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PROCESO ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS

FECHA: 15-01-2016 FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE :
VERSION; 7 ESTUDIOS PREVIOS POLICIA NACIONAL
ESCUELA DE SUBOFIC_IALES Y NIVEL EJECUTIVO
L UGONZALO JIMENEZ DE QUESADA” . oo
Sibaté, _ _
1. DEFINICION O IDENTIFICACION DE LA NECESIDAD Y ANALISIS DEL. SECTOR

1.1

DESCRIPCION GENERAL DEL
OBJETO

“ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA
PRESTAR EL SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN AREA DE
112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL LAGO DE LA
ESCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO
"GONZALO JIMENEZ DE QUESADA" KM 20 VIA SIBATE,
PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE PLANTA DE LA
ESCUELA, AUXILIARES DE POLICIA, PERSONAL DE CURSO
DE ASCENSQ Y VISITANTES”.

Servicios de
Gestlion, Alquiler y Arrendarmiento
sen{icios Servicios arendamiento de.

profesicnales inmobiliarios de Instalaciones

de empresa, y propiedades y | comerciales o

senvicios edificaciones industriales

administrativos.

80131502

1.2

VALOR ESTHVMADO

CANON MENSUAL de NOVECIENTOS NOVENTA WiL
NOVECIENTOS TREINTA Y SEIS PESOS CON OCHENTA
‘CENTAVOS ($990.936,80) M/CTE.

Los servicios publicos domiciliarios de agua y energia eléctiica,
estaran a cargo del contralista y deberan ser cancelados en la
tesorerfa ESJIM o en la cuenta bancaria que determine la
Entidad, de acuerdo a la liquidacién mensual que certifigue la
Oficina de Mantenimiento y el Jefe Grupo Logistico de la
Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de
Quesada”, con relacion a las lecturas de consumos de los
medidores de agua (M3) y energia (KW) consumidos durante el
mes, este pago se deberd realizar junto con el canon de
arrendamiento en el rubro respectivo a este dltimo.

El servicio publico de gas natural deberd ser cancelado por ej
arrendatario de acuerdo al consumo efectuado por el mismao, y
conforme a la facturacion realizada por la empresa encargada.

El valor total del contrato durante la vigencia de 24 meses,
asciende a la suma DE  VEINTITRES MILLONES
SETECIENTOS OCHENTA Y DOS MIL CUATROCIENTOS
OCHENTA Y TRES PESOS CON VEINTE CENTAVOS
($23.782.483,20) MCTE.

Una vez cumplido el primer afio de ejecucidn del contrato se
realizard el reajuste al canon de arrendamiento. Se traers del
precio del canon pagado, utilizando como criterio de
indexacidn el indice de precios al consumidor (IPC). Para fo
cual se realizard un otrosi modificatorio al contrato

principal.
El_canon de arrendamiento se determina de acuerdo a lo
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astablecido en la Resolucion No. 03049 DE 2014, actualizada,
-modificada--y--complementada..-por--la. resolucion...Q0090 - del -|
15/01/2018 "Por la cual se adopta el Manual de Contratacion de
la Policia Nacional' en el numeral 2.2.4.2.5.3 Procedimiento
para el arrendamiento de inmuebles, en sus apartes estipula "En
los eventos en que la entidad actie como arrendadora, para
efectos de la determinacion del canon de arrendamiento, se
solicitara por parte de la dependencia encargada de la
elaboracion de los estudios previos, el apoyo del funcionario
evaluador capacitado, por el IGAC, con gue cuente la unidad
policial y de no contar con este, se requerira el apoyo al drea de
infraestructura de la Direccidn Administrativa y Financiera, o de
la dependencia que haga sus veces y que cuenta con personal
capacitado por el IGAC, para establecer la cuantia del canon de
arrendamiento, para lo cual se tendran en cuenta todas las
variables aplicables al casc particular y las normas legales
vigentes, a través de las cuales se regula la materia. '

Si el bien o drea ha sido objeto de arrendamiento _anfetior, se
traerd a valor presente el precic del canon pagado, utilizando
camo_critetic_de indexacion el indice de precies al consumidor
(IPC)".

El mencionado procedimiento tarnbrén se_encuentra establecido
en el Instructivo No, 009 SUDIRRIBAF - 70 del 30.09.2015.

Por 1o anterior y teniendo en cuenta que ¢l inmueble han sido
objeto de arrendamiento en las vigencias anteriores cuyo plazo
ejecucion culmine este afio, el canon_se determina_utilizando
como _criterio de indexacion el indice de precios al consumidor
(IPC)" aplicado al canon establecido en el contrato efectuado en
el afo anterior.

1.3 CERTIFICACION PLAN ANUAL
DE ADQUISICIONES, GASTOS

DE FUNCIONAMIENTO Y/O No Aplica.
INVERSION Y/O VIGENCIAS
FUTURAS. .

' CONTRATACION DIRECTA — ARRENDAMIENTO Y

ADQUISICION DE INMUEBLES. Arrendamlento {codigo civil v
de comercio).

Decreto 1082 del 26/05/2015, Arrendamlemo de bienes
1.4 CLASE DE CONTRATO inmuebles.

' RESOLUCION No. 03049 DE 2014 “Por la cual se adopta ef
Manual de Contratacion de la Policia Nacional “en su CAPITULO
I, numeral 4. CONTRATACION DIRECTA, literal (i) El
arrendamiento o adquisicion de inmuebles.

Podra participar del presenie proceso, ef sefior HERMIDA
_ LOSADA JOHN, ldentificado con cedula de ciudadania No.
1.5 PERFIL Y CALIDAD DE LOS 17.646.414, persona natural con representacion en Golombia,

PROPONENTES .| cuya actividad comercial, se encuentra relacionada con el objeta
del contrato y cuenta con la capacidad, idoneidad y experiencia
requerida.

1.6 IDENTIEICACION DE LA NECESIDAD Y JUSTIFICACION
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Considerando que dentro de la escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada” |
| existen cuatro (4) espacios destinados para el servicio de cafeterfa , los cuales abastecen a los comensales
que recrren durante el desarrollo en los diferentes cursos de ascenso, capacitaciones, personal de planta,
Auxiliares de Policia y visitantes, y en atencion a la poblacién antes enunciada, es necesario avocar a
interesados en participar en el proceso de contratacion para lograr continuar con la prestacion  del servicio
de la cafeteria en el Kiosco del lago, con el fin de continuar ofreciendo bienestar al personal, que frecuenta
las instalaciones de la escuela.

iPor qué? : .
Iniciaimente se realiza el presente proceso para el aprovechamiento de unas instalaciones que en la
actualidad se encuentran préximas a término de contrato y se pretenden dar en arrendamiento,
adicionalmente para suministrar al personal Flotante de la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo
Jiménez de Quesada®, personal que se encuentra adelantando curso de capacitacién y actualizacion al
grado inmediatamente superior, visitantes, personal de planta, un servicio digno de cafeteria para el
consumo de los alimentos y productos de excelente calidad. :

¢ Para qué?

Para que se pueda brindar un servicio rapide y comodo al personal, asi como darle continuidad af
arrendamiento de dichas instalaciones y garantizar que la poblacién flotante de la Escuela, cuente con un
establecimiento que preste el servicio de cafeterfa de una manera segura y diligente, satisfaciendo las
necesidades del personal y el bienestar de log miembros de nuestra institucién, teniendo en cuenta que la
poblacién flotante de cada vigencia es de mas de 10.000 personas y las demas cafeterias no dan abasto
para la atencion a todo el personal. Asimismo, beneficiard al personal de planta, otras unidades policiates
del complejo como lo son el Comando de Operaciones Especiales y Antiterrorismo “COPES”, Escuela
Antisecuestro y Antiextorsion "ESANT”, '

+Cuando se necesita? .
A partir del mes de agosto de manera oportuna y répida, la duracién del contrato de arrendamiento del

inmueble sera por veinticuatro (24) meses.

¢La entidad puede satisfacer la necesidad? en atencion a que la Escuela de Suboficiales ¥ Nivel Ejecutivo
"Gonzalo Jiménez de Quesada” no puede suplir esta necesidad, se hace necesaria la adjudicacién a un
tercero para la prestacién del servicio de cafeteria. |

Esta necesidad se puede subsanar realizando un contrato-con una persona natural o juridica, debidamente
establecida que suministre los servicios de cafeteria en el espacio ubicado en el kiosko del lago de la
Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada” ubicada en el kilémetro 20 via

Sibaté.

Por lo anterior, el dia 17 de julic de 2018, mediante correo electrénico, se envia a todas las dependencias de
la escuela y funcionarios, la convocatoria para la manifestacién de interés de posibles oferentes en participar
del proceso de arrendamiento del ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA PRESTAR EL
SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN AREA DE 112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL LAGO DE LA
ESCUELA., y durante el plazo establecido, el siguiente personal envié médiante oficio y/o correo electrénico
su intencién de participar en el proceso de contratacion directa, para el “ARRENDAMIENTO BIENES
INMUEBLES, DE UN AREA DE LA ESCUELA DE SUBOQFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO “GONZALO

JIMENEZ DE QUESADA”, asi: E

ARREDAMIENTO KIOSKO )
No. QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA REFERENCIA ACTIVIDAD COMERCIAL RUES
5613 Expendio de comidas preparadas en cafeterfas
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas
4711 Comercio al por menor en establecimientos no especializados con surtide compuestow‘
principaimente por alimentos, bebidas o tabaco

1 HERMIDA LOSADA JOHN

2 CABRERA TERAN MANUEL ENRIQUE
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5613 Expeadio de comidas preparadas en cafeterias
4759 Comercio al por menor de otros articulos domésticos en establecimientos especnahzados
5613 Expendic de comidas preparadas en cafeterias

3 CASTRILLON MARIN LUIS EDUVAR

4 ME&M SOLUCIONES SAS

5621 Catering para eventios
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas
' 1 ioal id d N
5 PALOS Y CARBON 5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas

5630 Expendio de bebidas alcohdlicas para el consumo dentro del establecimiento
9007 Actividades de espectdculos musicales en vivo

i3 CARLOS IVAN ESPINOZA BAQUERO

7729 Alguiler y arrendamiento de otros efectos personales y enseres domésticos nc.p.

Asi las cosas el dia 14 de agosto de 2018, mediante acta No. 01769, y teniendo en cuenta los factores de
i conveniencia, calidad, experiencia, valor agregado, entre otros, el comité de adquisiciones de la Unidad v el
sefor ordenador del gasto, deciden continuar con el oferente por el sefior HERMIDA LOSADA JOHN,
identificado con cedula de ciudadania No. 17.646.414, con el fin de desarrollar la contratacnén directa para el
arrendamiento del inmueble, destinado para prestar el servicio de cafeteria.

Se indica que esta contratacién NO estd cobijada por un Acuerdo Internacional © un Tratado de Libre
Comercio ni cumplimiento de reciprocidad vigente para el Estado Colombiano en tos términos del articulo
2.2.2.1.8.5. del Decreto 1082 de 2015, teniendo en cuenta gue en el MANUAL PARA EL MANEJO DE LOS
ACUERDOS COMERCIALES EN PROCESOS DE CONTRATACION. De igual manera se verificaron los
Acuerdo Marco de Precios ~ AMP — publicados en la pégina virtual de Colombia Compra Eficiente en virtud
de lo establecido en el Decreto 1082 de 2015 en su articulo 2.2.1.2.1.2.7 determinando que no existe
vigencia de aigun AMP vinculado al objeto contractual

2. ANTECEDENTES ADMIN[STRATIVOS DEL PROCESO

Existen antecedentes de procesos anteriores en cuanto a contratos de arrendamiento de locales de la Escuela,
adelantadas por la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada”.

NUMERO Y
ENTIDAD EGHA DEI. BJET ACIERTOS 3
Mrovs FECHA DEL OBJETO RTOS ROBLEMAS
ARRENDAMIENTO DE UNOS ESPACIOS Page del
FISICOS PARA PRESTAR EL SERVICIO DE canon de
BESTAURANTE EN EL  CASINO DE | arrendamiento
POLICIA COFICIALES, RESTAURANTE Y CAFETERIA y pago de . .
NACIONAL- | S*119%8% | £n EL CASINO DE SUBOFICIALES AL | sequridad Algunas quejas por tos usuarios
£E5JIM PERSONAL DE PLANTA UBICADOS EN LA | social de sus
ESCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL empleados
EJECUTIVO "GONZALO JIMENEZ DE segln los
QUESADA’ ' establecido. B
“ARHENDAMIENTO DE  UN E£SPACIO :
FISICO DE 7800 M2, PABA EL Pago del .
) FUNCION/:‘\MiENTO DE UN LOCAL PARA canon de
POILICIA 53.1.10192- CAFETERIA UBICADO EN EL COSTADO | arrendamiento
NACIONAL - 16 SUR  ORIENTAL DE LA PISCINA, y adecuada Algunas quejas por los usuarios
ESJIM DENOMINADO "(}AFETERIA PISCINA”, | atencion rifas
1 PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE al cliente
PLANTA DE LA ESCUELA, PERSONAL DE frecuente,
B CURSO DE ASCENSQ Y SUS FAMILIAS®
“ARRENDAMIENTO DE  UN LOCAL
DESTINADO PARA PRESTAR EL SERVICIO Atencidn
DE C/:\FETERlA, EXCLUSIVAMENTE, CON adecuada al
POLICIA 53-1-10204- UN  AREA DE 112 M2, UBICADO EN kL personat
MACIONAL - 17 KIOSCO DEL LAGO FRENTE A LA PISCINA pago dell Algunas quejas por los usuarios
ESJIM DE LA ESCUELA DE SUBOFICIALES Y .
NIVEL EJECUTIVO "GONZALO JIMENEZ DE | 000 °F
QUESADA* KM 20 VIA SIBATE, PARA LA | NOVeOad
ATENGION DEL PERSONAL DE PLANTA DE ]
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LA ESCUELA, ALUMNOS, AUXILIARES DE
“["POLICIA, " PERSONAL "DE  CURSQO DE
ASCENSO Y VISITANTES"

3. FUNDAMENTOS JURIDICOS QUE SOPORTAN LA MODALIDAD DE SELECCION
Las modalidados de seleccion, teniendo en cuenta Ley 1150 de 2007, Ley 1474 de 2011 y el Decreto 1082 de
2015, son: ,

3.1 LICITACION PUBLICA. N/A.

3.2 SELECCION ABREVIADA N/A.

3.3 CONCURSO DE MERITOS, N/A.

3.4 CONTRATACION DIRECTA, Capitulo 1V, articulo 73 del Decreto 1082 de 2015.

Subseccion 4, Contratacion Directa del Decreto 1082 DE 2015.

v" Arrendamiento de bienes inmuebles- [Articulo 2.2.1.2.1.4.11. del Decreto 1682 DE 2015.]

Las Entidades Estatales pueden alquilar o arrendar inmuebles mediante contratacion directa para lo
cual deben seguir las siguientes reglas:

1. Verificar las condiciones del mercado inmobiliario en la ciudad en la que la Entidad Estatal requiere el
inmueble,

2. Analizar y comparar las condiciones de los bienes inmuebles que salisfacen las necesidades
identificadas y las opciones de arrendamiento, andlisis que deberd tener en cuenta los principios vy
objetivos del sistema de compra y contratacién pablica.

Teniendo en cuenta que en las instalaciones de la FSCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL
EJECUTIVO “GONZALO JIMENEZ DE QUESADA” cuentan con un local adecuado gue cumple con la
normatividad vigente en lo que respecta, se puede utlizar para el arrendamiento de un local para
prestar el servicio de cafeteria en aras del bienestar del personal.

3.5 MINIMA CUANTIA N/A.

4. CRITERIOS DE SELECCION
4.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS

Las especificaciones técnicas minimas requeridas estan contempladas en el Anexo No 2 del presente
estudio previo, las cuales se veiificaran como CUMPLE o NO CUMPLE.

4.1.1. Experiencia Proponente en producir o comercializar el bien y/o ofrecer el servicio

Con el fin de garantizar que se ofrezca un servicio con calidad y evitar incumplimientos en la
gjecucion del futuro contrato de arrendamiento, se requiere que el oferente acredite experiencia en
contratos similares al objeto del presente proceso y por 1o tanto tal acreditacién debe ser avalada con
la presentacion de documentos que certifiquen la realizacién de contratos celebrados y minimo de
dos anos, con empresas publicas o privadas, para lo cual debe presentar certificaciones sobre la
prestacion de este tipo de servicios. _

Este aspecto se verificara en ol Anexo 2 Especificaciones Técnicas Minimas
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4.1.2.1 NIVEL DE EDUCACION O NIVEL ACADEMICO
N/A.

4.1.2.2 EXPERIENCIA

El oferente deberd  presentar maximo tres (3) certificaciones (certificacion por contrato) con concepto favorable

de la prestacion del servicio.
4.1.2.3 HABHLIDADES

NA. .
4.1.2.4 FORMACION:

N/A.

4.1.3. Experiencia del personal (en caso de que aplique)

El personal que vaya a cumplir con el objeto del presente contrato, debe ser ampliamente entrenado en la
preparacién, manejo y venta de alimentos y bebidas, administracion de puntos de venta y metodologias que
garantizan un optimo servicio al cliente que supere sus expectativas.

Esle aspecto se verificara en el Anexe 2 Especificaciones Técnicas Minimas,

4.1.4. Capacidad operativa :

Es de anotar gue el Oferente debe tener los elementos necesarios para acondicionar el establecimiento de
cafeteria, como lo son: Equipo de cocina, hornos microondas, refrigeradores, congeladores, freidoras,
licuadoras, Cristaleria y loza, cubiertos, platos, elementos desechables, vasos, saleros, pimenteros, elc,
Manteleria, (base de disefio e individuales), servilletas, delantales para meseros y personal en general,
papeleria, Formatos Operativos de solicitud de viveres, bolellas y materiales, Facturas Para proveedores y
clientes, Cartas Menus para los comensales, Insumos en general, Productos de limpieza, Lava trastes,
detergentes, desengrasantes, escobas, esponjas, al igual que la logistica para que desempefie su objeto social
a cabalidad, de igual manera contara con el recurso humano idéneo para este servicio, ya que la ESCUELA
DE SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO “GONZALO JIMENEZ DE QUESADA” solo arrendara el local para el
desarrollo de sus actividades de acuerdo al objeto.

El personal debe ser ampliamente entrenado en preparacion, manejo v venta de alimentos y bebidas,
administracion de puntos de venta, atencion al cliente y metodologias que garantizan un servicio eficiente al
cliente que supere sus expectativas.

El oferente velara por que el personal que esté bajo su mando tendra el carnet de manipulacion de alimentos,
asi como [as personas que vayan a laborar en el local a arrendar donde se vaya a prestar servicio de cafeteria;
cumpliendo con tas BPM (Buenas Practicas de Manufactura) Decreto  3075/97, Resolucion 2674 de 2013 y

normatividad vigente.

El Contratista debe contar con personas que tengan el perfil que lo amerite para el objeto del presante proceso:

« Jefes de turno: Cuando se trabaja en una franja horaria amplia suele ser habitual hacer turnos y
nombrar un responsable de cada turno.

» Encargado de caja: Se trata de las personas que responden de los cuadres de caja.

»  Camareros de mesa: Son los puestos de servicio en las mesas. Deben tener enfoque comercial y de
servicio para cuidar de los clientes, generar la satisfaccidn y actuar st hay problemas
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= [Equipo de limpieza: Se responsabiliza de la higiene de sala, servicios y cocinas. Es un punto que se
~ debe controlar de manera intensa, para que el establecimiento permanezca en perfectas condiciones de
aseo e higiene.

Cabe resaltar que para el servicio del establecimiento pueden existir puestos complementarios gue
ayudan a dar un buen servicio al cliente. El personal humano debera ser Ia cara de la empresa. Por lo
tanto deben estar bien seleccionadas con fluidez y formadas.

Eil contratista debera allegar la relacion del personal previsto para el presente proyecto para cada servicio, con
las hojas de vida y los formatos de afiliacion a EPS, Pensiones y ARL; indicando el personal técnico Y aperario a
laborar (cargos).

El Contratista se compromete a hacer entrega del listado de los precios de los productos alimenticios a vender;
los cuales seran verificados y aprobados por el supervisor del contrato. Para lo cual, se tomard como referente
los precios del mercado y las necesidades de la poblacion objeto del presente estudio.

4.1.5." Otras condiciones técnicas verificables : :

e El oferente debe acreditar mediante Certificacion la calidad de los productos ofrecidos. _

. El contratista velara por el cumpliendo con las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) Decreto
3075/97, Resolucién 2674 de 2013 y normatividad vigente.

NOTA: Este numeral se debe diligenciar de igual manera en el Anexo No. 2.

N/A

4.2, CONDICIONES TECNICAS ADICIONALES DE CALIFICACION Y SU JUSTIFICACION:
N/A. '

4.3. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA
Se verificard el valor ofertado por el canon de arrendamiento el cual no podra ser inferior, ni superior

al valor estimado de la contratacién. Igualmente se verificard el valor de los productos ofrecidos los
cuates no podran superar el valor estipulado por la Escuela.

4.3.1. Evaluacion Econdémica

Se verificara el valor ofertado por el canon de arrendamiento el cual no podra ser inferior, ni superior
al valor estimado de la contratacidn. Igualmente se verificara el valor de los productos ofrecidos los
cuales no podran superar el valor estipulado por la Escuela.

4.3.2. Factores econémicos adicionales de calificacion y su justificacién:
N/A.

4. CONDICIONES DEL CONTRATO
5.1. LUGAR DE ENTREGA O LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIOS

El lugar de ejecucion del objeto del contrato, serd el local ubicado en el kiosco el lago de la Escuela de
Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada” km 20 via Sibaté,
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. FORMA DE EJECUCION DEL CONTRATO. e

El objeto del contrato a celebrar se ejecutard en forma de tracto sucesivo por el plazo de ejecucion
pactado y de acuerdo a las necesidades de la institucién, previa coordinacion con el supervisor del
contrato. Ei horario de atencién al personal serd de domingo a domingo en horario de 05:30 horas
hasta las 20:00 horas, y en eventos especiales hasta la hora que se acuerde entre las partes.

5.3. PI.AZO DE EJECUCICN DEL CONTRATO

El contrato tendrd una duracion de VEINTICUATRO (24) MESES, contados a partir de la aprobacion de la
garantia Unica y bajo el cumplimiento de los requisitos de ejecucion y carta de notificacion de inicio al
arrendataric. El contrato No Podra Ser Prorrogado Automaticamente Por Ninguna Circunstancia, siendo
el ARRENDADOR la Gnica persona. que definird si se continda o no con el objeto del presente contrato y
contara con la autonomia de arrendar a  otra persona natural o juridica, el -ARRENDADOR o el
ARRENDATARIO avisaran por escrito antes de que falten TRES (3) meses para el vencimiento del periodo, la
intencion de continuar o darlo por terminado, expresamente, el arrendatario renuncia a indemnizacion alguna.

Una vez cumplido el primer afio de ejecucién del contrato se realizard el reajuste al canon de
arrendamiento. Se traerd del precio del canon pagado, utifizando comeo criterio de indexacion el indice
de precios al consumidor (IPC). Para lo cual se realizard un otrogi modificatorio al contrate principal.

5.4. FORMA DE PAGO
EL ARRENDATARIO -Se obliga a .pagar el CANON MENSUAL de NOVECIENTOS NOVENTA ML
NOVECIENTOS TREINTA Y SEIS PESOS CON OCHENTA CENTAVOS ($990.936,80) M/CTE, el cual serd
cancelado dentro de los cinco (5) primeros dias calendario, de acuerdo a la fecha de la aprobacidn de la pdliza
y la carta de notificacién al arrendatario y al cumplimiento de los requisitos de ejecucion, El valor total del
contrato asciende a la suma de VEINTITRES MILLONES SETECIENTOS OCHENTA Y DQOS MIL
CUATROCIENTOS OCHENTA Y TRES PESQS CON VEINTE CENTAVOS ($23.782.483,20) MCTE. Valor total

por veinticuatro (24) meses.
Este canon de arrendamiento serd consignado en la siguiente cuenta:

NOMBRE BENEFICIARIO: FONDQOS INTERNOS ESJIM
NIT: 800.141.206-7

BANCO: BANCO POPULAR

NUMERQ DE CUENTA: 110 033 06025-2

CODIGO: 07

TIPO DE CUENTA: CORRIENTE.

OFICINA: BANCO POPULAR, SIBATE.

El reajuste al canon de arrendamiento se traerd del precio del canon pagado, utilizando como criterio de
indexacion el indice de precios al consumideor (IPC). Este canon sera incrementado al comienzo de cada afio.

PARAGRAFO PRIMERO: SERVICIOS PUBLICOS: Los servicios pUblicos domiciliarios de agua, energia
eléctrica y gas domiciliario estarén a cargo del contratista y deberdn ser cancelados en la tesoreria ESJIM o en
la cuenta bancaria que determine la Entidad, de acuerdo a la liquidacién mensual que certifique la Oficina de
Mantenimiento y Servicios Generales de la Escuela de Suboficiales y. Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de
Quesada®, con relacion a las lecturas de consumos de agua {M3) y energia (Kw) consumidos durante el mes,
este paqo se debera realizar junto con el canon de arrendamiento en el rubro respectivo a este Ultimo.

PARAGRAFO SEGUNDO: En ningan casc podra EL ARRENDATARIO efectuar modificacién alguna a las
instalaciones, sean eléctricas, hidrdulicas o instalar tuberias de agua y gas, sin previo permiso escrito por parte
det ARRENDADOR.
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En todo caso el arrendatario es el responsable de cualquier cambio y/o alteracién de los equipos de medicién
de servicios publicos que se lleguen a presentar durante el tiempo que esté a cargo del inmueble arrendado, asi
mismo por las multas generadas por el pago inoportuno de estos servicios.

Una vez cumplido el primer afic de ejecucion del conirato se realizard el reajuste al canon de
arrendamiento. Se fraerd del precio del canon pagado, utilizando como criterio de indexacién el indice
de precios al consumidor (IPC). Para lo cual se realizard un otrosi modificatorio al contrato principal.

5.5. SUPERVISOR O INTERVENTOR DEL CONTRATO

El supervisor de! contrato serd el Jefe Grupo Logistico escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo
“Gonzalo Jiménez de Quesada” o quién haga sus veces, o quién con posterioridad designe ef jefe de
la unidad ordenadora del gasto quien verificard la ejecucion idénea y ef cumplimiento del objeto del
contrato de acuerdo con las funciones asignadas para el efecto en la Resolucion No. 3256 de! 16 de
diciembre de 2004 y Resolucién No. 03049 DE 2014, actualizada, modificada y complementada por la
- resolucion 00090 del 15/01/2018 "Por la cual se adopta el Manual de Contratacién de fa Policia
Nacional”. Asimismo, teniendo en cuenta’ comunicado oficial No. S-2018-010552-ESJIM, realizar4
acompafiamiento y apoyo en la supervision un sefior oficial designado por el sefior ordenador del
gasto. Lok

5.6. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA e
l.as obligaciones del contratista. estdn “descritas jen los Anexos No. 2.y No. 5 del presente
estudio previo. LU 7

5.7. OBLIGACIONES DE LA POLICIA NACIONAL
Las obligaciones de la Policia Nacional estan descritas en el Anexo No. 5 del presente estudio
previo, _ : ;

6. FORMA Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION

La forma de adjudicacidn del presente proceso se efectuard en forma total de acuerdo a lo
establecido en el Decreto 1082 de 2015.

7. ESTIMACION, TIPIFICACION, ASIGNACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE GARANTIAS.

De acuerdo al Manual para la Identificacion y Cobertura de Riegos en los Procesos de Contratacién
presentado por la Agencia Colombia Compra Eficiente, en el Anexo No. 4 ANALISIS DEL RIESGO Y LA
FORMA DE MITIGARLO 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 pueden realizar y caracteristicas de su monitoreo. :

Como quiera que en la ejecucion de los contratos celebrados no se presentaron inconvenientes, la estimacién
. del riesgo (probabilidad que el siniestro llegue a ocurrir) corresponde a los porcentajes minimos indicados
dentro de la normalividad vigente, el manual de contratacion para la Policia Nacional y fa necesidad de la
institucion, fos cuales se relacionan en sl Anexo No. 4 ESTIMACION, TIPIFICACION, ASIGNACION DE

RIESGOS Y DETERMINACION DE GARANTIAS del presente estudio previo.

8. ANEXOS

Son anexos del presente estudio previo los siguientes:
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POLICIA NACIONAL

e Anexono.7
Formulario No. 1

FECHA: 15-01-2016

e Anexo No. 2 Condicicnes técnicas minimas.

¢ Anexo No. 3 Evaluacion Econdmica Y Financiera
¢ Anexo No. 4 Certificacion de necesidad

e Anexo No. 5 Obligaciones del contratista

»  Anexo No. 6 Obligaciones de la Policia Nacional

Estimacion, tipificacién, asignacion de riesgos y determinacion de garantias
Compromiso sistema de gestién ambiental y politica de seguridad y salud en el trabajo.

Formulario No. 2 Acuerdo de Confidencialidad

Consultas del SECOP.

Comunicaciones por correo electrénico solickud manifestar mieres en participar del proceso
Manifestaciones de interés

Analisis para seleccion y verificacion actividad comercial en el RUES y camara de comercio por codigo CIIU
Acta No. 01769 AFINA GULOG, de fecha 14/08/2018, seleccidn de oferentes -

¢ © 0 ¢ o o

Coronel LUIS FERNBNDO GOY.

Director Escuela de Suboficiales y Njvel Ejecutivof Gohzalo Jiménez de Quesada”

Emboratle por: CT. Caros Andrés Peﬁa Lugum} ﬂ‘ﬁ
Revisadapor PT. Gennan Trujito To w
Aevisadg por 5%, Edma Viviana Torres Rotnig
Aevisado por: 31, Yamieth Coampo. Sar 23
Revisada por:  CT. Ancizar Bedoya

Revisada por: MY, Angel Alberio Sal Motavital
Fecha de elabarmeking 13 (e septiembre de' 2045
Archivo GMis Documentos/ 2018
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SIS MA =
Considerando que dentro de la escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada”
existen cuatro (4) espacios destinados para el servicio de cafeteria , los cuales abastecen a |os
comensales que recurren durante el desarrollo en los diferentes cursos de ascenso, capacitaciones,
personal de planta, Auxiliares de Policia y visitantes, y en atencion a la poblacion antes enunciada, es
necesario avocar a interesados en participar en el proceso de contratacion para lograr continuar con la
prestacion del servicio de la cafeteria en el Kiosco del lago, con el fin de continuar ofreciendo bienestar al

personal, que frecuenta las instalaciones de la escuela.

JPor qué? _

Inicialmente se realiza el presente proceso para el aprovechamiento de unas instalaciones que en la
actualidad se encuentran prdximas a término de contrato. y se pretenden dar en arrendamiento,
adicionalmente para suministrar al personal Flotante de la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo
‘Gonzalo Jiménez de Quesada”, personal que se encuentra adelantando curso de capacitacién y
actualizacion al grado inmediatamente superior, visitantes, personal de planta, un servicio digno de
cafeterfa para el consumo de los alimentos v productos de excelente calidad.

| ¢Para qué? :

Para que se pueda brindar un servicio rapido y c¢omodo al personal, asi como darle continuidad af
arrendamiento de dichas instalaciones y garantizar que la poblacién flotante de la Escuela, cuente con un
establecimiento que preste el servicio de cafeteria de una manera segura vy difigente, satisfaciendo fas
necesidades del personal y el bienestar de los miembros de nuestra institucion, teniendo en cuenta que la
poblacion flotante de cada vigencia es de mas de 10.000 personas y las demas cafeterfas no dan abasto
para [a atencion a todo el personal. Asimismo, beneficiard al personal de planta, otras unidades policiales
del complejo como lo son el Comando de Operaciones Especiales y Antiterrarismo “COPES”, Escuela
Antisecuestro y Antiextorsion “ESANT”.

¢ Cuando se necesita?
A partir del mes de agosto de manera oportuna y rapida, la duracién del contrato de arrendamiento del

inmueble sera por veinticuatro (24) meses.

¢La entidad puede satisfacer la necesidad? en atencion a que la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo
‘Gonzalo Jiménez de Quesada” no puede suplir esta necesidad, se hace necesaria fa adjudicacién a un
tercero para la prestacion del servicio de cafeteria. .

Esta necesidad se puede subsanar realizando un contrato con una persona natural o juridica, debidamente
establecida que suministre los servicios de cafeteria en el aspacio ubicado en el kiosko del lago de la
Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada” ubicada en el kilometro 20 via
Sibaté,

Por lo anterior, el dia 17 de julio de 2018, mediante correo electrénico, se envia a todas las dependencias
de la escuela y funcionarios, la convocatoria para la manifestacion de interés de posibles oferentes en
participar del proceso de arrendamiento del ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA
PRESTAR EL SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN AREA DE 112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL
LAGO DE LA ESCUELA., y durante e! plazo establecido, el siguiente personal envié mediante oficio ylo
correo electronico  su intencion. de  participar en el proceso de contratacién directa, para el
CARBENDAMIENTO BIENES INMUEBLES, DE UN AREA DE LA ESCUELA DE SUBOFICIALES Y
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NIVEL EJECUTIVO “GONZALO JIMENEZ DE QUESADA asi:

. ARREDAMIENTO KIQSKO
No. QUEIEN PRESENTA LA PROPUESTA REFERENCIA ACTIVIDAD COMERCIAL RUES
3 E H idas feteri;
1 HERMIDA LOSAGA JOHN 561 xpendzq de comidas preparfadas en cafeterfas
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas
4711 Comercio af por menor en establecimientos no especializados con suetide compuesto
2 CABRERA TERAN MANUEL ENRIQUE ) principatmente por alimentos, bebidas o tabaco _
3 CASTRILLON Mﬁf}_fiiﬁLUiS EDUVAR 5613 E)”(ﬂpue.r;afgde comidas preparadas en cafeterias T
' 4759 Comercio al por menor de otros articulos domésticos en establecimientos especializados
_ ; id , o
4 M&M SOLUCIONES SAS 5613 Expendio de coml‘ as preparadas en cafeterias
5621 Catering para eventos
L __5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas e L
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas
> »MPALOS ¥ CARBON 5630 Expendio de hebidas alcohdlicas para el consuma dentro del establecimignto
9007 Actividades de especticulos musicales en vivo
IVAN ESP 4 ,
6 CARLOS ‘ AN ESPINOZA BAQUERO 7729 Alquiler y arrendamiento de otros efectos personales y enseres domésticos n.c.p.

Asi las cosas el dla 14 de agosto de 2018, mediante acta No. 01769, y teniendo en cuenta los factores de
conveniencia, calidad, experiencia, valor agregado, entre otros, el comité de adquisiciones de la Unidad y
el sefior ordenador del gasto, deciden continuar con & oferente por el sefior HERMIDA LOSADA JOHN,
-ldentificado con cedula de ciudadania No. 17.646.414, con el fin de desarrollar la contratacion directa para
el arrendamiento del inmueble, destinadeo para prestar el servicio de cafeteria.

Se indica que esta contratacion NO esta cobijada por un Acuerdo Internacional o un Tratado de Libre
Comercio ni cumplimiento de reciprocidad vigente para el Estado Colombiano en los términos del articulo
2.2.2.1.8.5. del Decreto 1082 de 2015, teniendo en cuenta que en ¢l MANUAL PARA EL MANEJO DE LOS
ACUERDOS COMERCIALES EN PROCESOS DE CONTRATACION. De igual manera se verificaron los
Acuerdo Marco de Pracios — AMP — pubilicados en la pagina virtual de Colombia Compra Eficiente en virtud
de lo establecido en el Decreto 1082 de 2015 en su articulo 2.2.1.2.1.2.7 determinando que no existe
vigencia de algin AMP vinculado al objeto contractual

DESCRIPCION MERCADO

La Escuela de Suboficiales puaede subsanar esta necesidad, realizando un contrato de. arrendamiento con una
persona natural o juridica, debidamente establecida que cuyo objeto social sea prestar el servicio de cafeteria
para el syministro de alimentos, excluswamente en la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Genzalo

Jiménez de Quesada”.
a} ANALISIS DEL SECTOR:

Al sector que pertenece el proveedor que ofrece este tipo de servicios es al sector secundario
{manufactura), .

Al sector que pertenece el proveedor que ofrece este tipo de servicios es al sector terciario o de
servicios.

b) IDENTIFICACION. DEL PROVEEDOR: Podra participar del presente proceso, el sefior HERMIDA
LOSADA JOHN, Identificado con --cedula de ciudadania No. 17.646.414, . persona. natural con’
representacién en Colombia, cuya actividad . comercsai se ‘encuentra relacionada con el objeto del
__contrato y cuenta con la capacidad, idoneidad y experiencia requerida
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| El'dfa 17 de julio de 2018, mediante correo electrénico, se envia a todas las dependencias de Ia escuela y

funcionarios, la convocatoria para la manifestacion de interés de posibles oferentes en participar del proceso
de arrendamiento del ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA PRESTAR EL SERVICIO DE
CAFETERIA, CON UN AREA DE 112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL LAGO DE LA ESCUELA,, y
durante el plazo establecido, el siguiente personal envié mediante oficio y/o correo electrénico su intencién de
participar en el proceso de contratacion directa, para el "ARRENDAMIENTO BIENES INMUEBLES, DE UN
AREA DE LA ESCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO “GONZALO JMENEZ DE QUESADA",

e

askh

' ARREDAMIENTO KIOSKO
No, | QUIEN PRESENTA LA PROPUESTA REFERENCIA ACTIVIDAD COMERCIAL RUES
: 5613 Expendio de comidas preparadas en cafeterias
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas
4711 Comercio af por menor en establecimientos no especializados con surtido compuesto
principalmente por afimentos, bebidas o tabaco :

1 HERMIDA LOSADA JOHN

CABRERA TERAN MANUEL
ENRIQUE

3 | CASTRILLON MARIN LUIS EDUVAR 5613 Expendio de comidas preparadas.en cafeterfas
4759 Comercio al por menor de otros articulos domésticos en establecimientos
especializados -
4 M&M SOLUCIONES SAS 5613 Expendio de comidas preparadas en cafeterfas
: 5621 Catering para eventos
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas
5611 Expendio a la mesa de comidas preparadas

Y CARBI .
5 PALOS C ON 5630 Expendic de bebidas alcohdlicas para el consumo dentro del establecimiento
6 CARLGS IVAN ESPINOZA 9007 Actividades de espectaculos musicales en vivo
) BAQUERD 7729 Alquiler y arrendamiento de otros efectos personales y enseres domésticos n.c.p.

Asi fas cosas el dia 14 de agosto de 2018, mediante acta No. 01769, y teniendo en cuenta los factores de
conveniencia, calidad, experiencia, valor agregado, entre otros, el comité de adquisiciones de la Unidad y el
sefior ordenador del gasto, deciden continuar con el oferente por el sefior HERMIDA LOSADA JOHN,
Identificado con cedula de ciudadanfa No. 17.646.414, con el fin de desarrollar la contratacion directa para el
arrendamiento del inmusble, destinado para prestar el servicio de cafeterfa,

¢) PRECIOS DE MERCADO:
El canon de arrendamiento se détermina de acuefdo a lo establecido en la Resolucién No. 03049 DE

Procedimiento para el arrendamiento de inmuebles, en sus apartes estipula "En los eventos en que la
entidad actile como arendadora, para efectos de la determinacién del canon de arrendamiento, se
solicitara por parte de la dependencia encargada de la elaboracién de los estudios previos, el apoyo del
funcionario evaluador capacitado, por el 1GAC, con que cuente la unidad policial y de no contar con este,
- se requerird el apoyo al drea de infraestiuctura de la Direccién Administrativa y Financiera, o de la
dependencia que haga sus veces y que cuenta con personal capacitado por el IGAC, para establecer la
cuantia del canon de arrendamiento, para lo cual se tendran en cuenta todas las variables aplicables al
caso particular y las normas legales vigentes, a través de las cuales se regula la materia.
Si el bien o drea ha sido objeto de arrendamiento anterior, se fraerd a valor presente el precio del canon
pagado, utilizando como criterio de indexacion el indice de precios al consumidor (IPC)",
El mencionado procedimiento también se encuentra establecido en ef Instructivo No. 009 SUDIRDIRAF -

70 del 30.09.2015,

For o anterior y teniendo en cuenta que el inmueble han sido objeto de arrendamiento en las vigencias
anterfores cuyo plazo_efecucion culmino_este afio,. el canon se determina utilizando como criterio de
indexacion el _indice de precios al_consumidor (IPC)" aplicado al canon establecido en el contrato
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.efectuado.en el a0 aMTEHO. ... .o oo e e e

. d) ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DE COSTO: De acuerdo- al procedimiento para el arrendamiento
de inmueble en los "eventos en que la entidad actué como arrendadora, para efectos arrendar un bien -
inmueble se solicitara el concepto de un perito evaluador con el fin de determinar v establecer la
cuantia el canon de arrendamiento, se solicitara por parte de dependencia encargada de la elaboracion
de estudios previos, para lo cual se tendran en cuenta todas las variables aplicables al caso particwar y
las normas legales vigenles a través de las cuales se regula la materia”._Si ef bien o drea ha sido objeto
de arrendarniento antetior, se traerd a valor presente el precio del canon pagado, utilizando comeo critetio
de indexacion el indice de precios al consumidor {IPC)". El mencionado procedimiento fambren s@
encuentra establecido en el Instructivo No. 009 SUDRIRDIRAF - 70 del 30.09.2015.

e) 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, caida de precios
por diversos factores y reconocidas por los entes reguladores del mercado.

Para el arrendamiento del local comercial, el costo del canon no presentara variaciones ya que se estipula
valor por mes que deberd cancelar el arrendatario de acuerdo a la forma establecida con relacion al punto
5.4.FORMA DE PAGO, del presente estudio de conveniencia.

f} VALORACION DE BENEFICIOS: El arrendamiento del local comercial y ofrecimiento del servicio de
cafeteria brindara beneficios al personal que acude a la Escuela a realizar curso de ascenso, personal de
planta y visitantes, ya que esle permitird acceder a un servicio de calidad y que cumplira con la
normatividad vigente.

g} CONDICIONES DEL CONTRATO: Juegan un factor importante las condiciones de forma de pago, plazo
de entrega, lugar y sitio de entrega, entre ofras. :

El lugar a realizarse el objeto del presente proceso serd en las instalaciones de LA ESCUELA DE
SUBOFICIALES Y NIVEL EJECCUTIVO "GONZALO JIMENEZ DE QUESADA" para solo actividades de
sewvicio de cafeteria, el arrendatario realizara el pago estipulado de manera mensual, y serd ubicado en el
kiosco el lago de la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutive "Gonzalo Jiménez de Quesada” km 20 via

Sibaté.

h) COSTOS INDIRECTOS: Pdlizas, certificaciones, parametrizacion de la contratacion directa, costo de
intermediacion, gaslos administrativos en los que se incurre al desarrollar el proceso de contratacidn y ia
ejecucion del contrato.

NOTA: En el estudio previo se mclwra Gnicamente el valor estimado, una vez realizado el estudio de mercado,
el cual se anexara,

PROCEDENCIA Y DISPONIBLIDAD DE LOS BIENES
N/A.

MONEDA A CONTRATAR
La moneda sera el Peso Colombiano.

FORMA DE PAGO:

EL. ARRENDATARIO Se obliga a pagar el CANON MENSUAL de NOVECIENTOS NOVENTA MiL
NOVECIENTOS TREINTA Y SEIS PESOS CON OCHENTA CENTAVOS ($990.936,80) M/CTE, el cual serd
cancelado dentro de los cinco (5) primeres dias calendario, de acuerdo a la fecha de la aprobacion de la poliza
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'y ta carta de notificacion al arrendatario y al cumplimiento de los requisitos de ejecucién, El valor total del

| CUATROCIENTOS OCHENTA Y TRES PESOS CON VEINTE CENTAVOS ($23.782.483,20) MCTE. Valor
total por veinticuatro (24) meses.

Este canon de arrendamiento serd consignado en la siguiente cuenta:

NOMBRE BENEFICIARIO: FONDOS INTERNOS ESJIM
NIT: 800.141.206-7
BANCO: BANCO POPULAR .
NUMERQ DE CUENTA: 110 033 06025-2
CODIGO: 07
TIPC DE CUENTA: CORRIENTE.
OFICINA: BANCO POPULAR, SIBATE.
i
El reajuste al canon de arrendamiento se traera del precio del canon pagado, utiizando como criterio de
indexacion el indice de precios al consumidor (IPC). Este canon sera incrementado al comienzo de cada afio.

PARAGRAFO PRIMERO: SERVICIOS PUBLICOS: Los servicios publicos domiciliarios de agua, energia
eléctrica y gas domiciliario estaran a cargo del contratista y deberan ser cancelados en la tesoreria ESJIM o
en la cuenta bancaria que determine la Entidad, de acuerdo a la liquidacién mensual que certifique la Oficina
de Mantenimiento y Servicios Generales de la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de
Quesada”, con relacion a las lecturas de consumos de agua (M3} y energia (Kw) consumidos durante el mes,
este pago se debera realizar junto con el canon de arrendamiento en el rubro respectivo a este ltimo.

PARAGRAFO SEGUNDO: En ningtin caso podraé EL ARRENDATARIO efectuar modificacion dlguna a fas
instalaciones, sean eléctricas, hidraulicas o instalar tuberias de agua y gas, sin previo permiso escrito por
parte del ARRENDADOR. : ' .

En todo caso el arrendatario es el responsable de cualquier cambio y/o alteracion de fos equipos de medicion
de servicios publicos que se lleguen a presentar durante el tiempo que esté a cargo del inmueble arrendado,
asi mismo por las multas generadas por el pago inoportuno de estos servicios.

Una vez cumplido el primer afio de ejecucion del_conirato se realizard el reajuste al canon de
arrendamiento. Se fraerd del precio del canon pagado, utilizando como criterio de indexacion el indice
de precios al consumidor (IPC). Para lo cual se realizar4 un ofrosi madificatorio af contralo principal,

Como el presente proceso se realizara mediante la modalidad de 3.3.  CONTRATACION DIRECTA,
Subseccion 4, Contratacion Directa del Decreto 1082 DE 2015. Arrendamiento de bienes inmuebles- [Articulo
2.2.1.2.1.4.11. del Decreto 1082 DE 2015.] por un valor de CANON MENSUAL de NOVECIENTOS NOVENTA
MIL NOVECIENTOS TREINTA Y SEIS PESOS CON OCHENTA CENTAVOS ($990.936,80) M/CTE.

Los servicios pliblicos domiciliarios de agua, energia eléctrica y gas domiciliario estarén a cargo del contratista y
deberan ser cancelados en la tesorerfa ESJIM o en la cuenta bancaria que determine la Entidad, de acuerdo a
la Jiquidacion mensual que certifique la Oficina de Mantenimiento y Servicios Generales de la Escuela de
Suboficiales y Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada”, con relacion a las lecturas de consumos de
agua (M3} y energia (KW) consumidos durante el mes, este pago se debera realizar junto con el canon de

ESTUDIOS PREVIOS POLICIA NACIbNAL

contrato asciende a la suma de VEINTITRES MILLONES SETECIENTOS. OCHENTA. Y. DOS. ML | ... .

arrendamiento en ef rubro respectivo a este dltimo.

Para realizar el andlisis de precios es necesario tener en cuenta los precios referencia de los dos siguientes
aspecios:
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s Precios referencia SECOP.

o Pracios histérieos-{Anteriores contrataciones: Policia Nacional y/o otras.Entidades del Estada)........... ...

¢ Precios del mercado (cotizaciones}.

3.1. PRECIOS REFERENCIA SECOP
La Fscuela de Suboficiales consulto en el SECOP los contratos de similar objeto, al que se prelende contratar
evados a cabo en oftras entidades. Asi;

NUMERD DE
ENTIDAD ] OBJETO O FECHA VALOR
ANTIOGUIA - , -
INSTITUTO DE | EL INDER ENTREGA A TITULO DE ABRENDAMIENTO,
DEPORTES Y | EL BIEN INMUEBLE LOCAL COMERGIAL CAFETERIA
RECREACION | #2, LOGALIZADO EN LA UNIDAD DEPORTIVA ANDRES C-1783-17 04-05-2017 | $5163,972
DE MEDELLIN | ESCOBAR SALDARRIAGA, EN LA CARRERA 66 N°31 - :
_INDER |15
MEDELLIN _
. ARBENDAMIENTO DEL LOCAL DE LA TERRAZA DEL o do ot
EJERCITO | EDIFICIO ESICI PARA QUE SE DESTINE AL SERVICIO & abri
NACIONAL |DE GAFETERIA Y RESTAURANTE  PARA EL| / "RASIM-ESICI-2016 de 2016 $21,108,416
PERSONAL Y VISITANTES DE LA ESICI
Nﬁ?;“f'&?& ARRENDAMIENTO DE UN LOGAL UBICADO EN LAS
e | by S S |
r‘é’;\gé'}gg DE SER DESTINADOS COMO COMEDOR Y CAFETERIA | 003 CLEN-ADEN-2018 | 1501/2018 | $5.393.499,95
JCADETES. | DEL PERSONAL DE SUBOFICIALES QUE PRESTA SUS
MIBANTE | SERVICIOS A LA INSTITUCION

Realizada la verificacion de los contratos relacionados en el cuadro anterior estos no seréan tenidos en cuenta
toda vez que las no tienen las dreas a arrendar pero el objeto del arrendamiento es similar.

3.2.

ANALISIS DE PRECIOS HISTORICOS

Unimos contratos por los cuales se adquirid el objeto a contratar:

Valor unitario

Valor unitario

VALOR HISTORICO |

1 JMENEZ DE QUESADA® KM 20 ViA SIBATE,
PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE PLANTA
DE LA ESCUELA, AUXILIARES DE POLICHA,
PERSONAL DE CURSO DE  ASCENSO ¥

952.000,00

ITEM DESCRIPCION _ PROYECTADO A
o 2017 Proyectado TOMAR
“ARBENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO T
PARA PRESTAR EL SERVICIO DE CAFETERIA,
CON UN AREA DE 112 M2, UBICADO £N EL
KIOSCO DEL LAGO DE LA ESCUELA DE
SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO "GONZALO 990,938,680 990.936,80

VISITANTES".

Al valor historico se procedié incrementar la proyeccion del IPG acumulado 2017 (4.09%), datos tomados de

httos:/www.dane.qov.cofindex php/estadisticas-por-temalprecios-y-costos/indice-de-precios-al-consumidor-ipc.

ARRENDAMI

3.3.  ANALISIS PRECIOS DE MERCADO

O

1 SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN AREA DE 12 M2, UBICADO EN
EL. KIOSCO DEL EAGO DE LA ESCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL
EJECUTIVO "GONZALO JMENEZ DE QUESADA" KM 20 VIA SIBATE,

/A

WA

N/A




Pagina 17 de 50
CODIGO: 2BS-FR-0004

PROCESO ADGUIRIR BIENES Y SERVICIOS

 FECHA: 15-01-2016 FORMATO DE DILIGENGIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE
VERSION: 7 | ESTUDIOS PREVIOS

| AUXILIARES.. DE. POLIGIA, PERSONAL- DE- CURSE - DE-ASGENSG - Yol <o oo v comene ] o s o o o
VISITANTES".

No aplica para hallar precio del canon de arrendamiento del inmueble.

" PARA LA ATENCION DEL PERSGNAL DE PLANTA DE LA ESGUELA,

3.4.  ANALISIS DEL VALOR ESTIMADO
AL

"ARRENDAMIENTO DE UN LOGAL DESTINADG PARA
PRESTAR £L SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN AREA DE
112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL LAGO DE LA
ESCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO

1 |'GONZALG JIMENEZ DE QUESADA" KM 20 ViA SIBATE, 990.936,60 N/A 990.936,60
PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE PLANTA DE LA
ESCUELA, AUXILIARES DE ‘POLICIA, PEHSONAL DE
CURSQ DE ASCENSO Y VISITANTES”.

El canon de arrendamiento se determina de acuerdo a lo establecido en la Resolucién No. 03049 DE 2014 "Por
la cual se adopta el Manual de Contratacién de la Policia Nacional" en el numeral 2.2.4.2.5.3 Procedimiento
para el arrendamiento de inmuebles, en sus apartes estipula "En los eventos en que la entidad actde como
arrendadora, para efectos de la determinacién del canon de arrendamiento, se solicitara por parie de la
dependencia encargada de la elaboracién de los estudios previos, el apoyo del funcionario evaluador
capacitado, por el {IGAC, con que cuente la unidad policial y de no contar con este, se requerira el apoyo al area
de infraestructura de la Direccién Administrativa y Financiera, o de la dependencia gue haga sus veces y que
cuenta con personal capacitado por el IGAC, para establecer la cuantia del canon de arrendarmiento, para lo
cual se tendran en cuenta todas las variables aplicables al caso particular y las normas legales vigentes, a
través de las cuales se regula fa materia.

Si el bien o drea ha_sido objeto de arrendamiento anterior, se traerd a valor presente el precio del canon
pagado, utilizando como criterio de indexacion el indice de precios al consumidor (IPC)" '
£l mencionado procedimiento también se encuentra establecido en el Instructivo No. 009 SUDIEDIBAF - 70 del
30.09.2015. '

Por fo_anterior y teniendo_en cuenta que el inmueble han sido objeto de arrendamiento en las vigencias
anterfores cuyo plazo ejecucion culming este afio, el canon se determina utilizando como criterio de indexacion
el Indice de precios al consumidor (IPC)" aplicade al canon_establecido en el contrato efectuado en el afio
antetior,

3.5. VALORESTIMADO DE LA CONTRATACION

OB | vALOR TOTAL
i RUBRO / UNIDAD . EsTimADo | ESTIMADO CON
iTEM RECURSO |  DE DESCRIPCION CANT IVA
PROYECTO CON IVA
DESTINO (canon (valor 24
- - mensual meses)

"ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL
DESTINADO PARA PRESTAR EL
SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN
AREA DE 112 M2, UBICADO EN EL
KIOSCO BEL LAGO DE LA
ESCUELA DE SUBOFICIALES Y |,
1 /A N/A ESJM | NIVEL EJECUTIVO  "GONZALO
JIMENEZ DE QUESADA" KM 20 Via | MeSes
SIBATE, PARA LA ATENCION DEL
PERSONAL DE PLANTA DE LA
ESCUELA,  AUXILIARES ' DE
POLIC(A, PERSONAL DE CURSO
DE ASGENSO Y VISITANTES",

990.936,80 | $23.782,483,20

$23.782.483,20 |

VALOR TOTAL ESTIMADO
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Teniendo en cuenta que el inmueble han sido objeto de arrendamionio en las vigencias anleriores cuyvo plazo
gjecucion culmine este afio, el canon se determina utifizando como criterio de indexacion el indice de procios al
consumidor (IPC)" aplicado al canon establecido en el contrato efectuado en el afic anterior.

- VALOR DE PRODUCTOS A OFRECER -
i * PAODUCTOS CAFETERIA T
e B
Goay NS e
[ AGUA CRISTAL | BOTELLA 1500,00 61527 | . 1.650,00
. - i g il T - - = -
2 |ASUAENBOLSA |- porsa | 1 520,45 500,00 A wA | 50000 506,82 550,00
3 2(%“”‘ ENBOLSA | porsa | 1 728,63 700,00 N/A A 70000 | NA | 70954 750,00
4 |AGUAH20 BOTELIA | 1 2.394,07 2.300,00 "NFA N/A 2.500,00°| 2.500,00 | 2.423,52 2.450,00
5 TAGUADEPANELA | POCILLO | 1 336,81 Boo.00 | 100000 | 120000 1 90000 | NA | 86736 | 100000
% | ALMOJABANA ONIDAD | 1 1.457.26 1.300,00 | 1.800.00 | 150000 | 1.400,00 | 1.500,00 | 1.492,88 7.500.00
7 T ALGHA AGUA UNIDAD |1 T249.08 | 1.000,00 NIA NJA 1.500,00 | 1.500,00 1 1.287.27 1.300,00
&~} ALOHA MiX UNIDAD | 1 [ 1.561,35 1.660,00 NiA A 150000 | WA ] 1620.45 T.550.00
5 [ ALCHARASPADO | VASD |1 2280.00 2200.00 | NIA NIA 220000 | _NA | 2.229.09 | Z.250,00
AREPA » :
10 | RO VACENSE UNIDAD | 1 WA 1.800,00 | 1.300,00 A | 1B0000 | WA | 16398 185000
AREPA DE : -
1| PoEvo Frasvo UNIDAD | 1| as7ee | 130000 | 130000 N/A NA | 1500,00 | 389,32 1.400,00
AREPA DE
12 | poEvS perico | UMIDAD | 1 1.457.26 120000 | 1.300.00 NIA NIA A | 19524 1.400,00
13 gﬁ%’;ﬁDE UNIDAD | 1 1.353,17 120000 | 1.200,00 N/A 1.300,00 | NA | 128820 1.300,60
" ‘:E.‘fgg'% UNIDAD | 1 936,81 900,00 N/A WA . | 100000 | tA .| 94560 1.000,00
AREQUIPE : .
15 | AOEANTA UNIDAD. | 1 32,72 800,00 NIA N/A nA | wm | atbas 850,00
N i
16 | e ICADE | pociio N/A N/A 140000 1 $.200,00 N/A A | 130000 1.300,00
| 17 | ARTESANAL UNIDAD | 1§ 1.561,34 1.600,00 - NiA 1.500,00 | 1.500,00 | 1.515,34 | 1.550,00
18 AVENA ALPINA VASO | 2.589,98 220000 | 270000 | WA | 2.300.00 | 1.500,00 | 2.198,00 2.206,00 -
19 | AVENA EN BOLSA | BOLSA | 171 "1.249,08 1.200.00 | 1.500,00 N/A 1.200,00 | 1.200,00 [ 1260,02 1.300,00
"BARRA DE g ; .
20 | Ao | unoan | 936,81 900,00 | 1.000,00 /A 1.000,00 | 200,00 | 927,36 1.000,00
BOCADILLO
21 | ComBNABO UNIDAD | 1 624,54 600,00 NA | A 600,00 | NA | 60818 650,00
55 | BOCATO UNIoAD | 312250 3.000,00 WA NIA 300000 | WA 1 3090,80 3.050,00
ga |POUIASMAIZ | paquite | 1 832,72 806,00 NIA N/A 80000 I WA | 81091 850,00
34 1 BOM BOM BUM UNIDAD | 1 312,27 300,00 NA|TTTNA 400,00 NA 337,42 $ 350,00
55 TBON YURT UNIDAD | 1| 208180 5.000,00 NIA R/A 5200,00 | WA | 209383 2.300,00
36 | BUNUELOS UNIDAD | 10a0.90 | 1.000,00 | 100000 | 150,00 | 1.000,00 | 120000 | 1.123,48 | 1.150,00
27 | OEFEENLECHE 1 pocieo | N/A NIA 1.500,00 NIA NA | 150000 | 150000 | 150000
ag- 52555%";56”5 FOCILLO | 1 A NIA 800,00 1.200,00 N/A N/A | 1.000,00 £.000,00
29 | CASERD UNIBAD T 1546,08 720000 | WA N/A 200,00 | 160,00 | 123757 | 1250000
30 | CERTZ UNIDAD | 1.090,90 1.000,00 A NA 1.000,00 | 1.000.00 | 1.090,23 1.050,00
CHICLETS 7 .
31 | ADAMS CAJA cAA | 1.040,90 1.000,00 NIA NIA N/A NA | 1.020.45 1.050,00
GRANDE - .
CHICLETS
32 | ADAMS CAIA cAA |1 208,18 200,00 NIA N/A NIA A | 204,09 200,00
| PEqUERA ' |
5 | CHOCOGOND UNIGAD | 457,26 400,00 NIA WA 140000 | 800,00 | T5T448 1 155080
51 | CHEETOS “PAQUETE | 1 NiA 006,00 | TE60.60 NiA NiA NA [ 1.250.00 1.250.00
3 | CHOCOLATE POCILLO [ TA57,56 1 1.400,00 | 160000 | 170000 | 150000 | NWA | 141145 1.450,00
a5 | GHOCOLATINA UMIDAD | 1 624,54 600,00 NIA N/A 70000 | MA | 8151 650,00
GOOKIES CREAM b : 70000 | o
CHOGOLATINA
| 57 | e SEQUERA UNIDAD | 1 520,45 50000 | 600,00 NIA 500,00 | 600,00 | s4409 | * 550,00
4| CHOCOLATINA UNIBAD |1 T 666,44 TEG0 70000 WA 1700,00 | T.800,00 | 1.693,00 700,00
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JUNBO MEDIANA ) T . - ,
e GHOCOM’T'NA ........... SRR SRR PRI D . . ..I. RPN SR AR (A R RS P - RN S r A
30 | o Ghane | UNIBAD NiA NIA 2.300,00 RiA N/A wa | 230000 2.300,00
46 [CHOCORRAMO | UNIDAD | 537 730000 T T 566,50 WA TA00,00 | 1.300,00 | 1470.63 400,06
41 | COCOSSETIE ™ | UNIDAD | 7 1.040.90 1.000,00 WA WA FA NA | 1.000.45 T.050.00
35 | CHOASAN UNIDAD 11 1.144.99 1.000,00 | 130000 | 1.500,00 | 1200.00 | WA [ 125600 1.860,00
43 | DEDITOS GUESO | UNIDAD | 1 536,81 800,00 | 1.200,00 | 1.500,00 | 1.600,00 | 1:000,00 | 1.072.80 1160.00
44 [DORIOS PAQUETE | 1 NIA N/A 1.500.00 WA NIA WA | 1.500.00 1.500.00
45 ?SE%DAT&O PAQUETE | 1 1.665,44 1.500,00 | 1.500,00 NiA NA NIA § 185515 1.600,00
35 | CHEESE THIS PAQUETE | 1 WA TB00,00 | 706,00 RiA NIA WA~ [ 1.660,00 650,00
a7 | EMPANADA UNIDAD |3 135317 T500,00 | 1600,00 | 160000 | 146060 1 1500,00 | 1442.20 1.450,00
8 Eggﬁk‘gm DE UNIDAD | 1 4.643,15 3.400,00 N/A NIA as00,00 | NA | 251438 | - 255000
4 [FRUTO BOTELA |11 T457.26 300,00 73 WA T30000 | WA | 136045 TA00.00
50 [ GALAG ONIDAD | 1.1 124908 1200.00 | 1.500.00 RIA 1.500,00 | 7.000,00 | 1.249.62 1.250.00
51 |Gt TACUB  unoan | 1 | se0as 50000 | NA. nA | 60000 | wa o | sa015 | . 550,00
GALLETA ' = . : : = .
52 | cesrvaL uNIDAD | 1 624,54 B0000 | 800,00 NiA 700,00 | 600,00 | 624,91 65000
sy | GALLELALA UNIDAD | 1 624,54 600,00 NIA | NIA NIA NA | 1227 650,00
|54 TGALLETAMAMUT | UNIDAD 1 260,23 250,00 N/A NIA /A N/A 255 11 300,00
56 [GALLETAMILO | UNIDAG | 1 720,63 700,00 NA | NA 00,00 | 860,00 | 73518 750,00
56 [anCEAS ] umoap | 1 832,72 800,00 A N/A /A NA | st6.38 850,00
57 gé&f: ASGLUB [ ynipap | 1 624,54 600,00 NIA PIA 700,00 NA | 64151 60,00
| 58 | GALLETAS TOSH | UNIDAD | ¢ NA~ 600,00 700,00 N/A . 800,00 | 800,00 | 775,00 804,00
GALLETAS DE _
50 | CHOCOLATE uNnDAD | 1 | 104090 1.000,00 NiA NiA rooooo | wa | 101360 1.050,00
DONNA o
50 [ GALLETAS OREC | UNIDAD | 3 TEBE3 00,00 KA A 600 | WA | 70654 750,00
81 [ GALLETAS RITZ | UNIDAD | 1 1.040.60 1.000,00 NIA WA 1.000,00 | A T T.013.63 1.060,00
62 [ GANSITO ONIDAD |1 832,72 806,06 | 1.500.00 NA 1 80000 | 80600 | 84654 856,00
55 | GASEOSA 1.5 BOTELLA | 1 50i6.61 3000,00 | 3.200,00 NA [ E00000 | WA ] 3.054.65 3,100,00
64| GASEOSA 250 BOTELLA | 1| 1.040.9 130000 | 1.300,00 NiA 1.000,00 | WA [ 1.160.23 200,00
65 | GASEDSA 350 BOTELLA |7 1.457.26 140000 | 1506,00 NIA 1500,00 | NA [ aane 1.500.00
66 | GASEOSA 400 BOTELLA | 1 1666544 1.600.00 | 380000 | WA 1.800.00 | FA | 171636 1.750,00
67 | GASEOSAMINI | BOTELLA | 1 1200.00 | 1.200.00 | NA | 1.000,00 | 3.133,33 150,60 |
68 T GATORADE BOTELLA | 1 706,34 B600.00 | 270000 NIA 500,00 | 2500.00 | 266127 3.700.00
69 | SATORADESOT 1 gorerin | o 2.394,07 2.300,00 nA | N 220000 | WA | 283136 2.350,60
70" | GELATINABOGY | UNIDAD § 1 936,81 900,00 NIA NIA 1.000,00 /A 94560 1 950,00
77 [HALLS BARRA UNIDAD | 1 | 4.040,00 1.000,00 NIA NIA 1.100,00 | 7.000.06 | T.09.,23 1.050,00
72 THALLS UNIDAD UNIDAD |73 102,09 100,00 NIA NA | 100,00 NIA 10136 100,00
73 ggwgumeu&s:\c UNIDAD | 1 5.204,50 500000 | 000,00 MIA 500000 1 NWA | 530113 §.500,00
74 ggt‘ng‘GUESA UNIDAD | 1 BIA 5.000,00 | 600000 NiA A wa | 5.500.00 5.500,00
75 |HERPOS UNIDAD T 41636 | 400,00, A Wik 0000 | WA | 40545 450,00
76 iﬁ%%g'r 2 BOTELLA | 1 3,122,70 200000 | NA A 300006 | NA | 304080 3.050,00
77 [ JUGO HIT 350 BOTELTA [ T457.06 400,00 Fi7A TN | 1.400,00 | 180000 | 161432 T 550,00
78| JUGO HIT 500 BOTELLA | i 5 06160 2.000,00 WA NA | Z000,00 | NA_ | 202727 2 060,00
79 | JUGCHITCAJA | BOTELLA | 3 1.040,90 1.000,00 WA | WA 1.000,00 |~ WA T 1.01363 1.050,00
80 JG‘i%O HITCON | aotenia | 1 1.873,62 1.800,00 N/A N/A 180000 b NA | 182454 1.850,00
81 [JUGO HIT VITAL BOTELLA | 17 1.561,35 1.500,00 N/A 1A, 1.600,00 | 2.006,00 | 1.640,34 1.650,00
82 é‘lff’A%mT“HA'" Jaaea b /A N/A 3.000,00 HIA NIA nA | 3.000,00 3.000,00
gy | LEONATURAL 1 jarma | 1 N/A A 4.000,00 NIA NIA WA | 4.000,00 4.000,00
84 [RUMISBOLSA | BOLBA | 1 T.040.00 12006,00 ] 1.660,060 WA 1.606,00 | 1.600,00 | T.006.18 1.056.60
8 |KUNIS VASO |3 186135 1.500,00 1 1500.00 R/A 1.500,00 | 1.500.00 | 1.512.57 1.650.00
&6 | LA LECHERA ONPAD |1 176653 1,700,600 WA WA 770000 1 WA 1 1.723.18 7.750.00
LEGHE :
87 | ACHOCOLATADA | BOLSA | 1 153,17 1.300,00 /A N/A 130000 | aA [ 131772 1.350,00
ALPINA ALPIN
LECHE _ _
88 | ACHOGOLATADA | Botsa | 1+ | . 10400 1.000,00 NIA NIA 100000 | © WA | 1.01363 1.050,00
COLANTA
89 | LECHE T UNIDAD | 736,63 700,00. A WA 700,00 | WA | 70054 75600
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go [EEPHEENBOLEAY “goisa | 832,72 800,00 | 1.000,00 NfA 80000 | NA | 85818 900,00
gy |LECHEENBOLSA | aoisn | 124908 | 120000 | NA NA (120000 | WA | 121636 | 1.250,00
95 | TIBERAL UNDAD | 1 728,63 600,00 F7A Ri7& B0000 | A | 709,54 75000 |
93| MAIZITOS PAQUETE | 1| 72863 700,00 NiA NA__ | 700,00 | NA | 70954 750,00
94 | MALTA GRANDE | BOTELLA | 1 1561,35 1.600,00 NiA N/A 1,600,001 1.500,00 | 1.540,34 1.560,00
95 | MALTA PEQUENA | BOTELLA | 1 1.040,90 1.000,00 NiA N/A 000,00 | WA ] 1013.63 ]  1.060,00
MANT SALADD LA . -
96 | CaproiAl PAQUETE | 1 1.665,44 1.600,00 | 1.600,00 NA 1.700,00 | 16800,00 | 1.673,00 1.700,00
| 97| MANIMOTO PAQUETE | 1 936,81 900,00 90000 1 WA 100060 | 100060 | 94736 | 950,00
95| MANTEGADA UNIDAD | 1 | NA NIA 1200,00 A WA | 150000 | 1.350,00 1.360,00
99 TMINIGHIPS | PAQUETE | _1 WA 800,00 | 3.000,00 N/A N/A N/A_| 900,00 500,00
100 | MINT POLET UNIDAD [ 1 561,35 1.500,00 NA | WA “N/A NA | 1.580,68 1.650,00
101 | MRTEA 350 BOTELLA | 1 1561,35 1600,00_|_ 1.000,00 /A 500,00 | 1.500.00 | 1.572,27 7.600,00
102 | MRTEA 500 BOTELLA | 1 2.209,98 200,00 N/A N/A 2.200,00 | 2.300,00 | 2.247,50 2.250,00
103 | NATIGHIPS UNIDAD | 1 NiA 1500,00 | 150000 | WA | NiA N/A__ | 1.500,00 1.500,00
(104 | PALETAS JET UNIDAD |1 5580.98 2.200,00 NiA WA 5320000 | WA | 222980 | 2.250.00
705 [ PAN CHURRO UNIDAD | 1 674,54 600,00 N7A N7A N/A NA | 61227 550,00
106 | PANELITAS UNIDAD | i 508,18 200,00 NiA /A 20000 | WA | 202,73 250,00
107 | PARRS AL PORGION | 1 NIA NA | 200000 /A N/A NA | 200000 | 200000
105 ] PAPA RELLENA UNIDAD | 1 1.561,35 1,400,006 | 1:600,00 N7A 1.600,00 /A 1.515,34 17550,00
109 | PAPRPAQUETE 1 ynipao | 1 212270 | 300000 | 1500,00 NIA 300000 | NA | zesses | 270000
PAPAS . ] T
110 | MARGARITA PAQUETE | 1 1.457,26 1.400,00 NIA NIA 1.400,00 | 1500,00 | 1.439,32 1.500,00
| POLLO, GHEETOS 1
111 | pASTEL DE UNIDAD | 1 2.081,80 1.900,00 | 1.500,00 NIA 2.000,00 | 1500,00 | 1.796,36 1.800,00
112 | PASTEL GLORIA_ | UNIDAD | 1|  1.873,62 1.700,00 NiA WA | 180000 | WA | 179121 | 1.800,00
113 | PASTEL YUCA UNIDAD | ¥ 1561,35 1400,00 | _1.600,00 A 500,08 | NA | 15153 1.550,00
114 | PEAK TBOTECA [ 1 2.061,80 2,000,00 WA NiA | /A | 200000 | 2.027.87 3.060,00
115 | PERAD CALIENTE | _UNIDAD |1 5,643, 15 460,00 | 4.000,00 NiA 5500.00 | WA | 363,79 | 2.650.00
116 Ekﬁ;ﬁ%ﬂs PAQUETE | 1 1.249,08 1.100,00 NIA N/A 120000 | NA | 1.183,03 1.200,00
117 [ FLATILLO UNIDAD | 1 561,35 1.600,00 7 500,00 | WA | 1520,45 1550,00
118 | FOLET UNIDAD [ 3.120.70 3.000,00 N/A NA [ 300000 | WA | 3.040,90 | 4.650,00
119 | POPETAS PAQUETE | 105317 1.300.00 NiA N/A 1360,00 | WA | 137,72 1.350,00
PORGION DFE ' .
120 | papa FRITA PORCGION | 1 200180, | 2.000,00 NiA NA | 200000 | NA | 202707 2.050,00
121 | FORCION D PORCION | 1 1.040,80 900,00 NIA N/A 100000 | NA | 98030 1.000,00
72 | REGENERIS UNBAG |7 1661,35 180000 | NA WA [ i70000 | WA | 156712 1.600,00
123 ] SALCHIPAPA UNIDAD |1 3.152,70 290000 | 4.000,00 N/A 3000,00 | NA | 325568 | 3.300,00
1241 SANDWIGH UNIBAD | 1 2.081,80 /A 4000,00 | WA NA__| 3500,00 | 319393 3.200,00
125 | SOKA BOTELLA | 1 1457,26 T400,00 N/A /A 606,00 | N/A__ | 1.485.75 1500.00
SPARKYS - .
126 | 800BALOO PAQUETE | 1 104,09 100,00 NiA NIA 0,00 | NA | 10138 100,00
SPARKYS )
127 | BOOBALOO PAQUETE | 1 | . saz72 800,00 NIA NiA 800,00 | wa | 8iogl §50,00
BARRA
728 | SUNDAE UNIDAD 1 7| 124908 7.200,00 NIA WA NIA WA [ 122454 | 1.250,00
SUPERBOOM -
129 | BON YOURT UNIDAD | 1 2.081,80 2.000,00 N/A NIA NIA NA | 204090 2.050,00
COLANTA ]
130 | PEEICOCOY T ynpap | 104,09 100,00 NIA N/A w0000 | A | 101,36 160,00
131 | TAMAL UNIDAD |1 3.643,35 3.400,00 | _4.500,00 WA 1as00,00 | NA 1376079 | 5.800,00
132 | TAMPICO BOLSA | BOLSA | 1 624,54 600,00 NIA NiA 80000 | N/A | 600,18 650,00
133 | (abied PET BOTELLA | 1 1.353,17 1.300,00 NIA NiA 130000 | NA | 131772 1.350,00
134 | O PET BOTELLA | 1 1.040,90 1.000,00 N/A N/A 100000 | NA | 101363 | 1.05000
335 | TRIDENT BARRA | BARRA | 1 1.040,90 1.000,00 NiA WA | T0006,00 | 5000,60 | 1.010,23 1.060,00
36 | TINTO GRANDE | POGILLO |1 1.040.90 1,000,00 | "1.000,00 | 1.000,00 | 1.200,00 | WA | 1.045,18 1.050.00
137 | TINTO PEQUENG | POCILLG | 1|~ 728,63 700,00 | 600,00 N/A 800,00 [ _NA | 707,16 750,00
188 | LRI UNIDAD | 1 64,54 600,00 N/A N/A 80000 | WA | 67485 700,00
139 | TOSTACDS "1 PAGUETE | 1 832,72 800,00 | 1.000,00 N/A 800,00 NiA 856,18 | 000,00
140 | TRIDENT UNEDAD | UNIDAD | 1. 208,18 200,00 R/A N/A 206,00 | NA | 202,73 200,00
141 | TROGILLOS PAQUETE | 1 624,54 600,00 NIA NI 00,00 | WA | 64151 650,00
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142 EQ?SH% LECHEVAS’O Sl t2en08 | 120000 | NAT L WA 1120000 | AL 1 1216.36.| .. 1.250,00.. ...
143 | VELENOQ UNIDAD 1 416,36 400,00 N/A N/A 400,00 N/A 405,45 450,00
144 ‘é'gmgg BOTELLA | 1 2.081,80 200000 | 2.500,00. NIA 200000 | WA | 214546 2.150,00
145 | po oo BOTELLA | 1 1.457,26 1.400,00 | 2000,00 N/A 150000 | MA | 1.589.32 1.600,00
146 | YOGURT VASO UNIDAD |71 1866135 1.500,00 A N/A 1.600,00 | N/A 1.563,78 1.600.06
147 | SOGURTEN BOLSA | 1 936,81 90000 | 1.000,00 N/A 90000 | MA | 9320 950,00 -
148 | ZUCARITAS PAGUETE |7 T040.90 1.000.00 NiA WA 000,00 | WA | 101363 T.056.00

NOTA 1: Para obtener los anteriores valores se tomo en cuenta los precios histéricos del afio 2017,
con el cual se contratd durante la vigencia anterior, y los cuales se ofrecieron al publico, por lo tanto
se aplico el aumento del IPC registrado en la pagina hitps://www.dane,gov.co/index.php/estadisticas-
por-tema/precios-y-costos/indice-de-precios-al-consumidor-ipc, de 4,09%. Asimismo, se tuvo como
referencia los precios presentados en las manifestaciones de interés para las cafeteras del kiosko yla
piscina, de algunos de los posibles oferentes, quienes hicieron llegar el valor de sus productos en
cada una de ellas. Por Ultimo, para llegar al valor final, se tomé el promedio de los precios analizados,
incluyendo los histéricos y se aproximé al valor més cercano; el cual se aproxima mas a la realidad
del mercado local. Con esto se pretende mantener los mismos precios en las cafeterias que prestan
su servicio dentro de su unidad y asi garantizar una competencia sana entre las mismas.

Nota 2: La fista anterior, obedece a los productos que generalmente se comercializan en las
cafeterfas de la escuela, sin embargo de ser necesario la inclusién de otros productos durante la
ejecucion del contrato, esta lista debera ser informada al supervisor del contrato mediante escrito Y no
deben estar por fuera de los margenes de precios locales; es decir sin extra valorar el producto.
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ANEXONo 2 _

El proponente deberd acreditar que su propuesta cumpla con la totalidad de las especificaciones técnicas
que corresponda a cada uno de los items exigidos en fa descripcién contenida en el anexo No. 2.
Condiciones técnicas minimas, CUMPLE - NO CUMPLE, el cual debera ser diligenciado por el oferente y

suscribirlo (anexar cuadro) en su integridad o si no serd causal de rechazo.

CONDICIONES TECNICAS MINIMAS -

CUMPLE

CUMPLE

NO

Oferente debe tener los elemenios necesarios. para acondicionar el sitio Como lo son: Equipo de cocina,
hornos de microondas, refrigeradores, congeladores, tarja, freidora, licuadoras, Cristaleria y loza Refrigerador
para bebidas, coladores, cucharas medidoras, abrelatas, cubiertos, plaios (base, extendido, hondo, pastel,
tazén, postre), tazas, vasos, cremeras, azucareras, saleros, pimenteros, espatulas, batidores, balanza de
alimentos, etc. , Manteleria Manteles (base, de disefio e individuales), servilletas, delantales para meseros y
cocineros, cofias, filipinas, papeleria, Formatos Operativos de solicitud de viveres, botellas y materiales,
Facturas Para proveedores y clientes, Cartas Menis para los ¢omensales, de comida, Isumos en general,
Productos de limpieza Lava trastes, detergentes, desengrasantes, escobas, esponjas, al igual que la logistica
para que desempefie su objeto social a cabalidad, de igual manera contara con el recurso hurnano idéneo para
este servicio, ya que la ESCUELA DE SUBOFIGIALES Y NIVEL EJECUTIVO “GONZALO JIMENEZ DE
QUESADA" solo arrendara el local para el desarrollo de sus actividades de acuerdo al objeto. (Presentar
| documentacion que acredite lo enunciado).

Con el fin de garantizar que se ofrezca un servicic con calidad y evitar incumplimientos en la ejecucion del
futuro contrato de arrendamiento, se requiere que el oferente acredite experiencia en coniratos similares af
ohjeto del presente proceso y por lo tanto tal acreditacion debe ser avalada con la presentacion de documentos
que cerifiquen la realizacién de contratos celebrados y minimo de dos afios, con empresas publicas o
privadas, para lo cual debe presentar cerlificaciones sobre la prestacion de este tipo de servicios.

El personal que vaya a cumplir con el objeto del presente contrato, debe ser ampliamente entrenado en la
preparacién, manejo y venta de alimentos y bebidas, administracién de puntos de venta y melodologias que

garantizan un éptime servicio al cliente que supere sus expectalivas.

El oferente velara por que el persconal que esta bajo su mando tendrd el carnet de manipulacion de alimentos,
asi como las personas que vayan a laborar en el local a arrendar donde se vaya a prestar setvicio de cafeteria;
cumpliendo con las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) Decreto 3075/97, Resolucion 2674 de 2013 y
normatividad vigente.

| Contratista debe contar con personas que tengan el perfil que lo amerite para el objeto del presente proceso:
Jefes de turno: Cuando se trabaja en una franja horaria amplia suele ser habitual hacer turnos y nombrar un
responsable de cada furno.
Encargado de caja: Se trala de las personas que responden de los cuadres de Ccljd
Camareros de mesa: Son los puestos de servicio en las mesas. Deben tener enfoque comercial y de servicio
para cuidar de log clientes, generar la satisfaccidn y actuar st hay problemas
Equipo de limpieza: Se responsabiliza de la higiene de sala, servicios y cocinas. Es un punto que se debe
controtar de manera intensa, para que el establecimiento permanezca en perfectas condiciones de aseo e
higiene.

Todas las personas que laboren en la cafeterfa y se encueniren en contacto directo o indirecto con los
alimentos deben tener unitorme completo el cual debe permanecer impecable y contar con gorro, tapabocas y
guantes desechables para los procesos de manipular y preparar y servir los alimentos. El gorro debe cubrir
totaimente el cabello y ef tapabocas cubrit nariz y boca. Igualmente, €l administrador debe usar gorro. Segin lo
estimado en el Capitulo 1l del Decreto 3075 de 1997,

Al perfeccionamiento del presente proceso, el oferente, se compromete a presentar a la Oficina de Contratos
de la Escuela de Suboficiales, las hojas de vida del personal que trabajard en el local, Fotocopia de Atiliacion a
un Fondo de Pension, Salud y ARP (seguridad social) asi mismo informara cualquier cambic del personal gue
se requiere, allegando las hojas de vida cotrespondientes de manera inmediata.

El horario de atencion al personal serd de domingo a domingo en horario de 05:00 horas hasta las 20:00 horas,
y en eventos especiales hasta la hora que se acuerde enlre las paites.

El ARRENDATARIO vendera y cobrard a los usuarios los productos ofrecidos en la cafeleria en forma directa
en efeclivo manteniendo los precios establecidos en la oferta econdmica presentada para el presente conlrato.

| El ARRENDATARIO no deberd realizar mejoras_directas o _modificaciones _al inmueble, distintas de las

-
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localivas, sin autorizacion del Director de |la Escuela.

EF ARRENDATARIO se compromele en devolver el inmueble en dptimas condiciones y. a responder por
pérdidas y dafios cuando se demuestre su responsabilidad, asi mismo a responder por dafios y/o perjuicios que
cause a lerceros,

El ARRENDATARIO fijard en lugar visible el listado de precios, igualmente debera presentar una carta donde
se especifique los precios de los alimentos, bebidas y demas servicios adicionales que ofrezca, a fin de que los
precios se soslengan por un lapso de doce (12} meses de acuerdo a los incrementos realizados por el
Gobierno Nacional. Los precios se incrementardn solo-mediante acuerdo entre las partes contratantes previa
solicitud por escrito del ARRENDATARIO y posterior estudio de mercado emanado por el Supervisor del
contrato asignado y de acuerdo con las reglas estipuladas en el estatuto del consumidor y fa Superintendencia
de Industria y Comercio.

La calidad y buen estado de los productos: deben estar sometidos a la aprobacion def ARRENDADOR ¢ de la
persona a quién se le delegue fa funcion. Efectuando para eflo revistas constantes de manera conjunta.
Mantener nevera de trdnsito necesaria para almacenar las muestras de la alimentacion ofrecida en las setenta
y dos (72) horas anleriores refrigerandofas permanentemente.

oferta.

Los productos deberan ser variados, teniendo en cuenta y obedeciendo la-carta de menus presentados en la

£l ARRENDATARIO se obliga a entregar las areas dadas en arrendamiento en perfectas condiciones d
funcionamiento, buen estado de mantenimiento v conservacion a la terminacion def contrato. :

Las personas que-EL ARRENDATARIO contrate como-empleados y los articulos que ingresen a las
instalaciones deberdn someterse a los estudios de seguridad, cateos y requisas efectuadas por la ESJIM, en
caso de hacer cambios de personal debe informar al supervisor vinculando la afiliacion inmediata al sistema de
seguridad social integral, vinculando folocopia de la cédula de ciudadania.

Se prohibe la instalacién de maquinas de juegos de azar o suerie y expender sustancias que produzcan
dependencia fisica o psiquica. : :

Las medidas de seguridad tanto personal como de instalaciones seran enteramente del ARRENDATARIO y
bajo su responsabilidad. Eximiendo de cualquier responsabilidad al ARRENDADOR.

NORMAS DE HIGIENE CON RESPECTO A LOS ALIMENTOS: Tener en cuenta la NORMA TECNICA
SECTORIAL COLOMBIANA NTSUSNAOOG? REQUISITOS SANITARIOS PARA LA MANIPULACION DE LOS
ALIMENTOS

l.a maniputacién de los alimentos se debe realizar en las areas destinadas para al efecto, de acuerde con el
tipo de proceso a que sean sometidos los mistmos. '

La manipulacion durante el procesamiento de un alimento se debe hacer higiénicamente, utilizando
procedimientos que ho lo contaminen y empleando utensilios limpios y desinfectados.

Tedas las operaciones de manipulacién duranie la obtencion, recepcion de materia piima, elaboracion,
procesamiento y servigio se deben realizar en condiciones y en un tiempo tal que se evite la posibilidad de
contaminacién, la pérdida de los nutrientes y ef deterioro o alteracion de los alimentos o proliferacion de
microiganismos patdgenos.

Los elementos que se utilicen para cubrir los alimentos deben estar limpios y desinfectados durante e proceso
de preparacién, con el fin de evitar que queden expuestos a la contaminacién ambiental,

Ningin alimento o materia prima se debe depositar directamente en al piso, independientemente de estar o no
estar envasado. Para ello se debe utilizar estibas plasticas o de acero,

Durante la manipulacion de los alimentos se debe evitar que estos entren en contacto directo con sustancias
ajenas a los mismos, o gue sufran dafios fisicos o de olra indole capaces de contaminarlos o deteriorarlos.
Para la manipulacion de productos "cdrnicos y aves' se establecen los siguientes requisitos:

Recepcidn '

Se debe realizar una evaluacién visual para establecer si la apariencia, olor y color de las cames son normales
y para detectar la presencia de materiales extrafios, tejidos desgarrados y otros defectos o anormalidades.

La temperatura de los productos cdrnicos al llegar al establecimiento debe ser menor o igual a 4 °C.
Adecuacion

El proceso 6ptimo de descongelado de carme debe ser a temperatura de refrigeracion entre 4° C y 7 °C en
.forma fenta dentro de la unidad de frio. _

Antes y después de cortar la carne se deben limpiar y desinfectar los equipos, utensilios y superficies, al igual
que al finalizar e proceso.

Se debe evitar el corte de carnes crudas y cocidas con el mismo elemente con el fin de avitar la contaminacion
cruzada.

Se debe mantener la cadena de frio permanentemente para evitar la contaminacion.

Almacenamiento _ :
| 85e debe almacenar las carnes en lag unidades de frio correspondientes, inmediatamente después de
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recibidos.para.eyvitar la. exposicion.a temperatura ambiente,

En el momento de almacenar se debe separar fas carnes segiin su especne carne vacuna, pollo 0 cerdo

Se debe. Almacenar por separado y en empaques adecuados de fal manera que se evite el contacto
permanente con sus proplos liquidos.

Preparacién

Las preparaciones que contengan came deben cocinarse hasta calentar todas las partes del alimente, a una
temperalura minima de 70°C sin interrupcién del proceso de coceidn,

Para mayor seguridad se debe precocer el cerdo antes de su preparacién final.

No se deben mezclar para freir, aceites nuevos con los ya utilizados ya que pueden generar sustancias
nocivas.

Servicio

Se debe controlar de manera estricta la temperatura de las carnes y el tiempo que permanecen expuestas al
arnbiente para evitar la contaminacion cruzada.

Para la manipulacion de las verduras, frutas y hortalizas se establecen los siguientes requ:s'.ltos

Recepcion

Se debe realizar una evaluacidn visual, para establecer si la apariencia, olor y color de las frutas son normales
y para detectar [a presencia de materiales extrafios y otros defectos o anormalidades.

Al recibir las frutas y hortalizas se debe verificar que no tengan magulladuras, que estén libres de |mpurezas
como fierra, insectos, entre otros.

Adecuacion

Las frutas y hortalizas se deben lavar, pues en su superficie pueden quedar restos de pesticidas, que si se
ingieren pueden ser nocivos para la salud.

Se debe realizar la limpieza himeda o en seco segun Ia naturaleza del producto.

Los recipientes en los cuales se trasfaden las hortalizas deben estar limpios y estar previamente desinfectados.
Se deben desinfectar adecuadamente las hortalizas que no requieran procesos de coccidn y s& consuman en
estado fresco.

Almacenamiento

Las frutas y hortalizas frescas, se deben almacenar por separado de acuerdo con su nalurateza y grado de
madurez, en empagques gue famhten la aireacion. _ _
Preparacion

Cuando se ufilicen vegetales crudos para la elaboracion de ensaladas, éstos se sumergiran durante 30 minutos
en agua con unas gotas de desinfectante y después se lavaran con abundante agua corriente.

Servicio ]

Las frutas y hortalizas deben mantensrse en la temperatura requerida para su conservacion dependiendo de la
naturaleza de su preparacion.

Para la manipulacion de los productos lacteos y sus derivados se establecen los siguientes requisitos:
Recepcidn

Para la recepcion de los lacteos sé debe verificar: Marca fabricante. Ingredientes, fecha de elaboracion fecha
de vencimiento y las condiciones que el fabricante nos da.

La recepcion de los productos se debe reahzar conforme a las especificacionss de rotulado

Almacenamiento

Los lacteos deben ser almacenados de acuerdo con las condiciones de rotulado y su rotacién debe hacerse
segun el sistema P.E.P.S

Los quesos frescos se deben almacenar por separado y en empagues adecuados, de tal manera que se evite
el contaclo permanente con sus propios liquidos. _

Preparacion

Para la preparacion de alimentos en caliente se debe garantizar Ja temperalura por encima de 60 °C. Para [a
preparacion de alimentos en frio se debe garantizar la temperatura segun si es refrigeracicn o congelacion.
Servicio

Deben mantenerse en temperaturas de seguridad.

Una vez terminada su preparacion se debe consumir inmediatamente o se debe conservar en temperatura de
saguridad, '

Para la manipulacion de huevos se establecen los siguientes requisitos: Al recibir los huevos se debe verificar
gue no estén fisurados, ni rotos; limpios, ausencia de plumas, sangre y excremento, con cédscara lisa y color
uniforme. Sin excepcion los alimentos vulnerables o perecederos como la leche, derivados lacteos, carnes,
aves, huevos y pescados, deberan ser comprados en establecimientos que garanticen la buena calidad de los
mismos y s& debe mantener en una carpeta los respectivos recibos de compra, .

Los enlatados deberan tener la respectiva licencia sanitaria y demds deberan ser revisados minuciosanente
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para eliminar 1os que presenten envases deteriorados, rotos, corroidos, o con presencia de gas interior.
Los vegetales y demds “productos “debieran ser revrsados en el oments de 1a 2ompra, "dé tal fofina que | T
gararticen la buena calidad.

NORMAS SANITARIAS PARA PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTQOS: Confribuir a la minimizacion de riesgos de
enfermedades de intoxicaciones a los usuarios que puedan ser ocasionados o ransmitidos a través de bebidas yo
alimentos con fechas vencidas, consumidas en los puntos de servicio. Ef coniratista deberd ejercer control para dar
cumplimiento & estas normas especialmente las consagradas en el decreto 3075 de 1997, Ley 09 de 1979 por la cuaf
se dictan medidas sanitarias y contempla entre ofros aspectos: alimentos, suministros calidad del agua y la norma
técnica NTC USNA 007.

NORMAS SOBRE EL PERSONAL: Se debera dar curnplimiento a lo establecido en los articulos 13, 14 y 15 del
decrelo 3075 de 1997, los cuales sefialan lo siguiente: ARTICULO 13 ESTADO DE SALUD; El personal manipulador
de los alimentos, debe haber pasade por un reconocimiento médico, antes de desempenar cualquier funcidn, asi
mismmo deberd efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia de frabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacion de las bebidas yfo alimentos que manipule. La Direccion de la empresa
tomara las medidas corréspondientes para que el personal maniputador de las bebldas yfo alimentos, se fe practique
un reconocimiento médice por lo menos una vez al afio.

El contratista tomara fas medidas necesarias para que no permita contaminar los alimentos y las bebidas directa o
indirectarente por ninguna olra persona que sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse los alfmentos y bebidas o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas
infectadas, initaciones cutdneas infectadas o diarrea. Fodo manipulador de alimentes v las bebidas que presente un
riesgo de este tipo deberd comunicarlo a la empresa o al condratista y por intermedio de éste al supervisor del
contrato. El funcionario serd reemplazado inmediatamente.

EDUCACION Y CAPACITACION: Las personas que realicen actividades de manipulacién de alimentos, deben tener
formacion en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a préacticas higiénicas en manipulacion de los
mismos, igualmente estar capacitados para lflevar a cabo las tareas que le asignen, con ef fin de que sepan adoptar
las precaucionss necesarias para evilar fa contarninacion. La empresa debe de tener un plan de capacitacion continuo
y permanente para el personal manipulador de alimentos, desde el momento de su contratacion y luego deberd ser
reforzado mediante charlas, cursos u otres medios efectivos de actualizacion, esta capacitacion estard bajo la
rasponsabilidad de la empresa y podrd ser efecluada por esta, por personas naturales o jwidicas o por las
autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacidn se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes
a la empresa estas deberan contar con la autorizacion de la autoridad sanitaria competente. Para tal efecto se tendran
en cuenta el contenide de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas, asf como la idoneidad del personal decente.
La autoridad sanitaria en cumplfimiento de sus actividades de vigilancia y control, verificara el cumplimienta de plan de
capacitacidn para los manipuladores de alimentos que realiza la empresa. Para reforzar el cumplimiento de las
pricticas higiénicas, se han de colocar unos silios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su
ohservacion durante la manipulacion de alimentos. Ef manipulador debe ser entrenado para comprender y manejar ol
control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo: ademds

debe conorer los limites criticos ¥ las acciones correctivas a tornar cuando existan desviacionss en dichos limites. |
Martener una esmerada limpiaza & higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de manera
que evite la contaminacion de las bebidas, los alimentos y. de las superficies de contacto con éste. Usar vestimenta
de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: de color blanco que permita visualizar facilmente su limpieza, con
cierres o cremalleras Wo broches en lugar de bolones u otros accesorios que puedan caer en los alimentos: sin
bolsillos ubicados por encima de la cintura, cuando se utiliza delantal este debe permanecer atado al cuerpo en forma
segura para evilar contarninacion de las bebidas, alimentos y accidentes de trabajo. El conltratista sera responsable
de una dotacién de vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el persanal manipulador, con el propdsito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual serd consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. Lavarse las manos
con agua y jabon antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada y después de
manipular cualquier material u objeto que pudiera representar un riesgo de cantaminacion. Serd obligatorio realizar la
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo Justifiquen. Mantener el
cabello recogido y cubierto totaimente mediante malla, gorre u otro medio efectivo. Se debe usar protector de boca y
en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para éstas. Mantener las ufias cortas, I|mpras
y Sin esmalte.

De ser necesario e uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con el
mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccidn. El material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada. El uso de guantes no exime al operario de lavarse las manos. Dependiendo del riesgo de
cohtaminacion asociado con el proceso serd obligatorio el uso de tapa bocas mientras se manipula alimentos. No esté
permitido comer, beber ¢ masticar objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en las dareas de produccion o
cualquier ofra zona donde exista riesgo de contaminacidn de ks bebidas y alimentos. El personal que presente
afeccicnes de la piel o enfermedad infectocontagiosa deberd ser excluido de toda actividad directa de manipulacion
de bebidas y alimentos. Las personas que actien en calidad de visitantes a las dreas de fabricacidn deberan cumplir
| con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas aqui. Cuando se vincule personal nuevo el contratista deberd
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Jinformar por escrito al Direx Dlrector de la Escuela, debiendo adjuntar los documentos que se e exigio al otro personal. No |
puede empezar a laborar hasta fanto no haya auatorizacién. Todo mapipulador de alimentos se debe practicar
examenes medicos especiales: Frolis de garganta con cultivo, KCOH de ufias (para detectar hongos), caoprocultive y
examen de piel antes de su ingreso al establecimiento y de acuerdo con las normas legales vigenies. Deberd
presentar el examen médico sanitaric completo una vez iniciado el contrato y en los meses de febrero v julio del afio
siguiente, de todo el personal con su respectiva carpeta celuguia con todos los datos y decumentos respectivos. asi:

Examen médico.

Fotocopia de la cadula,

Certificado de manipulacion de alimentos vigenie.
Certificado de antecedentes disciplinarios de la procuraduria.

| Certificado judicial expedido por la Policia Nacional,

| RECEPCION DE ALIMENTOS

£L encargado de la recepcidn de alimentos debera evitar su deterioro no tirdndolos con brusquedad o golpeandolos
no sentandose ni permitiendo que se sienten sobre bultos, guacales o cajas que contengan alimentos, no permitiendo
la colocacion de pesos o arrumes sobre alimentos, no dejdndoles expuestos al sol o a la humedad. Deberdn
rechazarse los vegetales que: presenten moho, hongos, huecos, olores fétidos o penetrantes; las cammes que
presenten caragteristicas de olor,

Color y apariencia diferente a las normales, espec:almente olor y sabor acxdo los elementos empacados cuya
envoltura se encuantre rota o rolda contaminada con oring, heces de roedores u otros animales o infectados como
parasitos por efemplo gorgojos; los productos alimenticios envasados. que presenten decoloracion, hongos; los
huevos rotos, con manchas de sangre; los alimentos que vengan fransportadoes con productos o insecticidas u otros
toxicos. Se debe realizar una rotacidn de los alimentos.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Deberan almacenarse de inmediato los alimentos vulnerables o perecederos ¢como la leche, derivados de lacteos,
carnes, aves, pescados y huevos. Deberd establecer un sistema de almacenamiento que refina los siguientes
requisitos:

Separacion de alimentos de consumo inmediato de los que van a almacenarse varios dias, espeolalmente en
refrigeracion.

Separacion de alimentos orudos, alimentos cocinados o listos para el consumo.

Colocacion de alimentos de forma que permita el gasto de las existencias viejas, manteniendo ! principio "al prrmero
que entra, el primero que sale”.

Provision adecuada y sufmlente de canecas, tanmas anaqueles para no colocar alimentos directamente en e suelo.

Disposicion que permita eEectuar el aseo pericdico (separado de la pared y con aliura del piso minimo de 20 cms),
lugar seco, aireado y con luz. Todo buite que se habra debera almacenarse en canecas, anaqueles o armarios con
tapa.

Para almacenar alimentos acidos jugos, salsas), se deberan uliizar vasijas de peltre, vidrio o porcelana, nmnca de
aluminic o cobre. Sa debera de excluir del 4rea de almacenamiento de alimentos.

Todo producto quimico, toxico, elementos de aseo y otros productos diferentes a alimentos. Las puertas de
congelacion y cuartos frios deberdn permanecer cerradas y solo se abriran el iempo indispensable para guardar o
sacar alimentos. '

La carne cruda deberd almacenarse en cuarte frio o refrigerador de modoe que permita su buena conservacion.
Las verduras que van a permanecer mas de 24 horas en refngerador deberdn almacenarse en bolsa plastica y
separada del sistema de congelagion.

Los huevos se almacenaran en sitios que garanticen la buena conservacién. Con relacion al almacenamiento y
conservacion, el contratista debera contar con equipes apropiades para el almacenamiento vy conservacion de los
alimentos. :

l.as salsas y aderezos deben estar en presentacion individual, con fecha de expedicién vy vencimiento.

MATERIAS PRIMAS

Los alimentos que han sido descongelados, no se pueden volver a congelar. El iempo de manipulacidn de alimentos

potencialmente peligrosos antes de tratamiento térmico, debe ser menor a tres horas. Debera descongelarse

solamente la cantidad que se va a preparar y con la anticipacidn necesaria, para evilar descomposicion. Deberd

hacerse una revision cuidadosa para descartar cualquier alimento en mal estado (que presente cambios de clor,

sabor). Deber4 retirarse con agua presion, fodo resto de lisrra insecticida o animales adheridos a los vegetales. Los

alimentos que se sirven crudos o frios deberan prepararse lejos del calor para luego ser almacenados en refrigerador.

En recipientes debidamente tapados hasta el momento de servitlos (ensaladas, frutas, postres, carnes frias).

Las grasas o aceites utilizados no o deberan utilizar en forma excesiva y menos cuando se haya usado para preparar
_alimentos fuertes como pascado. Deberd descartarse toda la grasa que presenie olor o aspecto desagradable.
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Deberdn descartarse alimentos cuya envoltura se encuentre rota, raida, contaminada con orinal, heces fecales de

redares y otras animales: Deberan desaartarss Tos productos cliva givoltdra presemiter desalorasion,” Hongos, riatag—1

0 cuyos envases estén rotos, quebrados, -entre ahiertos o corroidos y los enlatados inflados, cuyo contenido este lleno
de espuma o mal olor.

Deberan descartarse los huevos cuyas cascaras tengan fisuras, rotos o manchas. No se debers sobrecargar de alifios
en forma que encubra caracteristicas de anormalidad o que puedan ocasionar trastornos gastricos. No se deberin
utilizar alimentos cuyas fechas de vencimiento sean anteriores a la del dia de utilizacion.

EQUIPOS Y UTENSILIOS:

Todos los equipos y utensilios deben ser doiados por el contratista como losa, grecas, stc.

REQUISITOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DE INSTALACIONES, EQUIPOS, MENAJE, LENCEF{EA Y

UTENSILIOS

Para la limpieza e higiene de las instalaciones se establecen los siguientes requisilos.

Se debe tener un programa de limpieza y desinfeccion y llevar los registros respectivos. El programa debe estar en

una tabla acrilica para su respectivo registro dia a dfa para su verificacion y en lugar visible, Da caréoter obligatorio.

lLas instalaciones se deben mantener limpias, ulilizando métodos que no levanten polvo y no produzcan
contaminaciones,

Las instalaciones de la cafeteria se deben limpiar al término de cada servicio, con el fin de elrmmar los restos de

alimentos que se hayan podido caer o esparcir.

Para una correcta limpieza se debe eliminar la suciedad (materia organica), utiizando detergentes y a continuacion,

refirar con abundante. agua hasta acabar con cualquier resto de detergente, ya que éstos pueden interforir en al

proceso de desinfeccidn, Por Wtimo se debe utilizar desinfectantes con el fin de inactivar los microorganismos que

persistan a la fase anterior.

En las superficies o elementos en los que simplemente sea necesario limpiar ef poivo, la limpieza se hara con bayetas

humedecidas o aspiradores mecanicos.

PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DE EQUIPOS SE ESTABLECEN LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

Los equipos utilizados se deben limplar después de su uso. Las partes Desmontables de los equipos se deben lavar y

desinfectar cada vez que se usan.

Cuando se renueve el aceite de la frefdora, esta se debe vaciar por completo y se debe limpiar a fondo.

PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DEL MENAJE Y UTENSILIOS SE ESTABLECEN LOS SIGUIENTES REQUISITOS;

Los utensilios se deben lavar y desinfectar después de su uso para evitar la contaminacién cruzada. L.os que estan en

contacto con alimentos crudos (pascados, carne, frutas y hortalizas) se deben limpiar frecuentemente durante el dia, y

después de cada interrupeidn o cuande se cambie de un producto alimenticio a otro.

El menaje se debe lavar cada vez que se utilice.

El secado del menaje se debe realizar con pafios limpios o con papel desechable.

La lenceria se debe lavar después de su uso. Sila ropa del personal se lava en las mismas instalaciones que el resto

de la lenceria {manteles, servilletas y cubre manteles), ésta se realizara siempre por separado. Bl equipo deberé estar

limpio y desinfectade antes de ser utilizado.

Deberd estar en buen estado de condiciones de operacion para evitar accidentes. El equipo y 1os utensilios dehen

tener superficies lisas y bordes redondeados para facilitar su fimpieza y desinfeccion. Cuando se use un utensilio para

mezclar o revolver una preparacién, se debe lavar antes de usarlo nuevamente. Todos los utensilios de cocina que

entren en contacto con los alimentos

Deberan tavarse, enjuagarse antes y después de cada uso. Se debe de wlilizar pinzas, tenedores, cucharas ¢ palas

para manipuar ¢ servir los alimentos. Los utensilios deben ser de material no toxice, no corrosivo, ni en madera,

prefariblemente utilizar plastico o acero Inoxidable. .

DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

Deberan servirse en remplentes adecuados, limpics, de materlal que permitan facil lavado y desmfecmon Los liquidas
no se deben de servir hasta el borde del recipiente. Durante fa exposicién y servicio de los alimentos se deben
proteger de toda posibilidad de contaminacion externa (saliva, moscas). Verificar la temperatura de los alimentos a fin
de prevenir que estudiantes en especial de jardin y primaria se quemen al momento de su consumo, Quien entregue
alimentos a los estudiantes en especial a la hora de descanso no podrd recibir o entregar dinero a‘la vez. La
Senalizacién de las dreas de alimentos, elaboracion, distribucion, dreas comunes, bafios, bodegas entre otros.

DESPERDICIOS

REQUISITOS PARA LA ELIMINACION DE DESECHOS

En las 4reas donde se preparen alimentos, fos productos secundarios y remduos se recogeran en bolsas desechables
contenidas en recipientes de uso repetide, con tapa los cuales deben estar etiquetados.

Cuando las bolsas contenidas en los recipientes estén llenas, se deben cerrar para ser retiradas del drea donde se
estan preparando los alimentos.

Las canecas de basura se conservaran en una superficie cerrada reservada al efecto y separada de los almacenes de
alimentos.

Dicha zona eslard alejada de la zona caliente, eslard bien ventilada, protegida de insectos y roedores y deberd ser
facil de limpiar, lavar y desinfectar.

| Las canecas de basura se limpiardn y desinfectaran cada vez que se vacien. Deben fener tapa de pedal.
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Deberdn de depositarse en canecas limpias, con tapa ajustable. Para desprenderlos de las vasijas y menajes deberén
| utifizar cepillo, guantes 6 esponja nunca a mario. Los desperdicios de alimenios deberdn recogerse y almacenarse por
separados de las basuras en recipientes identificados. Los recipientes para la basura y desperdicios deben ser
suficientes en canlidad y capacidad y deben lavarse y desinfectarse frecuentemente. Por otra parte deberan estar
ubicados lejos del lugar de preparacion de cada comida.

Quien este encargado de vaciar los desperdicios del recipiente deberd utilizar guantes de caucho o alguna
herramienta que le evite el contacto con ellos, por ningln motivo hara operacion directa ¢on la mano. Este funcionario
no deberd tener asignada olra tarea simultanea que lo ponga en contacto con menaje limpio o alimentos,

CONTROL DE PLAGAS, ROEDORES Y BICHOS E INSECTOS RASTREROS.

+ Trimestralmente se debe efectuar fumigaciones y aplicaciones de cebos en forma que garantice este control
especifico,

« Enviar al supervisor del contrato las constancias de frabajo realizado por la empresa especializada.

* La furnigacion solicitada en éste item es diferente al control realizado por la administracién de la caleteria.

« Obhservando ¢l catendario académico del personal que ingresa a cursos a la escuela.

+ Observando las medidas de bioseguridad.

+ No se admitiran animales domésticos en el servicio de alimentacién.

+ El supervisor, velara porque Ia norma se cumpla de manera estricta.

ASEQ Y LIMPIEZA DEL LOCAL: Se debe barrer y limpiar cuantas veces sea necesario, por lo menos dos veces al
dia con el fin de mantener en dptimas condiciones las instalaciones.

El MOSTRADOR Y AUTOSERVICIO Se debe barrer y limpiar cuantas veces sea necesario, en especial despuds de
cada descanso del personal de curso, alumnos, estudiantes, auxiliares de policia, personal de planta, visitantes, etc.
con el fin de mantener en dptimas condictones de aseo e higiene las instalaciones.

LA RECOLECCION DE BASURAS; El contratista deberd efeciuar la recoleccion de basuras en las instalaciones para
lo cual debera provesr canecas grandes con tapa y faciimente lavables.

LA DESINFECION; Deberd implemerdar un programa de desinfeccion con soluciones autorizadas, en las
concentraciones y dilaciones exigidas tanto para fas instalaciones, superficies de contacto con los alimentos, equipos,
utensilios y alimentos en crudo como frutas y verduras.

Deben desinfectarse puertas, paredes, ventanas, mesas, mostradores y pisos una vez por semana como minimo,

Se debe lavar quincenalmente vidrios, ventanas, puertas y paredes externas de la cafeteria.

Deberd mantener toallas desechables, guantes tapabocas y jabdn anhbactertal liquido, dentro de los bafios de
sarvicio piblico.

Termametro metdlico a la vista.

Tabla de protocolo de aseo en las diferentes dreas a la vista.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS:

Los residucs sdlidos deben ser removidos frecusntemente de las dreas de produccion y disponerse de manera gue se
elirinen la generacion de matos olores y reflujo de alimentos, animales y plagas que no contribuyan de otra forma al
deterioro ambiental.

El establecimiento debe de disponer de recipientes, locales o Instalaciones apropiadas para la recolaccion y
almacenamiento de los Residuos sdlidos, conforme a o estipulado en las normas sanitarias Vigentes. Cuandoe se
generen residuos organicos de dificil descomposicion se debe disponer de cuartos refrigerados para el mangjo previo
a su exposicion final.

El Diligenciamiento de las planillas respectivas en cumplimiento de la normatividad vigente.

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

Condiciones Generales, Todas las materias primas y demds insumas para la fabricacion, asi como las actividades de
fabricacion, preparacion y procedimiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos descritos en
¢l decreto 3075 de 1997. Se realizard visila técnica a Ia fabrica de cada contratista.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Las materias primas e insumas para alimenios cumpliran con los siguientes requisitos:

Recepcion de materias primas dehe realizarse en condiciones que eviten su contaminacicn a}teramén y daftos Hsicoes.
Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo a los usos clasificados y sometidos a analisis de
elaboracion cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas para
tal efecio.

Las malerias primas se someterdn a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser requerido y a la red
contaminacién previa a su incorporacién en las etapas sucesivas al proceso.

Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser descongeladas previo al uso, deben
descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos; no podran ser re congeladas,
ademads, se manipularan de manera gue se minimice la contaminacion proveniente de olras fuentes.

Las materfas primas e insumos que requieran ser almacenados antes de entrar a las etapas de proceso, deberdn
almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.

L.os depositos de materias primas y preductos terminados ocuparan espacios independientes, salvo en aquelfos casos
en que a Juicio de la autoridad sanitaria competente no repeesenten peligros de contaminacion para los alimenios.
Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se destinan a elaboracion o
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envasado del producto final. ]
1-La autoridad-sanitaria competente podrd eximir del camplimietito de &sts reqiisito 4 68 establecimiientss & los cuales ™|
1o existe peligre de contaminacion para los alimentos. .
REQUISITOS ESPECIFICOS DEL ARRENDATARIO:
Especificaciones de productos, marcas y precios a ofrecer, asi como la infraestructura con que cuenta para poder dar
cumnplimiento af objeto del contrato, como son: vehiculos, relaciones comerciales con proveedores mansjo de
alimentos.
Medidas de seguridad a ofrecer (extintores botiquines y otros).
El personal necesario contemplado en el presente estudio,
Experiencia en ef manejo de alimenios,
tndicar el uniforme del personat que labora, el cual debe ser de color blanco (compuesto de delantal, cofia, gorro, o
malla que cubra fotalmente el cabello, guantes, de polietileno de baja densidad, para quien efectud la manipulasién de
alimentos lapabocas), petos y guantes de caucho. £l calzado en cuero cerrado para el personal que laborard en el
Autoservicio, debe ser de suela antideslizante y zapatos de tacén bajo.
lguaimente la propuesta deberd indicar que en caso de ser favorecida con la adjudicacion del contrato se compromete
por cuenta y riesgo a cumplir todas las normas de higiene, seguridad industrial y comercial, establecidos, articulo 567
de la ley 9 de 1979, decreto 3075 de 1997, especialmente lo contemplado en el articulo 40 que dice: Responsabilidad
ef propietario, la administracion del establecimiento y el personal que labora como manipulador de alimentos
preparados y expendidos al consumidor, estaran obligados a cumgplir las praclicas higiénicas y medidas de proteceion
establecidas en el articulo 111 (estado de salud, capacitacion, practicas de higiene y medidas de proteccian),
Disponer de canecas can tapa giratoria ubicadas internamente dentro y fuera de la  cafeterfa, con capacidad
promedio de 100 a 130 kilogramos, acorde al rea con una bolsa negra, para la recoleccién de residuos sdlidos.
Diariamente se debe de hacer el aseo {limpieza y desinfeccion) y estipular un dia de la semana para realizar aseo
general de instalacicnes y equipos.
Er proponente favorecido, deberd cancelar el salario, prestaciones sociales y demds erogaciones al personal que
conlrate. La Escuela de Suboficiales da la Policia Nacional no tendrd vinculo alguno con el personal que contrate o el
arrendatario.
Efectuar en forma trimestral programas de fumigacion, desinfeccion y control de plagas v roedores a cargo del
proponente favorecido,
Se compromete a no mantener animales dentro del punto de venta, Los praductos y elementos que sean utilizados
para la preparacion de los alimentos deben ser de dptima calidad e higiene con sus respectivos registros sanitarios y
facha de vencimiento visible, de igual forma transportados de forma higiénica y adecuada. La peisona natural o
juridica favorecida, en caso de dafios o extravio de los equipos o elementos entregados mediante acta se
compromete a realizar la reparacion y recuperacién de los mismos de acuerdo con las especificaciones que figuren en
el inventario general, '
Las instalaciones y 108 equipos entregados serdn restituidos en el mismo estado en el gue son entregados, salvo el
deterioro natural, )
Et arrendataric estd obligado de conformidad con la ley a efestuar todas las reparaciones locativas a que haya lugar. T
No podrd ef arrendatario efectuar en el inmueble mejoras y reparaciones que no tengan el cardcter de locativas, sin
permiso previo y.escrito del arrendador, si las ejecutare acreceran al inmueble sin perjuicio de que of arrendatario
pueda exigir su retiro. El arrendatario en este caso se obliga a entregar el inmueble en el mismo estado que lo recibio.
No padréa alegar derecho de retencidn por concepto de mejoras ni reclamar el arrendador indemnizacion.
Debera promover en los estudiantes su crecimiento y desarrollo, favoreciendo su estado nutricional.
Todes los alimentos que se expendan debera tener registro sanitario expedido conforme lo establece el decreto 3075
de 1997, :
Se debera ofertar alimentos saludables como frutas entaras o en jugo, verduras como zanahorias o tomates, bebidas
lacteas con cereal y combos que incluyan estos alimentos combinados con cereales, jugos de frutas con sandwich,
bebidas lacteas con barra de cereal enire otros que tendran gue representar como minimo el cincuenta 50% de la

oferta durante fa jornada respectiva.

Remitir copta de la consignacidn de pago del canon de atrendariento 1os primeros cinco (5) dias que cotrespondan a
la fecha de celebracion del contrato, al Supervisor del Contraio, para su respectivo conirol,

Los servicios publicos domiciliarios de energia eléctrica, acueducto y alcantarillado, estaran a cargo del contratista y
deberdn ser cancelados en la misma cuenta, adicionales al canon de arrendamiento dentro de este mismo rubro, de
acuerdo a la liquidacion mensual que certifique ef supervisor def contrato, con relacion a las lecturas de consumos de
agua (M3) y energia (Kw) consumidos durante el mes, este pago se deberd realizar durante los cinco (5) dias habiles
siguientes a la fecha del recibido de la comunicacion oficial de la liquidacion, por conceplo de servicios publicos.

Los demas servicios como gas natural, television, telefonfa, internet entre otros que llegara a tener, deberdn ser
cancelados oporfunamente por el arrendatario de acuerdo a los términos establecidos por las entidades prestadoras
del servicio, debiendo presentar copia de las facturas una vez canceladas ante el supervisor det contrato.

El ARRENDATARIO mantendr4 indemne a la Escuela por cualquier obligacion de carécter laboral ¢ relacionado que
se originen en el incumplimiento de las obligaciones laborales que asuma frente al personal, subordinados o tercaros
que se vincuten a la ejecucion de las obligaciones derivadas pava la prestacion del servicio B
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"El ARRENDATARIO se compromete a_cumplir las obligaciones laborales v las eslablecidas como EMPLEADOR del
Cédigo Sustantivo de Trabajo, con ef personal contratado’ por su cuenta {(en caso de aplicar), el cual serd a cargo |
exclusivo del arrendatario incluido los salarios, prestaciones, afiliacion al sistema de seguridad social y riesgos
profesionales, de igual manera deberd remitir al supervisor del contrato las. hojas de vida del personal que laborard en
la prestaciaon de servicio de peluqueria, con el fin de reatizar el respectivo estudio de seguridad del personal. En caso
de cambio de personal deberd informar al supervisor del contrato y rentitir las hojas de vida para el respectivo estudio.

El arrendatario debera presentar al supervisor del contrato mensualmente dentro de los diez primeros dias de cada
mes copia de los pagos realizados por seguridad social, riesgos y parafiscales de él y sus empleados que prestan sus
servicios en ef inmueble objeto de arriendo y cada vez que haga renovacion o cambios de personal en cuyo caso el
término se iniciard a contar a padir del primer dia de labores def empleado.

Queda prehibido realizar Hanzas al personal en caso de realizarlas quedara bajo su responsabilidad y la Escuela NO
se responsabilizara de dichas deudas ni servird de intermediario para su cobro. El vender y cobrar a los usuarios los
preductos /o servicios ofrecidos en forma directa, sera de responsabilidad exclusiva del arrendatario y los acuerdos a
que Heguen de pago con &l cliente

| oferente deberda anexar el FORMULARIO No, 2 FORMULARIO DE CONFIDENCIALIDAD, debidarmente
diligenciado y firmado.

El oferente se compromete a dar aplicabilidad a fas normas establecidas en la resolucion 00090 de 2018, Manual de
contratacion para la Policfa Nacional, en cuanto los temas de materia ambientas y SGSST.

El oferente al momento de presentar su oferta, adjuntara documento firmado por el representante legal, en el cual
aspecifique las actividades del valor agregado que prestara en beneficio del personal de gste centro docente.

Una vez cumplido el primer afio de ejecucién del contrato se realizard el reajuste al canon de arrendamiento. Se
traerd del precio del canon pagado, utilizando come criterio de indexacién el indice de precios al consumidor {{PC).
Para lo cual se realizard un otrosi medificatorio al contrato principal,

{.as demas que por la paturaleza del contrato Je sean compatibles sefialadas en fas normas civiles y comerciales que
regulen el presentecontrate

SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL

Et oferente debera anexar el FORMULARIO No. 1 COMF’ROMESO SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL Y POLITICA

" Aplicar las politicas de austeridad en el gasto de los servicios plblicos AHORRO EFGCIENTE DE LA ENERGIA: para
lo cual el arrendatario hard un uso minime de la energia apagar las luces y desconectar los aparatos eléctricos
cuando no el esta ulilizando.

Como aporte al SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL DE LA POLICIA NACIONAL, y a la implementacion de
las compras verdes o compras publicas sostenibles el contratante debera (este enunciado debe ser tomado
como encabezado dentro de los contratos al momento de citar, cualguiera de las cldusulas que se mencionen a

contnuacion):
CARREND AMIENTO DEICAEETERIAS, RESTAUBANTES

. Para la adquisicida de productos alimentarios y en los contratos de arrendamiento de caleterias o restaurantes, en cumplimiento
al manual de contratacion de fa Policia Nacional se debe dar aplicabilidad a las buenas practicas de manufactura — BPM gegln
el Decreto 3075 de 1997 y Ia Resolucién 2674 de 2013, o cuafquiera otra disposicién que los modifique, adicione o reemplace,

PREVENCION DE ACCIDENTES Y MEDIDAS DE SEGURIDAD

© Ubicar, minima un extintor y un botiquin de primeros auxilios, gl cual como minimo debe contener: Anliséptico, gel antibacierial.
apésitos, gasas, vendas, aplicadores, esparadrapo, curitas, aTgodon guantes de lilex, tapabocas, suero fisioldgice o solucién
salina, tijeras, entre otros que se requieran para la atencion de primeros auxilios, denfro de las instafaciones {restaurantes y/o
caleterins)

L Durante la efecucién det contrato, el contratista en todo momento proveerd los Tecinsos que sean necesarios para garantizar la
higiene, salubridad y seguridad de sus empleados y rabajadores que desarrollen las actividades objelo del presente proceso
contractual.

L] El contrafista exigird & sus empleados en todo momento et uso de efementos de proleccion personal durante la ejecucién de las
actividades, dentro y fuera de la unidad.

° El contratista sera responsable de todos los accidentes que puedan sufar los emgleados, trabajadores o terceras personas,
resultantes de la negligencia o descuidp del contratista, por consiguiente, todas las indernnizaciones correspondientes seran por
cuenta del contratista.

MANEJO ADECUABDO DE RESIDUOS

. El contralista realizara un plan de gestion integral de residuos no peligrosos aprovechables, 30 dias después de la firma del
confrato, donde se establezca en cumplimiento a las diferentes reguiaciones ambientales y el adecuado manejo que se realizara
a los mismos.

) Los residuos sdlidos deben ser removidos frecuentemente de las dreas de produccion y disponerse de manera que se eliminen
la generacion de malos olores, insectos y roadores,

. E1 establecimisnto debe disponer de recipiontes y bolsas aproptadas, segdn el ¢6dige de colores establecidos por la unidad para
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la recoleecion y almacenamiento de los rasiduos séidos, asi:

» El lugar donde se almacenen los residuos estasd debidamente sefializado, en perfects estado de limpieza y ordan, deberd estar
apaftado de 1a zona de almacenamiento de los alimentos. En general su ubicacion debe ser de tal forma que s evile la
contaminacion cruzada.

. El contratista se compromete a realizar un adecuado mariejo de los residuos solidos v iquidos generados, cumpliende con el
programa Geslion Inlegral de Residuos de la Unidad. El contratista, evitard el uso de poliestireno expandido (FCOPOR) para
servir alimentos,

RECOLECCION DE BASURAS

- El arrendatario serd el responsable de fa correcta clasificacidn, recoleccion y transporte de los residuos generados, af lugar que
destine la unidad (CENTRO DE ACOPIO), debidamente separacdos, segun las politicas ambientales de la institucién y en los
horarios eslablecidos para la misma responsabilidad sin generar desorden o desaseo en el lugar de disposicitn.

. El arrendatario se compromele a efectuar ef pago respeclivo del canon por factwacion de la empresa de Servicios Pablicos de
Sibaté.

CLIMPIEZAY DISPOSICION DE TRAMPAS DE GRASA

. La limpieza de los residuos generados en las rampas de grasa sera asurnida por el contratista, el cual se compromele a realizar
un cronograma para la limpieza de las fampas de grasas y se compromete a entregar los certificados de la fimpieza y
mantenimienio de estas. Para mejores resultados, es imporiante ejecutar una jimpieza minuciosa cada 60 dias de las trampas
de grasas. Debe ser puestoe a disposicion de una empresa gestora confratada por el oferente,

Por lo antericr, hard entrega del certificado de 1a empresa generadosa del servicio de la disposicion de los elementos yio
residuos al supervisor del contrato.

. Los residuos que se generen, se tendran que disponer en fos lechos de secade de la Planta de Tratamiento de Agua Residual,
previa coordinacion con el jefe logistico de fa Unidad. La disposicién final de estos residuos los realizara la Unidad con la
empresa prestadora de este servicio, la cual cuenta con las diferentes ficencias y cerlificaciones requeridas por os entes
ambientales para su funcionamiento. {GUIAS)

) El personal que realice el manlenimiento y limpieza de las trampas de grasas, deberdn tener tedos los elemantos de proteccicn
personal adecuados para su fimpieza {como guantes, bolas, overol, protector respiratorio teniendo en cuenta los olores que se
generan), de igual forma el personal debe estar capacitado en la limpieza de kampas de grasas y saneamiento basico,
preferiblemente que la limpieza y mantenimiento las realice una empresa especializada en el tema.

MANEJO DE SUSTANCIAS QUINMICAS

’ Para el manejo adecuado de sustancias quimicas el contratista debe dar cumplimiento & lo establecids en la ley 55 de 1893 Por
medic de la cuat se aprueba el "Convenio No. 170 v la Recomendacion ndmero 177 sobre 1a Sequridad en Ja Wilizacion de los
Productos Quimicos en el trabajo”, adoptados por la 77a. Reunién de la Conferencia General de fa O.LT., Ginebra, 1999,

. Ei conlratista deba prever que todas las sustancias quimicas que se manejen dentro de las actividades mencionadas, possan su
rotlo de identificacién y las hojas de seguridad de los producios a emplear para fa prestacién de este servicio, {jabones,
detergentes, blanqueadores, limpiavidrios, ambientadores, etc.) especificando fos 16 items asi: identidad del producloe,
informacion sobre componentes, identificacién de peligros, primeras auxilios, inflamabitidad y explosién, medidas an caso de
derrames o escapes, manipulacién y almacenamiento, confrol de exposicion / proteccion personal, propiedades fisicas %
quimicas, estabilidad y reactividad, informacion toxicoldgicas, informacion ecolégica, consideraciones relativas a fa eliminacion,
informacion relativas al Iransporte, & informaciones reglamentarias.

PARTICIPACION PROGRAMAS AMBIENTALES

® Participar en las diferentes actividades, como charias y sensibilizaciones solre el lema amsiental, aportando significativarente
a cada uno de los programas ambientales implementados en la unidad, como lo es el ahorro del agua, ahorro de la energia,
gestion integral de residuos aprovechables, mangjo seguro de productos quimicos entre olros enfocadas al mejoramiento del
Sistema de Gestion Ambiental y cuidade y preservacion del medio ambiente.

° Aplicar bueras préclicas ambientalss en el uso y ahorro eficiente de los recursos, con el fin de redicir en impacto ambientaf,
praducto de las actividades y servicios que alli se ofrezcan. .

FORMACION Y CAPACITACION

. Dar cumplimiento a los lineamientos establecidos en la Unidad como aporte a la Pofilica Ambiental en pro de la conservacion
del medio ambiente.

. El personal que desarrollo las gctividades de restaurante, serd sometido a un plan de capacitacién y sensibilizacion por parte del
grupe de geslion ambiental de la Escucla de Carabineros ¢on el fin de reforzar las compatencias para dar carnplimiento a los
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El oferante y futuro conlratista deberd instalar al inicio de la ejecucion det contraio un dispositivo portatil para 1a
retencién de grasas, aceites y material sclido generados por la actividad de lavado de loza, con ¢l objeto de aumentar
1a efectividad en el pretratamiento de las aguas residuales que se generan, ¢l cual podra desinstalar una vez cumpla
con el periodo de ejecucion del contrato.

Realizar el mantenimiento de 1a trampa de grasas con una periodicidad minime de 2 veces al mes dependiendo de la
capacidad de la misma y controles ambienlates implementados en la cafeteria, este mantenimiento se realizard a
través de personal técnico o tecndlogos hidrdulicos, sanitarios o afines. Los residuos relirados deberan ser
entregados a un gestor autorizado por la autoridad ambiental pare el manejo de estos residuos, quienes certificardn el
tratamiento aplicado, indicando ta cantidad de residuos retirados, y la fecha.

El oferente y fuluro contratista se compromete a realizar el mantenimiento y/o calibracion de los equipos asignados
(naveras, congeladores y aquellos quo requieran este servicio), medianie una entidad cerlificada por el ONAG,
minimo cada seis (06) meses, una vez se adjudique el contrato o cuando se requiera por fallas lecnicas, registrando
la cantidad y tipo de refrigerante utilizado.

£l oferente y futuro contratista deberd instalar puntos ecolégicos o contenedores dentro del establecimiento, con el fin
de realizar la separacion de los residuos plenamente identificados de acuerdo a los vollimenes de generacion
teniendo en cuenta los lineamientos establecidos dentro del sistema de Geslion Ambiental implementado en las
inslalaciones. Ademas deberd 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 del SGA, separar adecuadamente los residuos
solidos v liquidos det material orgdnico y reciclable.

E1 oferente debera realizar ef manejo adecuado de los residuos orgénicos generades durante la ejesucion del
contrato, asf mismo deberd Hevar un control de la generacitn y la disposicion de los mismos, y presentar informe al
supervisor del contrate de manera mensual donde especifique cual es el fratamiento o disposicion aplicada,
garantizando que no se utilice para fa alimentacion de ganado porcino.

Deberan darle manejo adecuado a los aceites producto de las frituras y tendrd que darle tratamiento /o disposicion
final a través de un gestor ambiental autorizado por ka autoridad competente para la realizacion de esa actividad, de
igual forma deberd llevar el reporte de generacion de forma documentada para su verificacién y control.

Evitar4 el uso de polietileno expandido (més conocido como ICOPOR) para servir alimerntos.

Fara la adquisicién de productos alimeniarios y en los contratos de arrendamiento de cafeterias 0 restaurantes, se
deber4 incluir dentro de Tas obligaciones del contratista la aplicacion de buenas practicas de manufactura — BPM, con
arreglo a lo previsto en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud,
o cualquiera ofra disposicion que los modifique, adicione o sustituya.

Garantizar que lfos delergentes, desinfectantes y demds sustancias utitizadas en el servicio de cafeteria estéen
debidamente identificados y guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante y fuera del area de
procesamiento de los alimentos.

El oferente se compromete a contribuir con la proteccion del medio ambiente a través de la prevencidn de fa
contaminacion, el cumplimiento de la legislacion v las diferentes regulaciones ambientales y el control de los impactos
ambientales adversos, asi como al mejoramiento continuo del desempefio ambiental, ademds sus servicios deberdn
cumplir los pardmetros exigidos por el Sistema de Gestion Ambiental.

Compromiso de cumplir v respetar los prograrmas ambientales establecidos para la Escuela de Suboficiales y Nivel
Ejecutivo “GONZALO JIMENEZ DE QUESADA" en cuanto al proceso de reciclaje, uso y ahoro del agua y energia,
aducacién, y el compromise en desarrollar mecanismos de proteccion de tos recursos naturales renovables conforme
a la nueva Legislacion Ambiental en Colombia y cumplir con los principios del Sisterna de Gestién Ambiental, en
aplicacién a fa norma conslilucionaly Ley 23 de 1973, Decreto 2811 de 1974, Ley 99 de 1993, Loy 139 de 1994, Ley
299 de: 1995, Decreto 948 de 1995, Lay 373 de 1997, Ley 697 de 2001 y Docurnento CONPES 2834 de 1996.

El oferente que tenga personal bajo su responsabilidad, debera contemplar capacitaciones en temas ambientales
como: impactos ambientales, mangjo de residuos sélides, Houidos, entre otros, donde se realice el manejo y actuacion
de s mismos.

Cerliicar que no se encuenira en el registro nico de infractores ambientales RUIA.

£ oferentc debera contar con los permisos y licencias ambientales relacionadas con verlimienias, disposicion
adecuada de residuos solidos, emisidn de gases, vapares, olores y ruido, uso eficiente de agua potable y energia
eléclica

El oferente debera anexar junto con la oferia el concepto téenico sanitario favorable vigente emitide por la autoridad
ambiental y sanitaria respecto a los procesos adelantades por la empresa.
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Cualguier infraccion de cardcter ambiental por omision de permiso, concesiones o licencias ambientales que hubiese
“sido necesdrio tramitar antes, durante y al finalizar 61'86fVicio, serd ASUinida como responsabilidad del Coniratista.

SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

El oferente se compromete a dar cumplimiento a las politicas de seguridad y salud en &l trabajo, en concordancia con
los lineamientos establecidos por la Policia Nacional, el Decreto 1072 de 2015 y demds normas vigentes en Ia materia

Certificado de la ARL yio certificado del Responsable de Seguridad y Satud en el Trabajo o quien haga sus veces,
firmado con la respectiva licencia an salud ocupacional segin su alcance, donde se indique la implementacion v
funcionamiento del Sistema de Gestion en Seguridad v Salud en el Trabajo (SST), con expedicion no mayor a 30
dias, de acuerdo al nimero de empleados y fases establecidas en la Resolugion 1111 de 2017,

Es de anotar, que los profesionales en Seguridad vy Salud en el Trabajo, profesionales con especializacion o maestria
en Seguridad y Salud en el Trabajo, que cuenten con licencia en salud ocupacional o en Segquridad y Salud en el
Trabajo vigente y el curso de capacitacion virtual de cincuenta (50) haras, estdn facultados para asesorar, capacitar,
ejecutar o disefiar el Sistera de Gestion en Seguridad y Salud en ¢l Trabajo, en cualguier empresa o enlidad, sin
importar la clase de riesgo, nimero de trabajadores o actividad econdémica de la empresa. '
SOPORTE REQUERIDO

Un certificado de implementacion del SGSST, que contenga;

1. Tiempo lotal de implementacion y ejecucion del SGSST en la empresa.

2,Cumplimiento de la  Resolucion 1111 de 2017 “Esténdares minimos del SG SST” Fase | {Autoevaluacion del
Sistema de Gestidn de Ia Seguridad y Salud en el Trabajo con el totat del porcentaie de cumplimienio), Fase Il (Plan
de mejoramiento conforme a la evaiuacion inicial) y Fase I (Ejecucion, documento donde se evidencie el desarrollo
de las actividades del plan de mejoramiento). _

3.E1 certificado deberd estar firmado por el Responsable SGSST o quien haga sus veces, con el respectivo ndmero de
Licencia en Salud Ocupacional o en Seguridad y Salud en ef Trabajo vigente y anexar 1a respectiva resolucién de la
licencia.

El oferente debera entregar of Certificado de accidentalidad expedido por ta ABL yfo certificatdo del Responsable de
Seguridad y Salud en el Trabajo o quien haga sus veces, con la respectiva licencia en salud ccupacional segun su
alcance, donde se evidencie el reporte de accidentes presentados durante el aifo 2017,

SOPORTE REQUERIDO ' _

Un Certificado expedido por la ARL y/e por el Responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo o quien haga sus
veces (firmado y con el respectivo ndmero de Licencia en Salud Ocupacional o en Seguridad y Salud en el Trabajo
vigente y anexar fa respectiva resclucion de [a licencia), donde se evidencie el reporte de accidentes presentados
durante el afio 2017. : :

El oferente deberd anexar la Matsiz de peligros, riesgos, amenazas y vulnerabilidades, actualizada.

SOPORTE REQUERIDO

Una matriz de peligros, riesgos, amenazas y vulnerabilidades, de acuerdo al objelo contractual y/o bienes y servicios
a contratar, con fecha de elaboracion y actualizacion,

Esta malriz debe estar firmada por el Gerente de la empresa y el Responsable SGSST o quien haga sus veces con el
respective nimero de Licensia en Salud Ocupacional o en Seguridad y Salud en el Trabajo vigente y anexar la
respectiva resolucion de la licencia.

El oferente deberd anexar la Matriz Legal actualizada.

SOPORTE REQUERIDO

Una matriz legal del SGS8T de la empresa, firmada por el Gerente y el Responsable SGSST o quien haga sus veces
con el respactivo niimero de Licencia en Salud Ocupacional o en Seguridad y Salud en el Trabajo vigente y anexar la
respectiva resolucion de la licencia. :

El oferente debera anexar la Matriz de Elementos de Proteccion Persenal de acuerdo z la exposicién de peligros y
riesgos del objeto contractual, que contenga la frecuencia (mensual, semestral, anual) establecida para la entrega de
los elementos.

Asi mismo, debe anexar registros de la entrega de los EPP o EPI, que contenga datos de la dlima entrega de los
mismos.

SOPORTE REQUERIDO

Una Matriz de Elementos de Proteccion Personal de acuerdo a la exposicidn de peligros y riesgos del objsto
contractual, que contenga Frecuencia de entrega de los mismos (mensual, semestral, anual).

El oferente debera certificar, que se compromete a curnplir con las siguientes obligaciones del Sistema de Gestion de
la Seguridad y Salud en el Trabajo, a partir de la firma del contrato y durante fa ejecucidn del rismo, asi:

* Verificar el lugar donde se desarrollard el objeto contractual, el cual de ser necesario deberd ser evaluado
por un profesicnal iddheo mediante Analisis de Trabajo Seguro (ATS) y realizar la socializacién de Ja matriz
de peligros y riesgos, amenazas y vulnerabilidades de las actividades a desarroflar, con el fin de mitigar los
riesgos potenciales y cumplir con la normatividad de seguridad y salud en el trabajo, de o cual debera
entregar documento firmado de su socializasion y entregar los soportes al supervisor def conirato.

e En caso de realizar trabajo en alturas, trabajos en espacios confinados, trabajos en caliente, trabajos con
energias peligrosas e izaje de cargas, entre otros, deberd garantizar el curnplimiento de los procedimientos
para_tareas que represenien riesgo, los cuales deben estar alineados a la normatividad vigente y ser




Pagina 34 de 50
cODIGO: 2BS-FR-0004

" PROCESO ADQUIRIE BIENES Y SERVICIOS

FECHA: 15-01-2016 FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE
VERSION: 7 ESTUDIOS PREVIOS POLICIA NACIONAL

presentados previamente a los responsables def Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
de la Direccion Nacional de Escuelas. Asi mismo, el contratista se servird garantizar la asistencia del
Responsable SGSST de su empresa, duranie el desarrollo de los trabajos antes expueslos, quien sera el
encargado de emitir los permisos y supervisar el desarrollo de las actividades,

e Entregar al supervisor del contrato, los soportes que certifiquen la realizacion de los examenes medico
ocupacionales de ingreso, periddicos, cambio de ocupacién, pos incapacidad, del personal bajo su cargo,
quienes desarrollaran el objeto contractual en cumplimiento con ka Resolucién 2346 de 2007,

¢ Segin fo dispuesto en la Resolucion 1401 de 2007 “Por la cual se reglamenta la investigacion de incidentes
y accidentes de irabajo”, en caso de presentarse un accidente o incidente de trabajo, corresponde al
oferente realizar el respectivo reporte e investigacion dentro del tiernpo reglamentario a su ARL. Asi mismo,
presentara una copia de la documentacion al Grupo de Seguridad y Salud en el Trabaje de la Direccion
Nacional de Escuelas, después de 48 horas de ocurrido el hecho.

¢ Se compromete a cumplir con las exigencias legales vigentes aplicables al Sistema de Gestidn de la
Seguridad y Salud en el trabajo y a su aclividad econdmica, normas que lo reglamenten, adicionen,
modifiquen o sustituyan.

El oferente es el responsable de todas las acreencias laborales que se generen con ocasion al confrato de
trabajo, la POLICIA NAGIOMAL no tendra ningdn vinculo kaboral con los trabajadores para el desarroflo del
objeto contractual.

En cumplimiento al Dacreto 1310 de 2016 “Por ef cual se modifica el Decreto 1079 de 2015, en relacién con el Plan
Estratégico de Seguridad Vial, el oferente debera entregar al supervisor del conirato 5 dias calendario posteriores a
la notificacidn de la garantia dnica, el radicado del Plan Estratégico en Seguridad Vial ante los organismos de transito,
alcaldfas o a la Superinténdencia de Puertos y Transporte {en el caso que aplique).

SOPORTE REQUERIDO

Docurnento en el que el Reprasentante fegal de la empresa se comprometa a cumplir con las obligaciones
establecidas, el cual deberd estar firmado. N
La politica y los objetivos de fa empresa en materia de seguridad y salud en el trabajo S5T, firmados por ef empleador
Ei ARRENDATARIO debe suministrar y mantener por su propia cuenia fodo lipo de sefiales, avisos y equipos o
elementos de seguridad industrial para la proteccion de los trabajadores y usuarios, asf como los procedimientos
estimados en el Decreto 1072 de 2015 y conforme al plazo establecido en ef Decrele 052 de 2017 5G SST.

* CONDICIONES TECNICAS ADICIONALES DE CALIFICACION

PRODUCTOS CAFETERIA )
}
! 1 | AGUA CRISTAL - BOTELLA i 650,00
. 2 | AGUA EN BOLSA 360 BOLSA 1 550,00 N
} 3 | AGUA EN BOLSA 600 BOLSA 1 750,00
4 |AGUAHZO BOTELLA 1 2.450,00 | T
; 5 | AGUADEPANELA POCILLO | 1 1.000,00
S 6 | ALMOJABANA UNIDAD 1| 150000
) 7 | ALOHA AGUA UNIDAD 1 1.300,00
«} . 8 ALOHA MIX . UNIDAD 1 1.5650,00 R
o U 9 | ALOHA RASPADO VASO . 1 | 225000
Yo 10 | AREPA BOYACENSE UNIDAD 1 es000 | ]
) 11 | AREPA DE HUEVO FRITO UNIDAD 1 e N
8 12 | AREPA DE HUEVO PERICO UNIDAD 1 1.400,00
J L 13| AREPA DE QUESO _ UNIDAD 1 1.800,00
U 14 | AREQUIPE ALPINA UNIDAD 1 1,000,00
J \\Z- 15 { AREQUIPE COLANTA UNIDAD 1 850,00 |
16 | AROMATICA DE FRUTAS POCILLO 1.300,00
17 | ARTESANAL UNIDAD 1 1.550,00
18 | AVENA ALPINA VASO 1 2.200,00
19" [ AVENA EN BOLSA BOLSA 1 1.300,00
20 | BARRA DE CHOCORRAMO UNIDAD 1 1.000,00 ]
21 |BOCADILLOCOMBINADOG UNIDAD i 650,00 ]
22 | BOCATO ' B UNIDAD 1 3.050,00 ]




Pégina 35 de 50

CODIGO: 2BS-FR-0004

PROCESO ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS

FECHA: 15-01-2016

FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE

ESTUDIOS PREVIOS

VERSION: 7
23 | BOLITAS MAIZ CHOKIS ) PAQUETE | 1 85000 L
24 | BOM BOM BUM UNIDAD 1 350,00 ]
25 | BON YURT UNIDAD 1 2.100,00
26 | BUNUELOS UNIDAD | 1 1.150,00
27 | CEFE EN LECHE GRANDE POCILLO 1 1.500,00
| 28 | CAFE EN LECHE PEQUENA POCILLO 1 1.000,00
| 20 |casEro UNIDAD 1 1,250,00
30 |CERTZ UNIDAD 1 1.050,00 | B
31 | CHICLETS ADAMS CAJA GRANDE CAJA 1 1.050,00 b
32 | CHICLETS ADAMS CAJA PEQUENA CAJA 1 200,00 |
33 | CHOCOCONG UNIDAD 1 1.550,00
| 34 | CHEETOS PAQUETE 1 1.250,00
|35 [ CHOCOLATE POCILLO 1 1.450,00 o
36 | CHOCOLATINA COOKIES CREAM UNIDAD 1 650,00
37 | CHOCOLATINA JET PEQUENA UNIDAD 1 550,00 ]
38 | CHOCOLATINA JUMBO MEDIANA UNIDAD 1 1.700,00
39 | CHOCOLATINA JUMBO GRANDE UNIDAD 1 2.300,00
40 | CHOCORRAMO - UNIDAD 1 1.400,00
41 | COCOSSETIE ] UNIDAD 1 1.050,00
|42 | CROASAN UNIDAD 1 1.250,00
43 | DEDITOS QUESO UNIDAD 1 1.100,00
44 | DORITOS 4 PAQUETE 1 1.500,00
45 | DETODITO O TODO RICO PAQUETE 1 1.600,00 i
46 | CHEESE TRIS i PAQUETE 1 1.650,00
47 | EMPANADA UNIDAD 1 1.450,00
48 | ENSALADA DE FRUTAS UNIDAD 1 3.550,00 o - -
49 [FRUTO BOTELLA 1 1.400,00
50 | GALAS UNIDAD 1 1.250,00
51 | GALLETA CLUB SOCIAL UNIDAD 1 550,00
52 | GALLETA FESTIVAL UNIDAD 1 650,00
| 53 | GALLETA LA LECHERA UNIDAD 1 650,00 o ]
54 | GALLETA MAMUT UNIDAD 1 300,00
55 | GALLETA MILO UNIDAD 1 750,00
56 | GALLETAS CHOKIS UNIDAD 1 850,00
57 | GALLETAS CLUB SOCIAL UNIDAD 1 650,00
58 | GALLETAS TOSH UNIDAD 1 800,00
59 | GALLETAS DE CHOCOLATE DONNA UNIDAD 1 1.050,00 ]
60 | GALLETAS OREQ UNIDAD 1 750,00
61 | GALLETAS RITZ UNIDAD | 1 1.050,00
62 | GANSITO UNIDAD 1 850,00
63 | GASEOSA 1.5 BOTELLA 1 | 3.100,00
64 | GASEOSA 250 BOTELLA 1 1.200,00 ]
65 | GASEOSA 350 BOTELLA 1 1.500,00
66 | GASEOSA 400  BOTELLA 1 1.750,00 C
67 | GASEOSA MINI BOTELLA 1 1.160,00
68 | GATORADE BOTELLA - 1 2.700,00
89 | GATORADE 591 ML BOTELLA 1 360,00
70 | GELATINA BOGY UNIDAD 1 950,00
71 | HALLS BARRA UNIDAD 1 1.050,00 o
| 72 |HALLS UNIDAD UNIDAD 1 100,00
73 | HAMBURGUESACARNE UNIDAD 1 5.500.00 |
74 | HAMBURGUESA POLLO UNIDAD 1 5.500,00
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5. | HERPOS L LouNoan 1 o AS000. .

76 | JUGO HIT 2 LITROS BOTELLA 1 3.050,00

77 | JUGO HIT 350 BOTELLA 1 1.550,00

78 | JUGO HIT 500 BOTELLA i 2.050,00

79 [ JUGO HIT CAJA BOTELLA 1 1.050,00

80 | JUGO HIT CON GAS BOTELLA 1 1.850,00

81 [ JUGO HIT VITAL BOTELLA 1 1.650,00 L U

82 | JUGO NATURAL EN AGUA JARRA 1 3.000,00 ]
83 | JUGO NATURAL EN LECHE o aneeA 1 4.000,00

84 | KUMIS BOLSA | BOolsA T4 1.050,00

85 | KUMIS VASO 1 156000 |

86 | LALECHERA UNIDAD E 175000 |

87 | LECHE AGHOCOLATADA ALPINA ALPIN BOLSA 1 1.350,00 s
88 | LLECHE ACHOCOLATADA COLANTA BOLSA 1 1.050,00

89 | LECHE CONDENSADA UNIDAD 1 750,00

90 | LECHE EN BOLSA 200 BOLSA i1 50000

91 | LECHE EN BOLSA 500 BOLSA 1 1.250,00

92" | LIBERAL UNIDAD 1 750,00

03 | MAIZITOS PAQUETE | 1 750,00 ]

94 | MALTA GRANDE - BOTELLA | 1 1550,00

95 | MALTA PEQUERA BOTELLA 1 1.050,00

96 | MANI SALADO LA ESPECIAL PAQUETE 1 170000 |

97 | MANIMOTO PAQUETE 1 950,00

98 | MANTECADA UNIDAD 1 1.350,00

99 | MINE CHIPS PAQUETE 1 900,00

100 | MINI POLET - UNIDAD 1 1.550,00

101 |MRTEA3S0 ) BOTELLA 1 1.600,00 N

102 | MRTEA 500 e BOTELLA 1 2.250,00

103 | NATICHIPS . UNIDAD F 1.500,00

104 [PALETASJET - UNIDAD i 2.250,00
105 | PANCHURRO UNIDAD 1 650,00

106 | PANELITAS B - UNIDAD 1 250,00

107 | PAPAS A LA FRANCESA B PORCION 1 2.000,00

108 | PAPA RELLENA | uNpAD |1 | 4ssp00 | N

100 | PAPA PAQUETE GRANDE | unpap |1 2.700,00 |

110 | PAPAS MARGARITA POLLO, CHEETOS PAQUETE 1| 150000

111 | PASTEL DE POLLO UNIDAD 1 1.800,00 | )

112 | PASTEL GLORIA UNIDAD 1 1.600,00 |

113 | PASTEL YUCA UNIDAD 1 1.550,00 -

114 | PEAK BOTELLA 1 2.050,00
115 | PERRO CALIENTE UNIDAD 1 3 650,00
116 | PLATANOS PATACON PAQUETE 1 1.200,00

117 | PLATILLO UNIDAD 1 1.550,00

18 |poLer | UNIDAD i 3.050,00

119 | POPETAS PAQUETE 1 1.350,00

120 | PORCION DE PAPA FRITA PORGION 1 2.050,00

121 | PORCION DE QUESO PORCION 1 1.000,00

122 | REGENERIS UNIDAD 1 1.600,00

123 | SALCHIPAPA 1 unmap 1 3.300,00

24 | SANDWICH UNIDAD 1| 320000

126 | SOKA BOTELLA | i 1.500,00

126 | SPARKYS BOUBALOO PAQUETE 1 10000 |
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127 | SPARKYS BOOBALOO BARRA PAQUETE 1 “es000 |
126 | SUNDAE ' UNIDAD 1 1.250,00
129 | SUPERBOOM BON YOURT COLANTA UNIDAD 1 2 050,00

130 | SUPERCOCO Y MENTAS : UNIDAD 1 100,00
131 | TAMAL UNIDAD 1 3.800,00
132 | TAMPICO BOLSA T BOLSA 1 650,00
133 | TAMPICO PET GRANDE BOTELLA 1 1.350.00
184_| TAMPICO PET MEDIANG BOTELLA 1 1.050,00 B
135 | TRIDENT BARRA " BARRA K 1.05000 B B
136 | TINTO GRANDE - POCILLO K 1,050,00 ]
137 | TINTO PEQUERO j POCILLO 1 750,00
138 | TORTAS PORCION UNIDAD 1 700,00
139 | TOSTACOS _ PAQUETE T 900,00
140 | TRIDENT UNIDAD UNIDAD 1 200,00 N
141 | TROCILLOS ; PAQUETE 1 650,00
142 | VASO DE LECHE ENTERA VASO 1 1.260,00 ]
143 | VELENO UNIDAD 1 450,00
144 | VIVE 100 GRANDE BOTELLA | 1 2.150,00
145 | VIVE 100 PEQUENO BOTELLA 1 1.600,00
146 | YOGURT VASO : UNIDAD 1 1.600,00 -
147 | YOGURT EN BOLSA BOLSA 1 950,00
148 | ZUCARITAS PAQUETE 1 1.050,00

NOTA 1: Para obtener los anteriores valores se tomd en cuenta los precios histéricos del afio 2017,
con el cual se contrat6 durante la vigencia anterior, y los cuales se ofrecieron al piblico, por lo tanto
se aplico el aumento del IPC registrado en la pagina hitps://www.dane.gov.cofindex.php/estadisticas-
portema/precios-y-costos/indice-de-precios-al-consumidor-ipc, de 4,09%. Asimismo, se tuvo como
referencia los precios presentados en las manifestaciones de interés para las cafeteras del kiosko y la
piscina, de algunos de los posibles oferentes, quienes hicieron llegar el valor de sus productos en
cada una de ellas. Por Gltimo, para llegar al valor final, se tomé el promedio de los precios analizados,
incluyendo los histdricos y se aproximd al valor mas cercano; el cual se aproxima mas a la realidad
del mercado focal. Con esto se pretende mantener los mismos precios en las cafeterias que prestan
su servicio dentro de su unidad y asi garantizar una competencia sana entre las mismas.

Nota 2. La lista anterior, obedece a los productos que generalmente se comercializan en las
cafeterias de la escuela, sin embargo de ser necesario la inclusion de otros productos durante la
ejecucion del contrato, esta lista debera ser informada al supervisor del contrato mediante escrito Y no
deben estar por fuera de los margenes de precios locales; es decir sin extra valorar el producto.

Nota 3: El oferente no podra superar los valores antes mencionados en la presentacion de su
propuesta. En caso de requerirlo, informara los motivos de manera clara y con sus respectivas

evidencias.

Capitan CARLOS AND ES PENA LUCUMI
Jefe Grupo Logistico ESJIM
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Diligenciar los campos ya parametrizados en la plataforma de SECOP Hl, para tal fin, sera vdlida la oferta
econdimica siempre y cuando no sea inferior, ni superior a la base del canon de arrendamiento fijada por la
Escuela de suboticiates y Nivel Ejecutivo Gonzalo Jiménez de Quesada.

Asimismo se verificara que no supere los valores maximos en los producios a ofrecer, del anexo No, 2
CONDICIONES TECNICAS ADICIONALES DE CALIFICACION

Ademds debe presentar el Registro Unico Tributario RUT.

ANEXO No. 4
CERTIFICACION DE LA NECESIDAD

El suscrito, en calidad de Jefe de Talento Humano de la Escuela de suboficiales y Nivel Ejecutivo Gonzalo
Jiménez de Quesada, manifiesto con la suscripcion de esta CERTIFICACION que esta unidad no cuenta
con personal de planta que cumpla con el grado y perfif, para suplir la necesidad del objeto contractual

“ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA PRESTAR EL SERVICIO DE CAFETERIA, CON
UN AREA DE 112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL LAGO DE LA ESCUELA DE SUBOFICIALES Y
NIVEL EJECUTIVO "GONZALO JIMENEZ DE QUESADA" KM 20 VIA SIBATE, PARA LA ATENCION
DEL PERSONAL DE PLANTA DE LA ESCUELA, AUXILIARES DE POLICIA, PERSONAL DE CURSO DE
ASCENSO Y VISITANTES", por tal razon, la nica forma de resolver la necesidad es mediante el contrato

de arrendamiento para el servicio de Cafetetia.

La presente certificacion se expide, para ser anexada al Estudio de Conveniencia y oportunidad.

Atentaments,

R e A S

————,

Mayor EDWIN LUCAS MARTINEZ GARCIA
Jefe Area de Talento Humano ESJIM
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OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

Cumplir con el objeto contractual.
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.

Cumpilir cabaimente con sus obligaciones, frente al Sistoma de Seguridad Social Integral v parafiscales
(Cajas de Compensacién Familiar, Sena e ICBF), por cuante el cumplimiento de ésta obligacion es
requisito indispensable para la realizacion de cualquier pago.

Constituir en debida forma y aportar al Grupo Contractual y Seguimiento de la Direccidn Administrativa y
Financiera o quien haga sus veces, dentro de los tres (3) dias habiles siguientes a la suscripcion del
contrato, la Garantia Unica.

Guardar la confidencialidad de toda ia informacién que le sea entregada y que se encuentre bajo su
custodia o que por cualquier ofra circunstancia deba conocer o manipular y responderd civil, penal y
disciplinariamente por los perjuicios de su divulgacion y/o utilizacion indebida que por si o 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 obligarto a hacer
u omitir algiin acto o hecho, el CONTRATISTA deberé Informar de tal evento a la Direccion Administrativa y
Financiera de la Policia Nacional v a las autoridades competentes para que se adopte las medidas
necesarias. '

Mantener activa la cuerta corriente o de ahorros reportada para los pagos con el fin de evitar fraumatismos
en el proceso de ejecucion del contrato. -

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.

CATALOGACION.- EL CONTRATISTA debera proporcionar la informacion necesaria para denominar,
clasificar, identificar y numerar los articulos de abastecimiento relacionados y/o incluidos en el objeto del
contrato, dentro del plazo y en las condiciones sefialadas por el Supervisor, quien acreditara el
cumplimiento de la presente cldusula, mediante un certificado en que conste la entrega total de Ia
informacion requerida. La presente certificacién serd necesaria para la liquidacion del contrato.
Entendiéndose no finalizada la entrega de los bienes objeto del contrato, en tanto no se cumplan las
obligaciones de la clausula de catatogacion.

Incluir todas aquellas obligaciones que el contratista debe cumplit con el fin de alinear la actividad
contractual a las buenas practicas en materia ambiental. {Tener en cuenta las disposiciones sefialadas de
lanota 4 ala 11 de la Resolucion No.04280 del 011113, Guia Para la etapa de Planeacién de los procesos
de Contratacion en la Policia Nacional). '

Las demas obligaciones del CONTRATISTA contenidas en el articulo 5° de la Ley 80 de 1993, asi mismo,
serd civil y penalmente responsable por sus acciones U omisiones en la actuacion contractual,
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2. OTRAS OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

2.1. Mantener inmune a la escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada®, de
cualquier reclamacién proveniente de terceros que tengan como causa las actuaciones del CONTRATISTA.

2.2. El arrendatario se compromete a cumplit con las obligaciones frente al Sistema Social Integral de sus
empleados, el incumplimiento de tales obligaciones serd causal para la imposicion de multas.

2.3. El contratista (arrendatario) se compromete a atender las solicitudes de mejoramiento que realice la
ascuela de Suboficiales “Gonzalo Jiménez de Quesada” por diferentes razones de acuerdo al servicio y a
solucionartos en los términos gue para el efecto se seftalen cuando sea del caso.

2.4. El arrendatario se compromete a cumplir con las normas de sequridad que establezca la escugla de
Suboficiales “Gonzalo Jiménez de Quesada” para el ingreso del personal contratado por el arrendatario para el
funcionamiento del local comercial, asi mismo ejercerda contral personal que ingresa a laborar &l local, lo cual
deberd cumplirse con absoluta responsabilidad por parte del personal contratado por el arrendatario y debera
informar acerca de cualquier situacidn que afecte la Seguridad de la Unidad.

2.5. La escuela de Suboficiales “Gonzale Jiménez de Quesada” dentro de sus funciones puede adelantar
actividad de calidad de vida laboral, capacitaciones y/o reuniones que impliquen la utilizacién de instalaciones
del local, razdn por la cual se puede requerir de los servicios del arrendatario en cuanto al apoyo logistico y
préstamo del espacio fisico del local, informando con la debida anticipacion,

2.6.  Mantener en completo aseo las instalaciones det local comercial, y mantener en optimas condiciones de
higiene y sanitarias vigentes. :

2.7 Se hara cargo del mansjo de basuras diarias y desperdicios correspondientes, conforme a las
disposiciones legales en especial las definidas por el ministerio de salud.

2.8 Observar todas las disposiciones sobre seguridad industrial e higiénica sobre los factores que puedan
afectar la salud o la vida de los trabajadores y usuarios en general. La Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo
“Gonzalo Jiménez de Quesada”, no asume ninguna responsabilidad por los dafios y perjuicios que se ocasionen
directa o indirectamente en este tipo de trabajo y en consecuencia las indemnizaciones y costos que se originen
o praduzcan por accidentes de cualquier naturaleza seran a cargo del ARRENDATARIO.

2.9. En ef evento que sé requiera de alguna licencia de funcionamiento e higiene a que haya lugar deberan
ser tramitadas por cuenta del ARRENDATARIO ante las autoridades competentes-mantener en perfecto estado
de funcionamiento, los elementos utilizados en sus actividades v demas equipos de prevencion y extincion do
incendios disponiendo la instruccion y mantenimiento pertinente para todos sus dependientes con énfasis en
seguridad INDUSTRIAL. .

2.10.  Adquirir por su propia cuenta y riesgo las materias primas para el correcto funcionamiento del local
comercial, vy los demds insumas que necesite o requiera para el normal funcionamiento de los sitios dados en
arriendo, para dar cumplimiento a su obligacion contractual, iberandose de hecho la escueta de Suboficiales y
Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada”, de cualquier responsabilidad frente a terceros por obligaciones
adguiridas por el ARRENDATARIO. :

2.11. Dotar al personal utilizande los uniformes correspondientes y los carnetizard de conformidad con las
normas previstas, de igual forma los mantendrd afillados a una EPS y ARL o al sistema de seguridad social

2.12.  El proponente se obliga a cumplir fas obligaciones laborales v las establecidas como patreno en el
Cddigo Sustantivo del Trabajo, con el personal contratado por su cuenta y riesgo, el cual sera a cargo exclusivo
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del arrendatario incluidos los salarios, prestacion

hdalano incluidos los salarios, prestaciones sociales, afiliacion al sistema de seguridad social y demds . .
erogaciones establecidas por la Ley o se establezcan :

2.13.  Desarrollar sus actividades, dentro de la Escuela, en los horarios autorizados y preestablecidos por la
misma. '

2.14. Cancelar el canon o precio de arrendamiento por el valor y la puntualidad establecida en este contrato.

2.15.  Restituir los inmuebles a la Esctiela al terminar este contrato, o sus prorrogas, en el mismo estado en el
que lo recibe.

2.16. Efectuar las reparaciones tocativas.

2.17.  Permitir las visitas a los inmuebles que requiera hacer la Escuela por medio del supervisor 0 sus
delegados, en cualquier tiempo, para constatar el estado y conservacién de los mismos u otras circunstancias
que le sean de interés a la escuela.

2.18. Tener en cuenta todas las normas sobre salud ocupacional segun los términos de la ley 9 de 1979, e
decreto ley 1295 de 1994 y las demés normas pertinentes dentro de la legislacion nacional, acatando de
-inmediato cualquier recomendacion u observacion hecha por los organismos correspondientes.

2.19.  Realizar sus actividades en la forma mds cuidadosa posible de manera que se eviten riesqos, no solo a
sus piopios lrabajadores, sino también al personal que circula por toda la Escuela segln las normas pettinentes
dentro de la legislacion nacional. .

2.20.  Cumplir con los reglamentos de la Escuela al igual que sus dependientes.

2.21.  Entregar cumplidamente las pdlizas de seguros que se exijan en este contrato.

2.22. De igual manera al perfeccionamiento del presente documento, el arrendatario, se compromete a
presentar a ia Oficina de Contratos de la Escuela de Suboficiales, las hojas de vida del personal que trabajara
en el local, Fotocopia del Contrato, Fotocopia de Afiliacion a un Fondo de Pension, Salud y ARL, asi mismo
informara cualquier cambio del personal que se requiere, allegando las hojas de vida carrespondientes.

2.23.  Debera existir botiquin de primeros auxilios con medicamentos con fechas vigentes.

2.24.  El personal que labore deberd portar el carné de identificacion.

2.25.  Noingresar personas sin autorizacion expresa del director de la Escuela.

2.26. La atencién se autoriza a través de un administrador y/o el personal que a la fecha de este contrato se
solicite autorizacion para ingresar como empleados por parte del arrendatario.

2.27.  Mantener para el desarrollo del objeto del contrato todos los elementos y equipos
Indispensables para garantizar la prestacion adecuada del servicio.

2.28. El arrendatario se compromete a realizar el mantenimiento del espacio, generado por el uso y deterioro,
con autorizacion del arrendador a favor de la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de
Quesada", sin reconocer surna alguna por efla, ademas una vez se dé por lerminado el tiempo de ejecucion,
debe entregar el espacio en condiciones adecuadas, para lo cual se debera dejar constancia de la entrega un
paz y salvo por parte del supervisor del contrato y el jefe del almacén de intendencia.
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2.29... El Arrendatario se.compromete a entregar los primeros. diez (10). dias de_cada mes al supervisor del

contrato, los comprobantes de pago a salud, pensiones y riesgos profesionales del mes anterior del personal
bajo su dependencia, ademas de los pagos por concepto de parafiscales (aportes a las Cajas de Compensacién
Familiar, ICBF y SENA).

2.30. Fijar lista de precios en lugar visible y gue sea estéticamente acorde al lugar,
2.31. Brindar buen trato al personal en la atencidn.

2.32. REPARACIONES LOCATIVAS: Las reparaciones lamadas locativas a que es obligado el
ARRENDATARICO se refiere a conservar la integridad interior de los locales, las paredes, techos, etc. a reponer
los cristales quebrados en las ventanas y puertas, asi como los equipos ¢ elementos dafiados en las mismas
condicicnes a las entregadas en el inventario. A mantener en estado de servicio las puertas, ventanas y
cerraduras.

Asi mismo, mantener en perfecto estado de higiene y limpieza el local y sus alrededores. Igualmente, si se debe
hacer alguna mejora y adiciones a los locales debe solicitar autorizacion a la ESCUELA. La Escusla no
reconocerd econdmicamente los costos que generen cualquier mejora, adicion, mantenimiento ¢ reparacion a
los inmuebles gue el ARRENDATARIO desarrolle durante la duracion del contrato y quedard a favor del

Instituto.

2.33.  INDEMNIDAD: Sera obligacién del CONTRATISTA mantener indemne la Escuela de Suboficiales y
Nivel Ejecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada” conltra todo reclamo, demanda, accion legal, y costos que
puedan causarse o surgir por dafios o lesiones a personas o bienes, ocasionados por El CONTRATISTA o su
personal, durante la ejecucion del objeto y obligaciones de los contratos. En caso de que se formule reclamo,
demanda o accién legal contra la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutiva "Gonzalo Jiménez de Quesada” por
asuntos, que segin los confratos sean de responsabiiidad del contratista, se le comunicard 10 mds pronlo
posible de elfo para gue por su cuenta adepte oportunamente las medidas previstas por la ley para mantener
indemne la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo y adelante los frdmites para llegar a un arreglo del
conflicto.

2.34. lLas demas que se desprendan def normal desarrollo del contrate,

2.35.  El ARRENDATARIO se obliga recibir en calidad de arrendamiento de un Area de las instalaciones de la
escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutive "Gonzalo Jiménez de Quesada”.

2.36. Responder por la realizacion del mantenimiento tanto preventivo como correctivo de las instalaciones
que hacen parte integral del local comercial.

2.37. Prestar sus servicios en los siguientes Horarios de atencidn de lunes a viernes de 06:00 horas a 18:00
horas, dias sabados, domingos y festivos de 07:00 horas hasta fas 17:00 horas El ARRENDATARIO se hara
cargo de las basuras y desperdicios diariamente,

2.38. EIARRENDATARIO efectuara aseo y desinfeccion en forma diaria, en el local.

2.39. El ARRENDATARIO mantendra en perfecto estado de funcionamiento los elementos utilizados en  sus
actividades y ademas los equipos de prevencion de extincion de incendios, disponiends la instruccion y
entrenamiento con énfasis en seguridad industrial pertinente para todos sus funcionarios.

2.40. El ARRENDATARIO debe suministrar y mantener por su propia cuenta todo tipo de sefiales, avisos y
equipos o elementos de seguridad industrial para la proteccion de los trabajadores y usuarios.

2.41.  El ARRENBATARIO realizara la adquisicion bajo su propia cuenta y riesgo, materiales, materia prima y
todos los bienes o demds insumes que necesite o requiera para dar cumplimiento a su obligacion contractual.
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| 2.42.EI ARRENDATARIO venderd y cobrara a los usuarios los servicios ofrecidos las instalaciones en forma
directa en efectivo manteniendo los precios establecidos en la oferta econémica presentada para el presente
contrato,

243.  ARRENDADOR no descontard por nomina, ni actuara como intermediario para el pago de las deudas
gue los usuarios contraigan con el ARRENDATARIO.

2.44.  El! ARRENDATARIO fijaré de comin acuerdo con el ARRENDADOR una hora para atender a los
proveedores.

2.45.  Se prohibe la instalacion de maquinas, juegos de azar o suerte o aleatorios y expender sustancias que
produzcan dependencia fisica o psiquica. :

2,46, las personas que El. ARRENDATARIO contrate como empleados y los articulos que ingresen a las
instalaciones deberan someterse a los estudios de seguridad, cateas y requisas efectuadas por fa ESJIM.

2.47. Las medidas de seguridad tanto personal como de instalaciones seran enteramente del
ARRENDATARIO y bajo su responsabilidad, Eximiendo de cualquier responsabifidad al ARRENDADOR.,

2.48.  Todos los insumos quimicos ulilizados deben ser biodegradables exceptuando el hipoclorite para
‘utilizacion exclusiva de acuerdo al protocolo de aseo, desinfeccién: deben ingresar rotulados y permanacer
debidamente inventariados.

2.49. De igual forma todo el personal que se vincula al proyecto como empleado debera presentar certificado de
curso de manipulacion de alimentos. Es de aclarar que el contratista deberd presentar en la oficina de
informacion y al supervisor del confrato las certificaciones de cursos realizados por el personal, junto con la
planilla de pago de aportes parafiscales de cada uno de los empleados, -

3. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO:

3.1, Mantener los equipos de emergencia bdsicos, extintores, botiquin y demas elementos. Asi como
entrenar al personal en el uso basico de los mismos.

3.2 Disehar y ejecutar el sistema de seguridad y salud en el trabajo, dirigido al personal que labora en fa
cafeteria, por parte de un especialista en Prevencién de Riesgos Profesionales con licencia en la entidad de
Salud correspondiente. Dicho programa debe contener como minimo las siguientes actividades: Informacion
sobre los riesgos de la labor y su forma de prevencion, procedimientos de trabajos seguros, suministro Y uso
adecuado de EPP, programas de promocidén y prevencion en salud y Plan de Emergencias acorde al
Institucional,

" 3.3 Presentar cuando lo solicite la escuela de Suboficiales "Gonzalo Jiménez de Quesada”, los informes,
registros, actas y documentos que soporten el desarrollo de las obligaciones del contrato.

3.4. El arrendatario debe cumplir y hacer cumplir las normas legales vigentes que aplican a cada uno de los
procesos, procedimientos e instrucciones de Salud y Seguridad Qcupacional.

3.5. El contratista se obliga al cumplimiento de toda la normatividad en salud ocupacional ¥ en materia
ambiental, asi mismo el cumplimiento de las normas y reglamentos que se expidan con posterioridad a la
suscripcion del contrato y sean aplicables.
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4.1, Ei arrendatario se obliga a firmar los inventarios que serdn actualizados por la escuela de Suboficiales
“Gonzalo Jiménez de Quesada”.

4.2 Cancelar el valor del canon de arrendamiento, asi coma los servicios piblicos.

4.3. Utilizar las dreas del local para dar cumplimiento al objeto contractual (nicamente y en los términos
indicados en el presente contrato.

4.4, Cumplir con las condiciones de seguridad exigidas por la escuela de Suboficiales “Gonzalo Jiménez de
Quesada” y las de seguridad industrial.

4.5, Dar el uso adecuado a los bienes muebles, equipo, enseres y bienes inmuebles entregados para la
ejecucion del presente contrato y reponer y/o reparar los elementos, bienes y enseres que dafien o se pierdan
de la misma calidad y caracteristicas de las entregadas.

4.6. Hesponder por todo dafio que sufran los bienes, equipos, enseres, elementos entregados e inmuebles,
salvo el deterioro normal.

4.7. El arrendataric no podra ceder ni subarrendar el inmueble o drea del presente contrato, ni efectuar
mejora alguna sin auterizacion escrita del arrendador, si lo hace quedara en favor de la escuela de Suboficiales
“Gonzalo Jiménez de Quesada”, sin reconacer suma alguna por ella.

4.8. £l arrendatario se compromete a cancelar los salarios, prestaciones sociales y demds erogaciones al
personal que contrate.

4.9,  Los proveedores deberan cumplir con las normas sanitarias establecidas en el Decreto 3075 de 1997 y
demds normas que modiiguen o reglamenten.

4.10. El contratista debera suministrarle a la Oficina de Contratos Nimero de teléfono fijo y celular, direccion y
correo electronico en caso que se requiera para agilizar el servicio prestado y efectuarle las recomendaciones y
asegurar el cabal cumplimiento del contrato.

4.11. Remitir copia del pago de aportes parafiscales del personal que esta prestando su servicio en la escuela
de Suboficiales "Gonzalo Jiménez de Quesada”. :

4.12.  Debera remitir certificado expedido por el Contador Plblico, Revisor Fiscal o Representante Legal del
Pago de Aportes Parafiscales de sus Empleados.

4.13.  Informar al supervisor por escrito la relacion de proveedores de la empresa para efectos del control de
seguridad.

4.14. Las demés establecidas en el contrato o inherentes a la naturaleza del mismo.

4.15.  FEl arrendatario deberd responder por la calidad de los elementos que ofrece y la buena prestacion del
sarvicio a los clientes que lo requieran, asi mismo deberd dar las garantias necesarias para subsanar
reclamaciones en los productos y elementos y/o servicios que ofrece en el local comercial, amparando a la
escuela de Suboficiales "Gonzalo Jiménez de Quesada” de cualquier dafo ¢ inconformidad a terceros,
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OBLIGACIONES DE LA POLICIA NACIONAL

1. Poner a disposicion del CONTRATISTA los bienes y lugares que se requieran para la ejecucién y
entrega del objeto contratado.

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

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

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

5. Adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento v 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.

6. Pagar al CONTRATISTA en la forma pactada y con sujecién a las disponibilidades presupuestales y de
PAC previstas para el efecto.

7. Tramitar diligentemente las apropiaciones presupuestales que requiera para solventar las prestaciones
patrimoniales que hayan surgido a su cargo como consectencia de ta suscripeién def contrato,

8. Solicitar y recibir informacion técnica respecto del bien o servicio y demas del CONTRATISTA en
desarrollo del objeto def contractual.

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

10. Rechazar los bienes y/o servicios cuando no cumplan con los requerimientos técnicos exigidos.
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ANEXQO No. 7
ESTIMACION, TIPIFICACION, ASIGNACION DE RIESGOS
Y DETERMINACION DE GARANTIAS.
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e e e e o OGLARIO NG, 1
COMPROMISO SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL Y POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

£l oferente se comprometera a contribuir con la proteccion del medio ambiente a través de la prevencion de la
contaminacién, el cumplimiento de la legislacién y las diferentes regulaciones ambientates y el control de los impactos
ambientales adversos, asi como al mejoramiento continuo det desempefio ambiental, ademas sus servicios deberdn cumplir
los pardametros exigidos por el Sistema de Gestion Ambiental. '

Asi mismo se solicita el compromiso de cumplir v respetar los programas ambientales establecidos por la Escuela de
subgliciales y nivel efecutivo “Gonzalo Jiménez de Quesada’ en cuanto al proceso de reciclaje, uso y ahorro del agua y
energia, educacion, y el compromiso en desarrollar mecanismos de proteccidn de los recursos naturales renovables
conforme a la nueva Legislacion Ambiental en Colombia y cumplir con los principios del Sistema de Gesltion Ambiental, en
aplicacion a la norma constitucional Ley 23 de 1973, Decreto 2811 de 1974, Ley 99 de 1993, Ley 139 de 1994, Ley 299 de
1995, Decreto 948 de 1995, Ley 373 de 1997, Ley 697 de 2001, Resolucién No. 00090 de 2018 Policia Nacional “Criterios
para compras publicas sostenibles” y Documento CONPES 2834 de 1996,

Cualguier infraccidn de cardcter ambiental por omisidon de permiso, concesiones o ficencias ambientales que hubiese sido
necesario tramitar antes, durante y al finalizar el servicio u obra, serd asumida como responsabilidad del contratista.

El contratista que tenga personal bajo su responsabilidad, debera céntemplar capacitaciones en termas ambientales como:
impactos ambientales, manejo de residuos sdlidos, liquidos, escombros entre otros, donde se realice el manegjo vy actuacion
de los mismos. :

Asi mismao, certifico que no me encuentro en el registro tnico de infractores ambientales RUIA.

Por otro lado, el oferenle se compromele a dar cumplimiento a las politicas de seguridad y salud en el trabaje, en
concordancia con los lineamientos establecidos por la Policfa Nacional, el Decreto 1072 de 215 y demas normas vigentes
en la materia.

El oferente se compromete a implementar el sistema de seguridad v salud en el trabajo en el marco de este proceso
contractual, en concordancia con o establecido Decreto 062 del 12 de enero de 2017.

Asi mismo, el oferente se compromete a entregar el Plan de manejo ambiental, documentos asociados a la
Implementacion del SG-SST en concordancia con lo establecido en la Resolucion No. 1111 del 27 de marzo de 2017 “Por
la cual se definen los estandares minimos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para empleadores y
contratantes” (Evaluacion inicial del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo; Identificacion de
peligros, evaluacion, valoracion y gestion de los riesgos; Politica y Objetivos de Seguridad y Salud en el Trabajo;
Plan de Trabajo del Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo; Programa de capacitacion,
entrenamiento, induccidn y reinduccion en 88T, Prevencidn, preparacion y respuesta ante emergencias; Reporte e
investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades laborales; Criterios para adquisicion de bienes o
coniratacion de servicios con las disposiciones del SG-SST; Medicion y evaluacion de la gestion en SST; y
Acciones preventivas o correctivas); Listado de personal a laborar, idoneidad y certificacion laboral; proceso de ingrese
del personal a laborar, Afiliacion del personal a laborar y la metodologia de pago de impuestos de acuerdo a la normatividad
vigente, en los parametros y plazos establecidos.

Firma del Oferente, Representante Legal o Apoderado
Normbre del Oferente, Representante Legal o Apoderado
Nombre o Razon Sceial del Oferente

Identificacion del Oferente {(C.C., C.E. o NIT)

Direccion, Teléfono, Email del Oferente
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o el FORMULARIONo.2
FORMULARIO DE CONFIDENCIALIDAD

El{los) suscrito(s) a saber: (nombre del representante legat de Ia sociedad, asociacion o persona juridica proponente, o
nombre del representante legal del consorcio o unién temporal proponente) domiciliado en {Domicilio de ta persona
firmante), identificado con {documento de identificacion de la persona firmante y lugar de expedicién), quien obra en calidad
de {representante legal de fa sociedad, del consorcio, de la unién temporal, o de la asociacion propenente, si se trata de
persona juridica, caso en el cual debe identificarse de manera completa dicha sociedad, consorcio, union temporal, o
ascciacion, indicando instrumento de constitucidn y haciendo mencién a su registro en la camara de comercio del domicilio
de la persona juridica), gue en adelante se denominard EL PROPONENTE, manifiesta(n) su voluntad de asumir, de manera
unilateral, el presente compromiseo, dentro del pliego de condiciones teniendo en cuenta las siguientes consideracionas;

PRIMERO: Que LA POLICIA NACIONAL adelania un proceso de contratacion para la celebracién de un contrate estatal
para el “ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA PRESTAR EL SERVICIO DE CAFETERIA, CON UN AREA
DE 112 M2, UBICADO EN EL KIOSCO DEL LAGO DE LA ESCUELA DE SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO
"GONZALO JIMENEZ DE QUESADA" KM 20 VA SIBATE, PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE PLANTA DE LA
ESCUELA, AUXILIARES DE POLICIA, PERSONAL DE CURSO DE ASCENSO Y VISITANTES".

SEGUNDO: Que EL PROPONENTE entiende que parte de la informacion a la cual tendra acceso por causa 0 con ocasion
de los procesos de contratacion descritos en el numeral anterior se encuenira sujeta a reserva legal por iratarse de
actividades relacionadas con {a defensa y seguridad de la Nacion.

CLAUSULA PRIMERA. COMPROMISOS ASUNIDOS.
EL PROPONENTE, mediante suscripcidn 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 lerceros y para fines distintos & los previstos en el
CONTRATO, la lnformacmn gue le sea entregada directamente por LA POLICIA NACIONAL Y/o sus designados.

3. Mantener en reserva y no divulgar por ningtin motivo la informacién que personalmente conozca o lfegare a conocer en
desarrollo y ejecucion de las actividades que le competan por causa o con ccasién del CONTRATO.

4. Mantener en reserva y no divulgar la informacion protegida por derechos de aulor o por secrelo industrial de acuerdo a la
normatividad vigente y que haga parte de LA INFORMACION CONFIDENCIAL,

5. Reconocer gue 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 propiedad industrial o
intelactual de LA POLICIA NACIONAL.

6. Susciibir, con antelacion a la revelacion de LA INFORMACION CONFIDENCIAL, los Acueidos de Conlidencialidad que
se ajustan a todo lo dispuesto en el presente Acuerdo con todos sus empleados yfo familiares de los mismos, contratistas,
subcontratistas, proveedores y demds personas naturales o juridicas que haya invelucrado, involucre o llegare a involucrar
en la ejecucion de las actividades que e correspondan para el cumplimiento del objeto del CONTRATO.

7. EI PROPONENTE mantendra una lista de usuarios de LA INFORMACION CONFIDENCIAL que seré entregada a EL
PROPONENTE cuando ella lo solicite.

8. Ultilizar tinica y exclusivamente LA INFORMACION CONFIDENCIAL que conozca o legare a conocer, en desairollo 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 v ejecucion del
CONTRATO, en provecho propio o de terceros y para fines dislintos a los previstos en el mismo, prohibiéndose la

divulgacion inclusive para fines académicos.
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10. Adoptar vy _mantener mecanismos internos de seguiidad adecuados para proteger la confidencialidad de toda la. .
informacién que conozca o llegare a conocer en desarrolto del CONTRA‘FO

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

12. No acceder, copiar, reproducir, distribuir o transmitir por ningiin 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 conhdencnaildad en las mismas condiciones y formas, y con el mismo cuidado con que realiza la
proteccidn de la informacion confidencial.

NOMBRE DEL PROPONENTE

NIT o C.C.

NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL
c.C.

DIRECCION

TELEFONO Y/O CELULAR

E-MAIL:

_FIRMA DEL REPRESENTANTE LEGAL —



