o
vegetal usado, Certificado de aprovechamiento y/o disposicién final de aceite de cocina o
vegetal usado y registro de entrega del de aceite de cocina o vegetal usado, en "puntos
limpios establecidos por los gestores de ACU".

84

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario durante la vigencia del contrato, realizard mediante listas de chequeo las
inspecciones sobre el estado de limpieza de areas, equipos y superficies.

Nota: El oferente y futuro contratista debera anexar el formato listas de chequeo de
limpieza y desinfeccion incluidas en el Plan de Saneamiento.

85

El arrendatario debe cumplir con el Control de materias primas e insumos

(Decreto 561 de 1984, Art. 89. Resolucidn 2674/2013, Articulo 16, Numerales 1, 3, 4 y 5;
Articulo 35, Numerales 1, 2 y 3. Resolucion 5108 de 2005. Resolucion 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 como
tierra, insectos, entre otros.

Para los huevos se debe verificar que no se 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 que 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 importantes que se almacenen boca debajo de manera que podamos
observar la fecha de vencimiento, ademas para protegerlos de contaminacion por
animales.

El oferente y futuro contratista deberéa realizar la entrega de los formatos de recepcion de
productos, materias prima e insumos allegada al punto de servicio. En un término no mayor
a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.
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El arrendatario debe cumplir con el Manejo de temperaturas (Ley 9 de 1979, Articulo 293,
425 Resolucién 2674/2013, Articulo 18, Numeral 3.1, 3.2, 3.3 y 5.), formatos de control de
temperatura por cada nevera que se encuentre en el establecimiento, el arrendatario

86 | entregara certificacion de calibracion de los termometros, en un término no mayor a veinte
(20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y cada vez que se presente cambio de
algun equipo.

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 durante la vigencia del

87 | contrato, los conceptos favorables y vigentes por la Secretaria de Salud de la Jurisdiccion
(Region, Departamento, Metropolitana, Distrito o Municipio, segun aplique) de los
proveedores, como: empanadas, arepa huevo, salchichas, carne de hamburguesa, entre
otros.
El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe garantizar la calidad e inocuidad de
las materias primas e insumos, por lo tanto presentara un plan de muestrec que incluya el
analisis microbiologico, sugiriendo los siguientes grupo de alimentos:
Producto preparado restaurante (Parametro INVIMA)
Producto de panaderia (Parametro INVIMA)

88 Producto de panaderia relleno con crema o carnico (Parametro INVIMA)
Ensalada de frutas y/o verduras (Parametro INVIMA)
Jugo o pulpa de fruta (Resolucion 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 debe cumplir con evitar la Contaminacién cruzada
Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7; Articulo 18, Numeral 7; Articulo 20, Numeral
5; Articulo 35,
Numeral 4.
Tener presente la rotacion 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).

g2 Se debe de excluir del area de almacenamiento de alimentos, todo producto quimico,
toxico, 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 termometros. Nota: En un
término no mayor a veinte (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 5 y 6. Articulo 33, Numeral 9.

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

Q0

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. Nota:
En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.
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E! oferente debe cuﬁ_iiféon el E;iado de salud (Reso\-luci'én 2674/2013, Articulo 1', umeral

1,2, 4, 5. Articulo 14 Numeral 12.)

91
El Oferente presentara carta compromiso donde se evidencie que sera responsable de tomar las
medidas necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.
El arrendatario debe cumplir en un términoc no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al
inicio del contrato y cada vez que se presente cambio, lo establecido en la Resolucion 2674 de
2013 Capitulo Ill, Articulo 14, literal (2). El arrendatario presentard el cronograma "Los
92 uniformes" a utilizar durante la vigencia del contrato, para evidenciar visualmente el cambio
diario de uniformes por parte del supervisor del contrato.
Nota: tener en cuenta que de la cintura hacia arriba seré de colores claros, no grises o aquellos
que impidan evidenciar su limpieza.
E! oferente debe cumplir con las Practicas higiénicas
(Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13 y 14. Articulo
93 36. Articulo 35, Numeral 5y 7.)
Certificacion firmada por el oferente del compromiso de cumplimiento de la disposicion de la
Resolucion 2674 de 2013 Articulo 14, 36 y 35. ‘
El arrendatario debe cumplir con la Educacidn y capacitacién
(Resolucién 2674/2013, Articulos 12 y 13. Articulo 36.)
El arrendatario presentara plan de capacitacion, el cual debe estar firmado por el profesional
idéneo (copia de |a tarjeta profesional), el formato debera contemplar:
1. Fecha.
2. Intensidad horario de la capacitacion,
94 | 3. Firma del profesional.
4. Tema abordado.
5. Evaluacion de la efectividad de la capacitacion.
6. Registro de asistencia de participantes.
De acuerdo al cumplimiento al Plan de Capacitacién, el arrendatario durante la vigencia del
contrato, entregara al supervisor una copia de |las actas de las capacitaciones, en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posterior al inicio del contrato.
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 acompafiamiento del desemperio de:
1. El programa de capacitacion del personal manipulador de alimentos.
2. En la verificacion de los puntos criticos de control y practicas higiénicas en la manipulacion €
inocuidad de los alimentos
3. Cumplimiento de los registros de los formatos para dar cumplimiento al Plan de Saneamiento
Basico del arrendatario.
95 4, Todas las demas disposiciones para cumplir las Buenas Practicas de Manufactura.

El arrendatario entregara copia de la hoja de vida del profesional o técnico en alimentos y
anexara copia de la EPS y ARL.

El arrendatario entregara una copia del informe al supervisor del contrato para verificacion y
seguimiento a las acciones. En un términe no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al
inicio del contrato.




Pagina 30 de 55
CODIGO: 2BS-FR-0004

PROCESO ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS

FEGHR: 19013018 FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE SR
VERSION: 7 e POLICIA NACIONAL

El oferente presentara las hojas de vida del personal que laborara en los diferentes puntos de
servicio, donde se evidencie la idoneidad y la experiencia relacionada en el servicio de
alimentos (como minimo de un afio). |

Copia de las hojas de vida con los siguientes documentos adicionales:
20 1. Fotocopia de la cédula, cerificade de antecedentes disciplinarios de la procuraduria,

certificado judicial expedido por la Policia Nacional y formatos de &filiacién a EPS, Pensiones y
ARL.

2. Validacion de la experiencia y capacitacion del persconal.

97 | El oferente debe cumplir con lo expuesto en la Resolucién 2674 de 2013, en el Capitulo Il
Articulo 12 “Educacién y Capacitacion”.

El oferente presentara copia de certificacion de |a capacitacién en manipulacién de alimentos de
_tqd_o el personal, _dopde:_s vi_d_enr;ie__l_as_m ho_r__asly _ﬁrn_‘gac_io_ por_pr_qfesiona_l id¢ neo.

- Tl ~ CUMPLIMIENT( i o
El oferente debe cumplir con las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo 1V,
articulo 17 sobre "Envases y embalajes”.

Los empagques, envases y/o material desechable deben ser aptos para alimentos, pero con el
menor impacto posible al medio ambiente.

El oferente, debera garantizar que los elementos para envasar los alimentos que apliguen para
su consumo y suministro, deberan contener caracteristicas de biodegradabilidad; en
cumplimiento a lo establecido en el Manual de Contratacién de la Policia Nacional, para los
elementos de aseo y cafeteria, en especial vasos, empaques, desechables para alimentos.

o8

Nota: El oferente entregara certificacion de compromiso firmado por el representante legal las
hojas de fabricacion de los productos para envasar o servir alimentos, donde se relacionen sus
caracteristicas biodegradabilidad..

En el espacio destinado para el funcionamiento de la prestacién del servicio de Restaurante y/o

Cafeteria, el oferente debe suministrar los siguientes elementos (mesas, sillas), los cuales
cumpliran con los siguientes requisitos:

Deben estar fabricados con materiales resistentes al uso, ambientes humedos y altas
temperatura del medic ambiente.

Deben ser de materiales que puedan ser facilmente lavables con agentes gquimicos, que se
puedan evidenciar facilmente su limpieza y desinfeccion.

99 |Todas las mesas vy sillas, deben ser facilmente accesibles o desmontables para la limpieza,
| desinfeccion e inspeccion.

Todas las mesas Y sillas, deben poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres
de defectos, grietas u ofras irregularidades gue puedan atrapar particulas de alimentos o
microarganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.

Nota: Certificacion de compromiso del item firmado por el representante legal frente a la entrega
de suministros de acuerdo a las condiciones establecidas en el presente item.
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El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe cumplir con las disposiciones de la
Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo |l "Equipos y Utensilics", donde tendra en cuenta los
siguientes parametros:

Los equipos y utensilios que se requieran para la prestacion del servicio de alimentacion deben
ser asumidos por el arrendatario, los cuales deben estar fabricados con materiales resistentes al
uso y de materiales que puedan ser faciimente lavables con agentes quimicas.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificaciéon tecnolégica y sanitaria
especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
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 o
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.
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.

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 acumulacién 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.

Nota: Plan de mantenimiento de equipos, que incluya:

1. Cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos.

2. Calibracién de los equipos de refrigeracion ylo congelacion.

3. Certificacion de que los equipos y utensilios, se encuentran en buen estado y que no
representan ningun riesgo locativo, ni de contaminacion de alimentos para €l punto de servicio

. El arrendatario debe estar

ITORIAS Y VISITAS INTERNAS Y EXT
disponible para las diferentes auditorias y visitas internas y externas, al igual que auditorias o
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| visitas por parte de las autoridades ambientales, sanitarias y del Ministerio de Trabajo al punto
de servicio. En donde debera tener en las instalaciones arrendadas la documentacion pertinente
y establecida como soportes en las condiciones técnicas del contrato.

Para ello, el supervisor del contrato, notificara previamente al arrendatario sobre las fecha de
ejecucion de las respectivas auditorias o visitas programadas para la Entidad e informara en el
momento que las autoridades lleguen a las instalaciones a realizar las respectivas visitas e
inspecciones gue apliguen segun su competencia.

4 S s

- e - . L
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 preparacion y servido de alimentos se haré en
un lugar limpio y protegido de la contaminacién 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 gque se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el Ministeric de Salud y Proteccion Social. Visualizar tipo
concentracion, tiempo de exposicién y clase de desinfectantes.

Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y preparados,
productos de la pesca deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de
refrigeracion y/o congelacién y no podran almacenarse conjuntamente con productos
preparados o listos para el consumo con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

El personal que esta directamente vinculado a la preparacion o servido de los alimentos no
101 debe manipular dinero simultaneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metélicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
ambiente exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segin sea
el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccién de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon 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
supetficies 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 desinfeccion, 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
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saliva, insectos, entre otros.
Listas de chequeo de limpieza y desinfeccion, debidamente diligenciadas segun la
periodicidad establecida en el programa del plan de saneamiento.
Procedimiento de inocuidad, proteccion y preparacién de los alimentos
Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato.
El arrendatario durante la vigencia del contrato debe visualizar en habladores un
procedimiento donde indique la manera como debe realizarse paso a paso, con el tipo de
desinfectante, concentracién y tiempo de exposicion.

102 El arrendatario debera instalar sefializacién informativa donde se tendra en cuenta: avisos
o habladores en el area de procesamiento en referencia a:
Procedimiento lavado de manos; limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios; frutas y
verdura.
Permanente durante la gjecucion del contrato.
El arrendatario debe cumplir con la Resolucion 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. En el procedimiento se incluira que:
Seran descartados los aceites cuando hayan sido usados para preparar alimentos fuertes
(pescado). El aceite o grasa no debe ser usada cuando presente variacion en su olor
caracteristico o presente aspecto desagradable.

103
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.
Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato, el arrendatario entregara:
1. Procedimiento manejo de aceites usados y disposicion final.
2. Manifiesto de la disposicion final del aceite usado.
3. Registro de peso de aceite usado.
El arrendatario se comprometera al uso de codigo de colores para las tablas de picar y uso
de cuchillos, para evitar la contaminacién cruzada.
El arrendatario entregara una certificacion de compromiso en el uso de codigo de colores

104 para las tablas de picar y uso de cuchillos.
Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato.
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105

El arrendatario establecera un procedimiento estandarizado para el control y manejo de

alérgenos.

En el procedimiento se establecera: La clasificacion, almacenamiento y manejo de los
alérgenos como se informara al cliente del contenido de alérgenos en los productos y el
arrendatario entregara un procedimiento y ejecucion del mismo en el manejo de alérgenos.

Nota; En un término no mayor a veinte (20) dias calendaric posteriores al inicio del

contrato.

ITEM

| cumple

108

El arrendatario garantizara que el transporte de alimentos debe realizarse en vehiculos

autorizados para tal fin, los cuales tengan visible |a leyenda “Transporte de Alimentos”,
evitando la contaminacion, la proliferacion de microorganismos, coma el deterioro de
los insumas. Si los insumos requieren ser refrigerados o congelados se debe garantizar
gue se mantengan siempre las condiciones de la cadena de frio.

El arrendatario supervisard, que:

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

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

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera gque aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias
primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen
riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

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

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posterior al inicio del
contrato el oferente y futuro contratista entregara, copia de la certificacion Secretaria de
Salud Distrital o del municipio con concepto "Favorable" para el transporte de alimentos
de los proveedores que estaran durante la vigencia del contrato.
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El Oferente debera cumphr con lo sehalado en el Capltmo 6, deI

Decreto 1072 de 2015 "Por medio del cual se expide el Decreto
Unico Reglamentario del Sector Trabajo”, define las 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 plblicos 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.

Nota: El oferente debera entregar Manual de SST firmado por un
profesional en SST con licencia vigente (adjuntar licencia).

Frente al cumplimiento el oferente debera dar cumplimiento con la
Resolucién 1111 de 2017, en donde anexaran la evaluacién de los
estandares minimos y los planes de mejoramiento para ejecutar en la
vigencia, dicho documento deberd estar firmado por un profesional
con licencia vigente y con el curso de 50 horas virtuales, de acuerdo

Nota: Documentos firmados por un profesional con licencia en SST,
anexara licencia y curso de 50 horas virtual del SGSST.

El oferente debera colaborar en las auditorias de cumplimiento al
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo, que se
realicen en el centro de trabajo en donde se encuentre
desempefiando las actividades, especificamente siguiendo los
lineamientos para cumplir con las exigencias de las normas
pertinentes de su actividad economica.

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante legal y
Profesional en SST comprometiéndose al cumplimiento con la

Es obligacion del Oferente entregar carnet de identificacion de la
empresa y carnet de la ARL, al personal que labore en su actividad
econémica dentro de las instalaciones, al igual que estar al dia en
todo lo relacionado a Seguridad Social de sus trabajadores sin
importar el tipo de contrato. (Los trabajadores deberan portar el
carnet al momento de ingreso al punto). Anexara documento

VERSION: 7
107
Lo al cumplimiento de ley.
109
actividad descrita.
110
comprometiéndose a dicha actividad.

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante legal
frente al porte de carnet de ARL e identificacion empresa.
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111

El arrendatario deberé presentar el “PLAN DE SANEAMIENTO” a desarro[lar en las
instalaciones a arrendar, donde se discriminen los programas: Limpieza y desinfeccion,
Desechos sdlidos, Control de plagas y Abastecimiento y suministro de agua potable; de
acuerdo a lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo VI, articulo 26. y en
cumplimiento a la Resolucion 01801 del 19/04/2018 del Ministerio de Defensa.

Donde el “PLAN DE SANEAMIENTOQ", debera ser un documento escrito donde se
relacionen los objetivos, alcance de ejecucion, procedimientos, cronogramas, formatos de
registros y listas de chequeo por cada programa antes referenciado y demas que sean
necesarios, teniendo en cuenta los servicios, actividades y productos ofrecidos para el
cumplimiento del objeto contractual.
Este Documento debe contener como minimo los soportes referenciados por la
normatividad, asi como las actividades y soportes gue se relacionan enseguida para cada
programa.

Copia del documento "PLAN DE SANEAMIENTQO", el cual debera estar firmado por
profesional competente (Ingeniero o Técnico de Alimentos, sanitario y/o ambiental), donde
anexara copia de la tarjeta profesional.

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato,
formatos de registro y listas de chequeo, el contratista debera entregar debidamente
diligenciadas los seguimientos realizados a cada uno de los programas del "PLAN DE
SANEAMIENTQ"; los cuales deben estar disponibles en las instalaciones arrendadas.

Asi mismo Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato y trimestral en las
visitas del profesional idéneo, los formatos de registro y listas de chequeo, debidamente
diligenciadas de los seguimientos realizados a cada uno de los programas del "PLAN DE
SANEAMIENTQ"; los cuales deben estar disponibles en las instalaciones arrendadas.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario debe establecer, los procedimientos de limpieza y desinfeccion satisfaciendo
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se ftrate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y
los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccién.

Nota: el oferente y futurc contratista debera entregar documento "PLAN DE
SANEAMIENTO" evidenciara procedimientos "PROGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION",
en un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato, asi
mismo entregar fichas técnicas y hojas de seguridad de los productos utilizados para el
lavado, limpieza y desinfeccion como: detergente, desinfectante, desengrasante, gel y jabén
de manos, entre otros. Teniendo en cuenta que estos debera ser biodegradables, en un
término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

112

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario durante la vigencia del contrato, realizara mediante listas de chequeo las
inspecciones sobre el estado de limpieza de areas, equipos y superficies.

Nota: el oferente y futuro contratista debera entregar documento listas de chequeo de
limpieza y desinfeccién, debidamente diligenciadas segun la periodicidad establecida en el
programa, mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato.

113

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario durante la vigencia del contrato, determinara el proceso de desinfeccion que
debe realizarse con un principio activo que permita la eliminacién o disminucion a niveles
aceptables de la carga microbiana de las areas, superficies y equipos.
El arrendatario durante la vigencia del contrato, Realizar jornadas de dosis de choque
periddico, evitando la resistencia de los microorganismos a los desinfectantes usados, para
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lo cual se debe cambiar el producto o aumentar la dosis de concentracion.

El procedimiento de desinfeccion de chogue incluido en el Plan de Saneamiento, en un
término de veinte (20) dias calendario posterior al inicio del contrato.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario durante la vigencia del contrato, ejecutara el cronograma de limpieza y
desinfeccién de equipos, con uso de productos aptos para alimentos, biodegradables y la
salud del trabajador, limpiando inmediatamente después del uso de equipos y superficies
para evitar incrustaciones de grasas y suciedades.

Nota: el oferente y futuro contratista debera entregar documento en un término no mayor a
veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato, entregara al supervisor del
contrato, cronograma de limpieza y desinfeccién donde contemplard como minimo:

1 Equipos a utilizar en las instalaciones a arrendar.
2. Quimicos a usar (fichas técnicas, hojas de seguridad y Certificacion de quimicos

114 | biodegradables).
3. Tiempo de exposicion y para uso en alimentos.
Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo al cronograma de
limpieza y desinfeccion establecido, se deberd entregar los siguientes registros:
1.Formato limpieza y desinfeccion debidamente diligenciados, de acuerdo al cronograma
establecido.
2. Formato lista de chequeo de la verificacion de limpieza y desinfeccion debidamente
diligenciadas, de acuerdo al cronograma establecido.
Nota: El encargado del diligenciamiento del formato lo designara el arrendatario.
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario durante la vigencia del contrato, debe asegurar que a través de la capacitacion
continua y permanente, se tendran en cuenta los temas de: los procedimientos de limpieza y
desinfeccion, se efectuara las Buenas practicas higiénicas de personal manipulador, el
lavado de manos, desinfeccion, aseo personal.
Plan de Capacitacion donde contemplara los lineamiento descritos en la Resolucion 2674 de
Julio 22 de 2013 "Por la cual se reglamenta el articulo 126 de Decreto -Ley 019 de 2012 y
se dictan otras disposiciones" Articulo 13. Plan de capacitacion.
Se debera tener en cuenta lo siguientes parametros:
1. Temas y contenidos.
2. Responsable. (Profesional idéneo).
3. Duracién por cada tema a bordar.
4. Cronograma (Programado/Ejecutado).

115 El arrendatario debera instalar sefializacion informativa donde se tendra en cuenta: avisos o

habladores en el area de procesamiento en referencia a: procedimiento lavado de manos;
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios; frutas y verdura. Permanente durante la
ejecucion del contrato, En un término no mayor de Veinte (20) dias calendario posteriores al

inicio del contrato.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo al cronograma del
Plan de Capacitacién establecido, realizar actas de socializacién en cumplimiento al
cronograma adherido al plan de capacitacion, estas deberan estar firmados por el
profesional idéneo (copia de la tarjeta profesional), el formato debera contemplar:

1.Fecha.

2. Intensidad horario de la capacitacién.

3. Firma del profesional.

4, Tema abordado.

5. Evaluacién de la efectividad de la capacitacion.

6. Registro de asistencia de participantes con su respectivo registro fotografico.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. EI
arrendatario durante la vigencia del contrato, debe utilizar atomizadores para la aspersion
de ambientes para su desinfeccién. De lo cual debe garantizar que no se utilizara
recipientes como envases vacios de gaseosas, refrescos entre otros para almacenar estos
quimicos. Procedimiento de desinfeccion de ambientes incluido en el Plan de Saneamiento,
Veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

117

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario debe establecer dentro de las instalaciones a arrendar el espacio para el
almacenamiento adecuado y seguro de los insumos quimicos que utilice para las
actividades que desarrolle de aseo, limpieza y desinfeccion en cumplimiento del objeto del
contrato; teniendo en cuenta que este espacio no puede estar en la zona de preparacion de
alimentos y debe contar con buena ventilacion y/o recirculacion de aire apropiada.

En este espacio, se debe tener las fichas técnicas y hojas de seguridad de todos los
productos, las cuales deben ser ubicadas en un lugar visible. Estos productos deben
contener caracteristicas y propiedades de biodegradabilidad, que no presenten alteraciones
y contaminacion al ambiente; y deben ser almacenados de acuerdo a sus caracteristicas de
compatibilidad  identificadas y sefialadas por matriz de  compatibilidad.
Adicional, debe dar cumplimiento a las condiciones establecidas en la Ley 55 del
02/07/1993 “Por medio de la cual se aprueba el "Convenio No. 170 y la Recomendacion
numero 177 sobre la Seguridad en la Utilizacion de los Productos Quimicos en el trabajo”,
en relacion al manejo, manipulacion, almacenamiento, disposicién final y demas que
apliquen para este tipo de productos.
El arrendatario debe establecer dentro de las instalaciones a arrendar el espacio el lavado
de elementos con los cuales realiza las acciones de aseo, limpieza y desinfeccion (traperos,
escobas, guantes, pafios, telas, entre ofros); garantizado no generar contaminacién a los
alimentos o productos a comercializar en cumplimiento del objeto del contrato y generacion
de vertimientos que contaminen en las redes existentes.

Esquema de las zonas o espacios requeridas y delimitadas para el cumplimiento del objeto
del contrato, que contribuyan al desarrollo y ejecucion del "PLAN DE SANEAMIENTO",
Veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

Fichas técnicas, hojas de seguridad y matriz de compatibilidad impresas a color de todos
los productos, las cuales deben contener los 16 items en idioma espafiol, resaltando las
caracteristicas de biodegradabilidad, veinte (20) dias calendario posterior al inicio del
contrato.

Listas de chequeo de limpieza y desinfeccion, debidamente diligenciadas segun la
periodicidad establecida en el programa. Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del
contrato.

118

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario
realizara y desarrollara un plan de gestion integral de residuos solidos generados de las
instalaciones a arrendar, donde se garanticen una eficiente labor de separacion o
clasificacion, recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento temporal, fransporte interno
- externo y disposicion final de los desechos sdlidos; teniendo en cuenta las
responsabilidades establecidas en el Decreto 1077 del 26/05/2015, TITULO 2 “SERVICIO
PUBLICO DE ASEQ' - ARTICULO 23.2.1.1., ARTICULO 2.322.1.2. al ARTICULO
23225118 y de acuerdo a los lineamientos de la Resolucion 754 del 25/11/2014
(Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial); asi como las normas de higiene y
salud ocupacional y demas normatividad legal vigente relacionada; con el propdsito de
evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias, equipos y el deterioro del
medioambiente.

Para esto, en el plan de gestion integral de residuos solidos, se deben establecer y
desarrollar como minimo las siguientes acciones:

El plan de saneamiento contemplara:

1. Procedimiento de identificacion y caracterizacion de residuos  solidos
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2. Procedimiento de recoleccion, transporte y almacenamiento de residuos sélidos
generados

Plan de Capacitacién en un término no mayor a Veinte (20) dias calendario posteriores al
inicio del contrato, donde contemplara los lineamientos descritos la normativa vigente
colombiana frente a Manejo integral de residuos sélidos.

Se debera tener en cuenta lo siguientes parametros:

1. Temas y contenidos.

2. Responsable.(Profesional idéneo).

3. Duracion 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 a
arrendar.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo al cronograma del
Plan de Capacitacion establecido, actas de socializacién y ejecucion en cumplimiento al
cronograma adherido al plan de capacitacién, estas deberan estar firmados por el
profesional idéneo (copia de la tarjeta profesional), el formato debera contemplar:

1. Fecha.

2. Intensidad horario de la capacitacion.

3. Firma del profesional.

4. Tema abordado.

5. Evaluacion de la efectividad de la capacitacion.

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

Permanente durante el tiempo de ejecucién del contrato, sefializacion informativa, en donde
se relacione la separacion en la fuente de los residuos generados en las areas de
produccion y servicio.

El plan de saneamiento contemplara:

1. Procedimiento de lavado y desinfeccion de las canecas donde se van almacenar los
residuos no peligrosos generados.

2. Formato de registro lavado y desinfeccién de canecas de residuos no peligrosos

118

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario
debe suministrar los elementos necesarios para la correcta separacién de los residuos
generados en las instalaciones arrendadas; de acuerdo a los tipos de residuos generados
en cumplimiento del objeto del contrato y teniendo en cuenta la codificacion de colores
establecidas por la GTC 24. El arrendatario debe garantizar las actividades de limpieza y
desinfeccidn de las canecas, cuando éstas se desocupen, con el fin de evitar contaminacién
cruzada y proliferacién de vectores.

El oferente futuro contratista debera en un plazo no mayor a Veinte (20) dias calendario
posterior al inicio del contrato, presentar plan de saneamiento, el cual contemplara:

1. Procedimiento de lavado y desinfeccién de las canecas donde se van almacenar los
residuos no peligrosos generados.

2. Formato de registro lavado y desinfeccion de canecas de residuos no peligrosos,

El oferente futuro contratista debera de manera Permanente durante el tiempo de
ejecucion del contrato debera:

1. Zona de servicio: ubicara un punto ecolégico como minimo, con tapa giratoria y con
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sus respectivas bolsas de acuerdo al color de la misma.

2. En la zona de produccion: ubicaran canecas tipo vaivén y bolsas de acuerdo al color
de la misma, teniendo en cuenta el tipo de residuos generados en cumplimiento al
objeto del contrato.

El oferente futuro contratista debera de manera mensualmente durante el tiempo de
ejecucién del contrato. Establecer el registro de lavado y desinfeccion de canecas de
residuos no peligrosos, debidamente diligenciado de acuerdo a frecuencia de recoleccion en
ruta interna establecida en ECOMAPA y segun procedimiento de la actividad

120

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. Establecer la
ruta interna, externa y frecuencia de recoleccion para los residuos no peligrosos
(aprovechables y ordinarios) generados en las instalaciones arrendadas en cumplimiento
del objeto del contrato; asi como prever su almacenamiento temporal (lugar que debe ser
alejado a la zona de produccitn), teniendo en cuenta evitar olores ofensivos y controlar la
proliferacién de vectores; y posterior coordinar la entrega para aprovechamiento y
disposicién final. Donde el arrendatario debe contar y asumir a su costo con las
herramientas, insumos y EPP necesarios para realizar la recoleccion y traslado de los
residuos.

Realizar el registro y pesaje de los residuos no peligrosos (aprovechables y ordinarios)
generados en las instalaciones arrendadas en cumplimiento del objeto del contrato. En
donde para llevar a almacenamiento temporal de los residuos aprovechables, éstos deben
estar limpios y secos. El arrendatario debe tener y asumir a su costo las herramientas,
elementos, EPP y bascula para la ejecucion de actividad. En donde de acuerdo a la
coordinacion con el supervisor del contrato, se apoyara en la entrega para aprovechamiento
y/o disposicion final.

El arrendatario sera el tnico responsable de realizar la remocion de los residuos con la
ayuda de guantes de caucho o alguna herramienta que le evite el contacto con ellos, por
ninglin motivo hara operacion directa con la mano. Este funcionario no debe tener asignada
otra tarea simultanea que lo ponga en contacto con menaje limpio o alimentos.

Para lo cual se debera en un plazo no mayor a Veinte (20) dias calendario posterior al
inicio del contrato las siguientes acciones:

1. Acta de Reunion entre el arrendatario y el Supervisor del Contrato, con el fin de
realizar articulacion y coordinacion, en relacién al almacenamiento temporal de los
residuos no peligrosos generados (aprovechables y ordinarios) en las instalaciones
del Contratante (Articulacion proceso SGA - programa residuos no peligrosos).

2. Formato de registro de recoleccién, pesaje y entrega de residuos no peligrosos
aprovechables y ordinarios) generados

3. Realizar el ECOMAPA: Esquema donde se detalla:

1, La ubicacion de las canecas.
2. Ruta interna de recoleccion (instalaciones arrendadas).
3. Ruta externa recoleccion (hasta el almacenamiento temporal) de cada tipo de
residuo generado, con su respectiva frecuencia de recoleccion (horarios y dias).

Asi mismo de manera mensual se debera realizar Registro de recoleccion contemplara:

1. Pesaje de los residuos.

2. Entrega para almacenamiento temporal en el centro de acopio o lugar coordinado con el
Supervisor del Contrato, de residuos no peligrosos generados (aprovechables y ordinarios)
debidamente diligenciados; de acuerdo a la frecuencia de recoleccion establecida en el
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ECOMAPA.
3. Utilizacion EPP de acuerdo a la actividad.

121

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario
debe entregar el diagnéstico realizado por una empresa autorizada con concepto favorable
vigente por la Secretaria de Salud de la Jurisdiccion (Region, Departamento, Metropolitana,
Distrito o Municipio, segun apligue).

Para el cumplimiento el oferente futuro contratista se obliga a presentar Documento
Diagnéstico de control de plagas, realizado por una empresa autorizada y especializada en
donde contemplara como minimos:

1. Procedimiento de control de plagas y vectores.

2. Medidas de mitigacion, prevencion y control.

3. Tipo de plagas a exterminar y grado de infestacion.

4. Quimicos a utilizar y cronograma de rotacion.

5. Frecuencia de control de plagas y vectores (fumigacion, aspersién entre otros).

6. Esquema de fumigacion de las instalaciones arrendadas.

En donde se entregara copia al Supervisor del contrato, con el fin de realizar el seguimiento
a la frecuencia y les quimicos a utilizar, en un plazo no mayor a veinte (20) dias calendario.

Los quimicos usados para el control de plagas del plan de saneamiento, deben ser para uso
en cocinas, y deben presentar cronograma de rotacion de productos. El uso de los quimicos
no podra en ningun momento poner en riesgo la inocuidad de los alimentos; estos productos
deben contener caracteristicas y propiedades de biodegradabilidad, que no presenten
alteraciones y contaminacion al ambiente; y deben ser manejados en las areas a intervenir
de acuerdo a sus caracteristicas de compatibilidad identificadas y sefialadas por matriz de
compatibilidad, durante la ejecucién de las actividades de control de plagas, en donde se
entregara copias de hojas de seguridad de los quimicos a utilizar, las cuales deben contener
los 16 items y Fichas técnicas en idioma espafiol, resaltando las caracteristicas de
biodegradabilidad, al supervisor del contrato, durante la ejecucion del contrato, segin
cronograma y frecuencia establecida en diagnéstico.

122

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEL PLAN DE SANEAMIENTQ. El arrendatario
enviara al supervisor del contrato las constancias de trabajo realizado por la empresa
especializada el cual debe contar con el concepto sanitario favorable vigente para la
ejecucion de las actividades.

La realizacion de las actividades de control de plagas y vectores debe tener en cuenta las
novedades presentadas en las instalaciones arrendadas (calendaric académico,
temporadas altas y/o otras disposiciones), por tal motivo se deben coordinar con antelacion
con el supervisor del contrato.

El arrendatario debe asegurar que el personal de la empresa arrendataria del control de
plagas y vectores, ingresara al punto de servicio con todas medidas de bioseguridad,
presentar pagos de seguridad social y certificacion que acredite la idoneidad de la actividad.
No se admitiran animales domésticos en el servicio de alimentacion como medida de control
natural.

El control solicitada en éste item, es diferente al control realizado por los puntos de servicio
de la funcionaria del Sistema de Gestién Ambiental DENOR de la Policia Nacional.

El oferente y futuro contratista debera durante la ejecucién del contrato, entregar
cronograma y frecuencia de fumigacion establecida en diagnéstico de plagas y vectores
anexando Constancia de trabajo de la empresa especializada con las observaciones
presentadas, asi mismo se anexara fichas técnicas y hojas de seguridad de los elementos
quimicos, las cuales deben contener los 16 items en idioma espafiol, resaltando las
caracteristicas de biodegradabilidad, en un término no mayor a veinte (20) dias.
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PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario debe
realizar la identificacion y documentacién sobre el tipo de fuente de abastecimiento,
disponibilidad de almacenamiento y respectivos tratamientos para consumo en las
instalaciones del Contratante (este Ultimo si aplica, segin las instalaciones y fuentes
existentes): para el agua a utilizar en las instalaciones arrendadas y con la cual se dara
cumplimiento del objeto del contrato, cumplimiento dentro de los veinte (20) dias despues
de firmada el acta de inicio contrato.

124

PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario
establecera un procedimiento para garantizar la calidad e inocuidad del agua a utilizar en los
procesos de elaboracion de alimentos (hamburguesas, perros, sandwich, etc.) y/o bebidas
(jugos, etc.) o de las actividades de lavado con agua potable a los que son sometidas las
materias primas e insumos (frutas, verduras, hortalizas, etc.)

Procedimiento calidad de inocuidad del agua del "PLAN DE SANEAMIENTO"
Formato de registro de control de pH y Cloro residual en un tiempo no mayor a un (01) mes
después de firmado el acta de inicio y el registro de control de pH y Cloro residual, de
acuerdo a frecuencia establecida en el procedimiento del programa de manera mensual,
durante la ejecucion del contrato.

125

ATENCION DE AUDITORIAS Y VISITAS INTERNAS Y EXTERNA. El arrendatario debe
estar disponible para las diferentes auditorias y visitas internas y externas, al igual que
auditorias o visitas por parte de las autoridades ambientales, sanitarias y del Ministerio de
Trabajo al punto de servicio. En donde debera tener en las instalaciones arrendadas la
documentacion pertinente y establecida como soportes en las condiciones técnicas del
contrato.

Para ello, el supervisor del contrato, notificara previamente al arrendatario sobre las fecha
de ejecucion de las respectivas auditorias o visitas programadas para la Entidad e informara
en el momento que las autoridades lleguen a las instalaciones a realizar las respectivas
visitas e inspecciones que apliguen segun su competencia.

El cual debera tener los soportes establecidos para la ejecucion y cumplimiento del objeto
del contrato, segun las condiciones técnicas y obligaciones del mismo.

Listado de productos de restaurante y cafeteria a ofrecer

PRODUCTO

VALOR UNITARIO

ALMOJABANAS 200 GR

PANDEBONO 200 GR

BUNUELOS 200 GR

PASTEL GLORIA DE BOCADILLO 200 GR

PANOLETA DE AREQUIPE 200 CR

CROISSANT DE QUESO 200 GR

PASTEL DE DOS QUESOS 200 GR

PASTELES DE POLLO HOJALDRADO 200 GR

PASTELES DE CARNE HOJALDRADO 200 GR

PASTELES HAWAIANOS 200 GR
PASTEL DE GARBANZO 200 GR
PASTEL DE ARVEJA 200 GR
PASTELES DE YUCA 200 GR
PASTEL YUCA CCN POLLO 200 GR

PASTEL VALLUNO 200 GR
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PASTEL DE POLLO 200 GR
CARNE DESMECHADA 200 GR
PASTEL MIXTO 200 GR
PASTEL RANCHERO 200 GR
SANDUCHES:

e SANDUCHE DE LA CASA
PAN AJONJOLI

LECHUGA BATAVIA
VIRUTA DE PAPA
TOMATE

JAMON DE POLLO
JAMON DE PIERNA
QUESO AMARILLO
ADEREZOS

« SANDUCHE 4 CARNES

PAN CAMPESINO
JAMON DE PIERNA
JAMON DE POLLO
SALAMI

QUESO AMARILLO
TOMATE
LECHUGA BATAVIA
PAPITA

ADEREZO

» SANDUCHE PIKOLINO

PAN FRANCES O PAN CAMPESINO
POLLO DESMECHADO

QUESO AMARILLO

TOMATE

LECHUGA BATAVIA

ADEREZOS

HAMBURGUESA

90 GRAMOS DE CARNE NATURAL
1 LONJA DE QUESO AMARILLO
CEBOLLA

LECHUGA

TOMATE MANZANO

ADEREZOS

PERRO CALIENTE

1 SALCHICHA ZENU

SALSA DE TOMATE-QUESO
MAYONESA

MOSTAZA

VIRUTA DE PAPA
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AREPAS RELLENAS

AREPA DE POLLO

AREPA CARNE

AREPA HUEVO

AREPA DE QUESO

SALCHIPAPA

SALCHIPAPA CON SALCHICHA TIPO RANCHERA
CON PAPA A LA FRANCESA

OPCIONES DE DESAYUNGS
1

AREPA ASADA

HUEVOS REVUELTOS (CON JAMON, PERICOS, RANCHEROS, MAICITOS)
PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

CALENTADO SENCILLO DE FRIJOL Y ARROZ
AREPA ASADA

HUEVO FRITO

TAJADA DE MADURO

PORCION DE QUESO

PANECILLO

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

11}

CALDO DE HUEVO EN LECHE

AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

BEBIDA CAFE NEGRO 12 ONZAS

v

CALDO DE COSTILLA

AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE POCILLO 12 ONZAS
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MENUS EJECUTIVOS:

PLANCHITAS Y BANDEJAS COMPONENTES VALOR
MENU
EJECUTIVO

PECHUGA ASADA PROTEINA 125 GRAMOS EN CRUDO O CON HUESO 180 GRAMOS

CHURRASQUITO DE RES ENERGETICO (PAPA, YUCA, PLATANO...) 50 GRAMOS

MILANESA DE CERDO ARROZ O CEREAL 50 GRAMOS

ROBALO APANADO ENSALADA 70 GRAMOS

LENGUA SOPA 250 CENTIMETROS CUBICO

SOBREBARRIGA BEBIDA 250 CENTIMETROS CUBICOS $7.000,00

MUCHACHO ;

POLLO FRITO ACOMPANADOS DE:

SOLLO GUISADOD ENSALADA-ARROZ BLANCO-PAPAS A LA FRANCESA-AREPITA-

HIGADO ENCEBOLLADA SOPA-JUGO.

BEBIDAS CALIENTES

CAFE NEGRO 8 ONZAS

CAFE CON LECHE 8 ONZAS

CHOCOLATE 8 ONZAS

CAPUCHINO 8 ONZAS

MOKA CHINO 8 ONZAS

AROMATICAS 12 ONZAS

ADICIONALES:

POLLO A LA BROASTER ENTERO

8 PRESAS

COMPONENTES: ACOMPANADO DE 6 PAPAS+6 AREPITAS
MIEL, SALSA EN SOBRE.

POR PRESAS

PECHUGA

PERNIL O CONTRAPERNIL

ALA

CADA PRESA DE POLLO ACOMPANADO DE
1 PAPA + 2 AREPITAS, MIEL Y SALSAS.

ASADOS SOBREPEDIDOS:

CARNE A LA LLANERA 250 gramos con 2 papas saladas,
Arepa, ensalada.

COSTILLAS DE CERDO A LA LLANERA

PICADA PARA DOS PERSONAS

OTROS:

LASAGNA ACOMPANADA DE 2 PANECILLOS Y PAPAS A LA FRANCESA

2. BEBIDAS FRIAS

PRECIO UNITARIO

(Gaseosa 1.5 litros

Pony malta 350 ML

Agua en botella

Jugo 600 c.c.

Agua en bolsa 350 ML

Gatorade 350 ML

Pony malta litro




Pagina 46 de 55

= PROCESO ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS
CODIGO: 2BS-FR-0004

FECHA: 15-01-2016 FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE

VERSION: 7 ESTUDIOS PREVIOS

gaseosa perscnal 350 no retornable

Gaseosa 250 retornable

Pony malta 250 retornable

Pony malta 350 retornable

(Gaseosa litro retornable

Jugo hit 350 retornable
Jugo hit 250 retornable
Jugo hit 500 pet

Jugo hit 2000 cc pet

Avena en bolsa alpina

3. JUGOS NATURALES PRECIO UNITARIO

En agua: Mora, maracuyd, lulo, fresa, mango

En leche: Guanabana, fresa, banano, mora

Frappe: Naranja, limon, choco listo

6. CONFITERIA PRECIO UNITARIO

De todito personal

De todito Familiar

Papas fritas

Papas familiar

Chitos pequefio

Platanitos

Boligueso

Bombom bum

Galletas festival

Galletas Club Social

Chocorramo

Pasta gala

torta

gansito

Chiclets Adams unitario

Chiclets Adams grande

mentas
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ANEXO No. 3

10.

A,

12

13.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA - ARRENDATARIO
Cumplir con el objeto contractual.
Cancelar oportunamente el precio convenido en el canon de arrendamiento.

Cancelar oportunamente el consumo de servicios publicos segun lo establecido conforme a lo
arrojado por el medidor aplicando lo establecido para tal fin.

Cumplir con lo indicado en el anexo No. 2 de las especificaciones técnicas.
Obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales, evitando dilaciones y trabas.

Responder en los plazos que la POLICIA NACIONAL establezca en cada caso, los
requerimientos de aclaracién o de informacion que le formule.

Cumplir cabalmente con sus obligaciones, frente al Sistema de Seguridad Social Integral y
parafiscales (Cajas de Compensacion Familiar, Sena e ICBF).

Guardar la confidencialidad de toda la informacion que le sea entregada y que se encuentre bajo
su custodia o que por cualquier otra circunstancia deba conocer o manipular y respondera civil,
penal y disciplinariamente por los perjuicios de su divulgacién y/o utilizacién indebida que por si
0 por un tercero se cause a la administracion o a terceros.

No acceder a peticiones o amenazas, de quienes actuando por fuera de la ley pretendan
obligarlo a hacer u omitir algun acto o hecho, el CONTRATISTA debera Informar de tal evento a
Policia Metropolitana de Cucuta y a las autoridades competentes para que se adopte las
medidas necesarias.

Restituir a LA POLICIA NACIONAL los elementos que haya colocado a su disposicién para el
desarrollo del objeto contractual, cuando se lo requiera o al finalizar el contrato, en caso que se
hayan suministrado.

Incluir todas aquellas obligaciones que el contratista debe cumplir con el fin de alinear la
actividad contractual a las buenas practicas en materia ambiental. (Tener en cuenta las
disposiciones sefialadas en la nota 4 a la 11 en la Resolucién No. 04280 del 01/11/2013 Guia
para la Etapa de Planeacion de los Procesos de Contratacion de la Policia Nacional).

Las demas obligaciones del CONTRATISTA contenidas en el articulo 5° de la Ley 80 de 1993,
asi mismo, sera civil y penalmente responsable por sus acciones u omisiones en la actuacion

contractual.

Las demas a que hubiere lugar con la ejecucidn del contrato.
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ANEXO No. 4
OBLIGACIONES DE LA POLICIA NACIONAL — ARRENDADOR

1. Poner a disposicion del CONTRATISTA las areas requeridas para la ejecucion del objeto del
contrato.

2. Una vez se surta el proceso de contratacién estatal, asignar un Supervisor, a través de quien
la POLICIA NACIONAL mantendra la interlocucién permanente y directa con el
CONTRATISTA.

3. Ejercer el control sobre el cumplimiento del contrato a través del Supervisor designado para el
efecto, exigiéndole la ejecucion idonea y oportuna del objeto a contratar.

4. Recibir a satisfaccion los servicios que sean entregados por el CONTRATISTA, cuando estos
cumplan con las condiciones establecidas y en especial las especificaciones u obligaciones
técnicas contenidas en el anexo técnico.

5. Verificar que los servicios prestados por la cafeteria sean de buena calidad.

6. Adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de las sanciones
pecuniarias y garantias a que hubiere lugar, para lo cual el Supervisor dara aviso oportuno a la
POLICIA NACIONAL, sobre la ocurrencia de hechos constitutivos de mora o incumplimiento.

7. Tramitar diligentemente las apropiaciones presupuestales que requiera para solventar las
prestaciones patrimoniales que hayan surgido a su cargo como consecuencia de la
suscripcion del contrato.

8. Solicitar y recibir informacién técnica respecto del servicio y demas del contratista en
desarrollo del objeto contractual.

9. Incluir aquellas obligaciones propias de cada proceso que coadyuven al cumplimiento de las
obligaciones contractuales.

10. Rechazar el servicio cuando no cumpla con los requerimientos técnicos exigidos.

11. Hacer entrega al ARRENDATARIO del espacio fisico de ochenta (80 mts2) ubicado dentro de
las instalaciones del comando del departamento de policia Norte de Santander, el cual cuenta
con servicios publicos (agua y electricidad), en buen estado de servicio y seguridad.

12. Verificar por la conservacion de los elementos en buen estado para el uso a que se destina
para la Cafeteria y en consecuencia hacer en ella durante el arrendamiento las reparaciones
necesarias a tal fin.
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ANEXO No. 5.1

ETAPA CONTRACTUAL

GARANTIAS DEL PROCESO
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FORMULARIO No. 1
SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL

La Policia Metropolitana de Cucuta, debe procurar realizar los procesos asociados a la adquisicion de bienes y
servicios necesarios para el eficiente funcionamiento de la Unidad que posibiliten el cumplimiento de la politica
ambiental (En la Policia Nacional nos comprometemos a contribuir con la proteccion del medio ambiente a
través de la prevencién de la contaminacion el cumplimiento de la legislacién y las diferentes regulaciones
ambientales y el control de los impactos ambientales adversos asociados a nuestras instalaciones, procesos y
servicios: asi como al mejoramiento continuo del desempefio ambiental de la Institucion) segun lo establecido
en la Resoluciéon No. 2900 del 17/08/2012, contribuyendc de esta forma con la proteccion efectiva del medio
ambiente, dentro de los procesos que se adelanten con miras a la adquisicion de bienes y/o servicios se
incorporaran criterios articulados con la proteccién del medio ambiente, a partir de la inclusion de parametros
como la compra verde o responsable, que significa la integracion del componente ambiental en la toma de
decisiones de compra de bienes y contratacion de servicios; por lo tanto solicitamos de manera informativa a

nuestros proveedores, relacionar la siguiente informacién con caracter adicional

Yo, me comprometo a contribuir con la proteccion del medio ambiente a traves de

la prevencién de la contaminacién, el cumplimiento de la legislacién y las diferentes regulaciones ambientales y
el control de los impactos ambientales adversos, asi como al mejoramiento continuo del desemperio ambiental,
de tal forma que los bienes que suministrare cumplen los parametros exigidos por el Sistema de Gestion
Ambiental. Igualmente al cumplimiento de toda la legislaciéon ambiental de manufacturas en la preparacion y

distribucion de alimentos.

FIRMA REPRESENTANTE LEGAL

NOMBRE REPRESENTANTE LEGAL

DOCUMENTOQ IDENTIDAD

EMPRESA

NIT. No.
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FORMULARIO No. 2
ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD

El(los) suscrito(s) a saber: (nombre del representante legal de la sociedad, asociacion o persona juridica
proponente, o nombre del representante legal del consorcio o unién temporal proponente) domiciliado en
(domicilio de la persona firmante), identificade con (Documento de Identificacién de la persona firmante y lugar
de expedicion), quien obra en calidad de (representante legal de la sociedad, del consorcio, de la unidn
temporal, o de la asociacién proponente, si se trata de persona juridica, caso en el cual debe identificarse de
manera completa dicha sociedad, consorcio, unién temporal, o asociacion, indicando instrumento de
constitucién y haciendo mencién a su registro en la cdmara de comercio del domicilio de la persona juridica),
que en adelante se denominard EL OFERENTE, manifiesta(n) su voluntad de asumir, de manera unilateral, el
presente compromiso, dentro del pliego de condiciones teniendo en cuenta las siguientes consideraciones:

PRIMERO: Que LA POLICIA METROPOLITANA DE CUCUTA adelanta un procesc de contratacion para la
celebracién de un contrato estatal para “DAR EN ARRENDAMIENTO UN ESPACIO FiSICO DE OCHENTA (80
MTS2) UBICADO DENTRO DE LAS INSTALACIONES DEL COMANDO DEL DEPARTAMENTO DE POLICIA
NORTE DE SANTANDER EL CUAL CUENTA CON SERVICIOS PUBLICOS (AGUA Y ELECTRICIDAD)
PARA LA VENTA DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA EL PERSONAL DEL DENOR.”.

SEGUNDO: Que EL OFERENTE entiende que parte de la informacién a la cual tendra acceso por causa o con
ocasion de los procesos de contratacion descritos en el numeral anterior se encuentra sujeta a reserva legal por
tratarse de actividades relacionadas con la defensa y seguridad de la Nacién, y como tal estara marcado como
confidencial.

CLAUSULA PRIMERA. COMPROMISOS ASUMIDOS.
EL PROPONENTE, mediante suscripcion del presente documento, asume los siguientes compromisos:

1. Mantener en reserva y no divulgar LA INFORMACION CONFIDENCIAL revelada por LA POLICIA
NACIONAL o por terceros formalmente designados para el efecto.

2. Mantener en reserva y no divulgar ni utilizar, en provecho propio o de terceros y para fines distintos a los
previstos en el CONTRATO, la informacion que le sea entregada directamente por LA POLICIA
NACIONAL y/o sus designados.

3. Mantener en reserva y no divulgar por ningun motivo la informacion que personalmente conozca o llegare a
conocer en desarrollo y ejecucion de las actividades que le competan por causa o con ocasion del
CONTRATO.

4. Mantener en reserva y no divulgar la informacién protegida por derechos de autor o por secreto industrial
de acuerdo a la normatividad vigente y que haga parte de LA INFORMACION CONFIDENCIAL.

5. Reconocer que el recibo de LA INFORMACION CONFIDENCIAL no concede, ni expresa ni
implicitamente, autorizacion, permiso o licencia de uso de marcas, patentes, derechos de autor, o de
cualquier otro derecho de prop|edad industrial o intelectual de LA POLICIA NACIONAL.

6. Suscribir, con antelacion a la revelacion de LA INFORMACION CONFIDENCIAL, los Acuerdos de
Confidencialidad que se ajustan a todo lo dispuesto en el presente Acuerdo con todos sus empleados y/o
familiares de los mismos, contratistas, subcontratistas, proveedores y demas personas naturales o juridicas
que haya involucrado, involucre o llegare a involucrar en la ejecucion de las actividades que le
correspondan para el cumplimiento del objeto del CONTRATO.
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7. ElI PROPONENTE mantendra una lista de usuarios de LA INFORMACION CONFIDENCIAL que serd
entregada a EL PROPONENTE cuando ella lo solicite.

8. Utilizar tnica y exclusivamente LA INFORMACION CONFIDENCIAL que conozca o llegare a conocer, en
desarrollo y ejecucion de lo que le competa en relacion con el CONTRATO.

9  No utilizar LA INFORMACION CONFIDENCIAL que conozca o llegare a conocer, en desarrollo y ejecucion
del CONTRATO, en provecho propio o de terceros y para fines distintos a los previstos en el mismo,
prohibiéndose la divulgacion inclusive para fines academicos.

10. Adoptar y mantener mecanismos internos de seguridad adecuados para proteger la confidencialidad de
toda la informacion que conozca o llegare a conocer en desarrollo del CONTRATO.

11. No usar LA INFORMACION CONFIDENCIAL de modo que pueda ser de alguna manera, directa o
indirectamente, perjudicial para los intereses de LA POLICIA NACIONAL.

12. No acceder, copiar, reproducir, distribuir o transmitir por ningun medio conocido o por conocer LA
INFORMACION CONFIDENCIAL. en todo o en parte, sin previo y escrito consentimiento de LA POLICIA
NACIONAL.

13. Cumplir con la confidencialidad en las mismas condiciones y formas, y con el mismo cuidado con que

realiza la proteccion de la informacion confidencial.

Representante Legal proponente
Nombre:
Documento Identidad
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ANEXO No. 3

CERTIFICACION DE NECESIDAD

En mi calidad de Jefe del Grupo de Talento Humano del Departamento de Policia Norte de
Santander, manifiesto con la suscripcion de esta CERTIFICACION, que se cuenta con el
espacio para la prestacion del servicio de restaurante y cafeteria, en el Comando del
Departamento de Policia Norte de Santander, que el mismo no se puede ejecutar con
personal de planta de la Institucion, debido a que no se cuenta con personal suficiente, con
la capacitacion técnica en manejo y preparacion de alimentos que se requiere para este tipo
de servicio, razon por la cual, la unica forma de satisfacerlo de forma eficiente y en las
condiciones técnicas que sg~gecesita es mediante la contratacion con terceros.

Firma,

Teniente. JHON EDISO ODOY
Jefe Talento Humano Dep"art\ ento de Policia Norte de Santander.







TODOS PORUN
MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL (& _NUEVO Pais

POLICIA NACIONAL
DEPARTAMENTO DE POLICIA NORTE DE SANTANDER

“xa’;ir Eﬁrﬁf
No.s-2008- 0 6 4 8 6 9 susco —JEFAD 29.25
San José de Cucuta, ') 4 SEP 2018

Sefior

JAIME ALBERTO OROZCO GOMEZ
C.C. No. 71.581.450 de Medellin
Centro comercial Bolivar Bloque E-A1
Clcuta

Asunto: solicitud portafolio de servicio arriendo espacio fisico

SOLICITUD DE COTIZACION

Indicacién de que la cotizacién solicitada servira de base para la elaboracién de un estudio de

ADVERTENCIA mercado y, por lo tanto, no constituye en si misma una oferta y consecuentemente no obliga a las
partes.
‘Dar en arrendamiento un espacio fisico de ochenta (80 mts2) ubicado dentro de las
OBJETO instalaciones del comando del Departamento de Policia Norte de Santander el cual cuenta

con servicios publicos (agua y electricidad) para la venta de alimentos preparados para el
personal del DENOR.”

VALIDEZ DE LA
COTIZACION La validez de la cotizacion sera de 90 dias.

'.;i:.

Los pagos se realizaran en moneda legal colombiana de la
siguiente manera: El arrendataric deberd pagar
mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de
TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS
CUARENTA Y TRES PESOS (362.843,00), por un término
de doce (12) meses traducidos en CUATRO MILLONES
TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO
DIECISEIS PESOS MONEDA CORRIENTE LEGAL
($4.354.116,00), incluido impuestos y deducciones de ley,
ESPECIFICACION dentro de los primeros ocho (08) dias habiles después de la
ES TECNICAS firma del acta de inicio,

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos
de energia eléctrica y agua potable, seran cancelados por el
' arrendatario, segun el consumo que arroje los medidores
testigos instalados, el valor se tomara de forma mensual, por
parte del supervisor designado para la ejecucion del contrato
y el arrendatario, quienes dejaran constancia de lo actuado
mediante documento escrito donde se evidencie el valor a
pagar segun el consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de
los servicios publicos para el funcionamiento de la cafeteria y




restaurante, en la Cuenta Corriente No. 600090948 del
Banco de Occidente a nombre de la Policia Metropolitana de
Cucuta con NIT No. 800.259.415-0, recaudo en linea, por
concepto de servicio publico junto con el canon de
arrendamiento

El arrendatario se compromete a utilizar el area destinada
para el objeto de arrendamiento, (nica y exclusivamente para
el servicio y funcionamiento de la cafeteria, no podra
subarrendar el inmueble, ni ceder el contrato, sino de
conformidad con los términos establecidos en la ley y con la
autorizacién previa del arrendador .

El oferente se compromete en dias especiales, como son los
llamados alistamientos, se deberd coordinar con el
supervisor del contrato, el horario de atencion a usuarios
para el personal que gueda laborando en las instalaciones
del DENOR.

Asi mismo, el proponente se compromete atender y a tener
la disponibilidad en las instalaciones para los servicios
especiales o eventos si se llegaren a necesitar (celebracion
de reuniones, desayunos de trabajo y otros).

Logistica: El oferente con el diligenciamiento del presente
formato certifica que cuenta con los medios logisticos,
equipos, electrodomésticos y demas utensilios necesarios
para la ejecucion del contrato.

El arrendatario debe ofrecer el plato de acuerdo a la
siguiente minuta:

Componentes

Proteina 125 gramos en crudo o con hueso 180 gramos
Energético (papa, yuca, platano...) 50 gramos

Arroz o cereal 50 gramos

Ensalada 70 gramos

| Sopa 250 centimetros cubicos

Bebida 250 centimetros clibicos

Suministrar todos los productos como: bebidas frias y
calientes de varios tipos, pasteleria, panaderia, fritos,
productos en paquete, comidas rapidas variadas, productos
lacteos varias clases, confiterias, combos tipo desayuno,
almuerzos, entre otros.

El arrendatario se compromete a ofrecer productos con alta
calidad, nutricion completa y equilibrada que incluya
alimentos constructores, energéticos y reguladores, que
tengan las cantidades nutricionales requeridas y que guarden
entre si las proporciones de cada uno de los nutrientes,
proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales
suficientes y adecuadas que den el aporte calorico y
nutricional.

El arrendatario se compromete a ofrecer precios del mercado
comin, y a mantener un stock de materias primas y
productos en inventaric para atender la demanda
correspondiente.

El arrendatario se compromete a utilizar insumos y productos
de primera calidad necesarios para el correcto

| funcionamiento del suministro de restaurante y cafeteria. Los

cuales deberan cumplir entre otros con las exigencias de los
reglamentos sanitarios vigentes, para lo cual el
Departamento de Policia Norte de Santander podra ordenar
en caso que se presente problemas de salud con el personal
que utiliza los servicios de cafeteria y restaurante, la toma de
muestras para analisis guimicos o bacteriolégicos en uso del |
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stock. La muestra sera asumida por el futuro arrendatario, sin
ningdn costo adicional para la Policia Metropolitana de
Cucuta, ante una entidad acreditada por la Secretaria de
Salud y/o entidades adscritas.

El arrendatario se compromete a publicar los precios en lugar
visible en las instalaciones de la cafeteria, cualquier
10 modificacién a los precios sefialados en el contrato debera
ser previa autorizacion del supervisor del contrato, realizando
dicho ajuste solamente bajo criterios justificados IPC.

El arrendatario se compromete a ofertar productos variados
de cada tipo de los sefialados, a los precios sefialados en el
portafolio de servicios anexo a la oferta, haciendo ajustes

- solamente bajo criterios justificados y a mantenerlos en
disponibilidad para su comercializacién durante la ejecucién
del contrato.

El arrendatario se compromete a realizar el procedimiento de

12 recepcion y almacenamiento de los viveres y alimentos de

acuerdo a lo establecido por las normas, realizando la
rotacion del producto y el PEPS.

El arrendatario debe garantizar un menu variado para cada
13 | una de las comidas, el cual sera presentado al supervisor del
contrato para su revision.

El costo de los productos suministrados por las maquinas
14 | dispensadoras (en caso de estar en funcionamiento) debera
mantenerse acorde a los precios del mercado.

El arrendatario se compromete a presentar una propuesta de
productos para el servicio a la carta, con sus respectivos

i precios y gramajes, para ser aprobados por el supervisor del
contrato y posteriormente ofrecidos en el servicio.
El arrendatario semanalmente los (viernes) ofrecera un menu
18 alterno (comidas rapidas, pasta, lasafas), para los usuarios

con el fin de generar mayor variedad en los productos
ofrecidos.

El horario para el ingreso de alimentos y proveedores se
realizara bajo la supervision del personal de seguridad de las
17 |instalaciones permitiendo la revision de los wehiculos y
elementos ingresados, previa coordinacion con el supervisor
del contrato.

El arrendatario se compromete a atender las solicitudes de
mejoramiento que le realice el departamento de policia Norte
de Santander por diferentes razones de acuerdo a su servicio
19 |y a solucionarlas en los términos que para el efecto se
sefialen cuando sea del caso, asi como a facilitar y colaborar
en la realizacion de evaluaciones que se hagan de su
servicio (encuestas, entrevistas, buzén de sugerencias, etc.).

El arrendatario se compromete a ofrecer los recursos y
acciones sobre la calidad del servicio que ofrece, generando
las acciones necesarias para la opertuna y buena atencion
no generando congestion ni largas filas del personal.

20

El arrendatario se compromete a anexar en su oferta la
relacion de los ments de las diferentes comidas y productos
que ofrecera (portafolic de servicios anexo1), con las
correspondientes tablas nutricionales por cada uno y precios
de los mismos.

e La lista de precios propuesta debe ser sostenida por toda la
vigencia del contrato de arrendamiento, cualquier cambio
debe ser aprobado por el supervisor del contrato y estar
debidamente justificado previa verificacion con los precios del

mercado.

1DS - OF - 0001 Péagina 3 de 39 Aprobacion: 27/03/2017
VER: 2




Nota: para lo cual el oferente y futuro contratista al inicio del '
contrato debera suscribir Acta de “productos alimenticios”
firmada por el supervisor del contrato y el arrendatario. En la
cual se especifique el producto (presentacién, producto y
precio); donde el arrendatario se compromete a no hacer
ningln tipo de modificaciéon durante la vigencia del contrato.
Y el supervisor se compromete a realizar un seguimiento
permanente.

El arrendatario debera adquirir bajo su propia cuenta y riesgo
los viveres, materias primas, mercado y todos los bienes o
los demas insumos gque necesite o requiera para el
22 | suministro de alimentacion o productos de cafeterfa, para dar
cumplimiento a su obligacion contractual liberando de hecho
al arrendador de cualquier responsabilidad frente a terceros
por obligaciones adquiridas por el arrendatario.

Vender y cobrar a los usuarios los productos ofrecidos en
23 forma directa y en las condiciones establecidas en el
contrato, no abrir créditos a los funcionarios uniformados y/o
personal civil, sera exclusiva responsabilidad del contratista.
El arrendataric se compromete a no vender bebidas
alcoholicas, instalar maquinas de juegos de azar o suerte o
aleatorios, ni expender sustancias que produzcan
dependencia fisica o siquica.

El horario para la atencién al publico, de la CAFETERIA Y
COMIDAS RAPIDAS del edificio del Departamento de Policia
Norte de Santander, ubicada en la Calle 22N Nro. 2-03
Urbanizacion Tasajero, sera de lunes a sabado en forma
continua y en el siguiente horario minimo:

LUNES A VIERNES: En la mafiana el servicio debe iniciar a
partir de las 06:30 horas hasta las 19:00 horas

Nota: Se podra extender el horario de la tarde hasta las
21:00 horas.

SABADO Y DOMINGO: En la mafana el servicio debe iniciar
a partir de las 8:00 horas, con cierre como minimo a las
15:00 horas, Se podra extender el horario hasta las 17:00
horas o previa coordinacion con el supervisor del contrato.
Nota: Los dias festivos no es exigible la prestacion del
servicio, se prestara previa coordinacion con el supervisor del
contrato.

El arrendatario de espacio debera realizar la identificacion de
amenazas y determinar la vulnerabilidad del espacio
arrendado con el objetivo de elaborar el plan de emergencia
dotando el espacio con los materiales necesarios para dar
respuesta, en un término no mayor a veinte (20 ) dias
calendario posteriores al inicio del contrato.

24

25

1. Entregara plan de emergencias y/o contingencia.
Firmado por un profesional en SST con licencia,
vigente.

2. -Entregara extintor TIPO K para el punto de acuerdo
al cumplimiento de ley.

3. -Entregara botiquin para el punto de acuerdo al
cumplimiento de ley y los riesgos priorizados.

4. -Dotara el espacio asignado con sefalizacion de
emergencia teniendo en cuenta la norma técnica
colombiana.

5. -Tendra disponible una camilla de emergencia de
acuerdo al cumplimiento de ley.

6. -Acta de capacitacién frente al plan y elementos de
emergencia.

26
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El arrendatario se debe comprometer a solicitar y tramitar los
respectivos permisos de trabajo para realizar eventualmente
las actividades de alto riesgo.
En este caso deberd estar presente el Profesional en
Seguridad y Salud del arrendatario quien estara al pendiente
de la actividad y enviara mediante oficio dirigido a la Jefe de
Talento Humano DENOR los soportes de ejecucion (Por
ejemplo si se requiri6 andamios estos deberan estar

27 | certificados y se enviara el soporte a esta direccion de dichos
documentos).
Nota: Certificado de compromiso firmade por el
representante legal y el profesional en SST con licencia
vigente, donde consignara que reportara la actividad
ejecutada con todos los soportes, teniendo como referencia
que es una actividad de alto riesgo.
El arrendatario debera realizar la publicacion mediante avisos
28 sobre alternativas de menis compuestos por combos como
gaseosas y empanadas, hamburguesa, papas a la francesa
entre otros.
El oferente y futuro contratista debera contar en todo
momento con un botiquin de primeros auxilios, sefalizado y
dotado segun la norma técnica del Ministerio de Defensa
0311de 2010, el cual debera tener como minimo los
siguientes elementos:
ELEMENTO UNIDAD
(Gasas limpia paquete Paquete x 100
Gasas esteriles paguete Paquete x 3
Venda elastica 2x5 yardas Unidad
Venda elastica 3x5 yardas Unidad
Venda elastica 5x5 yardas Unidad
29 Solucion salina 500 cm Unidad
Guantes de nitrilo para Pares
gxamen
Termometro de mercurio Unidad
digital
Tijeras corta todo Unidad
Linterna Unidad
Collar cervical adulto Unidad
Esparadrapo rollo de tela Unidad
4I!
Vendaje triangualar 1m x Unidad
im
Mascara de RCP. Unidad
TEM | COND ! i
S ey e e e T Ty e
Empleados u operarios: En el evento de contratar empleados
para el debido cumplimiento del objeto contractual, el
oferente debera entregar dentro de un plazo de ocho (08)
dias habiles, los documentos del personal a contratar, tales
30 | Como hojas de vida, fotocopia del contrato laboral, copia del
certificado de idoneidad y/o camet vigente para |la
manipulacién de alimentos, documento de identidad para la
consulta y verificacion de antecedentes (estudio de
seguridad) y los soportes de vinculacion al sistema de
seguridad social integral.
El arrendatario debera anexar el Certificado de Manipulacion
31 de Alimentos el cual debe estar vigente para el personal que

laborara con él, expedido por la Secretaria de Salud y/o
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entidades adscritas y adicionalmente acreditar experiencia
minima de tres (3) afios, en la manipulacion de alimentos y
atencion de personal, con el objeto de garantizar un buen
servicio y optimas relaciones interpersonales entre el
personal a su cargo y el departamento de policia Norte de
Santander.

El| arrendatario debera contratar personal para atender el
servicio de cafeteria y comidas, para prestar el servicio a
cabalidad, calificado e idoneo y que cumpla con los requisitos
| de salubridad e higiene, adicionalmente debera contar con un
| chef y/o Ingeniero de alimentos los cuales deberan acreditar
32 |su idoneidad con los certificados correspondientes y una
experiencia minima de tres (3) afnos también certificada con
su correspondiente concepto. Tanto el chef como el
nutricionista puede ser opcionalmente por tiempo completo,
parcial 0 consultoria, sin embargo cualquier modalidad no
debe ser motivo de alteracion del precio final del menu(s).

Es obligacién del arrendataric debera tener el control
documental de la realizacion de los examenes medico
ocupacionales de ingreso, periodico, cambio de ocupacion,
pos incapacidad del personal a su cargo y que labora dentro
de las instalaciones del punto de servicio, dando
cumplimiento con la Resolucion 2646 de 2007, debera tener
siempre disponible en el centro de trabajo la carpeta donde
se evidencie la realizacion de los examenes que de acuerdo
a las actividades deba realizar el trabajador (Fisica o Digital).
Asi mismo anexar el profesiograma a los conceptos medico
ocupacionales.

33

Nota: el oferente y futuro contratista durante la ejecucion del
contrato en un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores a la firma del acta de inicio del contrato, debera
contener los examenes médicos especificos para dicha
actividad, tales como Frotis de garganta con cultivo
KOH de unas Coprolégico, asi mismo los conceptos medicos
del personal que trabajara en los centros de trabajo, firmado
por un médico especialista en salud ocupacional con licencia
vigente, teniendo en cuenta los peligros y riesgos.

El arrendatario debera realizar la induccion y reinduccion de
los diferentes colaboradores en los peligros priorizados,
documentado la misma y realizando evaluacion.

34 | Nota: el oferente y future contratista durante la ejecucion del
contrato en un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores a la firma del acta de inicio del contrato, debera
realizar, acta de la induccion con las respectivas firmas de
las personas que asistieron, junto con la evaluacion,

El arrendatario se debe comprometer al pago de las
prestaciones Sociales a las que esta obligado de acuerdo a
la modalidad de contrato que tenga con las personas que
prestan sus servicios, para lo cual debera entregar cada mes
al supervisor de conirato previo al pago de la factura la
planilla que evidencia el cumplimiento con lo solicitado, y de

3% | esta forma gestionar el pago.
Enviar mensualmente la planilla detalladas del pago de
seguridad social del personal vinculado a la actividad, desde
el momento de adjudicado el contrato hasta la terminacion
del mismo.
36 El arrendatario debe realizar la matriz de identificacion de
peligros, valoracion, evaluacion y control de riesgos |
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El arrendatario debe realizar la matriz de identificacion de
peligros, valoracion, evaluacién y control de riesgos
ocupacionales de los procesos concernientes a la actividad
econdmica realizada dentro del punto de servicio,
determinando de acuerdo a la jerarquia de los controles de
prevencion de accidentes y enfermedades lahorales articulo
2.2.4.6.24 del decreto 1072del 2015 ministerio de trabajo,
36 |firmado por un profesional en Seguridad y Salud en el
Trabajo, con licencia vigente, teniendo en cuenta la
idoneidad del profesional de acuerdo a lo descrito por la
Resolucion 1111 de 2017,

Nota: el oferente y futuro contratista debera realizar durante
la ejecucion del contrato en un término no mayor a veinte
(20) dias calendario posterior a la firma del acta de inicio del
| contrato.

| El arrendatario debera anexar la matriz de Elementos de
Proteccion Personal e Individual de acuerdo a la exposicion
de peligros y riesgos en donde deberd contemplar la
frecuencia de entrega del elemento, asi mismo anexara
registro de entrega del EPP o EPl con su respectiva
capacitacion, documento firmado por un profesional en SST
con licencia vigente y anexara copia del registro de entrega
de EPP con su respectiva capacitacion, en un té&rmino no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del
acta de inicio del contrato.

37

Programa de 5S orden y aseo. Documento Programa de 5S
firmade por un profesional de SST con licencia vigente.
38 | Cronograma de ejecucién del programa, en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del
acta de inicio del contrato.

El arrendatario debera realizar la induccion y reinduccion de
39 |los diferentes colaboradores en los peligros priorizados,
documentado la misma y realizando evaluacion.

El arrendatario se compromete a que el personal que labore
dentro de la cafeteria esté debidamente dotado de vestuario
y uniformado, y con los accesorios necesarios para una
impecable presentacién personal y de higiene (gorros,
guantes, tapabocas, entre otros), asi mismo debe dotar al
personal de un sistema de identificacion (carnét).

40

El arrendatario se compromete a remitir con la suscripcion
del contrato, las hojas de vida del personal que laborara con
él para la prestacion de servicio de cafeteria y comidas
rapidas, con el fin de realizar el respectivo estudio de
seguridad del personal que prestara el servicio, si el
arrendador lo requiere.

41

El arrendatario se compromete a cumplir las obligaciones
laborales y las del codigo sustantivo de trabajo, con el
42 perscnal contratado por su cuenta y riesgo, gl cual sera a
carge exclusivo del arrendatario incluido salarios,
prestaciones, afiliacion al sistema de seguridad social y
demas previsiones de ley.

El horario de trabajo de los funcionarios del establecimiento
no debe exceder cuarenta y ocho (48) horas semanales de
43 | acuerdo al codigo sustantivo del trabajo, si es necesario
manejar dos (2) turnos de personal, serd asumido por el
arrendatario.

El arrendatario debe velar por la seguridad social de sus
trabajadores conforme a las disposiciones de la Ley 100 de
44 | 1993. |gualmente velar por la salud de sus trabajadores,
usando los elementos de proteccién industrial adecuados
para el desarrollo de los trabajos.

45 | El amrendatario se compromets a desarrollar acciones |
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necesarias para prevenir accidentes para lo cual debera |
tener previsto la ejecucién de un programa de seguridad
industrial y la sefalizacion correspondiente. Ademas,
suministrar y mantener por su propia cuenta todo tipo de
sefiales avisos y equipos o elementos de seguridad industrial
para la proteccion de trabajadores y usuarios.
Presentar al supervisor del contratc mensualmente dentro de
los ocho (08) primeros dias habiles de cada mes copia de los
pagos realizados por seguridad social de los empleados que
46 |prestan sus servicios en el inmueble objeto de arriendo y
cada vez que haga renovacion o cambios de personal en
cuyo caso el término se iniciara a contar a partir del primer
dia de labores del empleado.
Observar todas las disposiciones de seguridad y ademas
47 gjercer control permanente sobre los factores que puedan
afectar |a salud o la vida de sus trabajadores o usuarios en
general,
El arrendataric entregara el esquema de vacunacion de
acuerdo con el Sistema de Vigilancia Epidemiolégico de
Riesgo Biologico que deba cumplir con sus trabajadores
independientes de su forma de vinculacién, debera presentar
48 |el esquema de vacunacion de los trabajadores que se
encuentra realizando actividades dentro de las instalaciones
del espacio dado en arrendamiento en el Comando de
Policia Norte de Santander. en un término no mayor a veinte
(20) dias calendarios después de inicio de! contrato.
El arrendatario reportard todos los accidentes de trabajo
presentados de forma mensual con sus respectivos soportes
de acuerdo al cumplimiento de ley. Resolucién 1401 de
2007 (mayo 14) “Por la cual se reglamenta la investigacion
49 | de incidentes y accidentes de trabajo”.

Informe mensual de los accidentes presentados, firmado por
el Representante Legal, si no se presentd AT, emite oficio
con dicha novedad.

El arrendatario adjuntara informe de comportamiento de
indicadores de ausentismo y accidentalidad, de los
50 |accidentes y ausencias presentadas, firmado por el
Representante Legal, si no se presenté ninguna novedad, se
emite oficio con dicha novedad.

El arrendatario adjuntara las actas de forma mensual del
Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo de
51 acuerdo al Decreto 614 de 1984, Resolucion 1016 de 1989,
Decreto-Ley 1295 de 1994, Ley 1562 de 2012 y Decreto
1072 de 2015, Resolucion 2013 de 1986.

Prevencion en Riesgo Quimico, de acuerdo con el "Convenio
No. 170 y la Recomendacion numero 177 sobre la Seguridad
en la Utilizacién de los Productos Quimicos en el trabajo”,
adoptados por la 77a. Reunion de la Conferencia General de
la O.LT., Ginebra, 1990
LEY 55 DE 1993 (Julio 2)
Diario Oficial No. 40.936., de 6 de julio de 1983.
Visto el texto del "Convenio nimero 170 y la Recomendacion
52 numero 177 sobre la Seguridad en la Utilizacién de los
Productos Quimicos en el Trabajo", adoptados por la 77a.
Reunion de la Conferencia General de la OIT, Ginebra, 1890.
Nota: el oferente debera presentar las Fichas Tecnicas,
hojas de seguridad y matriz de compatibilidad de los
elementos de aseo publicadas y socializadas al personal de
servicios generales, en un término no mayor a veinte (20)
dias calendarios después de inicio del contrato.
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53

El arrendatario debera cumplir con lo sefalado en el
Capitulo 6, del Decreto 1072 de 2015 “Por medio del cual se
expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo”,
define las directrices de obligatorio cumplimiente 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
misién,

Nota: el oferente debera presentar en un término no mayor a
veinte (20) dias calendarios después de inicio del contrato,
plan de trabajo anual a ejecutar en la presente vigencia
firmado por un profesional en SST con licencia vigente.

54

El Oferente no deberd estar registrado como Infractor
Ambiental, en el REGISTRO UNICO DE INFRACTORES
AMBIENTALES (RUIA) del Ministerio de Medio Ambiente y
Desarrollo Sostenible, de acuerdo a lo establecido en Ia Ley
1333 del 21 de julio de 2009, “Por la cual se establece el
procedimiento sancionatorio ambiental y se dictan otras
disposiciones”, o cualquiera que la modifique o derogue.

La Policia Metropolitana de Cucuta, verificara en el aplicativo
Vital de la Autoridad Nacional de Licencias Ambientales
ANLA e imprimira el pantallazo, como evidencia de la
consulta realizada durante la verificacion técnica.

55

El oferente debera presentar plan de manejo ambiental para
la mitigacion de los aspectos e impactos ambientales
generados en sus actividades productivas, todos los
programas documentados en mencionado plan, deben
contener:

Alcance

Objetivos

Responsables

Descripcion de actividades

Cronograma

Indicadores que seran del control de la empresa contratista.

56

El oferente y futuro contratista debera instalar al inicio de la
ejecucién del contrato un dispositivo portatil para la retencién
de grasas, aceites y material solido generados por la
actividad de lavado de loza, con el objeto de aumentar la
efectividad en el pretratamiento de las aguas residuales que
se generan, el cual podra desinstalar una vez cumpla con el
periodo de ejecucion del contrato.

57

Realizar el mantenimiento de la trampa de grasas con una
periodicidad minimo de 2 veces al afio (cada seis meses
contados desde el inicio del contrato), dependiendo de la
capacidad de la misma y controles ambientales
implementados en la cafeteria, este mantenimiento se
realizara a través de personal técnico o tecnologos
hidraulicos, sanitarios o afines. Los residuos retirados
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deberan ser entregados a un gestor autorizado por la
autoridad ambiental para el manejo de estos residuos,
quienes certificaran el tratamiento aplicado, indicando la
cantidad de residuos retirados y la fecha.

El oferente y futuro contratista se compromete a realizar el
mantenimiento y/o calibracion de los equipos asignados
(neveras, congeladores y aquellos que requieran este
58 | servicio), mediante una entidad certificada por el ONAC,
minimo cada seis (06) meses, una vez se adjudigue el
contrato o cuando se requiera por fallas técnicas, registrando
la cantidad y tipo refrigerante utilizado.

El oferente y futuro contratista debera instalar puntos
ecologicos o contenedores dentro del espacio designado
para el arriendo de la cafeteria, con el fin de realizar la
separacion de los residuos plenamente identificados de
acuerdo a los volimenes de generacion teniendo en cuenta
los lineamientos establecidos dentro del sistema de Gestion
Ambiental implementado en las instalaciones. Ademas
debera realizar la segregacion en la fuente para la
disposicion final en el chut de residuos en bolsas de color
acorde a las directrices establecidas por el equipo SGA,
separar adecuadamente los residuos sélidos y liquidos de
material organico y reciclable.

El oferente y futuro contratista debera garantizar el uso de
60 | polietileno expandido (mas conocido como ICOPOR) para
servir alimentos.

El oferente y futuro contratista debera dar aplicacion de
buenas practicas de manufactura —BPM, con arreglo a lo
61 previsto en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de
2013 expedida por el Ministerio de Salud o cualguiera otra
disposicion que lo modifique, adiciones o sustituya.

El oferente y futuro contratista debera garantizar que los
detergentes, desinfectantes y demas sustancias utilizadas en
62 |el servicio de cafeteria, estén debidamente identificados y
guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante
y fuera del area de procesamiento de los alimentos.

El oferente debera realizar el manejo adecuado de los
residuos organicos generados durante la ejecucion del
contrato, asi mismo debera llevar un control dela generacion
63 |y disposicion de los mismos y presentar informe al supervisor
del contratoc de manera mensual donde se especifique cual
es el tratamiento disposicion aplicada, garantizando que no
se utilice para la alimentacion de ganado porcino.

El oferente y futuro contratista debera realizar caracterizacion
de las aguas residuales proveniente de su actividad
(cafeteria o restaurante) a través de un laboratorio acreditado
ante el IDEAM, tramite que se debe adelantar cada seis (06)
64 | meses, el primero al finalizar el segundo mes de iniciada su
actividad productiva. De ser necesario y segun resultado de
laboratorio, el contratista debera tomar medidas ambientales
para el logro del cumplimiento de los parametros exigidos por
la ley.

El arrendatario se compromete a mantener en perfecto
estado de aseo y en condiciones optimas de salubridad las
65 |instalaciones entregadas por la Policia Nacional para el
servicio de cafeteria asi como todos sus elementos de
dotacion, como equipos y utensilios para la éptima atencion.
El arrendatario se compromete a devolver el espacio, el
equipamiento y utensilios entregados en dptimas condiciones
66 | de mantenimiento y conservacién y a responder por pérdidas
o dafios cuando se demuestre su responsabilidad de los
bienes inventariados o de control administrativo de propiedad

59
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| de la Policia Nacional, asi como por los dafios ¢ perjuicios
que cause a terceros. De Igual manera se compromete a
realizar mantenimiento a la trampa de grasas que se
manejan al interior de la cafeteria, con su respectivo soporte
de mantenimiento y disposicion final de |as grasas retiradas.
El contratista debe llevar un reporte de generacion de grasa
de estas existir.

El arrendatario se compromete a realizar las fumigaciones
para el control de plagas y roedores por lo menos 2 veces al
| afic o como lo defina la normatividad para efecto de la
67 |actividad contractual y se debera proporcionar la ficha
técnicas de las sustancias utilizadas y las hojas de
seguridad, asi como la metodologia a implementar para ese
gjercicio.

El arrendatario se compromete a realizar las reparaciones
locativas y a adquirir el equipamiento y accesorios
necesarios cuando las circunstancias lo ameriten previa
68 | solicitud al despacho del comando del departamento de
policia Norte de Santander, asi mismo se compromete a no
realizar obras ni modificaciones estructurales sin autorizacion
expresa del contratante.

El arrendatario se compromete a presentar dentro de su
oferta el programa de aseo , desinfeccion fumigacion y
control microbiolégico que adelantara especificando entre
otros su periocidad, la cual debera ser como minimo la
69 exigida por las autoridades componentes y presentar
informes mensualmente durante los primeros ocho (08) dias
habiles después de la fecha de suscripcién del contrato las
planillas y certificados correspondientes, donde se incluya las
fichas técnicas y hojas de seguridad de los elementos y
sustancias utilizados para esta actividad. (anexar programa)

MANEJO DE RESIDUOS: el oferente debe disponer en
cantidad necesario de bolsas plasticas y contenedores segun
las normas de clasificacién de desechos y basuras que
70 | estable el Decreto 1713 de 2002 como minimo en materiales
organicos e inorganicos. Se mantendra en buen estado de
consefvacion e higiene los recipientes, no permitiendo que
los residuos sobrepasen su capacidad.

| Utilizar en lo posible elementos biodegradables en un
porcentaje mayor a un 60% y concentraciones baja de tenso
71 activos en las sustancias e insumos utilizados para la
desinfeccion, limpieza y lavado en el desarrollo de las
actividad del contrato.

El arrendatario debera identificar las sustancias peligrosas
utilizadas para la realizacién de sus actividades productivas y
darles disposicién final a los residuos peligrosos que se
72 | puedan generar, de igual forma a las sustancias peligrosas
parcialmente consumidas y a los envases de los mismos a
traves de gestores ambientales autorizados por la autoridad
competente.

El personal contratista debera aplicar las buenas practicas
ambientales y demés exigencias que se establezcan en el
73 | Sistema de Gestion Ambiental, participando en todas las
actividades que realice durante la prestacién del servicio
dentro de las instalaciones policiales.

El arrendatario debera presentar en su oferta el plan de

manejo ambiental para la actividad del contrato donde se
74 [ : . - o :
incluya el manejo de residuos liquidos y solidos por dicha
actividad.

El arrendatario debera darle manejo a los aceites producto
75 | de las frituras y tendra que dar el respectivo tratamiento y/o
| disposicién final a través de un gestor ambiental autonzado[
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| por la autoridad competente para la realizacion de esta

actividad, de igual forma debera llevar el reporte de
generacion de forma documentada para su verificacion y |
control.
El arrendatario debera instalar puntos ecologicos dentro del
establecimiento, con el fin de realizar la separacion de los |
residuos que se generan de acuerdo con el programa o
76 lineamiento dentro del Sistema de Gestion Ambiental
implementado en la instalacion. Ademas deben realizar la
clasificacion en la fuente para la disposicion final en el shut
de basuras, en bolsas de color de acuerdo a las directrices
establecidas por el equipo del SGA.
Cualquier infraccién ambiental por omisién de permisos,
concesiones o licencias ambientales que hubiese sido
77 | necesario tramitar antes del inicio, durante y al final del
servicio del arrendamiento del bien, seran asumidas como
responsabilidad del arrendatario.
Mantener en perfecto estado de funcionamiento los
| elementos utilizados en sus actividades y ademas los
| 78 |equipos de prevencion y de extincion de incendios
disponiendo la instruccién y entrenamiento pertinentes con
énfasis en seguridad industrial.
Para los residuos peligrosos que se lleguen a generar por
parte del arrendatario dentro de las instalaciones
arrendadas, en cumplimiento del objeto del contrato
(actividades de lavado y desafeccion, actividades de control
de plagas 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 electrénicos de su responsabilidad
y/o propiedad o demas situaciones que se puedan presentar.
Debera cumplir con el manejo y disposicion final adecuada
establecida en el Decreto 1076 del 26/05/2015 - TITULO 6
“RESIDUOS PELIGROSOQOS” - Articulo 2.2.6.1.1.1. al Articulo
2.2.6.2.3.6; enfatizando en lo gue determina el Articulo
2.2.6.1.4 .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
79 por el fabricante o importador del producto o sustancia
| quimica hasta finalizar su vida Gtil 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.

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante
Legal, el contratista debera suscribir el compromiso de
realizar y asumir la gestion integral, adecuada y segura de
los residuos peligrosos generados en cumplimiento del objeto
del contrato y demas actividades o situaciones a su
responsabilidad que se puedan presentar en las
instalaciones arrendadas.

80 El oferente se compromete durante la vigencia y ejecucion
del objeto del contrato, a desarrollar y cumplir con las buenas
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practicas ambientales con relacion al ahorro y uso eficiente
del agua y la energia, asi como el manejo integral de
residuos sdlidos (no peligrosos y peligrosos), establecidas
por el punto de servicio, en el marco de la 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
socializacién, sensibilizacion y/o capacitacion al personal a
su cargo, en estas tematicas.

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante
Legal, el contratista deberd suscribir compromiso de
promover y desempefar buenas practicas ambientales en las
instalaciones arrendadas y todo el punto de servicio, durante
la vigencia del contrato.

El oferente, debe garantizar que no se hara vertimiento o
disposicion directa o indirectamente, a la red sanitaria de
aguas residuales existente en el punto de servicio o cuerpos
de agua superficiales aledafios, de residuos que contengan
sustancias quimicas, residuos de comida, residuos de
aceites vegetales u otros elementos que puedan alterar de
manera significativa las caracteristicas fisicoguimicas y
denominacién 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 ejecucién
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).

81

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante
Legal, el contratista debera comprometerse mensualmente,
durante el tiempo de ejecucion del contrato a realizar el
registro de generacion, pesaje y seguimiento de gestion,
debidamente diligenciado,
registro de revision y mantenimiento de los equipos eléctricos
y electrénicos, debidamente diligenciado por cada equipo y el
registro de generacion, pesaje y entrega a disposicion final o
aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU).

El arrendatario, debe garantizar que los equipos eléctricos y
electronicos de su propiedad o responsabilidad que se
encuentran en las instalaciones arrendadas para el
cumplimiento del objeto del contrato, cumplen con los
requerimientos de la Energy Star y/o tienen caracteristicas de
eficiencia energética o bajo consumo de energia. Asi también
garantiza que sus baterias y acumuladores no contienen
cadmio, plomo o mercurio. Para los productos que aplique la
etiqueta de eficiencia energética segin lo establecido en la
Resolucion.

82
Nota: Mediante certificacién expedida por el Representante
Legal, el contratista deberd s en un término no mayor a
veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y
cada vez que se presente cambio de algin equipo, debera
anexar fichas técnicas de los equipos eléctricos vy
electronicos existentes, discriminando sus caracteristicas y
componentes, asi mismo adjuntar Copia del etiqueta de
eficiencia energética o copia o sello de energy star (segun
aplique al producto y normativa vigente).

El oferente y futuro contratista, en cumplimiento del objeto
83 |del contrato, manejo de aceite de cocina, el arrendatario
debera realizar y asumir los costos para la recoleccion,
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almacenamiento temporal, para la posterior entrega para
aprovechamiento y/o disposicién final adecuada a gestor
autorizado y debidamente registrado ante la autoridad
ambiental de la jurisdiccién, del aceite de cocina usado
generado.

Para las instalaciones arrendadas ubicadas en la Ciudad de
Bogota, el arrendatario debe dar cumplimiento a las
condiciones establecidas respecto a las obligaciones,
prohibiciones y responsabilidades, establecidas para el
“Generador’ en los Articulos 5, 6 y 12 del Acuerdo 634 del
30/12/2015 “Por medio del cual se establecen regulaciones
para la generacion, recoleccion y tratamiento o
aprovechamiento adecuado del aceite vegetal usado y se
dictan otras disposiciones”.

Para las instalaciones arrendada, el arrendatario debe dar
cumplimiento a las obligaciones establecidas en la
Resolucién 0316 del 10/03/2018 "Por la cual de establecen
disposiciones relacionadas con la gestion 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.

En caso 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. Segln los lineamientos y canales de entrega
establecidos en la Resolucion 0316 del 10/03/2018.
(Evidenciado mediante registro fotografico).

Nota; Debera entregar Formato de registro de generacion,
pesaje y entrega a disposicion final o aprovechamiento de
aceite de cocina usado (ACU), en un término no mayor a
veinte (20) dias calendario posterior al inicio del contrato,
entregara.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato el
Registro de generacion, pesaje y entrega a disposicion final o
aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU)
debidamente diligenciado, soportes de registro y permiso del
gestor autorizado para aceites de cocina o vegetales usados,
emitido por la autoridad ambiental de la jurisdiccion.

Semestral, de acuerdo a las cantidades de aceite de cocina o
vegetal usado, la disponibilidad de almacenamiento y
cantidades minimas de recoleccion establecidas por el gestor
autorizado, anexar manifiesto de recoleccidon o recepcion de
aceites de cocina o vegetal usado, Certificado de
aprovechamiento y/o disposicion final de aceite de cocina o
vegetal usado y registro de entrega del de aceite de cocina o
vegetal usado, en "puntos limpios establecidos por los
gestores de ACU".

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN
DE SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del |

84
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contrato, realizara mediante listas de chequeo las
inspecciones sobre el estado de limpieza de areas, equipos y
superficies.

Nota: El oferente y futuro contratista deberd anexar el
formato listas de chequeo de limpieza y desinfeccion
incluidas en el Plan de Saneamiento.

El arrendatario debe cumplir con el Control de materias
primas e insumos

(Decreto 561 de 1984, Art. 88. Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numerales 1, 3, 4 y 5; Articule 35, Numerales 1,
2 y 3. Resolucion 5109 de 2005. Resoluciéon 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 segln 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 como tierra,
insectos, entre otros.

Para los huevos se debe verificar que no se encuentren
fisurados, ni rotos, ni sucios, con ausencia de plumas, sangre
85 |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 que 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 importantes que se almacenen boca debajo de
manera que podamos observar la fecha de vencimiento,
ademas para protegerlos de contaminacion por animales.

El oferente y futuro contratista debera realizar la entrega de
los formatos de recepcion de productos, materias prima e
insumos allegada al punto de servicio. En un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato.

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, 3.3 y 5.), formatos de control
de temperatura por cada nevera que se encuentre en el
86 establecimiento, el arrendatario entregara cerificacion de
calibracion de los termometros, en un término no mayor a
veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y
cada vez que se presente cambio de algun equipo.

El arrendatario debe asegurar que los proveedores alimentos
procesados como: empanadas, arepa huevo, salchichas,
carne de hamburguesa, entre ofros, cuenten con el concepto
87 |sanitario favorable y vigente. El arrendatario entregara
durante la vigencia del contrato, los conceptos favorables y
vigentes por la Secretaria de Salud de la Jurisdiccion
(Region, Departamento, Metropolitana, Distrito o Municipio,
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segun aplique) de los proveedores, como: empanadas, arepa
huevo, salchichas, carne de hamburguesa, entre otros.

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

Producto preparado restaurante (Parametro INVIMA)
Producto de panaderia (Parametro INVIMA)

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

Ensalada de frutas y/o verduras (Parametro INVIMA)

Jugo o pulpa de fruta (Resolucion 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 debe cumplir con evitar la Contaminacion
cruzada

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

Numeral 4.

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

89 |Se debe de excluir del area de almacenamiento de
alimentos, todo producto quimico, toxico, elementos de asec
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. Nota: En un término no mayor a veinte (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 5 y 8. Articulo 33, Numeral 9.

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

90 | 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. Nota: En un térming no mayor a veinte (20) dias
calendario posteriores al inicio del contrato.
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ITEM

_CONDICIONES “BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA”

PERSONAL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

Cumple No cumple

El oferente debe cumplir con el Estado de salud
(Resolucion 2674/2013, Articulo 11; Numeral 1, 2, 4,
5. Articulo 14 Numeral 12.)

91
El Oferente presentara carta compromiso donde se evidencie
que sera responsable de tomar las medidas necesarias para
evitar la contaminacién de |os alimentos.
El arrendatario debe cumplir en un término no mayor a veinte
(20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y cada
vez que se presente cambio, lo establecido en la Resolucion
2674 de 2013 Capltulo lll, Articulo 14, literal (2). El arrendatario
presentara el cronograma "Los uniformes" a utilizar durante la
92 |vigencia del contrato, para evidenciar visualmente el cambio
diario de uniformes por parte del supervisor del contrato.
Nota: tener en cuenta que de la cintura hacia arriba sera de
colores claros, no grises o aquellos que impidan evidenciar su
limpieza.
El oferente debe cumplir con las Practicas higiénicas
(Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, 4, 5, 8,
7, 8,9, 10, 11, 13 y 14, Articulo 36. Articulo 35, Numeral 5 y
93 7.) |
Certificacion firmada por el oferente del compromiso de
cumplimiento de la disposicién de la Resolucidn 2674 de 2013
Articulo 14, 36 y 35.
El arrendatario debe cumplir con la Educacién vy
capacitacion
(Resolucion 2674/2013, Articulos 12 y 13, Articulo 36.)
El arrendatario presentara plan de capacitacion, el cual debe
estar firmado por el profesional idéneo (copia de la tarjeta
profesional), el formato debera contemplar:
1. Fecha.
2. Intensidad horario de la capacitacion,
94 | 3. Firma del profesional,
4. Tema abordado.
5. Evaluacién de la efectividad de la capacitacion.
6. Registro de asistencia de participantes.
De acuerdo al cumplimiento al Plan de Capacitacién, el
arrendatario durante la vigencia del contrato, entregara al
supervisor una copia de las actas de las capacitaciones, en un
termino no mayor a veinte (20) dias calendario posterior al
inicio del contrato.
El arrendatario debe cumplir con lo dispuesto en la Resolucién
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 realizarda el \
acompanamiento del desemperio de:
95

1. El programa de capacitacion del personal manipulador de
alimentos.

2. En la verificacion de los puntos criticos de control y practicas
higiénicas en la manipulacion e inocuidad de los alimentos

3. Cumplimiento de los registros de los formatos para dar
cumplimiento al Plan de Saneamiento Basico del arrendatario.
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4. Todas las demas disposiciones para cumplir las Buenas
Practicas de Manufactura.

El arrendatario entregara copia de la hoja de vida del
profesional o técnico en alimentos y anexara copia de la EPS y
ARL.

El arrendatario entregara una copia del informe al supervisor
del contrato para verificacion y seguimiento a las acciones. En
un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores
al inicio del contrato.

96

El oferente presentara las hojas de vida del personal que
laborara en los diferentes puntos de servicio, donde se
evidencie la idoneidad y la experiencia relacionada en el
servicio de alimentos (como minimo de un afio).

Copia de las hojas de vida con los siguientes documentos
adicionales:

1. Fotocopia de la cédula, certificado de antecedentes
disciplinarios de la procuraduria, certificado judicial expedide
por la Policia Nacional y formatos de afiliacion a EPS,
Pensiones y ARL.

2. Validacion de la experiencia y capacitacion del personal.

97

El oferente debe cumplir con lo expuesto en la Resolucion
2674 de 2013, en el Capitulo lll Articulo 12 “Educacion y
Capacitacion”. |

El oferente presentara copia de certificacion de la capacitacion
en manipulacion de alimentos de todo el personal, donde se

evidencie las 10 horas v firmado por profesional idéneo.

EMPAQUES

CUMPLIMIENTO

Cumple No cumple
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98

El oferente debe cumplir con las disposiciones de la
Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo 1V, articulo 17 sobre
"Envases y embalajes”.

Los empaques, envases y/o material desechable deben ser
aptos para alimentos, pero con el menor impacto posible al
medio ambiente.

El oferente, debera garantizar que los elementos para envasar
los alimentos que apliquen para su consumo y suministro,
deberan contener caracteristicas de biodegradabilidad; en
cumplimiento a lo establecido en el Manual de Contratacion de
la Policia Nacional, para los elementos de aseo y cafeteria, en
especial vasos, empaques, desechables para alimentos.

Nota: El oferente entregara certificaciéon de compromiso
firmado por el representante legal las hojas de fabricacion de
los productos para envasar o servir alimentos, donde se
relacionen sus caracteristicas biodegradabilidad..

EQUIPOS Y UTENSILIOS

CUMPLIMIENTO

Cumple No cumple

99

En el espacio destinado para el funcionamiento de la
prestacion del servicio de Restaurante y/o Cafeteria, el
oferente debe suministrar los siguientes elementos (mesas,
sillas), los cuales cumpliran con los siguientes requisitos:

Deben estar fabricados con materiales resistentes al uso,
ambientes humedos y altas temperatura del medic ambiente.

Deben ser de materiales que puedan ser facilmente |lavables
con agentes quimicos, que se puedan evidenciar faciimente su
limpieza y desinfeccion.

Todas las mesas y sillas, deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccién e inspeccion.

Todas las mesas y sillas, deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas u
otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos.

Nota: Certificacion de compromiso del item firmado por el
representante legal frente a la entrega de suministros de
acuerdo a las condiciones establecidas en el presente item.

El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe cumplir
con las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 en su
capitulo |l "Equipos y Utensilios", donde tendra en cuenta los
siguientes parametros;

Los equipos y utensilios que se requieran para la prestacion
del servicio de alimentacion deben ser asumidos por el
arrendatario, los cuales deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y de materiales que puedan ser facilmente
lavables con agentes quimicos,

|
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Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser
facilmente accesibles o desmontables para la limpieza,
desinfeccién e inspeccion.

Todas las superficies de contacto directo con el alimento
deben poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y
estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras
irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o
microorganismos que afectan la inocuidad de los alimentos.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una
justificacion tecnolégica y sanitaria especifica, cumpliendo con
la reglamentaciéon expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion 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 o accesorios que requieran
lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones
peligrosas.

Las superficies de contacto directe con el alimento no deben
recubrirse con pinturas u otro tipo de material desprendible que
represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

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
desinfeccién 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.

Nota: Plan de mantenimiento de equipos, que incluya:

1. Cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo de los
equipos.

2. Calibracién de los equipos de refrigeracion y/o congelacion.
3. Certificacion de que los equipos y utensilios, se encuentran

en buen estado y que no representan ningun riesgo locativo, ni
de contaminacion de alimentos para el punto de servicio.
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DOCUMENTOS TRANSVERSALES
ENTRE
SGSST, SGA,
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Cumple No cumple

100

ATENCION DE AUDITORIAS Y VISITAS INTERNAS Y
EXTERNAS. E| arrendatario debe estar disponible para las
diferentes auditorias y visitas internas y externas, al igual que
auditorias o visitas por parte de las autoridades ambientales,
sanitarias y del Ministerio de Trabajo al punto de servicio. En
donde debera tener en las instalaciones arrendadas la
documentacion pertinente y establecida como soportes en las
condiciones técnicas del contrato.

Para ello, el supervisor del contrato, notificara previamente al
arrendatario sobre las fecha de ejecucion de las respectivas
auditorias o visitas programadas para la Entidad e informara en
el momento que las autoridades lleguen a las instalaciones a
realizar las respectivas visitas e inspecciones gue apliguen
segun su competencia.

ITEM

PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS
TANTO PARA CAFETERIAS /RESTAURANTE

CUMPLIMIENTO

CUMPLE

NO

CUMPLE

101

El arrendatario debe cumplir con las disposiciones de la
Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo VII|, articulo 35 sobre
la PREPARACION Y SERVIDO DE ALIMENTOS:

El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y
servido de alimentos se hara en un lugar limpio y protegido de
la contaminacién ambiental y se almacenaran en recipientes
adecuados.
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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 desinfeccion con sustancias autorizadas por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social. Visualizar tipo
concentracion, tiempo de exposicion y clase de
desinfectantes.

Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados,
carne y preparados, productos de la pesca deben
almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de
refrigeracion y/o congelacion y no podran almacenarse
conjuntamente con productos preparados o listos para el
consumo con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

El| personal que esta directamente vinculado a la preparacion
o servido de los alimentos no debe manipular dinero
simultaneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben
mantenerse en vitrinas, campanas plasticas, mallas metalicas
o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
ambiente exterior.

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios
(pinzas, cucharas, etc.) seglin sea el tipo de alimento,
evitando en todo caso el contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua
potable corriente, jabon 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
conservacion 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 desinfeccion,
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.

Listas de chequeo de limpieza y desinfeccién, debidamente
diligenciadas segun la periodicidad establecida en el programa
del plan de saneamiento.

Procedimiento de inocuidad, proteccién y preparacién de los
alimentos

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato.
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El arrendatario durante la vigencia del contrato debe visualizar
en habladores un procedimiento donde indique la manera
como debe realizarse paso a paso, con el tipo de
desinfectante, concentracion y tiempo de exposicion.

El arrendatario debera instalar sefializacion informativa donde
se tendra en cuenta: avisos o habladores en el area de
procesamiento en referencia a:

Procedimiento lavado de manos; limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios; frutas y verdura.

102

Permanente durante la ejecucion del contrato.

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. En el
procedimiento se incluird que:

Seran descartados los aceites cuando hayan sido usados para
preparar alimentos fuertes (pescado). El aceite o grasa no
debe ser usada cuando presente variacion en su olor
103 caracteristico o 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.

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato, el arrendatario entregara:

1. Procedimiento manejo de aceites usados y disposicion final.
2. Manifiesto de la disposicion final del aceite usado.
3. Registro de peso de aceite usado.

El arrendatario se comprometera al uso de cédigo de colores
para las tablas de picar y uso de cuchillos, para evitar la
contaminacion cruzada.

El arrendatario entregara una certificacién de compromiso en
104 el uso de codigo de colores para las tablas de picar y uso de
cuchillos.

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato.

El arrendatario establecera un procedimiento estandarizado
para el control y manejo de alérgenos.

105 En el procedimiento se establecera: La clasificacion,
almacenamiento y manejo de los alérgenos cémo se informara
al cliente del contenido de alérgenos en los productos y el
arrendataric entregara un procedimiento y ejecucion del
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mismo en el manejo de alérgenos.

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato.

TRANSPORTE DE ALIMENTOS
ITEM

No

CUMPLIMIENTO Cumple cumple
El arrendatario garantizara que el transporte de alimentos debe
realizarse en vehiculos autorizados para tal fin, los cuales tengan
visible la leyenda “Transporte de Alimentos’, evitando la
contaminacion, la proliferacion de microorganismos, como el
deterioro de los insumos. Si los insumos requieren ser refrigerados
o congelados se debe garantizar que se mantengan siempre las

condiciones de la cadena de frio.

El arrendatario supervisara, que:

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

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

e Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de

los medios de transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes,
canastillas, o implementos de material adecuado, de manera que
aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo
alimentos o materias primas con sustancias peligrosas y otras
sustancias que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacion del alimento o la materia prima.

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

Nota: En un términc no mayor a veinte (20) dias calendario
posterior al inicio del contrato el oferente y futuro contratista
entregara, copia de la certificacion Secretaria de Salud Distrital o
del municipio con concepto "Favorable" para el transporte de
alimentos de los proveedores que estaran durante la vigencia del
contrato,

CONDICIONES SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

ITEM
CUMPLIMIENTO CUMPLE | NO CUMPL
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107

El Oferente debera cumplir con lo sefialado en el Capitulo 6, del
Decreto 1072 de 2015 "Por medio del cual se expide el Decreto
Unico Reglamentario del Sector Trabajo’, define las 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.

Nota: El oferente debera entregar Manual de SST firmado por un
profesional en SST con licencia vigente (adjuntar licencia).

108

Frente al cumplimiento el oferente debera dar cumplimiento con
la Resolucion 1111 de 2017, en donde anexaran la evaluacion de
los estandares minimos y los planes de mejoramiento para
ejecutar en la vigencia, dicho documento debera estar firmado
por un profesional con licencia vigente y con el curso de 50 horas
virtuales, de acuerdo al cumplimiento de ley.

Nota: Documentos firmados por un profesional con licencia en
SST, anexara licencia y curso de 50 horas virtual del SGSST.

108

El oferente debera colaborar en las auditorias de cumplimiento al
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo, que
se realicen en el centro de trabajo en donde se encuentre
desempefando las actividades, especificamente siguiendo los
lineamientos para cumplir con las exigencias de las normas
pertinentes de su actividad econdmica.

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante
legal y Profesional en SST comprometiéndose al cumplimiento
con la actividad descrita.

110

Es obligacién del Oferente entregar carnet de identificacién de la
empresa y carnet de la ARL, al personal que labore en su
actividad econdmica dentro de las instalaciones, al igual que
estar al dia en todo lo relacionado a Seguridad Social de sus
trabajadores sin importar el tipo de contrato. (Los trabajadores
deberan portar el carnet al momento de ingreso al punto).
Anexara documento comprometiéndose a dicha actividad.

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante
legal frente al porte de carnet de ARL e identificacion empresa.

DOCUMENTOS TRANSVERSALES PARA SGSST, SGA, ALIMENTOS Y BEBIDAS

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

ITE
M

CUMPLIMIENTO

Cumple

No cumpl

111

El arrendatario debera presentar el “PLAN DE SANEAMIENTO” a
desarrollar en las instalaciones a arrendar, donde se discriminen los
programas: Limpieza y desinfeccion, Desechos sélidos, Control de
plagas y Abastecimiento y suministro de agua potable; de acuerdo a lo
establecido en la Resclucion 2674 de 2013 en su capitulo VI, articulo
26. y en cumplimiento a la Resolucion 01801 del 19/04/2018 del
Ministerio de Defensa.

Donde el "PLAN DE SANEAMIENTOQ", debera ser un documento escrito

|
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donde se relacionen los objetivos, alcance de ejecucion,
procedimientos, cronogramas, formatos de registros y listas de chequeo
por cada programa antes referenciado y demas gue sean necesarios,
teniendo en cuenta los servicios, actividades y productos ofrecidos para
el cumplimiento del objeto contractual.
Este Documento debe contener como minimo los soportes
referenciados por la normatividad, asi como las actividades y soportes
que se relacionan enseguida para cada programa.

Copia del documento "PLAN DE SANEAMIENTO", el cual debera estar
firmado por profesional competente (Ingeniero o Técnico de Alimentos,
sanitario y/o ambiental), donde anexara copia de la tarjeta profesional.

Nota: En un termino no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores
al inicio del contrato, formatos de registro y listas de chequeo, el
contratista debera entregar debidamente diligenciadas los seguimientos
realizados a cada uno de los programas del "PLAN DE
SANEAMIENTOQ", los cuales deben estar disponibles en las
instalaciones arrendadas.

Asi mismo Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato y
trimestral en las visitas del profesional idéneo, los formatos de registro y
listas de chegueo, debidamente diligenciadas de los seguimientos
realizados a cada uno de los programas del "PLAN DE
SANEAMIENTOQO"; los cuales deben estar disponibles en las |
instalaciones arrendadas.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario debe establecer, los procedimientos
de limpieza y desinfeccion satisfaciendo las necesidades particulares
del proceso y del producto de gue se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso,
tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

Nota: el oferente y futuro contratista debera entregar documento "PLAN
DE SANEAMIENTOQO" evidenciara procedimientos "PROGRAMA
LIMPIEZA Y DESINFECCION'", en un término no mayor a veinte (20)
dias calendario posteriores al inicio del contrato, asi mismo entregar
fichas técnicas y hojas de seguridad de los productos utilizados para el
lavado, limpieza y desinfeccion como: detergente, desinfectante,
desengrasante, gel y jabdon de manos, entre otros. Teniendo en cuenta
que estos debera ser biodegradables, en un término no mayor a veinte
(20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del contrato,
realizara mediante listas de chequeo las inspecciones sobre el estado
112 | de limpieza de areas, equipos y superficies.

Nota: el oferente y futuro contratista debera entregar documento listas
de chequeo de limpieza y desinfeccion, debidamente diligenciadas
segun la periodicidad establecida en el programa, mensualmente
durante el tiempo de ejecucién del contrato.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del contrato,
determinard el proceso de desinfeccién que debe realizarse con un
principio activo que permita la eliminacion o disminucién a niveles
113 | aceptables de la carga microbiana de las areas, superficies y equipos.
El arrendatario durante la vigencia del contrato, Realizar jornadas de
dosis de choque periddico, evitando Ila resistencia de los
microorganismos a los desinfectantes usados, para lo cual se debe
cambiar el producto 0 aumentar la dosis de concentracién.
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El procedimiento de desinfeccion de choque incluide en el Plan de
Saneamiento, en un término de veinte (20) dias calendario posterior al
inicio del contrato.

114

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del contrato,
ejecutara el cronograma de limpieza y desinfeccion de equipos, con uso
de productos aptos para alimentos, biodegradables y la salud del
trabajador, limpiando inmediatamente después del uso de equipos y
superficies para evitar incrustaciones de grasas y suciedades.

Nota: el oferente y futuro contratista debera entregar documento en un
término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato, entregara al supervisor del contrato, cronograma de limpieza y
desinfeccion donde contemplara como minimo:
1. Equipos a utilizar en las instalaciones a arrendar.
2. Quimicos a usar (fichas técnicas, hojas de seguridad y Certificacion
de quimicos biodegradables).
3. Tiempo de exposicion y para uso en alimentos.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo
al cronograma de limpieza y desinfeccion establecido, se debera
entregar los siguientes registros:
1 Formato limpieza y desinfeccion debidamente diligenciados, de
acuerdo al cronograma establecido.
2. Formato lista de chequeo de la verificacion de limpieza y desinfeccién
debidamente diligenciadas, de acuerdo al cronograma establecido.

Nota: El encargado del diligenciamiento del formato lo designara el
arrendatario.

115

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe
asegurar que a través de la capacitacion continua y permanente, se
tendran en cuenta los temas de: los procedimientos de limpieza y
desinfeccién, se efectuara las Buenas practicas higiénicas de personal
manipulador, el lavado de manos, desinfeccion, aseo personal.

Plan de Capacitacion donde contemplara los lineamiento descritos en la
Resolucion 2674 de Julio 22 de 2013 "Por la cual se reglamenta el
articulo 126 de Decreto -Ley 018 de 2012 y se dictan otras
disposiciones" Articulo 13. Plan de capacitacion.

Se debera tener en cuenta lo siguientes parametros:

1. Temas y contenidos.

2. Responsable. (Profesional idoneo).

3. Duracion por cada tema a bordar.

4. Cronograma (Programado/Ejecutado).

El arrendatario debera instalar sefializacion informativa donde se tendra
en cuenta: avisos o habladores en el area de procesamiento en
referencia a; procedimiento lavado de manos, limpieza y desinfeccion
de equipos y utensilios; frutas y verdura. Permanente durante la
ejecucion del contrato, En un término no mayor de Veinte (20) dias
calendario posteriores al inicio del contrato.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo
al cronograma del Plan de Capacitacion establecido, realizar actas de
socializacion en cumplimiento al cronograma adherido al plan de
capacitacion, estas deberan estar firmados por el profesional idoneo
(copia de la tarjeta profesional), el formato debera contemplar:

1.Fecha.
2. Intensidad horario de la capacitacion.
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3. Firma del profesional.

4. Tema abordado.

5. Evaluacion de la efectividad de la capacitacion.

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

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe
utilizar atomizadores para la aspersion de ambientes para su
desinfeccion. De lo cual debe garantizar que no se utilizara recipientes
como envases vacios de gaseosas, refrescos entre otros para
almacenar estos quimicos. Procedimiento de desinfeccion de ambientes
incluido en el Plan de Saneamiento, Veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato,

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario debe establecer dentro de las
instalaciones a arrendar el espacio para el almacenamiento adecuado y
seguro de los insumos gquimicos que utilice para las actividades que
desarrolle de aseo, limpieza y desinfeccién en cumplimiento del objeto
del contrato; teniendo en cuenta que este espacio no puede estar en la
zona de preparacion de alimentos y debe contar con buena ventilacion
y/o recirculacion de aire apropiada.

116

En este espacio, se debe tener las fichas técnicas y hojas de seguridad
de todos los productos, las cuales deben ser ubicadas en un lugar
visible. Estos productos deben contener caracteristicas y propiedades
de biodegradabilidad, que no presenten alteraciones y contaminacion al
ambiente; y deben ser almacenados de acuerdo a sus caracteristicas
de compatibilidad identificadas y senaladas por matriz de
compatibilidad.
Adicional, debe dar cumplimiento a las condiciones establecidas en la
Ley 55 del 02/07/1993 “Por medio de la cual se aprueba el "Convenio
No. 170 y la Recomendacién numerc 177 sobre la Seguridad en la
Utilizacién de los Productos Quimicos en el trabajo", en relacion al
manejo, manipulacién, almacenamiente, disposicion final y demas que
117 apliquen para este tipo de productos.
El arrendatario debe establecer dentro de las instalaciones a arrendar el
espacio el lavado de elementos con los cuales realiza las acciones de
aseo, limpieza y desinfeccién (traperos, escobas, guantes, pafios, telas,
entre otros); garantizado no generar contaminacion a los alimentos o
productos a comercializar en cumplimiento del objeto del contrato y
generacion de vertimientos que contaminen en las redes existentes.

Esquema de las zonas o espacios requeridas y delimitadas para el
cumplimiento del objeto del contrato, que contribuyan al desarrollo y
ejecucion del "PLAN DE SANEAMIENTO", Veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato.

Fichas técnicas, hojas de seguridad y matriz de compatibilidad
impresas a color de todos los productos, las cuales deben contener los
16 items en idioma espafiol, resaltando las caracteristicas de
biodegradabilidad, veinte (20) dias calendario posterior al inicio del
contrato.

Listas de chequeo de limpieza y desinfeccion, debidamente
diligenciadas segin la periodicidad establecida en el programa.
Mensualmente durante el tiempo de ejecucién del contrato.

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario realizara y desarrollara un plan de
118 | gestion integral de residuos solidos generados de las instalaciones a
arrendar, donde se garanticen una eficiente labor de separacion o
clasificaciéon, recoleccién, conduccién, _manejo, almacenamiento

1DS - OF — 0001 Pagina 28 de 39 Aprobacion: 27/03/2017
VER: 2



temporal, transporte interno - externo Y disposicion final de los
desechos solidos; teniendo en cuenta las responsabilidades
establecidas en el Decreto 1077 del 26/05/2015, TITULO 2 “SERVICIO
PUBLICO DE ASEQ” - ARTICULO 2.3.2.1.1,, ARTICULO 2.3.2.2.1.2. al
ARTICULO 2.3.2.2.5118 y de acuerdo a los lineamientos de la
Resolucion 754 del 25/11/2014 (Ministerio de Ambiente, Vivienda y
Desarrollo Territorial); asi como las normas de higiene y salud
ocupacional y demas normatividad legal vigente relacionada; con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas,
dependencias, equipos y el deterioro del medioambiente.

Para esto, en el plan de gestion integral de residuos solidos, se deben
establecer y desarrollar como minimo las siguientes acciones:

El plan de saneamiento contemplara:

1. Procedimiento de identificacién y caracterizacién de residuos solidos
2. Procedimiento de recoleccién, transporte y almacenamiento de
residuos solidos generados

Plan de Capacitacién en un término no mayor a Veinte (20) dias
calendario posteriores al inicio del contrato, donde contemplara los
lineamientos descritos la normativa vigente colombiana frente a Manejo
integral de residuos solidos.

Se debera tener en cuenta lo siguientes parametros:

1. Temas y contenidos.

2. Responsable.(Profesional idoneo).

3. Duracion 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 instalaciongs a arrendar.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo
al cronograma del Plan de Capacitacion establecido, actas de
socializacién y ejecucion en cumplimiento al cronograma adherido al
plan de capacitacion, estas deberan estar firmados 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.

4. Tema abordado.

5. Evaluacién de la efectividad de la capacitacion.

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

Permanente durante el tiempo de ejecucién del contrato, senalizacion
informativa, en donde se relacione la separacion en la fuente de los
residuos generados en las areas de produccion y servicio.

El plan de saneamiento contemplara:

1. Procedimiento de lavado y desinfeccién de las canecas donde se van
almacenar los residuos no peligrosos generados.

2. Formato de registro lavado y desinfeccion de canecas de residuos no
peligrosos

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario debe suministrar los elementos
necesarios para la correcta separacion de los residuos generados en
las instalaciones arrendadas; de acuerdo a los tipos de residuos
generados en cumplimiento del objeto del contrato y teniendo en cuenta
la codificacion de colores establecidas por la GTC 24. El arrendatario

119
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debe garantizar las actividades de limpieza y desinfeccion de las
canecas, cuando éstas se desocupen, con el fin de evitar
contaminacion cruzada y proliferacion de vectores.

El oferente futuro contratista debera en un plazo no mayor a Veinte
(20) dias calendario posterior al inicic del contrato, presentar plan
de saneamiento, el cual contemplara:

1. Procedimiento de lavado y desinfeccion de las canecas donde se van
almacenar los residuos no peligrosos generados.

2. Formato de registro lavado y desinfeccion de canecas de residuos no
peligrosos,

El oferente futuro contratista debera de manera Permanente durante el
tiempo de ejecucién del contrato debera:

1. Zona de servicio: ubicara un punto ecolégico como minimo,
con tapa giratoria y con sus respectivas bolsas de acuerdo al
color de la misma.

2. En la zona de produccion: ubicaran canecas tipo vaivén y bolsas
de acuerdo al color de la misma, teniendo en cuenta el tipo de
residuos generados en cumplimiento al objeto del contrato.

El oferente futuro contratista debera de manera mensualmente
durante el tiempo de ejecucion del contrato. Establecer el registro de
lavado y desinfeccion de canecas de residuos no peligrosos,
debidamente diligenciado de acuerdo a frecuencia de recoleccion en
ruta interna establecida en ECOMAPA y segun procedimiento de la
actividad

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. Establecer la ruta interna, externa y frecuencia de
recoleccion para los residuos no peligrosos (aprovechables y ordinarios)
generados en las instalaciones arrendadas en cumplimiento del objeto
del contrato; asi como prever su almacenamiento temporal (lugar que
debe ser alejado a la zona de produccion), teniendo en cuenta evitar
olores ofensivos y controlar la proliferacion de vectores; y posterior
coordinar la entrega para aprovechamiento y disposicion final. Donde el
arrendatario debe contar y asumir a su costo con las herramientas,
insumos y EPP necesarios para realizar la recoleccién y traslado de los
residuos.

Realizar el registro y pesaje de los residuos no peligrosos
(aprovechables y ordinarios) generados en las instalaciones arrendadas
120 | en cumplimiento del objeto del contrato. En donde para llevar a
almacenamiento temporal de los residuos aprovechables, éstos deben
estar limpios y secos. El arrendatario debe tenery asumir a su costo las
herramientas. elementos, EPP y bascula para la ejecucion de actividad.
En donde de acuerdo a la coordinacidn con el supervisor del contrato,
se apoyara en la entrega para aprovechamiento yfo disposicion final.

El arrendatario sera el tnico responsable de realizar la remocion de los
residuos con la ayuda de guantes de caucho o alguna herramienta que
le evite el contacto con ellos, por ningtn motivo haré operacion directa
con la mano. Este funcionario no debe tener asignada otra tarea
simultanea que lo ponga en contacto con menaje limpio o alimentos.

| Para lo cual se debera en un_plazo no mayor a Veinte (20) dias
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calendario posterior al inicio del contrato las siguientes acciones:

1. Acta de Reunién entre el arrendatario y el Supervisor del
Contrato, con el fin de realizar articulaciéon y coordinacion, en
relacion al almacenamiento temporal de los residucs no
peligrosos generados (aprovechables y ordinarios) en las
instalaciones del Contratante (Articulacion proceso SGA -
programa residuos no peligrosos).

2. Formato de registro de recoleccion, pesaje y entrega de
residuos no peligrosos aprovechables y ordinarios) generados

3. Realizar el ECOMAPA: Esquema donde se detalla:

1. La ubicacion de las canecas.
2. Ruta interna de recoleccién (instalaciones arrendadas).
3. Ruta externa recoleccion (hasta el almacenamiento
temporal) de cada tipo de residuo generado, con su respectiva
frecuencia de recoleccion (horarios y dias).

Asi mismo de manera mensual se debera realizar Registro de
recoleccion contemplara:

1. Pesaje de los residuos.

2. Entrega para almacenamiento temporal en el centro de acopio ©
lugar coordinado con el Supervisor del Contrato, de residuos no
peligrosos generados (aprovechables y ordinarios) debidamente
diligenciados; de acuerdo a la frecuencia de reccleccion establecida en
el ECOMAPA.

3. Utilizacion EPP de acuerdo a la actividad.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario debe entregar el diagnéstico realizado
por una empresa autorizada con concepto favorable vigente por la
Secretaria de Salud de la Jurisdiccion (Regidn, Departamento,
Metropolitana, Distrito o Municipio, segun aplique).

Para el cumplimiento el oferente futuro contratista se obliga a presentar
Documento Diagnéstico de control de plagas, realizado por una
empresa autorizada y especializada en donde contemplara como
minimos;

1. Procedimiento de contrcl de plagas y vectores.

2. Medidas de mitigacion, prevencion y control.

3. Tipo de plagas a exterminar y grado de infestacion.

4. Quimicos a utilizar y cronograma de rotacion.

5. Frecuencia de control de plagas y vectores (fumigacién, aspersion
121 | entre otros).

6. Esquema de fumigacion de las instalaciones arrendadas.

En donde se entregaréa copia al Supervisor del contrato, con el fin de
realizar el seguimiento a la frecuencia y los quimicos a utilizar, en un
plazo no mayor a veinte (20) dias calendario.

Los quimicos usados para el control de plagas del plan de saneamiento,
deben ser para uso en cocinas, y deben presentar cronograma de
rotacién de productos. El uso de los quimicos no podra en ningdin
momento poner en riesgo la inocuidad de los alimentos; estos
productos deben contener caracteristicas vy propiedades de
biodegradabilidad, que no presenten alteraciones y contaminacion al
ambiente; y deben ser manejados en las areas a intervenir de acuerdo
a sus caracteristicas de compatibilidad identificadas y sefialadas por
matriz de compatibilidad, durante la ejecucion de las actividades de
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control de plagas, en donde se entregara copias de hojas de seguridad
de los quimicos a utilizar, las cuales deben contener los 16 items y
Fichas técnicas en idioma espafol, resaltando las caracteristicas de
biodegradabilidad, al supervisor del contrato, durante la ejecucion del
contrato, segun cronograma y frecuencia establecida en diagndstico.
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEL PLAN DE
SANEAMIENTO. El arrendatario enviara al supervisor del contrato las
constancias de trabajo realizado por la empresa especializada el cual
debe contar con el concepto sanitario favorable vigente para la
ejecucion de las actividades.

La realizacién de las actividades de control de plagas y vectores debe
tener en cuenta las novedades presentadas en las instalaciones
arrendadas (calendario académico, temporadas altas ylo ofras
disposiciones), por tal motivo se deben coordinar con antelacion con el
supervisor del contrato.

El arrendatarioc debe asegurar que el personal de la empresa
arrendataria del control de plagas y vectores, ingresara al punto de
servicio con todas medidas de bioseguridad, presentar pagos de
seguridad social y certificacion que acredite la idoneidad de la actividad.
122 | No se admitiran animales domésticos en el servicio de alimentacion
como medida de control natural.

E| control solicitada en éste item, es diferente al control realizado por
los puntos de servicio de la funcionaria del Sistema de Gestion
Ambiental DENOR de la Policia Nacional.

El oferente y futuro contratista debera durante la ejecucion del contrato,
entregar cronograma Yy frecuencia de fumigacion establecida en
diagnéstico de plagas y vectores anexando Constancia de trabajo de la
empresa especializada con las observaciones presentadas, asi mismo
se anexara fichas técnicas y hojas de seguridad de los elementos
quimicos, las cuales deben contener los 16 items en idioma espafiol,
resaltando las caracteristicas de biodegradabilidad, en un término no
mayor a veinte (20) dias.

PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario debe realizar la identificacion y documentacion sobre el
tipo de fuente de abastecimiento, disponibilidad de almacenamiento y
respectivos tratamientos para consumo en las instalaciones del
Contratante (este Ultimo si aplica, segun las instalaciones y fuentes
existentes); para el agua a utilizar en las instalaciones arrendadas y con
la cual se dara cumplimiento del objeto del contrato, cumplimiento
dentro de los veinte (20) dias después de firmada el acta de inicio
contrato.

123

PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendataric establecera un procedimiento para garantizar la calidad e
inocuidad de!l agua a utilizar en los procesos de elaboracién de
alimentos (hamburguesas, perros, sandwich, etc.) y/o bebidas (jugos,
etc.) o de las actividades de lavado con agua potable a los que son
sometidas las materias primas e insumos (frutas, verduras, hortalizas,
etc.)

124

Procedimiento calidad de inocuidad del agua del "PLAN DE
SANEAMIENTO"

Formato de registro de control de pH y Cloro residual en un tiempo no
mayor a un (01) mes después de firmado el acta de inicio y el registro
de control de pH y Cloro residual, de acuerdo a frecuencia establecida
en el procedimiento del programa de manera mensual, durante la
ejecucion del contrato.
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ATENCION DE AUDITORIAS Y VISITAS INTERNAS Y EXTERNA. El
arrendatario debe estar disponible para las diferentes auditorias y
visitas internas y externas, al igual que auditorias o visitas por parte de
las autoridades ambientales, sanitarias y del Ministerio de Trabajo al
punto de servicio. En donde deberd tener en las instalaciones
arrendadas la documentacién pertinente y establecida como soportes
en las condiciones técnicas del contrato.

Para ello, el supervisor del contrato, notificard previamente al
arrendatario sobre las fecha de ejecucién de las respectivas auditorias o
visitas programadas para la Entidad e informara en el momento que las
autoridades lleguen a las instalaciones a realizar las respectivas visitas
e inspecciones que apliquen segun su competencia.

El cual debera tener los soportes establecidos para la ejecucion y
cumplimiento del objeto del contrato, segun las condiciones técnicas y
obligaciones del mismo.

Listado de productos de restaurante y cafeteria a ofrecer

PRODUCTO VALOR
UNITARIO

ALMOJABANAS 200 GR
PANDEBONO 200 GR
BUNUELOS 200 GR
PASTEL GLORIA DE BOCADILLO 200 GR
PANOLETA DE AREQUIPE 200 GR
CROISSANT DE QUESO 200 GR
PASTEL DE DOS QUESOS 200 GR
PASTELES DE POLLO HOJALDRADO 200 GR
PASTELES DE CARNE HOJALDRADO 200 GR
PASTELES HAWAIANOS 200 GR
PASTEL DE GARBANZO 200 GR
PASTEL DE ARVEJA 200 GR
PASTELES DE YUCA 200 GR
PASTEL YUCA CCN POLLO 200 GR
PASTEL VALLUNO 200 GR
PASTEL DE POLLO 200 GR
CARNE DESMECHADA 200 GR
PASTEL MIXTO 200 GR
PASTEL RANCHERO 200 GR

SANDUCHES:
« SANDUCHE DE LA CASA

PAN AJONJOL|
LECHUGA BATAVIA
VIRUTA DE PAPA
TOMATE

JAMON DE POLLO
JAMON DE PIERNA
QUESO AMARILLO
ADEREZOS

¢+ SANDUCHE 4 CARNES
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PAN CAMPESINO
JAMON DE PIERNA
JAMON DE POLLO
SALAMI

QUESO AMARILLO
TOMATE
LECHUGA BATAVIA
PAPITA

ADEREZOQ

e SANDUCHE PIKOLINO

PAN FRANCES O PAN CAMPESINO
POLLO DESMECHADO

QUESO AMARILLO

TOMATE

LECHUGA BATAVIA

ADEREZOS

HAMBURGUESA

90 GRAMOS DE CARNE NATURAL
1 LONJA DE QUESO AMARILLO
CEBOLLA

LECHUGA

TOMATE MANZANO

ADEREZOS

PERRO CALIENTE

1 SALCHICHA ZENU

SALSA DE TOMATE-QUESO
MAYONESA

MOSTAZA

VIRUTA DE PAPA

AREPAS RELLENAS

AREPA DE POLLO

AREPA CARNE

AREPA HUEVO

AREPA DE QUESO

SALCHIPAPA

SALCHIPAPA CON SALCHICHA TIPO RANCHERA
CON PAPA A LA FRANCESA

ORCIONES DE DESAYUNOS
i

AREPA ASADA

HUEVOS REVUELTOS (CON JAMON, PERICOS, RANCHEROS, MAICITOS)
PORCION DE QUESO

PANEGILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS
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CALENTADO SENCILLO DE FRIJOLY ARROZ
AREPA ASADA

HUEVO FRITO

TAJADA DE MADURO

PORCION DE QUESO

PANECILLO

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

i

CALDO DE HUEVO EN LECHE

AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS

BEBIDA CAFE NEGRO 12 ONZAS
v

CALDO DE COSTILLA

AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE POCILLO 12 CNZAS

MENUS EJECUTIVOS:
PLANCHITAS Y BANDEJAS:

PECHUGA ASADA
CHURRASQUITO DE RES
MILANESA DE CERDO
ROBALO APANADO
LENGUA
SOBREBARRIGA
MUCHACHO

POLLO FRITO

POLLO GUISADO
HIGADO ENCEBOLLADA
ACOMPANADOS DE:
ENSALADA-ARROZ BLANCO-PAPAS A LA FRANCESA-AREPITA

Componentes

Proteina 125 gramos en crudo o con hueso 180 gramos
Energético (papa, yuca, platano...) 50 gramos

Arroz o cereal 50 gramos

Ensalada 70 gramos

Sopa 250 centimetros clibico

Bebida 250 centimetros clbicos

BEBIDAS CALIENTES

CAFE NEGRO 8 ONZAS
CAFE CON LECHE 8 ONZAS
CHOCOLATE 8 ONZAS

L
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CAPUCHINO 8 ONZAS

MOKA CHINO 8 ONZAS
AROMATICAS 12 ONZAS
CAFE NEGRO 12 ONZAS
CAFE CON LECHE 12 ONZAS
CHOCOLATE 12 ONZAS
CAPUCHINC 12 ONZAS
MOKA CHINO 12 ONZAS
AROMATICAS 12 ONZAS
ADICIONALES:

POLLO A LA BROASTER ENTERO
8 PRESAS

ACOMPANADO DE 6 PAPAS+6 AREPITAS
MIEL, SALSA EN SOBRE.

POR PRESAS

PECHUGA

PERNIL O CONTRAPERNIL

ALA

CADA PRESA DE POLLO ACOMPANADO DE
1 PAPA + 2 AREPITAS, MIEL Y SALSAS,
ASADOS SOBREPEDIDOS:

CARNE A LA LLANERA 250 gramos con 2 papas saladas,
Arepa, ensalada.

COSTILLAS DE CERDO A LA LLANERA

PICADA PARA DOS PERSCONAS

OTROS:
LASAGNA ACOMPANADA DE 2 PANECILLOS Y PAPAS A LA FRANCESA

2. BEBIDAS FRIAS PRECIO UNITARIO

Gaseosa 1.5 litros

Pony malta 350 ML

Agua en botella

Jugo 600 c.c.

Agua en bolsa 350 ML

Gatorade 350 ML

Pony malita litro

gaseosa personal 350 no retornable
Gaseosa 250 retornable

Pony malta 250 retornable |
Pony malta 350 retornable
Gaseosa litro retornable
Jugo hit 350 retornable
Jugo hit 250 retornable
Jugo hit 500 pet
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Jugo hit 2000 cc pet
Avena en bolsa alpina
3. JUGOS NATURALES PRECIO UNITARIO
En agua: Mora, maracuya, lulo, fresa, mango
En leche: Guanabana, fresa, banano, mora

Frappe: Naranja, limén, choco listo
6. CONFITERIA PRECIO UNITARIO
De todito personal

De todito Familiar
Papas fritas

Papas familiar

Chitos pequefio
Platanitos

Boligueso

Bombom bum

Galletas festival
Galletas Club Social
Chocorramo

Pasta gala

torta

gansito

Chiclets Adams unitario
Chiclets Adams grande
mentas i

NOTA: en la cotizacion deberd tenerse en cuenta todos los gastos en los que incurra la suscripcion,
legalizacion y ejecucion del contrato, como impuestos, publicaciones, constitucién de garantia Unica,
transporte, operarios, etc.

El arrendatario se compromete a ofrecer variedad de productos y a mantener los precios que
presenten en la oferta, cualquier cambio de los precios debe realizarse con autorizacién por parte del
supervisor del contrato, los precios de las bebidas, alimentos y demas, deberan colocarse en
cartelera visible al publico, se prohibe la venta de bebida embriagantes y se compromete a ofrecer el
menu ofertado por el valor de |a partida diaria de alimentacién cuando se indique y que fije la Policia
Nacional o la dependencia competente mediante resolucion.

El arrendatario se compromete a no realizar créditos a personas naturales y los que hiciere seran
Unicos y exclusivamente de su responsabilidad.

El plazo de ejecucion del contrato es de doce (12) meses, contados a partir
PLAZO de la fecha de aprobacion de la péliza de garantia Unica y de la fecha del

VER: 2

CONDICIONES acta de inicio entre el contratista y el supervisor designado, previo
DE cumplimiento de todos los requisitos legales.
: CONTRATACION OBLIGACIONES DEL | Cumplir con cgda uno de los aspectos técnicps requeridos por la entidad,
| entregar los bienes dentro del plazo establecido, estar a paz y salvo con
CONTRATISTA : :
pago de parafiscales y seguridad social.
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FORMA DE PAGO

Los pagos se realizaran en moneda legal colombiana de la siguiente
manera: El arrendatario debera pagar mensualmente como canon de
arrendamiento, el valor de TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL
OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS (362.843,00), por un
término de doce (12) meses traducidos en CUATRO MILLONES
TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO DIECISEIS
PESOS MONEDA CORRIENTE LEGAL ($4.354.116,00), incluido
impuestos y deducciones de ley, dentro de los primeraos ocho (08) dias
habiles después de la firma del acta de inicio, asi:

| [ VALOR MENSUAL CANON DE | VALOR TOTAL CANON
UNIDAD" | MESES ARRENDAMIENTO ARRENDAMIENTO
| DENOR 12 $362.843,00 $4.354.116,00 |

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia
eléctrica y agua potable, seran cancelados por el arrendatario, seguin el
consumo que arroje los medidores testigos instalados, el valor se tomara
de forma mensual, por parte del supervisor designado para la ejecucion
del contrato y el arrendatario, quienes dejaran constancia de lo actuado
mediante documento escrito donde se evidencie el valor a pagar segun el
consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los servicios
publicos para el funcionamiento de la cafeteria y restaurante, en la Cuenta
Corriente No. 600090948 del Banco de Occidente a nombre de la Policia
Metropolitana de Cucuta con NIT No. 900.259.415-0, recaudo en linea, por
concepto de servicio publico junto con el canon de arrendamiento.

De acuerdo al Manual para la dentificacion y Cobertura de los Riesgos en

los Procesos de Contratacion presentado por la Agencia Colombia Compra |

Eficiente, en el Anexo No. 5 se establece la matriz que incluye los riesgos
identificados en el proceso de contrataciéon, de acuerdo con la
clasificacién, probabilidad de ocurrencia estimada, impacto, parte que
debe asumir el riesgo, tratamientos que se puedan realizar y
caracteristicas de su monitoreo.

RIESGO DE LA
CONTRATACION j ; s 2
Como quiera gue en la ejecucion de los contratos celebrados en los afos
anteriores no se han presentado inconvenientes en los mismos, la
estimacion del riesgo (probabilidad de ocurrencia del siniestro)
corresponde a los porcentajes minimos indicados dentro de la
normatividad vigente, el Manual de Contratacion para la Policia Nacional y
las necesidades de |a Institucion, los cuales se relacionan en el Anexo No.
5.1 del presente estudio previo.
MECANISMO |CLASE | TIPIFICACION
ESTIMACION [ASIGNACION JUSTIFICACION COBERTURA !
DE DE DE Lo VIGENGIA
COBERTURA |RIESGO |RIESGOS DEL RIESGO |DEL RIESGO VIGENCIA
Ampara el resgo de incurnplimiento
Vigente durante el plazo de ejecucion y liquidacidn
par i del contrato. La sstimdaczén del riesgo
: cubre &l 20% del valor del contrato como
arantia Unics | €500 |Cumplmienta  |20% del Valor Ile:rzllnu |a{duiera que se pretenda el pago parcial o
arantla Unisa | Jinidics  |del conlrato del Contrate, | Coniratista gue -I“ definitive de los perjuicios gue cause & lai
;\glar\..a entidad, en les eismos téminos de |
& trati Cléusuia Penal pacuniania,
CaLraL Vigeate por un término gual a la vigeneia
del _contrato
Ampara los dafins producidos por el
coniratista con ocasién da |3 ejecucin de
MECANIS MO DE conirate amparado, y serdn beneficiarios
Por doscienios tanto Ie entidad contralante como ios
COBERTURA DE Dafios a|salarios Vigente al tercarns que. Puedan resuitar afeciados
lerceros por|minimos par por la responsabilidad extracontraciual del
LOS R]ESGOS Garantia Gnica FRIESQE responsabitidad [mensualss Coniralista térrnl'\g:_ de contratisla o sus subconlratistas. La paliza
INANGETD | il lngales gjelcuclnn deberd contener coma minime, en adicidn
exitaconiractual |vigenias (200 o trat & |la coberlura basica de predios, labores ¥
SMLM U, aperaciones los amparos contempiados gn
ella normatividad contraciual,
Vigente oor el érmino de la ejecucicn del
contrato
Wiganie Ampara a ia enlidad de los perjulcios que
Mo pago  de por ellse le ﬁc.as'mne como consecuencia del
i Cineo por farmina delincumplimients  de  las  ebligaciones
g saianos el b L
Garanlia nica ?:;E:ioem prestaciones 2 5';};? (5%} 3:II Cantratisla Idaelwgcncm I_f"qulf::uzufa“la obligacy glaﬁn:tﬂ::f:l
:ncemmzamén eantraie. contialo  y|utilizades para 12 ejecucian del contrate,
R tres (03} |Vigente por el término de la vigencia el
&fins mas. |contrato y tres (03) aflos més
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VALOR
OFRECIDO

Los pagos se realizaran en moneda legal colombiana de la siguiente manera; El arrendatario debera
pagar mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de TRESCIENTOS SESENTA Y DOS
MIL OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS (362.843,00), por un término de doce (12) meses
traducidos en CUATRO MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO |
DIECISEIS PESOS MONEDA CORRIENTE LEGAL ($4.354.116,00), incluido impuestos vy
deducciones de ley, dentro de los primeros ocho (08) dias habiles después de la firma del acta de
inicio, asf:

UNIDAD MESES | VALOR MENSUAL CANON DE ARRENDAMIENTO | VALOR TOTAL CANON ARRENDAMIENTO

DENOR 12 $362.843,00 $4.354.118,00 '

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia eléctrica y agua potable,
seran cancelados por el arrendatario, segin el consumo que arroje los medidores testigos instalados,
el valor se tomara de forma mensual, por parte del supervisor designado para la ejecucion del
contrato y el arrendatario, quienes dejaran constancia de lo actuado mediante documento escrito
donde se evidencie el valor a pagar segun el consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrojado por el consumo de los servicios plblicos para el
funcionamiento de la cafeteria y restaurante, en la Cuenta Corriente No, 600090948 del Banco de
Occidente a nombre de la Policia Metropolitana de Cucuta con NIT No. 800.259.415-0, recaudo en
linea, por concepto de servicio publico junto con el canon de arrendamiento.

PLAZO PARA

El plazo para presentar cotizaciéon sera de quince (15) dias, debidamente firmado enviado a la |

PRESENTAR siguiente direccién calle 22 N N° 2-03 Urbanizacion Tasajero oficina Jefatura Administrativa y/o por
COTIZACION correo electronico al correo denor.jefad@policia.gov.co.
Atentamente,

VW™

LAV,

Intendente Jefe NANCY'FABIOLA BARON CANAS
Jefe Administrativa (E) DENOR

ELABORADD POR: 1), Mancy Fabiola Baron Caflas
REVISADC: |J, Nancy Fabicla Baron Cafas
FECHA DE ELABORACION: 04/09/2018
UBICACION: C!f Documentos/elementosenviados

Calle 22N N° 2-03 — Blogue DENOR- Piso 3- Urbanizacién Tasajero

-
Telefonos 5871300 Ext. 2020 R yi ’ .

denor.jefad@policia.qov.co

www.policia.gov.co
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y TODOSPORUN
MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL r~ NUEVO PAIS
POLICIA NACIONAL mam "z (QUIDAD EDUCACION
DEPARTﬁMENéI’Cé D‘JJE EOLICIA NORTE SANTANDER
L

No.s2018- @ € . 4 71 ISUBCO-JEFAD-29.25

San José de Cucuta,J__B SEP 2ots

Sefior

JAIME ALBERTC OROZCO GOMEZ
C.C. No. 71.581.450 de Medellin
Centro comercial Bolivar Blogue E-A1
Cucuta.

Asunto: Solicitud portafolic de Servicios Restaurante y Cafeteria.

En atencion al contrato N° 75-1-10027-17, cuyo objeto es “DAR EN ARRENDAMIENTO UN
ESPACIO FiSICO DE OCHENTA (80 MTS2) UBICADO DENTRO DE LAS INSTALACIONES DEL
COMANDO DEL DEPARTAMENTO DE POLICIA NORTE DE SANTANDER EL CUAL CUENTA
CON SERVICIOS PUBLICOS (AGUA Y ELECTRICIDAD) PARA LA VENTA DE ALIMENTOS
PREPARADOS PARA EL PERSONAL DEL DENOR’", teniendo en cuenta que se requiere para la
comodidad y bienestar del personal policial y civil que visita las instalaciones del Comando de
Departamento y Region de Policia N°5. Me permito solicitarle estudie la posibilidad enviar portafolio
de servicio, para lo cual se anexa solicitud de cotizacién servicios requeridos, asi mismo se
establecen las condicicnes técnicas a cumplir por el futuro contratista.

Atentamente,

VD)

UngM

Intendente Jefe NANCY FABIOLIA BARON CANAS
Jefe Administrativo (E) DEN®R
S 1 g s s =

Fecha de efaboracidn: 18/08/2018
Ubicacién: ©W Equipo dato D toficios 2018

Calles 22N 2-03 Urbanizacion Tasajero

Teléfonos: 5871300- Ext. 2020 Y
denor jefad@policia.gov.co X -J| ’ i

www.policia.gov.co







SENORES$: POLICIA NACIONAL-DENOR

RECIBAN UN CORDIAL SALUDO DE SU RESTAURANTE PINOLINO PESCADOS Y
MARISCOS; DESEANDOLES EXITOS EN SUS LABORES DIARIAS.

PRESENTAMOS PROPUESTA COMERCIAL PARA LA CAFETERIA-RESTAURANTE DEL
COMANDO DE POLICIA DEL DEPARTAMENTO; TENIENDO EN CUENTA QUE ES DE VITAL
IMPORTACIA ESTE PUNTO DE EXPENDIO DE COMIDAS, OFRECEMOS NUESTROS SERVICIOS
A LOS QUE HAYA LUGAR; PARA ATENDER Y VENDER NUESTROS PRODUCTOS
ELABORADOS EN EL. RESTAURANTE PIKOLINO.

GRACIAS POR 5U ATENSION Y POR TENERNOS EN CUENTA EN EL DESARROLLO DE SUS
ACTIVIDADES.



RESTAURANTE
PIKOLINO

ESPECIFICACION
ES TECNICAS

Los pagos se realizardn en moneda |egal colombiana de la siguiente manera:

El arrendatario debera pagar mensualmente como canon de arrendamiento, el valor de
TRESCIENTOS SESENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS
(362.843,00), por un términe de doce (12) meses traducidos en CUATRO MILLONES
TRESCIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTQ DIECISEIS PESOS MONEDA
CORRIENTE LEGAL ($4.354.116,00), incluido impuestos v deducciones de ley, dentro
de los primeros ocho (08) dias habiles después de la firma del acta de inicio.

NOTA: El valor mensual por concepto de servicios publicos de energia eléctrica y agua
potable, seran cancelados por el arrendatario, segin el consumo que arroje los
medidores testigos instalados, el valor se tomara de forma mensual, por parte del
supervisor designado para la ejecucion del contrato y el arrendatario, quienes dejaran
constancia de lo actuado mediante documento escrito donde se evidencie el valor a
pagar segun el consumo registrado.

El arrendatario pagara el valor arrgjado por el consume de los servicios plblicos para et
funcienamiento de la cafeteria y restaurante, en la Cuenta Corriente No. 600090948 del
Banco de Occidente a nombre de |a Policia Metropolitana de Cucuta con NIT No.
800.259,415-0, recaudo en linea, por concepto de servicio plblico junto con el canon de
arrendamiento

El amrendatario se compromete a utiizar el area destinada para el objeto de
arrendamiento, Unica y exclusivamente para el servicio y funcionamiento de |a cafeteria,
no podra subarrendar el inmueble, ni ceder el contrato, sino de conformidad con los
terminos establecidos en la ley y con la autorizacion previa del arrendador .

El oferente se compromete en dias especiales, como sen los llamados alistamientos, se
debera coordinar con el supervisor del contrato, el horario de atencién a usuarios para el
personal gue queda laborando en las instalaciones del DENOR.

Asi mismo, el proponente se compromete atender y a tener |a disponibilidad en las
instalaciones para los servicios especiales o eventos si se llegaren a necesitar
(celebracion de reuniones, desayunos de trabajo v otros).




Logistica: El oferente con el diligenciamiento del presente formato certifica que cuenta
con los medios logisticos, equipos, electrodomésticos y demas utensilios necesarios
para la ejecucion del contrato.

El arrendatario debe ofrecer el plato de acuerdo a |a siguiente minuta:
Componentes

Proteina 125 gramos en crudo o con hueso 180 gramas

Energetico (papa, yuca, platanc...) 50 gramos

Arroz o cereal 50 gramos

Ensalada 70 gramos

Sopa 250 centimetros clbicos

Bebida 250 centimetros ciibicos

Suministrar todos |los productos como: bebidas frias y calientes de varios tipos,
pasteleria, panaderia, fritos, productos en paguete, comidas rapidas variadas, productos
lacteos varias clases, confiterias, combos tipo desayuno, almuerzos, entre otros,

El arrendatario se compromete a ofrecer productos con alta calidad, nutricién completa v
equilibrada gue incluya alimentos constructores, energéticos ¥ reguladores, que tengan
las cantidades nutricionales requeridas y que guarden entre si las proporciones de cada
uno de los nutrientes, proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales suficientes
y adecuadas gue den el aporte calérico y nutricional.

El arrendatario se compromete a ofrecer precios del mercado comin, y a mantener un
stock de materias primas y productos en inventario para atender la demanda
correspondiente,

El arrendatario se compromete a utilizar insumos y productos de primera calidad
necesarios para el correcto funcionamiento del suministro de restaurante y cafeteria. Los
cuales deberan cumplir entre otros con las exigencias de los reglamentos sanitarios
vigentes, para lo cual el Departamento de Policia Norte de Santander podré ordenar en
€aso que se presente problemas de salud con el personal que ufiliza los servicios de
cafeteria y restaurante, la toma de muestras para anélisis quimicos o bacteriolégicos en
uso del stock, La muestra serd asumida por el futuro arrendatario, sin ningln costo
adicional para la Policia Metropolitana de Ciicuta, ante una entidad acreditada por la
Secretaria de Salud y/o entidades adscritas.

El arrendatario se compromete a publicar los precios en lugar visible en las instalaciones
de la cafeteria, cualquier modificacién a los precios senalados en el contrato debera ser
previa autorizacion del supervisor del contrato, realizando dicho ajuste solamente bajo
criterios justificados 1PC.
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El arrendatario se compromete a ofertar productes variados de cada tipo de los
sefialados, a los precios sefalados en el portafolio de servicios anexo a la oferta,
haciendo ajustes solamente bajo criterios justificados y a mantenerlos en dispenibilidad
para su comercializacién durante a ejecucion del contrato.

El arrendatario se compromete a realizar el procedimiento de recepcidn vy
almacenamiento de los viveres y alimentes de acuerdo a |o establecido por las normas,
realizando la rotacién del producto y el PEPS.

El arrendatario debe garantizar un menl variado para cada una de las comidas, el cual
sera presentado al supervisor del contrato para su revision.

El costo de los productos suministrados por las maquinas dispensadoras (en caso de
estar en funcionamiento) deberad mantenerse acorde a los precios del mercado.

El arrendatario se compromete a presentar una propuesta de productos para el servicio
a |a carta, con sus respectivos precios y gramajes, para ser aprobados por el supervisor
del contrato y posteriormente ofrecidos en el servicio.

18

El arrendatario semanalmente los (viernes) ofrecera un mend alterno (comidas rapidas,
pasta, lasafas), para los usuarios con el fin de generar mayor variedad en los productos
ofrecidos.

17

El horario para el ingreso de alimentos y proveedores se realizara bajo |a supervisién del
personal de seguridad de las instalaciones permitiendo la revisién de los vehiculos y
elementos ingresados, previa coordinacién con el supervisor del contrato,

19

El arrendatario se compromete a atender las solicitudes de mejoramiento que le realice
el departamento de policia Norte de Santander por diferentes razones de acuerdo a su
servicio ¥ a solucionarlas en los términos que para el efecto se sefialen cuando sea del
caso, asl como a facilitar y colaborar en la realizacidn de evaluaciones que se hagan de
su servicio {encuestas, entrevistas, buzon de sugerencias, ete.).

20

El arrendatario se compromete a ofrecer os recursos y acciones sobre la calidad del
servicio gue ofrece, generando las acciones necesarias para la oportuna y buena
atencién no generando congestion ni largas filas del personal,

Pagina 3 de 36



21

El arrendatario se compromete a anexar en su oferia la relacidn de los menus de las
diferentes comidas y productos que ofrecera (portafolio de servicios anexol), con las
correspondientes tablas nutricionales por cada uno y precios de los mismos,

La lista de precios propuesta debe ser sostenida por toda la vigencia del contrato de
arrendamiento, cualquier cambio debe ser aprobado por el supervisor del contrato y
estar debidamente justificade previa verificacion con los precios del mercado,

Nota: para lo cual el oferente y futuro contratista al |nicio del contrato debera suscribir
Acta de "productos alimenticios' firmada por el supervisor del contrato y el arrendatario.
En la cual se especifigue el producto (presentacién, producto y precio); donde el
arrendataric se compromete a no hacer ningln tipo de modificacién durante la vigencia
del contrato. Y el supervisor se compromete a realizar un seguimiento permanente.

22

El arrendatario debera adquirir bajo su propia cuenta y riesgo los viveres, materias
primas, mercado y todos los bienes o los demas insumes gue necesite o requiera para el
suministro de alimentacion o productos de cafeterla, para dar cumplimiento a su
obligacion contractual liberandoc de hecho al arrendador de cualguier responsabilidad
frente a terceros por obligaciones adguiridas por el arrendatario.

23

Vender y cobrar a los usuarios los productos ofrecidos en forma directa y en las
condiciones establecidas en el contrato, no abrir créditos a los funcionarios uniformados
yio personal civil, serd exclusiva responsabilidad del contratista,

24

El arendatario se compromete a no vender bebidas alcohdlicas, instalar maguinas de
juegos de azar o suerte o aleatorios, ni expender sustancias que produzcan
dependencia fisica o siguica.

25

El horario para la atencién al publico, de la CAFETERIA ¥ COMIDAS RAPIDAS del
edificio del Departamento de Policia Norte de Santander, ubicada en la Calle 22N Nro.
2-03 Urbanizacion Tasajero, seré de lunes a sabado en forma continua y en el siguiente
harario minimo:

LUNES A VIERNES: En la mafiana el servicio debe iniciar a partir de las 08:30 horas
hasta las 15:00 horas

Nota: Se podra extender el horario de |a tarde hasta las 21.00 horas.

SABADO Y DOMINGO: En la mafana ef servicic debe iniciar a partir de |as 8:00 horas,
con clerre como minime a las 15:00 horas, Se podra extender el horario hasta las 17:00 |
horas o previa coordinacion con el supervisor del contrato.

Nota: Los dias festivos no es exigible la prestacion del servicio, se prestard previa
coordinacion con el supervisor del contrato,
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El arrendatario de espacic debera realizar |a identificacion de amenazas y determinar la
vulnerabilidad del espacio arrendado con el objetivo de elaborar el plan de emergencia
dotando el espacio con |os materiales necesarios para dar respuesta, en un término no
mayor a veinte (20) dias calendarios posteriores al inicio del contrato.

1. Entregara plan de emergencias y/o contingencia. Firmado por un prafesional
en SST con licencia. vigente.

28 2. -Entregara extintor TIPO K para el punto de acuerdo al cumplimiento de ley.
3. -Entregara botiquin para el punto de acuerdo al cumplimiento de ley y los
riesgos priorizados.
4. -Dotard e| espacio asignado con sefializacion de emergencia teniendo en
cuenta la norma técnica colombiana,
5. -Tendra disponible una camilla de emergencia de acuerdo al cumplimiento de
ley.
6. -Acta de capacitacion frente al plan y elementos de emergencia,
El arrendatario se debe comprometer a solicitar y tramitar los respectivos permisos de
trabajo para realizar eventualmente las actividades de alto riesgo.
En este caso debera estar presente el Profesional en Seguridad y Salud del arrendatario
quien estard al pendiente de la actividad y enviara mediante oficio dirigido a la Jefe de
Talente Humano DENOR los soportes de ejecucion (Por ejemplo si se requirid andamios
27 estos deberan estar certificados vy se enviara el soporte a esta direccién de dichos
decumentos).
Nota: Cerificado de compromiso firmado por el representante legal v el profesional en
88T con licencia vigente, donde consignara que reportara la actividad ejecutada con
todos los soportes, teniendo coma referencia que es una actividad de alto riesgo.
El arrendatario deberd realizar la publicacidn mediante avisos sobre alternativas de
28 menus compuestos por combos como gaseosas y empanadas, hamburguesa, papas a
la francesa entre ofros,
El oferente y futuro contratista deberd contar en todo momento con un botiquin de
primeros auxilios, sefializado y dotado segun la norma téenica del Ministerio de Defensa
0311de 2010, el cual debera tener coma minimo los siguientes elementos:
| ELEMENTO UNIDAD CANTIDAD
Gasas limpia paguete Paguete x 100 1
Gasas esteriles paguete Paguete x 3 5 |
Venda  elastica 2%8 Unidad 1 |
ardas l
Yenda elastica 3x5 Unidad 1
yardas
Venda elastica 5x5 Unidad 1 |
yardas |
£ Solucion salina 500 om Unidad 1
Guantes de nitrilo para Pares 5
examen ‘
Termometro de mercurio Unidad 1 |
digital |
Tijeras corta todo Unidad i |
Linterna Unidad 1 |
Collar cervical adulto Unidad 1 |
Esparadrapo rollo de tela Unidad 1 i
a4
Vendaje triangualar 1m x Unidad 1 |
im
Mascara de RCP. Unidad 1
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Empleados u operarios: En el evento de contratar empleados .para el debido
cumplimiento del objeto contractual, el oferente deberad entregar dentro de un plazo de
ocho (08) dias habiles, los documentos del personal a contratar, tales como hojas de
vida, fotocopia del contrato laboral, copia del certificado de idoneidad y/o carnet vigente
para la manipulacion de alimentos, documento de identidad para la consulta y
verificacion de antecedentes (estudic de seguridad) y los soportes de vinculacidn al
sistema de seguridad social integral.

3

El arrendatario deberad anexar el Certificado de Manipulacién de Alimentos el cual debe
estar vigente para el personal gue laborara con él, expedido por la Secretaria de Salud
yio entidades adscritas y adicionalmente acreditar experiencia minima de tres (3} afios,
en la manipulacion de alimentos y atencion de personal, con el objeto de garantizar un
buen servicio y optimas relaciones interpersonales entre el personal a su cargo y el
departamento de policia Norte de Santander.

32

El arrendatarioc deberd contratar personal para atender el servicio de cafeteria y
comidas, para prestar el servicio a cabalidad, calificado e idonec y que cumpla con los
requisitos de salubridad e higiene, adicionalmente debera contar con un chef ylo
Ingeniero de alimentos los cuales deberan acreditar su idoneidad con los certificados
correspondientes y una experiencia minima de tres (3) afics también certificada con su
correspondiente concepte. Tanto el chef como el nutricionista puede ser opcionalmente
por tiempo completo, parcial o consultorfa, sin embargo cualguier modalidad no debe ser
mativo de alteracion del precio final del mend(s).

33

Es ohligacion del arrendataric debera tener el control documental de |a realizacién de
los examenes medico ocupacionales de ingreso, periddico, cambio de ocupacion, pos
incapacidad del personal a su cargo y gue labora dentro de las instalaciones del punto
de servicio. dando cumplimiento con la Resolucion 2646 de 2007, deberd tener siempre
disponible en el centro de trabajo la carpeta donde se evidencie la realizacion de los
examenes que de acuerdo a las actividades deba realizar el trabajador (Fisica o Digital).
Asi mismo anexar el profesiograma a los conceptos medico ocupacionales.

Mota: el oferente y futuro contratista durante la ejecucion del contrata en un términa no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicio del contrato,
debera contener los examenes meédicos especificos para dicha actividad, tales como
Frotis de garganta con cultivo
KOH de ufas Coprologico, asi mismo |os conceptos médicos del personal que trabajara
en los centros de trabajo, firmado por un meédico especialista en salud ocupacional con
licencia vigente, teniendo en cuenta |os peligros vy riesgos.

34

El arrendataric deberd realizar la induccion y reinduccién de los diferentes colaboradores
en los peligros priorizados, documentado fa misma y realizando evaluacion.

Nota: el oferente y futurc contratista durante la ejecucion del contrato en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicio del contrato,
debera realizar, acta de la induccion con las respectivas firmas de las personas que
asistieron, junto con la evaluacion.
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El aendatario se debe comprometer al pago de las prestaciones Sociales a las que
esta obligado de acuerdo a la modalidad de contrato que tenga con las personas que
prestan sus servicios, para |o cual debera entregar cada mes al supervisor de contrato
previo al pago de la factura |a planilla que evidencia el cumplimiento con lo solicitado, y
de esta forma gestionar el pago.

| Enviar mensualmente Ia planilla detalladas del pago de seguridad social del personal

vinculado a |a actividad, desde el momento de adjudicado el contrato hasta la
terminacién del mismo.

3B

El arrendatario debe realizar la matriz de identificacién de peligros, valoracion,
evaluacion y control de riesgos ocupacionales de |os procesos concernientes a la
actividad econdmica realizada dentro del punto de servicio, determinando de acuerdo a
la jerarquia de los controles de prevencién de accidentes y enfermedades laborales
articulo 2.2.4.6.24 del decreto 1072del 2015 ministerioc de trabajo, firmado por un
profesional en Seguridad y Salud en el Trabajo, con licencia vigente, teniendo en cuenta
la idoneidad del profesional de acuerdo a lo descrito por [a Resolucion 1111 de 2017.
Nota: el oferente vy futuro contratista debera realizar durante |a ejecucién del contrato en
un termine no mayor a veinte (20) dias calendario posterior a la firma del acta de inicio
del contrato.

37

El arrendatario debera anexar la matriz de Elementos de Proteccion Personal e
Individual de acuerdo a la exposicidn de peligros y riesgos en donde debera contemplar
la frecuencia de entrega del elemento, asi mismo anexara registro de entrega del EPP o
EPI con su respectiva capacitacion, documente firmado por un profesional en SST con
licencia vigente y anexara copia del registro de entrega de EPP con su respectiva
capacitacion, en un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma
del acta de inicio del contrato.

38

Programa de 58 orden y aseo. Documento Programa de 58 firmado por un profesional
de S8T con licencia vigente. Cronograma de ejecucién del programa, en un términe no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores a la firma del acta de inicio del contrato,

38

El arrendatario debera realizar la induccion y reinduccién de los diferentes colaboradores
en los peligros priorizados, documentada la misma y realizando evaluacion.

40

El arrendatario se compromete a que el personal que labore dentro de |a cafeteria esté
debidamente dotado de vestuario y uniformado, y con los accesorios necesarios para
una impecable presentacion personal y de higiene (gorros, guantes, tapabocas, entre
otros), asf mismo debe dotar al personal de un sistema de identificacidn (camet).
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41

El arrendatario se compromete a remitir con |a suscripcién del contrata, las hojas de vida
del personal que laborara con él para |a prestacion de servicio de cafeteria y comidas
répidas, con el fin de realizar el respectivo estudio de seguridad del personal que
prestaré el servicio, si el arrendador lo requiere.

42

El arrendatario se compromete a cumplir |as obligaciones laborales y las del cédigo
sustantivo de frabajo, con el personal contratado por su ¢uenta y riesgo, el cual sera a
cargo exclusivo del arrendatario incluido salarios, prestaciones, afiliacion al sistema de
seguridad social y demas previsiones de ley.

43

El horario de trabajo de |os funcionarios del establecimiento no debe exceder cuarenta y
ocho (48) horas semanales de acuerdo al codigo sustantivo del trabajo, si es necesario
manejar dos (2} turnos de personal, sera asumido por el arrendatario.

44

El arrendatario debe velar por la seguridad social de sus trabajadores conforme a las
disposiciones de la Ley 100 de 1993, Igualmente velar por la salud de sus trabajadores,
usando los elementos de proteccion industrial adecuados para el desarrollo de los
trabajos.

45

El arrendatario se compromete a desarollar acciones necesarias para prevenir
accidentes para lo cual deberd tener previsto la gjecucidn de un programa de seguridad
industrial y la sefializacion correspondiente, Ademas, suministrar y mantener por su
propia cuenta todo tipo de sefiales avisos y equipos o elementos de seguridad industrial
para |a proteccion de trabajadores y usuarios.

46

Presentar al supervisor del contrato mensualmente dentro de los ocho (8) primeros dias
habiles de cada mes copia de los pagos realizados por seguridad social de los
empleados gue prestan sus servicios en el inmueble objeto de arriendo y cada vez que
haga renovacion o cambios de personal en cuyo caso el término se iniciard a contar a
partir del primer dia de labores del empleado.

47

Observar todas |as disposiciones de seguridad y ademés ejercer control permanente
sobre los factores que puedan afectar |a salud o |a vida de sus trabajadores o usuarios
€n general,
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48

|EI arrendatario entregara el esquema de vacunacion de acuerdo con el Sistema de
Vigilancia Epidemiologico de Riesgo Biologico que deba cumplir con sus trabajadores
independientes de su forma de vinculacién, deberd presentar el esquema de vacunacion
de los trabajadores que se encuentra realizando actividades dentro de las instalaciones
del espacio dado en arrendamiento en el Comando de Policia Norte de Santander. En
un términe no mayoer a veinte (20} dias calendarios después de inicio del contrato.

49

El arrendatario reportara todos |os accidentes de trabajo presentados de forma mensual
con sus respectivos soportes de acuerdo al cumplimiento de ey, Resolucidén 1401 de
2007 (mayo 14) "Por la cual se reglamenta la investigacion de incidentes y accidentes de
trabajo”.

Informe mensual de los accidentes presentados, firmado por el Representante Legal, si
no se presentd AT, emite oficie con dicha novedad.

50

El arrendatario adjuntara informe de comportamiento de indicadores de ausentismo y
accidentalidad, de los accidentes vy ausencias presentadas, firmade por el
Representante Legal sl no se presentd ninguna novedad, se emite oficic con dicha
novedad.

51

El arrendataric adjuntara las actas de forma mensual del Comité Paritario de Seguridad
y Salud en el Trabajo de acuerdo al Decreto 614 de 1984, Resolucion 1016 de 1989,
Decreto-Ley 1295 de 1994, Ley 1562 de 2012 y Decreto 1072 de 2015, Resolucitn 2013
de 1986.

52

Prevencién en Riesgo Quimico, de acuerdo con el "Convenio No. 170 y la
Recomendacién ndmero 177 sobre la Seguridad en |la Utilizacidn de los Productos
Quimicos en el trabajo”, adoptados por la 77a, Reunion de la Conferencia General de |a

QLT Ginebra, 19490
LEY 55 DE 1983 (Julio 2)
Diario Oficial Mo, 40.936., de <] de julio de 1883,

Visto el texto del "Convenio nimero 170 y la Recomendacién nimero 177 sobre la
Seguridad en la Utilizacion de los Productos Quimicos en el Trabajo", adoptados por la
77a. Reunian de la Conferencia General de la OIT, Ginebra, 1980,

Nota: el oferente debera presentar las Fichas Técnicas, hojas de seguridad y matriz de
compatibilidad de los elementos de aseo publicadas y socializadas al personal de
servicios generales, en un término no mayor a veinte (20) dias calendarios después de
inicio del contrato,

53

El arrendatario deberd cumplir con lo sefialado en el Capitulo 8, del Decreto 1072 de
2015 "Por medio del cual se expide el Decreto Unico Regiamentario del Sector Trabaja”,
define las directrices de obligatorio cumplimiento para implementar el Sistema de
Gestion de la Seguridad v Salud en el Trabajo (SG-SST), que deben ser aplicadas por
todos los empleadores pablicos 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 servicics temporales y tener cobertura sobre los
trabajadores dependientes, arrendatarios, trabajadores cooperados y |os trabajadores
en misidn.

Nota: el oferente deberd presentar en un términc no mayor a veinte (20) dias
calendarios después de inicic del contrato, plan de trabajo anual a ejecutar en la
presente vigencia firmado por un profesional en SST con licencia vigente,
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54

| EI Oferente no debera estar registrado como Infractor Ambiental, en el REGISTRO
UNICO DE INFRACTORES AMBIENTALES {RUIA) del Ministerio de Medio Ambiente y
Desarrollo Sostenible, de acuerdo a lo establecido en la Ley 1333 del 21 de julio de
2009, “Por la cual se establece el procedimiento sancionatorio ambiental v se dictan
otras disposiciones’, o cualquiera que la modifique o derogue.

La Policla Metropolitana de Cucuta, verificara en el aplicativo Vital de |la Autoridad
Nacional de Licencias Ambientales ANLA e imprimira el pantaliazo, como evidencia de la
consulta realizada durante la verificacion técnica.

55

El oferente debera presentar plan de manejo ambiental para la mitigacién de los
aspectos & impactos ambientales generados en sus actividades productivas, todos los
programas documentados en mencionado plan, deben contener,

Alcance

Obijetivos

Responsables

Descripcion de actividades

Cronograma

Indicadores que serén del control de la empresa contratista,

56

El oferente y futuro contratista deberd instalar al inicio de la ejecucion del contrato un
dispositivo portatil para |a retencion de grasas, aceites y material solido generados por la
actividad de lavado de Inza, con el objeto de aumentar |a efectividad en el pretratamiento
de las aguas residuales que se generan, el cual podra desinstalar una vez cumpla con el
periodo de ejecucion del contrato.

57

Realizar el mantenimienta de la trampa de grasas con una periodicidad minimo de 2
veces al afio (cada seis meses contados desde el inicio del contrato), dependiendo de |a
capacidad de la misma y controles ambientales implementados en la cafeterla, este
mantenimiento se realizara a través de personal técnico o tecndlogos hidraulicos,
sanitarios o afines,

Los residuos retirados deberan ser entregados a un gestor autorizado por la autoridad
ambiental para el manejo de estos residucs, quienes certificaran el tratamiento aplicado,
indicandc la cantidad de residuos retirados y la fecha.

58

El oferente y futuro contratista se compromete a realizar el mantenimiento y/o calibracién
de los equipos asignados (neveras, congeladores y aguellos que requieran este
servicio), mediante una entidad certificada por el ONAC, minimo cada seis (06} meses,
una vez se adjudique el contrato o cuando se requiera por fallas técnicas, registrando |a
cantidad y tipo refrigerante utilizado.

59

El oferente y futurc contratista debera instalar puntos ecoldgicos o contenedores dentro
del espacic designado para el arriendo de la cafeterfa, con el fin de realizar la
separacion de los residuos plenamente identificados de acuerdo a los voldmenes de
generacion teniendo en cuenta los lineamientos establecidos dentro del sisterma de
Gestion Ambiental implementado en las instalaciones, Ademas debera realizar la
segregacion en |a fuente para |a disposicidn final en el chut de residuos en bolsas de
color acorde a |as directrices establecidas por el equipo SGA, separar adecuadamente
los residuos solidos y liguidos de material organico y reciclatle.

60

Ei oferente y futuro contratista debera garantizar el uso de polietileno expandido (mas
conocida como ICOPOR) para servir alimentos.

61

El oferente y futuro contratista debera dar aplicacion de buenas practicas de
manufactura —BPM, con arreglo a lo previsto en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién
2874 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud o cualguiera ofra disposicién que lo
maodifique, adiciones o sustituya.

62

El oferente y futuro contratista debera garantizar que los detergentes, desinfectantes y
demas sustancias utilizadas en el servicio de cafeteria, estén debidamente identificados
¥y guardados de acuerdc a las recomendaciones del fabricante y fuera del area de
procesamiento de los alimentos.
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63

El oferente debera realizar el manejo adecuado de los residucs organicos generados
durante la ejecucion del contrato, asi mismo debera llevar un control dela generacion y
disposicién de los mismos y presentar informe al supervisor del contrato de manera
mensual donde se especifique cual es el tratamiento disposicién aplicada, garantizando
gue no se utilice para la alimentacién de ganado porcino.

64

El oferente y futuro contratista debera realizar caracterizacién de las aguas residuales
proveniente de su actividad (cafeterla o restaurante) a través de un laboratorio
acreditado ante el IDEAM, tramite que se debe adelantar cada seis {08) meses, el
primero al finalizar el segundo mes de iniciada su actividad productiva. De ser necesario
¥y segun resultado de laboratorio, el contratista deberd tomar medidas ambientales para
el logro del cumplimiento de |os parametros exigidos por la ley,

63

El arendatario se compromete a mantener en perfecto estado de aseo y en condiciones
optimas de salubridad las instalaciones entregadas por la Policia Nacional para el
servicio de cafeteria asi como todos sus elementos de dotacion, como equipos y
utensilios para la optima atencion,

66

El arrendatario se compromete a devolver el espacio, el equipamiento y utensilios
entregados en optimas condiciones de mantenimiento y conservacion y a responder por
perdidas o dafios cuando se demuestre su responsabilidad de los bienes inventariadas o
de conirol administrativo de propiedad de la Policia Nacional, asi como por los dafos o
perjuicios que cause a terceros. De igual manera se compromete a realizar
mantenimiento a la trampa de grasas que se mangjan al interior de la cafeterfa, con su
respectivo soporte de mantenimiento y disposicién final de las grasas retiradas. E!
contratista debe llevar un reporte de generacion de grasa de estas existir,

&7

El arrendatario se compromete a realizar las fumigaciones para el control de plagas y
roedores por lo menos 2 veces al afio 0 como lo defina [a normatividad para efecto de |a
actividad contractual y se deberd proporcionar |a ficha técnicas de |as sustancias
utilizadas y las hojas de seguridad, asi como la metadologia a implementar para ese
gjercicio.

&8

E| arrendatario se compromete a realizar las reparacicnes locativas y a adquirir el
equipamiento y accesorios necesarios cuando las circunstancias lo ameriten previa
solicitud al despacho del comando del departamento de policia Norte de Santander, asi
mismo se compromete a no realizar obras ni modificaciones estructurales sin
autorizacién expresa del contratante.

69

El arrendatario se compromete a presentar dentro de su oferta el programa de aseo ,
desinfeccion fumigacién y control microbiolégico que adelantara especificando entre
otros su periocidad, la cual debera ser como minimo la exigida por las autoridades
componentes y presentar informes mensualmente durante los primeros ocho (08) dias
habiles después de la fecha de suscripcion del contrato las planilas y certificados
correspondientes, donde se incluya las fichas técnicas y hojas de seguridad de los
elementos y sustancias utilizados para esta actividad. (anexar programa)

70

MANEJO DE RESIDUOS: el oferente debe disponer en cantidad necesario de bolsas
plasticas y contenedores segtin las normas de clasificacion de desechos y basuras que
estable el Decreto 1713 de 2002 como minimo en materiales organicos e inorganicos.
Se mantendra en buen estado de conservacion e higiene los recipientes, no permitiendo
gue los residuos sobrepasen su capacidad.

71

Utilizar en lo posible elementos bicdegradables en un porcentaje mayor a un 60% y
concentraciones baja de tenso activos en las sustancias e insumos utilizados para |a
desinfeccion, limpieza y lavado en el desarrollo de Jas actividad del contrato.

72

El arrendatario debera identificar las sustancias peligrosas utilizadas para la realizacion
de sus actividades productivas y darles disposicion final a los residuos peligrosos que se
puedan generar, de igual forma a |as sustancias peligrosas parcialmente consumidas y a
los envases de los mismos a través de gestores ambientales autorizados por |a
autoridad competente.

73

E|l personal contratista debera aplicar las buenas practicas ambientales y demas
exigencias que se establezcan en el Sistema de Gestion Ambiental, participando en
todas las actividades gue realice durante |2 prestacion del servicio dentro de las
instalaciones paliciales.

74

El arrendatario debera presentar en su oferta el plan de manejo ambiental para la
actividad del contrato donde se incluya el manejo de residuos liquidos v solidos por
dicha actividad.
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75

E| arrendatario debera darle manejo a los aceites producto de las frituras y tendra que
dar el respectivo tratamiento yfo disposicién final a través de un gestor ambiental
autorizado por la auteridad competente para |a realizacion de esta actlvidad, de igual
forma debera llevar el reporte de generacion de forma documentada para su verificacién
y control.

78

El arrendatario debera instalar puntos ecoldgicos dentro del establecimiento, con el fin
de realizar |a separacion de los residuos que se generan de acuerdo con el programa o
lineamiento dentro del Sistema de Gestion Ambiental implementado en la instalacién.
Ademas deben realizar |a clasificacion en la fuente para la disposicion final en el shut de
basuras, en balsas de color de acuerdo a las directrices establecidas por el equipo del
SGA.

T

Cualquier infraccion ambiental por omision de permisos, concesiones o licencias
ambientales que hubiese sido necesario tramitar antes del inicio, durante y al final del
servicio del arrendamiento del bien, serdn asumidas como responsabilidad del
arrgndatario

78

Mantener en perfecto estado de funcionamiento los elementos ufilizados en sus
actividades y ademas los equipos de prevencién y de extincién de incendios disponiendo
la instruceion y entrenamiento pertinentes con énfasis en seguridad industrial.

78

Para los residuos peligrosos que se fleguen a generar por parte del arrendatario dentro
de las instalaciones arrendadas, en cumplimiente del objeto del contrato (actividades de
lavado y desafeccion, actividades de control de plagas 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 electrénicos de su
responsabilidad y/o propiedad o demés situaciones que se puedan presentar, Debera
cumnplir con el manejo y disposicion final adecuada establecida en &l Decreto 1076 del
26/05/2015 - TITULO 6 “RESIDUOS PELIGROSOS" - Articulo 2.2.8.1,1.1. al Articulo
2,2,6.2.3.8; enfatizando en lo que determina el Articulo 2.2.6.1.4 4, incisos "a v 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 Gtil y;

b) Entregar los residuos o desechas peligrosos pos consume provenientes de productes
o sustancias quimicas con propiedad peligrosa, al mecanismo de develucion o retorno |
gue el fabricante o importador establezca.” |

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

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante Legal, el contratista debera
suscribir el compromiso de realizar y asumir la gestion integral, adecuada y segura de
los residuos peligrosos generados en cumplimiente de! objeto del contrato y demas
actividades o situaciones a su responsabilidad que se puedan presentar en las
instalaciones arrendadas,

80

El oferente se compromete durante la vigencia y ejecucién del objeto del contrato, a
desarrollar y cumplir con las buenas précticas ambientales con relacién al ahorro y uso
eficiente del agua y la energia, asi como el manejo integral de residuos sdlidos (no
peligrosos y peligrosos), establecidas por el punto de servicio, en el marco de la
Implementacion del Sistema de Gestién Ambiental y que contribuyan al cumplimiente de
la politica ambiental y objetivos ambientales institucionales, En donde debe realizar
actividades de socializacion, sensibilizacion yio capacitacion al personal a su cargo, en
estas feméaticas.

Nota: Mediante cerfificacidn expedida por el Representante Legal, el contratista debera
suscribir compromiso de promover y desempefiar buenas practicas ambientales en las
instalaciones arrendadas y todo el punto de servicio, durante |a vigencia del contrato.
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81

El oferente, debe garantizar que no se hard vertimiento o disposicidn directa o
indirectamente, a la red sanitaria de aguas residuales existente en el punto de servigio o
cuerpos de agua superficiales aledafios, de residucs gque contengan sustancias
quimicas, residucs de comida, residuos de aceites vegetales u otros elementos gue
puedan alterar de manera significativa las caracteristicas fisicoguimicas y denominacién
de las aguas residuales vertidas en el punto de servicio o generar obstruccion de la red
sanitaria. De |o cual se deberd 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 |as instalaciones del Contratante).

Nota: Mediante certificacién expedida por el Representante Legal, el contratista debera
comprometerse mensualmente, durante el tiempo de ejecucion del contrato a realizar el
registro de generacion, pesaje y seguimiento de gestion, debidamente diligenciado,
registra de revisién y mantenimiento de Ips equipos eléctricos y electronicos,
debidamente diligenciado por cada equipo y el registro de generacion, pesaje y entrega
a disposicién final o aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU).

82

El arrendatario, debe garantizar gue los equipos eléctricos y electronicos de su
propiedad o responsabilidad que se encuentran en las instalaciones arrendadas para el
cumplimiento del objeto del contrato, cumplen con los requerimientos de la Energy Star
ylo tienen caracteristicas de eficiencia energética o bajo consumo de energia. Asi
tambien garantiza que sus baterlas y acumuladores no contienen cadmio, plomo o
mercurio. Para los productos gque aplique la etiqueta de eficiencia energética segun lo
establecido en |a Resolucion,

Nota: Mediante certificacion expedida por el Representante Legal, el contratista debera
s en un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y
cada vez que se presente cambio de algun equipo, deberd anexar fichas técnicas de los
equipos eléctricos y electrdnicos existentes, discriminando sus caracterfsticas y
componentes, asi mismo adjuntar Copia del etiqueta de eficiencia energética o copla o
sello de energy star (segun aplique al producto y normativa vigente).

83

Ei oferente y futuro contratista, en cumplimiento del objeto del contrato, manejo de aceite
de cocina, el arrendatario debera realizar y asumir los costos para la recoleccidn,
almacenamientc temporal, para l|a posterior entrega para aprovechamiento v/o
disposicion final adecuada a gestor autorizado y debidamente registrado ante la
autoridad ambiental de la jurisdiccion, del aceite de cocina usado generado.

Para las instalaciones arrendadas ubicadas en la Ciudad de Bogotd, el arrendatario
debe dar cumplimiento a las condiciones establecidas respecto a las obligaciones,
prohibiciones y responsabilidades, establecidas para el “Generador” en los Articulos 5, 6
y 12 del Acuerdo 634 del 30/12/2015 "Por medio del cual se establecen regulaciones
para la generacidn, recoleccion y tratamiento o aprovechamiento adecuado del aceite
vegetal usado y se dictan otras disposiciones",

Para las instalaciones arrendada, el arrendatario debe dar cumplimiento a las
obligaciones establecidas en la Resolucidén 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 |os requerimientos y condiciones establecidas por
la autoridad ambiental competente de la jurisdiccion, en relacién al manejo adecuado de
éstos residuos.

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

Nota: Deberd entregar Formato de registro de generacion, pesaje y entrega a
disposicién final o aprovechamiento de aceite de cocina usado (ACU), en un término no
mayar a veinte (20) dias calendario posterior al inicio del contrato, entregara.

Mensualmenie durante el tiempo de ejecucion del contrato el Registro de generacion,
pesaje y enirega a disposicidn final o aprovechamiento de aceite de cocina usado
(ACU), debidamente diligenciado, soportes de registro y permiso del gestor autorizado
para aceites de cocina o vegetales usados, emitido por la autoridad ambiental de la
Jurisdiceian.

Semestral, de acuerdo a las cantidades de aceite de cocina o vegetal usado, la
disponibilidad de almacenamiento y cantidades minimas de recoleccion establecidas por
el gestor autorizado, anexar manifiesto de recoleccién o recepcion de aceites de cocina
o vegetal usado, Certificado de aprovechamiento ylo disposicién final de aceite de
cocina o vegetal usado y registro de entrega del de aceite de cocina o vegetal usado, en
"puntos limpios establecidos por los gestores de ACU",
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84

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. EI
arrendatario durante [a vigencia del contrato, realizaréa mediante listas de chequeo las
inspecciones sobre el estado de limpieza de areas, equipos y superficies.

Nota: El oferente y futuro contratista debera anexar el formato listas de chequeo de
limpieza y desinfeccién incluidas en el Plan de Saneamiento.

85

El arrendatario debe cumplir con el Centrol de materias primas e insumos

(Decreto 561 de 1984, Art. 89. Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales 1, 3, 4 y 5;
Articulo 35, Numerales 1, 2 y 3, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 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
comoe tierra, insectos, entre otros,

Para los huevos se debe verificar gue no se encuentren fisurados, ni rotos, ni sucios,
con ausencia de plumas, sangre y excremento, con cascara lisa y color uniforme. Con
fecha y nimero de lote.

Los enlatados deben tener el respective registro sanitario, ademas se debe verificar gue
el envase no se encuentre deteriorado, abollado, corroldo, o con presencia de gas
interiar,

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

El oferente y futuro contratista debera realizar la entrega de los formatos de recepcion
de productos, materias prima e insumos allegada al punto de servicio. En un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

88

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, 3.3 y 5.), formatos de
control de temperatura por cada nevera que se encuentre en el establecimiento, el
arrendatario entregara certificacién de calibracion de los termdmetros, en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato y cada vez gue se
presente cambio de alg(n equipo.

87

E|l arrendatario debe asegurar que los proveedores alimentos procesados como:
empanadas, arepa huevo, salchichas, carne de hamburguesa, entre otros, cuenten con
el concepta sanitario favorable y vigente. El arrendatario entregard durante la vigencia
del contrato, los conceptos favorables y vigentes por la Secretaria de Salud de la
Jurisdiccion (Region, Departamento, Metropolitana, Distrito o Municipio, segin aplique)
de los proveedores, como; empanadas, arepa huevo, salchichas, carne de
hamburguesa, entre otros.

88

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

Producto preparado restaurante (Pardmetro INVIMA)

Preducte 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 (Resolucidn 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 profesicnal.
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El arrendatario debe cumnplir con evitar la Contaminacién cruzada

Resolucién 2874/2013, Articulo 16, Numeral 7: Articulo 18, Numeral 7; Articulo 20,
Numeral 5; Articule 35,

Mumeral 4,

Tener presente |a rotacion de los alimentos mediante el manejo adecuado de los
insumos por medio de la técnica PEPS (primero en entrar, primera en salir} ylo PVPS
{primero en vencer, primero en salir).

Se debe de excluir del area de almacenamiento de alimentos, todo producto quimico,
toxico, elementos de aseo y otros productos diferentes a alimentos.

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

El arrendatario entregard certificacién de calibracion de los termdmetros. Nota: En un
teérmino no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

90

El arrendatario debe cumplir con las Condiciones de almacenamiento Resoluciones
683/2012, 2874/2013 Articulo 16, Numeral 5 y 8. Articulo 33, Numeral 8.

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

El arrendatario presentara el procedimiento y ejecucién del mismo, para dar
cumplimiento a los requisitos de la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 5 v 6. Articulo 33
Numeral 8. Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al
inicio del contrato.

91

El oferente debe cumplir con el Estado de salud (Resolucién 2674/2013, Articulo 11:
Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo 14 Numeral 12.)

El Oferente presentara carta compromiso donde se evidencie que sera responsable de
tomar las medidas necesarias para evitar la contaminacion de los alimentos.

92

El arrendatario debe cumplir en un término no mayor a veinte (20) dias calendario
posteriores al inicio del contrato v cada vez que se presente cambio, lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013 Capitulo 11l, Articulo 14, literal (2). El arrendatario presentara el
cronograma "Los uniformes” a utilizar durante la vigencia del contrato, para evidenciar
visualmente el cambio diario de uniformes por parte del supervisor del contrato.

Nota: tener en cuenta que de la cintura hacia arriba sera de colores claros, no grises o
aquellos que impidan evidenciar su limpieza.

93

E| oferente debe cumplir con las Practicas higiénicas
(Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1, 2, 3,4, 5,8, 7, 8, 9, 10, 11, 13 y 14,
Articulo 38. Articulo 35, Numeral 5y 7.)

Certificacion firmada por el oferente del compromiso de cumplimiento de la disposicion
de |a Resolucion 2674 de 2013 Articulo 14, 36 y 35.
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El arrendatario debe cumnplir con la Educacién y capacitacion
{Resolucién 2674/2013, Articulos 12 y 13. Articulo 38)

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 capacitacién.

3. Firma del profesional,

4. Tema abordado.

5. Evaluacion de |a efectividad de |a capacitacion.

§. Registro de asistencia de participantes.

De acuerdo al cumplimiento al Plan de Capacitacion, el arrendatario durante la vigencia
del contrato, entregard al supervisor una copia de las actas de las capacitaciones, en un
término no mayor a veinte (20) dias calendario posterior al inicio del contrato.

95

El arrendatario debe cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 en su
capitulo V, artlculo 24 sobre la obligatoriedad de contratar "por hora labor" un profesional
o personal técnico en alimentos, quien realizara el acompanamiento del desempefio de:

1. El programa de capacitacion del personal manipulader de alimentos.

2, En la verificacion de los puntos criticos de control y practicas higiénicas en la
manipulacidn e inocuidad de los alimentos

3. Cumplimiento de los registros de ios formatos para dar cumplimiento al Plan de
Saneamientoc Basico del arrendatario.

4, Todas las demas disposiciones para cumplir las Buenas Précticas de Manufactura.

El arrendatario entregara copia de la hoja de vida del profesional o téenico en alimentos
y anexara copia de la EPS y ARL,

El arrendatario entregard una copia del informe al supervisor del confrato para

verificacion y seguimiento a las acciones. En un término no mayor a veinte (20) dfias
calendario posteriores al inicio del contrato,

26

El oferente presentara las hojas de vida del personal gue laborara en los diferentes
puntos de servicio, donde se evidencie ia idoneidad y la experiencia relacionada en el
servicio de alimentos (como minimo de un ano).

Copia de las hojas de vida con |os siguientes documentos adicionales:

1. Fotocopia de la cédula, certificado de antecedentes disciplinarios de la
procuradurfa, certificado judicial expedido por la Policia Nacional y formatos
de afiliacion a EPS, Pensiones y ARL.

2. Validacion de la experiencia y capacitacion del personal.

97

E| oferente debe cumplir con lo expuesto en la Resolucion 2674 de 2013, en el Capitulo
1 Articulo 12 “Educacién y Capacitacién”.

El oferente presentara copia de certificaciéon de la capacitacién en manipulacién de
alimentos de todo el persenal, donde se evidencie |as 10 horas y firmado por profesional
idéneo.

98

El oferente debe cumplir con las disposiciones de la Resolucién 2674 de 2013 en su
capitulo |V, articulo 17 sobre "Envases y embalajes”.

Los empaques, envases y/o material desechable deben ser aptos para alimentos, pero
con el menor impacto posible al medio ambiente.

El oferente, deberé garantizar que los elementos para envasar los alimentos que
apliquen para su consumao y suministro, deberan contener caracteristicas de
biodegradabilidad; en cumplimiento a lo establecido en el Manual de Contratacién de la
Palicia Nacional, para los elementos de aseo y cafeteria, en especial vasos, empagues,
desechables para alimentos.

Nota: El oferente entregara certificacién de compromiso firmado por el representante
legal las hojas de fabricacién de los productos para envasar o servir alimentos, donde se
relacionen sus caracteristicas biodegradabilidad.
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En el espacic destinado para el funcionamiento d
Restaurante y/o Cafeteria, el oferente debe suministrar los siguientes elementos (mesas,
sillas), los cuales cumpliradn con |os siguientes requisitos;

Deben estar fabricados con materiales resistentes al uso, ambientes himedos y altas
temperatura del medio ambiente.

Deben ser de materiales que puedan ser facimente lavables con agentes quimicos, que
se puedan evidenciar facilmente su limpieza y desinfeccion.

Todas las mesas y sillas, deben ser facilmente accesibles o desmontables para la
limpieza, desinfeccion e inspecsion.

Todas las mesas y sillas, deben poseer un acabado liso, no poroso, no absorbente y
estar |ibres de defectos, grietas u otras irregularidades que puedan atrapar particulas de
alimentos o microorganismos que afectan |a inocuidad de los alimentos.

Nota: Certificacion de compromiso del itemn firmado por el representante legal frente a la
entrega de suministros de acuerdo a las condiciones establecidas en el presente ftem.

El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe cumplir con las disposiciones de la
Resolucidn 2674 de 2013 en su capitulo || "Equipos y Utensilios", donde tendrd en
cuenta |os siguientes parametros;

Los equipes y utensilios que se requieran para la prestacion del servicio de alimentacitn
deben ser asumidos por el arrendatario, los cuales deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y de materiales que puedan ser facimente lavables con
agentes quimicos.

Todas las superficies de contacto con el alimenta deben ser faciimente accesibles o
desmontables para |a limpieza, desinfeccion e inspeccién,

Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso,
no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras
irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que
afectan la inocuidad de los alimentos.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacién tecnolégica 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 centacto con el alimento, los equipos no deben poseer
piezas 0 accesorios que requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras
conexiones peligrosas.
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.

Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones
883, 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 desinfeccidn 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 desinfeccién.

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

Nota: Plan de mantenimiento de equipos, que incluya:

1. Cronograma de mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos.
2, Calibracion de los equipos de refrigeracién  ylo  congelacidn.
3. Certificacion de que los equipos y utensilios, se encuentran en buen estado y que no

representan ningun riesgo locative, ni de contaminacién de alimentos para el punto de
SErvicio,
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ATENCION DE AUDITORIAS Y VISITAS INTERNAS Y EXTERNAS. E! arrendatario
debe estar disponible para las diferentes auditorias y visitas internas y externas, al igual
gue auditorias o visitas por parte de las autoridades ambientales, sanitarias y del
Ministerio de Trabajo al punto de servicio. En donde debera tener en |as instalaciones
arrendadas la documentacion pertinente y establecida como soportes en las condiciones
tecnicas del contrato.

Para ello, el supervisor del contrato, notificara previamente al arrendatario sobre las
fecha de ejecucion de |as respectivas auditorias o visitas programadas para la Entidad e
informara en el momento que |as autoridades lleguen a |as instalaciones a realizar las
respectivas visitas e inspecciones que apliquen segun su competencia.

s

101

El arrendatario debe éumhiir con las dis'poéi'cio'fz-es de la R'esé:iL'rcmn 26?’4 de 2'0"1_3 en
su capitulo VIII, articule 35 sobre la PREPARACION Y SERVIDO DE ALIMENTOS:

El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de alimentos se hara
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 hidrobioldgicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos deben ser
lavados con agua potable corriente antes de su preparacién,

Las horalizas y frutas gque se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social, Visualizar tipo
concentracion, tiempo de exposicidn y clase de desinfectantes.

Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y preparados,
productos de la pesca deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones
de refrigeracidon y/o congelacién y no podran almacenarse conjuntamente con
productes preparados o listos para el consumo con el fin de evitar la contaminacion
cruzada.,

El personal que estd directamente vinculado a la preparacidn o servido de los
glimentos no debe manipular dinero simultaneamente.

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas,
campanas plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los
proteja del ambiente exterior,

El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.} segin
sea el tipo de alimento, evitando en todo case el contacto del alimento con las manos.

El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jaban o
detergente y cepillo y con especial cuidade en las superficies donde se pican o
fraccionan les alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e
higiene; las superficies para el picado deben ser de material sanitario, de preferencia
plastico, nylon, polietilenc o teflén.

Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad
suficientes para el lavado vy desinfeccion, los utensilios gue se utilicen deben ser
desechables con el primer uso.

Deben servirse en recipientes adecuados, limpios, de material que permitan facil
lavado y desinfeccion.

Durante |a exposicion de los productos deben protegerse de contaminacidn externa por
saliva, insectos, entre otros.

Listas de chequeo de limpieza y desinfeccion, debidamente diligenciadas segln la
periodicidad establecida en el programa del plan de saneamiento.

Procedimiento de inocuidad, proteceion y preparacion de los alimentos

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato.

102

El arrendatario durante la vigencia del contrato debe visualizar en habladores un
procedimiento donde indigue la manera como debe realizarse paso a paso, con &l tipo
de desinfectante, concentracion y tiempo de exposicién,

El arrendataric debera instalar sefalizacion informativa donde se tendré en cuenta:
avisos o habladores en el drea de procesamiento en referencia a:

Procedimiento lavado de manos; limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios: frutas
y verdura,

Permanente durante la ejecucion del contrato.
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El arrendatario debe cumplir con la Resolucion 316 de 2018, por la cual se establecen

| disposiciones relacionadas con la gestién de los aceites de cocina usados y se dictan

otras gue 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. En el procedimiento se incluird que:

Seran descartados los aceites cuando hayan sido usados para preparar alimentos
fuertes {pescado). El aceite o grasa no debe ser usada cuando presente variacion en
su olor caracteristico o presente aspecto desagradable.

103
No mezclar el aceite usado con aceite nueveo, puesto que se generan sustancias no
aptas para |a salud.
Entregwr el aceite usado a empresas y/o entidades autorizadas por el Ministerio de
Ambiente y Desarrollo Sostenible, para su disposicion final.
Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato, el arrendatario entregara:
1. Procedimiento manejo de aceites usados y disposicién final.
2. Manifiesto de la disposicion final del aceite usado.
3. Registro de peso de aceite usado.
El arrendatario se comprometerd al uso de codigo de colores para las tablas de picar y
uso de cuchillos, para evitar la contaminacion cruzada.
104 El arrendatario entregara una certificacion de compromiso en el uso de codigo de
colores para las tablas de picar y uso de cuchillos.
Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato.
El arrendatario estableceré un procedimiento estandarizado para el control y manejo de
alérgenos,
En el procedimiento se establecera: La clasificacién, almacenamiento y manejo de los
105 alergenos como se informara al cliente del contenido de alérgenas en los productos y &l

arrendatario entregara un procedimiento y ejecucion del mismo en el manejo de
alergenos.

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del

i ;Dntrato.

106

autorizados para tal fin, los cuales tengan visible la leyenda “Transporte de Alimentos”,
evitande la contaminacion, la proliferacion de microorganismaos, como el deterioro de
los insumos. Si los insumos requieren ser refrigerados o congelados se debe garantizar
que se mantengan siempre las condiciones de |a cadena de frio,

El arrendatario supervisara, que:

Los medios de transparte y los recipientes en los cuales se transportan |os alimentos o
materias primas, deben estar fabricados con materiales tales que permitan una
correcta limpieza y desinfeccion.

Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con diferente
rigsgo en salud plblica siempre y cuando se encuentren debidamente envasados,
protegidos y se evite la contaminacion cruzada.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizardn los recipientes, canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera que alslen el producto de toda posibilidad de
contaminacisn.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismeo vehiculo alimentos o materias
primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen
riesgo de contaminacion del alimento o la materia prima.

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

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posterior al inicio del
contrato el oferente y futuro contratista entregara, copia de |a certificacion Secretaria de
Salud Distrital o del municipio con concepto "Faveorable" para €l transporte de alimentos
de |los proveedores que estaran durante la vigencia del contrato,
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El Oferente debera cumplir con lo'sefalado en el Capitulo 6, del Decreto 1072 de 2015
"Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo”,
define las 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 |os empleadores piblicos 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,

Nota: El oferente debera entregar Manual de SST firmada por un profesional en $ST
con licencia vigente (adjuntar licencia).

108

Frente al cumplimiento el oferente debera dar cumplimiento con la Resolucidn 1111 de
2017, en donde anexaran la evaluacién de los estdndares minimos y los planes de
mejoramiento para ejecutar en la vigencia, dicha documento debera estar firmado por un
profesional con licencia vigente y con el curso de 50 horas virtuales, de acuerdo al
cumplimiento de ley.

Nota: Documentos firmados por un profesional con licencia en SST, anexara licencia ¥
curso de 50 horas virtual del SGSST,

108

El oferente debera colaborar en las auditorias de cumplimiento al Sistema de Gestian
de la Seguridad y Salud en el Trabajo, que s& realicen en el centro de trabajo en donde
s¢ encuentre desempefando las actividades, especificamente siguiendo |los
lineamientos para cumplir con las exigencias de las normas pertinentes de su actividad
gconémica.

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante legal y Profesional en
88T comprometiéndose al cumplimiento con |z actividad descrita.

110

Es obligacion del Oferente entregar carnet de identificacion de la empresa y carnet de la
ARL, al personal que labore en su actividad econdmica dentro de las instalaciones, al
igual que estar al dia en todo lo relacionado a Seguridad Social de sus trabajadores sin
importar el tipo de contrato. (Los trabajadores deberdn portar el carnet al momento de
ingreso al punto). Anexara documento comprometiéndese a dicha actividad.

Nota: Certificado de compromiso firmado por el representante legal frente al porte de
carnet de ARL e identificacién empresa.
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El arrendatario debera presentar el “PLAN DE SANEAMIENTO" a desarrollar en las
instalaciones a arrendar, donde se discriminen los programas: Limpieza y desinfeccian,
Desechos sdlidos, Control de piagas y Abastecimiento y suministro de agua potable; de
acuerdo a lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013 en su capitulo VI, articulo 26, y
en cumplimiento a la Resolucién 01801 del 18/04/2018 del Ministerio de Defensa.

Donde el "PLAN DE SANEAMIENTOC". deberd ser un documento escrito donde se
relacionen los objetivos, alcance de ejecucidn, procedimientos, cronogramas, formatos
de registros y listas de chequeo por cada programa antes referenciado y deméas que
sean necesarios, teniendo en cuenta los servicios, actividades y productos ofrecidos
para el cumplimiento del objeto contractual.
Este Documento debe contener como minimo los soportes referenciados por |a
normatividad, asi como las actividades y soportes que se relacionan enseguida para
cada programa.

Copia del documento "PLAN DE SANEAMIENTO", el cual debera estar firmado por
profesional competente (Ingeniero o Técnico de Alimentos, sanitario ylo ambiental),
donde anexara copia de la tarjeta profesional.,

Nota: En un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del
contrato, formatos ce registro y listas de chequeo, el contratista deberd entregar
debidamente diligenciadas los seguimientos realizados a cada uno de |os programas del
"PLAN DE SANEAMIENTO"; los cuales deben estar disponibles en las instalaciones
arrendadas.

Asl mismo Mensualmente durante el tiempo de ejecucién del contrato v trimestral en |as
visitas del profesional idéneo, los formatos de registro v listas de chequeo, debidamente
diligenciadas de |os seguimientos realizados a cada uno de los programas del "PLAN DE
SANEAMIENTO", los cuales deben estar disponibles en las instalaciones arrendadas.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. EI
arrendatario debe establecer, los procedimientos de limpieza y desinfeccién
satisfaciende las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizadas, asi como las ¢oncentraciones o formas de uso, tiempos
de contacto y 10s equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y
periodicidad de limpieza y desinfeccidn,

Nota: el oferente y futuro contratista deberd entregar documente "PLAN DE
SANEAMIENTO"  evidenciarda  procedimientos "PROGRAMA  LIMPIEZA Y
DESINFECCION", en un término no mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al
inicio del contrato, asi misme entregar fichas técnicas y hojas de seguridad de los
productos utilizados para el lavado, limpieza y desinfeccién como: detergente,
desinfectante, desengrasante, gel v jabon de manos, entre otros. Teniendo en cuenta
que estos deberd ser biodegradables, en un término ne mayor a veinte (20} dias
calendario posteriores al inicio del contrato.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO.,

El arrendatario durante la vigencia del contrato, realizard mediante listas de chequeo las
inspecciones sobre el estado de limpieza de areas, equipos y superficies.
Nota: el oferente y futuro contratista debera entregar documento listas de chequeo de
limpieza y desinfeccidn, debidamente diligenciadas segln la periodicidad establecida en
el programa, mensualmente durante el tiempo de ejecucién del contrato.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arrendatario durante |a vigencia del contrato, determinara el proceso de desinfeccidn
que debe realizarse con un principio activo que permita la eliminacién o disminucién a
niveles aceptables de |a carga microbiana de las &reas, superficies y equipos.
El arrendatario durante la vigencia del contrato, Realizar jomadas de dosis de choque

| periddico, evitando la resistencia de los microorganismos a los desinfectantes usados,

para lo cual se debe cambiar el producto o aumentar la dosis de concentracion.

El procedimiento de desinfeccion de chogue incluido en el Plan de Saneamiento, en un
termine de veinte (20) dias calendario posterior al inicio del contrato.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO,

El arrendatario durante la vigencia del contrato, ejecutara el cronograma de limpieza y
desinfeccién de equipos. con uso de productos aptos para alimentos, biodegradables y
la salud del trabajador, limpiando inmediatamente después del usc de equipos y
superficies para evitar incrustaciones de grasas y suciedades.

Nota: el oferente y futurc contratista debera entregar documento en un término no
mayor a veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato, entregara al
supervisor del contrato, cronograma de limpieza y desinfeccion donde contemplara
come minimo;

1. Equipos a utilizar en las instalaciones a arrendar.

2. Quimicos a usar (fichas técnicas, hojas de seguridad y Certificaciéon de quimicos
biodegradables).

3. Tiempo de exposicidn y para uso en alimentos.
Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo al cronograma

de limpieza y desinfeccion establecido, se debera entregar los siguientes registros:

1,Formato limpieza y desinfeccién debidamente diligenciados, de acuerdo al cronograma
establecido.

2. Formato lista de chegueo de la verificacidn de limpieza y desinfeccion debidamente
diligenciadas, de acuerdo al cronograma establecido.

Nota: El encargado del diligenciamiento del formato lo designara el arrendatario,
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe asegurar que a través de la
capacitacion continua y permanente, se tendran en cuenta los temas de;

los procedimientos de limpieza y desinfeccion, se efectuara las Buenas practicas
higienicas de personal manipulador, el lavado de manos, desinfeccién, aseo personal.

Plan de Capacitacion donde contemplara los lineamiento descritos en |la Resolucién
2674 de Julio 22 de 2013 "Por la cual se reglamenta el articulo 126 de Decreto -Ley 018
de 2012 y se dictan ofras disposiciones" Articulo 13. Plan de capacitacion.

Se debera tener en cuenta lo siguientes parametros:

1. Temasy contenidos.

2. Responsable; (Profesional idéneo),

3. Duracién por cada tema a bordar.

4. Cronograma {Programado/Ejecutado),

El arrendataric deberd instalar sefalizacion informativa donde se tendrd en cuenta:
avisos o habladores en el area de procesamiento en referencia a; procedimiento lavado
de manos; limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios; frutas y verdura.

Permanente durante la efecucion del contrato, En un término no mayor de Veinte (20}
dias calendario posteriores al inicio del contrato.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo al cronograma
del Plan de Capacitacidn establecido, realizar actas de socializacion en cumplimiento al
cronograma adherido al plan de capacitacion, estas deberan estar firmados par el
profesional idéneo (copia de la tarjeta profesional), el formato debera contemplar:

1. Fecha

3. Intensidad horario de la capacitacion,

4. Firma del profesional.

5. Tema abordado.

6.  Evaluacion de la efectividad de |a capacitacién.

7. Registro de asistencia de participantes con su respectivo registro fotografico,
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe utilizar atomizadores para |a
aspersion de ambientes para su desinfeccion. De lo cual debe garantizar que no se
utilizara recipientes como envases vacios de gaseosas, refrescos entre otros para
almacenar estos guimicos. Procedirmiento de desinfeccién de ambientes incluido en el
Plan de Saneamignto, Veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

117

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO,

El arrendatario debe establecer dentro de las nstalaciones a arrendar el espacio para el

almacenamiento adecuado y seguro de los insumos quimices que utilice para las
actividades que desarrolle de aseo, limpieza y desinfeccién en cumplimiento del objeto
del contrato; teniendo en cuenta gue este espacio no puede estar en la zona de
preparacion de alimentos y debe contar con buena ventilacidn y/o recirculacion de aire
apropiada.

En este espacio, se debe tener las fichas técnicas y hojas de seguridad de todas los
productos. las cuales deben ser ubicadas en un lugar visible. Estos productos deben
contener caracteristicas y propiedades de biodegradabilidad, que no presenten
alteracicnes y contaminacién al ambiente; y deben ser almacenados de acuerdo a sus
caracteristicas de compatibilidad identificadas y sefaladas por matriz de compatibilidad.

Adicional, debe dar cumplimiento a las condiciones establecidas en la Ley 85 del
02/07/1993 “Por medio de la cual se aprueba el "Convenio No. 170 y la Recomendacién
nimero 177 sobre la Seguridad en la Utilizacién de los Productos Quimicos en el
trabajo", en relacidn al manejo, manipulacién, almacenamiento, disposicién final y deméas
que apliquen para este tipo de productos.

El arrendatario debe establecer dentro de las Instalaciones a arrendar el espacio el
lavado de elementos con los cuales realiza las acciones de aseo, limpieza y
desinfeccion (traperos, escobas, guantes, pafios, telas, entre otros) garantizado no
generar contaminacion a los alimentos o productos a comercializar en cumplimiento del
objeto del contrato y generacion de vertimientos que contaminen en |as redes existentes,

Esguema de las zonas o espacios requeridas y delimitadas para el cumplimiento del
objeto del contrato, que contribuyan al desarrollo y ejecucion del "PLAN DE
SANEAMIENTQ", Veinte (20) dias calendario posteriores al inicio del contrato.

Fichas técnicas, hojas de seguridad y matriz de compatibilidad impresas a color de todos
los productos, las cuales deben contener los 16 items en idioma espafiol, resaltando las
caracteristicas de biodegradabilidad, veinte (20) dias calendario posterior al inicio del
contrato.

Listas de chequea de limpieza y desinfeccion, debidamente diligenciadas segin la
periodicidad establecida en el programa.

Mensualmente durante el tiempo de ejecucian del contrate.
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PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario realizara y desarrollara un plan de gestién integral de residuos sdlidos
generados de |as instalaciones a arrendar, donde se garanticen una eficiente labor de
separacion o clasificacion, recoleccidn, conduccién, manejo, almacenamiento temporal,
transporte interno - externo y disposicion final de los desechos solidos; teniendo en
cuenta las responsabilidades establecidas en el Decrato 1077 del 26/05/2015, TITULO 2
"SERVICIO PUBLICO DE ASEQ” - ARTICULO 2.3,21.1., ARTICULO 2.3.2.2.1.2. al
ARTICULO 23225118 y de acuerdo a los lineamientos de la Resolucién 754 del
25/11/2014 (Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial); asi como las
normas de higiene y salud ocupacional y demas normatividad legal vigente relacionada;
con el proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, dreas, dependencias,
equipos y el deterioro del medicambiente,

Para esto, en el plan de gestidn integral de residuos solidos, se deben establecer y
desarrollar como minimo las siguientes acciones:

El plan de saneamiento contemplara;

1. Procedimiento de identificacidn y caracterizacion de residuos sélidos

2, Procedimiento de recoleccidn, fransporte y almacenamienio de residuos sdlidos
generados

Plan de Capacitacion en un término no mayor a Veinte (20) dias calendario posteriores
al inicio del contrato, donde contemplara los lineamientos descritos la normativa vigente
colombiana frente a Manejo integral de residuos sdlidos.

Se debera tener en cuenta lo siguientes parametros:

1. Temas y contenidos,

2. Responsable.(Profesional idéneo).

3. Duracién por cada tema a bordar.
4, Cronograma (Programado/Ejecutada),
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 a arrendar,

Mensualmente durante el tiempo de ejecucion del contrato, de acuerdo al cronograma
del Plan de Capacitacion establecido, actas de socializacion y ejecucidn en
cumplimiento al cronograma adherido al plan de capacitacion, estas deberan estar
firmados 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.

4. Tema abordado.

5, Evaluacion de la efectividad de la capacitacién.

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

Permanente durante el tiempo de ejecucion del contrato, sefializacién informativa, en
donde se relacione la separacion en la fuente de los residuos generados en las dreas de
produccién y servicio.

El plan de saneamiento contemplara;

1. Procedimiento de lavado y desinfeccién de las canecas donde se van
almacenar los residuos no peligrosos generados.

2. Formato de registro lavado y desinfeccion de canecas de residuos no
peligrosos
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PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arrendataric debe suministrar los elementos necesarios para la correcta separacion
de los residuos generados en |as instalaciones arrendadas, de acuerdo a los tipos de
residuos generados en cumplimiento del objeto del contrato y teniendo en cuenta la
codificacion de colores establecidas por la GTC 24,

El arrendatario debe garantizar las actividades de limpieza y desinfeccion de las
canecas, cuando estas se desocupen, con el fin de evitar contaminacion cruzada y
proliferacién de vectores.

El oferente futuro contratista deberd en un plazo no mayor a Veinte (20) dias
calendario posterior al inicio del contrato, presentar plan de saneamiento, el cual
contemplara;

1. Procedimiento de lavado y desinfeccion de las canecas donde se van almacenar los
residuos no peligrosos generados

2. Formato de registro lavado y desinfeccion de canecas de residuos no peligrosos,

El oferente futuro contratista deberd de manera Permanente durante el tiempo de
ejecucion del contrato debera:

. Zona de servicio; ubicara un punto ecolégico como minimo, con tapa giratoria y con sus
respectivas bolsas de acuerdo al color de la misma.

2. En |a zona de produccion: ubicaran canecas tipo vaivén y bolsas de acuerdo al color
de la misma, teniendo en cuenta el tipo de residuos generados en cumplimiento al
objeto del contrato.

El oferente futuro contratista deberd de manera mensualmente durante el tiempo de
ejecucion del contrato,

Establecer el registro de lavado y desinfeccién de canecas de residuos no peligrosos,
debidamente diligenciado de acuerdo a frecuencia de recoleccién en ruta interna
establecida en ECOMAPA y seglin precedimiento de la actividad
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PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

Establecer la ruta interna, externa y frecuencia de recoleccion para los residuos no
peligrosos (aprovechables y ordinarios) generados en las instalaciones arrendadas en
cumplimiento del objeto del contrate; asi como prever su almacenamiento temporal
{lugar que debe ser alejado a la zona de produccion), teniendo en cuenta evitar olores
ofensives y controlar la proliferacion de vectores; y posterior coordinar |a entrega para
aprovechamiento y disposicion final. Donde el arrendatario debe contar y asumir a su
costo con las herramientas, insumos y EPP necesarios para realizar la recoleccidn y
traslado de los residuos.

Realizar el registro y pesaje de los residuos no peligrosos (aprovechables y ordinarios)
generados en las instalaciones arrendadas en cumplimiento del objeto del contrato. En
donde para llevar a almacenamiento temporal de los residuos aprovechables, éstos
deben estar limpios y seces. El arrendatario debe tener y asumir a su costo las
herramientas, elementos, EPP vy bascula para |a ejecucion de actividad. En donde de
acuerdo a la coordinacién con el supervisor del contrato, se apoyaré en la entrega para
aprovechamiento y/o disposicion final.

El arrendatario ser &l Unico responsable de realizar la remocion de los residuos con la
ayuda de guantes de caucho o alguna herramienta que le evite el contacto con ellos, por
ningun motive hara operacion directa con la mano. Este funcionario no debe tener
asignada ofra tarea simultanea que |0 ponga en contacto con menaje limpio o alimentos,

Para lo cual se deberd en un plazo no mayor a Veinte (20) dias calendario posterior
al inicio del contrato las siguientes acciones:

1. Acta de Reunign entre el arrendatario v el Supervisor del Contrato, con el fin de
realizar articulacion y coordinacidn, en relacion al almacenamiento temporal de los
residuos no peligrosos generados (aprovechables y ordinarios) en las instalaciones
del Contratante (Ariculacidn proceso SGA - programa residuos no peligrosos).

2. Formato de registro de recoleccién, pesaje y entrega de residuos no peligrosos
aprovechables y ordinarios) generados

o

Realizar el ECOMAPA: Esquema donde s detalla:

=y

. La ubicacion de |as canecas.

2, Ruta interna de recoleccién (instalaciones arrendadas).

3. Ruta externa recoleccion (hasta el almacenamiento temporal) de cada tipo de
residue generado, con su respectiva frecuencia de recoleccion (horarios y dias),

Asl mismo de manera mensual se deberd realizar Registro de recoleccion contemplara:
1. Pesaje de los residups.
2.  Entrega para almacenamiento temporal en el centro de acopio o lugar
coprdinado con el Supervisor del Contrato, de residuos no peligrosos

generados (aprovechables y ordinarios) debidamente diligenciados; de
acuerdo a la frecuencia de recoleccidn establecida en el ECOMAPA,

3. Utilizacidn EPP de acuerdo a la actividad.
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arrendatario debe entregar el diagnostico realizado por una empresa autorizada con
concepto favorable vigente por la Secretaria de Salud de la Jurisdiccion {Regidn,
Departamento, Metropolitana, Distrito o Municipio, segin aplique).

Para el cumplimiento &l oferente futuro contratista se obliga a presentar Documento
Diagnostico de control de plagas, realizado por una empresa autorizada y especializada
en donde conternplara como minimos:

1. Procedimiento de control de plagas y vectores.

2. Medidas de mitigacidn, prevencion y control,

3. Tipo de plagas a exterminar y grado de infestacion,

4, Quimicos a utilizar y cronograma de rotacion.

5. Frecuencia de control de plagas y vectores (fumigacion, aspersién entre

otros).

6.  Esquema de fumigacion de |as instalaciones arrendadas.

En donde se entregara copia al Supervisor del contrato, con el fin de realizar el
seguimiento a |a frecuencia y los quimicos a utilizar, en un plazo no mayor a veinte (20)
dias calendario,

Los quimicos usados para el control de plagas del plan de saneamiento, deben ser para
uso en cocinas, y deben presentar cronograma de rotacidn de productos. El uso de los
quimicos no podrd en ningdn moments poner en riesgo la indcuidad de los alimentos:
estos productos deben contener caracteristicas y propiedades de biodegradabilidad, que
no presenten afteraciones y contaminacion al ambiente; y deben ser manejados en las
areas a intervenir de acuerdo a sus caracteristicas de compatibilidad identificadas y
sefialadas por matriz de compatibilidad, durante la ejecucién de las actividades de
control de plagas, en donde se entregara copias de hojas de seguridad de los quimicos
a utilizar, las cuales deben contener los 16 items y Fichas técnicas en idioma espariol,
resaltando |as caracteristicas de biodegradabilidad, al supervisor del contrate, durante la
gjecucion del contrato, segun cronegrama y frecuencia establecida en diagnéstico.
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El
arrendatario enviara al supervisor del contrato las constancias de trabajo realizado por la
empresa especializada el cual debe contar con el concepto sanitario favorable vigente
para |a ejecucion de |as actividades

La realizacidn de las actividades de control de plagas y vectores debe tener en cuenta
las novedades presentadas en las instalaciones arrendadas (calendario académico,
temporadas altas y/o ofras disposiciones), por tal motive se deben coordinar con
antelacion con el supervisor del contrato.

El arrendatario debe asegurar que el personal de la empresa arrendataria del control de
plagas y vectores, ingresard al punto de servicio con todas medidas de bicseguridad,
presentar pagos de seguridad social y certificacion que acredite |a idoneidad de la
actividad.

No se admitiran animales domésticos en el servicio de alimentacién como medida de
contral natural.

El control solicitada en éste item, es diferente al control realizade por los puntos de
servicio de la funcionaria del Sistema de Gestion Ambiental DENOR de la Policia
Nacional,

El oferente y futuro contratista debera durante la ejecucién del contrato, entregar
cronograma y frecuencia de fumigacion establecida en diagnéstico de plagas v vectores
anexando Constancia de trabajo de la empresa especializada con las observaciones
presentadas, asi mismo se anexard fichas técnicas y hojas de seguridad de los
elementos quimicos, las cuales deben contener los 16 ltems en idioma espafal,
resaltando las caracteristicas de biodegradabilidad, en un término no mayor a veinte
(20) dias,

Pagina 28 de 36



123

PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arendatario debe realizar la identificacién y documentacion sobre el tipo de fuente de
abastecimiento, disponibilidad de almacenamiento y respectivos tratamientos para
consUumo en las instalaciones del Contratante (este dltimo si aplica, segin las
instalaciones y fuentes existentes), para el agua a utilizar en las instalaciones
arrendadas y con [a cual se dard cumplimiento del objeto del contrato, cumplimiento
dentro de |os veinte (20) dlas después de firmada el acta de inicio contrato.
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PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO.

El arrendatario establecerd un procedimiento para garantizar la calidad e inocuidad del
agua a utilizar en los procesos de elaboracion de alimentos (hamburguesas, perros,
sandwich, efc.) y/o bebidas (jugos, efc.) o de |as actividades de lavado con agua potable
a los que son sometidas las materias primas e insumos (frutas, verduras, hortalizas, etc.)

Procedimiento calidad de inocuidad del agua del "PLAN DE SANEAMIENTO"
Formato de registro de control de pH v Cloro residual en un tiempo no mayor a un {01)
mes después de firmado el acta de inicio y el registro de control de pH y Cloro residual,
de acuerdo a frecuencia establecida en el procedimiento del programa de manera
mensual, durante la ejecucion del contrato,
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ATENCION DE AUDITORIAS Y VISITAS INTERNAS Y EXTERNA.

El arrendatario debe estar disponible para las diferentes auditorias y visitas internas y
externas, al igual que auditorias o visitas por parte de las autoridades ambientales,
sanitarias y del Ministerio de Trabajo al punto de servicio.

En donde debera tener en las Instalaciones arrendadas la documentacién pertinente y
establecida como soportes en |as condiciones téenicas del contrato.

Para ello, el supervisor del contrato, notificard previamente al arrendatario sobre |as
fecha de ejecucion de las respectivas auditorias o visitas programadas para la Entidad e
informard en el momento que |as autoridades lleguen a las instalaciones a realizar las
respectivas visitas e inspecciones que apliquen segun su competencia,

El cual debera tener los soportes establecidos para la ejecucion y cumplimiento del
objeto del contrato, segun las condiciones técnicas y obligaciones del mismo.
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Listado de productos de restaurante y cafeteria a ofrecer

PRODUCTO VALOR
UNITARIO
ALMOJABANAS 200 GR $2.000
PANDEBONC 200 GR $2.000
BUNUELOS 200 GR $2.000
PASTEL GLORIA DE BOCADILLO 200 GR $1.850
PANOLETA DE AREQUIPE 200 GR $1.850
CROISSANT DE QUESO 200 GR $1.850
PASTEL DE DOS QUESOS 200 GR $1.850
PASTELES DE POLLO HOJALDRADO 200 GR $1.850
PASTELES DE CARNE HOJALDRADO 200 GR $1.850
PASTELES HAWAIANOS 200 GR $1.850
PASTEL DE GARBANZQ 200 GR $1.850
PASTEL DE ARVEJA 200 GR $1.850
PASTELES DE YUCA 200 GR $1.850
PASTEL YUCA CON POLLO 200 GR $1.850
PASTEL VALLUNO 200 GR $1.850
PASTEL DE POLLO 200 GR $1.850
CARNE DESMECHADA 200 GR $1.850
PASTEL MIXTO 200 GR $1.850
PASTEL RANCHERQ 200 GR $1.850
SANDUCHES:

¢+ SANDUCHE DE LA CASA
PAN AJONJOLI
LECHUGA BATAVIA
VIRUTA DE PAPA
TOMATE
JAMON DE POLLO
JAMON DE PIERNA
QUESO AMARILLO
ADEREZOS $3.600
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» SANDUCHE 4 CARNES

PAN CAMPESINO
JAMON DE PIERNA
JAMON DE POLLO

| SALAMI

QUESO AMARILLO
TOMATE
LECHUGA BATAVIA
PAPITA

ADEREZO

$5.200

¢ SANDUCHE PIKOLINO

PAN FRANCES O PAN CAMPESINO
POLLO DESMECHADO

QUESO AMARILLO

TOMATE

LECHUGA BATAVIA

ADEREZOS

$6.200

HAMBURGUESA

90 GRAMOS DE CARNE NATURAL
1 LONJA DE QUESO AMARILLO
CEBOLLA

LECHUGA

TOMATE MANZANO

ADEREZOS

$5.200

PERRO CALIENTE

1 SALCHICHA ZENU

SALSA DE TOMATE-QUESO
MAYONESA

MOSTAZA

VIRUTA DE PAPA

$3.100
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AREPAS RELLENAS

AREPA DE POLLO $2.000
AREPA CARNE $2.000
AREPA HUEVO $2.000
AREPA DE QUESQO $2.000
SALCHIPAPA

SALCHIPAPA CON SALCHICHA TIPO RANCHERA
CON PAPA A LA FRANCESA $6.000

OPCIONES DE DESAYUNOS

AREPA ASADA

HUEVOS REVUELTOS (CON JAMON, PERICOS, RANCHEROS, MAICITOS)
PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS $6.000

CALENTADO SENCILLO DE FRIJOL Y ARROZ

AREPA ASADA

HUEVO FRITO

TAJADA DE MADURO

PORCION DE QUESO

PANECILLO

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS $6.000
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CALDO DE HUEVO EN LECHE
AREPA ASADA

PORCION DE QUESO
PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE NEGRO POCILLO 12 ONZAS $6.000

v

CALDO DE COSTILLA

AREPA ASADA

PORCION DE QUESO

PANECILLO

MANTEQUILLA

MERMELADA

BEBIDA CAFE POCILLO 12 ONZAS $6.000

MENUS EJECUTIVOS:

PLANCHITAS Y BANDEJAS:

PECHUGA ASADA
CHURRASQUITO DE RES
MILANESA DE CERDO
ROBALO APANADO
LENGUA
SOBREBARRIGA
MUCHACHO

POLLO FRITO

POLLO GUISADO
HIGADO ENCEBOLLADA
ACOMPANADOS DE:

ENSALADA-ARROZ BLANCO-PAPAS A LA FRANCESA-AREPITA

Componentes

Proteina 125 gramos en crudo o con hueso 180 gramos
Energético (papa, yuca, platano...) 50 gramos

Arroz o cereal 50 gramos

Ensalada 70 gramos

Sopa 250 centimetros cubico

Bebida 250 centimetros cubicos
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BEBIDAS CALIENTES

CAFE NEGRO 8 ONZAS $1.000
CAFE CON LECHE 8 ONZAS $1.500
CHOCOLATE 8 ONZAS $2.000
CAPUCHINO 8 ONZAS $2.000
MOKA CHINO 8 ONZAS $2.000
AROMATICAS 12 ONZAS $1.500
ADICIONALES:

POLLO A LA BROASTER ENTERO

8 PRESAS $22.000
ACOMPANADO DE 6 PAPAS+6 AREPITAS

MIEL, SALSA EN SOBRE.

POR PRESAS

PECHUGA $4.000
PERNIL O CONTRAPERNIL $3.500
ALA $2.500

CADA PRESA DE POLLO ACOMPANADO DE

1 PAPA + 2 AREPITAS, MIEL Y SALSAS.
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ASADOS SOBREPEDIDOS:

CARNE A LA LLANERA 250 gramos con 2 papas saladas,

Arepa, ensalada. $12.500
COSTILLAS DE CERDO A LA LLANERA $12.500
PICADA PARA DOS PERSONAS $24.000
OTROS:

LASAGNA ACOMPANADA DE 2 PANECILLOS Y PAPAS A LA FRANCESA  $9.000

2. BEBIDAS FRIAS PRECIO UNITARIO
Gaseosa 1.5 litros $4.000

Pony malta 350 ML $1.600

Agua en botella $1.800

Jugo 600 c.c. $2.500

Agua en bolsa 350 ML $500

Gatorade 350 ML $3.000 ;
Pony mata litro $4.000 |
gaseosa personal 350 no retornable $1.800 i
Gaseosa 250 retornable $1.200 J
Pony malta 250 retornable $1.300 |
Pony malta 350 retornable $1.600 l
Gaseosa litro retornable $2.800

Jugo hit 350 retornable $1.800 |
Jugo hit 250 retomable $1.500 |
Jugo hit 500 pet $2.500 i
Jugo hit 2000 cc pet $6.000

Avena en bolsa alpina $2.000
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3. JUGOS NATURALES PRECIO UNITARIO
En agua: Mora, maracuya, lulo, fresa, mango $3.500
En leche: Guanabana, fresa, banano, mora $3.500
Frappe: Naranja, limon, choco listo $3.500
6. CONFITERIA PRECIC UNITARIO
De todito personai $1.500
De todito Familiar $4.500
Papas fritas $1.500
Papas familiar $3.500
Chitos pequefio $1.200
Platanitos $1.500
Boliqueso $1.500
Bombom bum $300
Galletas feslival $800
Galletas Club Social $600
Chocorramo $1.800
Pasta gala $1.500
torta $3.000
| gansito $1.500
Chiclets Adams unitario $200
Chiclets Adams grande $1.500
mentas $200

JMQ [fcr @m? O 6
OROZCO GOMEZ
GERENTE-PROP!ETARIO
RESTAURANTE PIKOLINO
CENTRO COMERCIAL BOLIVAR LOCAL EA-1
TELF. 5849065
alberto.pikolino@gmail.com
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