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CcODIGO: 2BS-FR-0004

PROCESO ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS

FECHA: 15/01/2016

VERSION: 7

FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE
ESTUDIOS PREVIOS

POLICIA NACIONAL

POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO

Villavicencio, 07 NOV 2017

1. DEFINICION 0 IDENTIFICACIéN DE LA NECESIDAD Y ANALISIS DEL SECTOR

1.1 Descripcion
general del objeto

ARRENDAMIENTO DEL LOCAL No. 1 DEL BLOQUE DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA DEL
PERSONAL PROFESIONAL, ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA DE' LA
ESCUELA DE CARAB NEROS EDUARDO CUEVAS GARCIA

Clasmcac:én . ‘
UNSPSC Segmento Familia ‘ Clase Producto
' L. " - Alquiler o Arrendamiento de
80131502 S.?(;‘f/éc;'% Sn:I?a 33?;’:{ sr:;\’ ;?O; Servicios | arredramiento de instalaciones
P Servicios a dministFr,ativos | inmobiliarios | propiedades y . comerciales e
) edificaciones industriales

1.2 Valor estimado

El valor estimado del contrato se establecié por la suma de SEIS MILLONES
CINCUENTA Y OCHO MIL OCHOCIENTOS PESOS ($6.058.800,00) M/CTE
discriminados asf;

CONCEPTO VALOR
$504.900,00

12

CANON MENSUAL DE ARRENDAMIENTO ‘

PLAZO DE EJECUCION (MESES)

VALOR TOTAL DEL CONTRATO $6.058.800,00

Atendiendo que el avalut arroja numeros decimales estos fueron aprox1mados ala
centena S|gwente para efectos del canon de arrendamlento

EI valor del canon de arrendamlento no incluye IVA, este sera asumldo por el futuro
ARRENDATARIO, debiendoc reportar a -la DIAN de conformidad con su régimen
tributario.

El canon incluye el servicio de recoleccién de basuras.

El canon de arrendamiento NO incluye los servicios publicos de acueducto,
alcantarillado y energfa, los cuales debe cancelar el arrendatario de acuerdo al
consumo registrado por los medidores instalados para tal fin. El Iocal no cuenta con
servicio de gas domicihano

1.3
anual de
adquisiciones

Certificacion plan -

No Aplica

Arrendamiento de acuerdo a lo descrito en el codigo civil y en el Articulo 2.2.1.2.1.4.11.

los proponentes

14 Clase de contrato Arrendamiento de bienes inmuebles, del Decreto 1082 de 2015.
Podra participar en el presente proceso, la persona Natural o Juridica que haya sido
1.5 Perfil y calidad de | invitada por |a Policla Metropolitana de' Villavicencio, de acuerdo a la recomendacién

| realizada por la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla, que se encuentre

en capacidad de tomar en arriendo las instalaciones de un local para el funcionamiento




de la cafeteria y restaurante ubicado en la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas
.Garcla.

1.6 IDENTIFICACION DE LA NECESIDAD Y JUSTIFICACION

JUSTIFICACION

La Escuela de Carabineros Eduardo.Cuevas Garcia, cuenta dentro de sus instalaciones con el local No. 1 del
blogue de Bienestar Universitario con un area de 27.69 m2, el cual y de acuerdo a la disponibilidad, se hace
necesario que sea tomado en arriendo por un tercero para la prestacién del servicio de cafeteria y restaurante
para el personal de Estudiantes, Auxiliares de Policia, Personal profesional y personal que diariamente visita las
instafaciones, toda vez que-se tiene la obligacién de ofrecer ambientes adecuados para- el desarrollo de
aprendizaje y con el fin de brindar una integralidad en aras del bienestar de la comunidad educativa, por lo que
se debe contar con espacios fisicos y demas recursos que les permitan un correcto desemperio, junto con las
alternativas para suplir las necesidades que surjan en el diario actuar, como lo son las zonas comunes,
cafeterias, entre otros; por tanto se debe brindar el acceso a las diferentes areas.

Con el arrendamiento del local No. 1 del bloque de Bienestar Universitaric de le Escuela de Carabineros Eduardo
Cuevas Garcla, se suple la necesidad del servicio de cafeteria y restaurante; y se beneficia todo el personal de
Estudiantes, Auxiliares de Policia, Personal profesional y personal que diariamente visita las instalaciones,

Por lo anterior, la Policla Metropolitana de Villavicencio sefialara los términos y condiciones para adelantar el
proceso de contratacion de acuerdo a la recomendacién realizada por la Escuela de Carabineros Eduardo
Cuevas Garcia, con lo cual se obtendra los siguientes beneficios: Facilitar la obtencién del servicio de cafeterfa
y restaurante, en condiciones 6ptimas de higiene y salubridad, de manera oportuna y segura; que el personal
profesional, Estudiantes Auxiliares de Policia reciban una excelente atencién por parte del arrendatario, sus
colaboradores o empleados y se genere en el espacio a arrendar un ambiente que restite agradable y tranquilo.

El servicio se hace necesarjo durante la siguiente jornada:

LUNES A VIERNES: £l servicio debe iniciar a partir de las 07:00 horas en horario extendido hasta las 18:00
horas. Este se podra extender en el horario de la noche hasta las 20:00 horas previa coordinacién con el
supervisor del contrato.

SABADOS, DOMINGOS Y DIAS FESTIVOS: El servicio debe iniciar a partir de las 8:00 horas, en horario
extendido hasta las 17:00 horas.

Igualmente en dias especiales, como son alistamientos, se debera coordinar con el supervisor del contrato, el
horario de atencién a usuarios para el personal que queda laborando en las instalaciones de la Escuela de
Carabineros Eduardo Cuevas. Asl mismo, el oferente se compromete a atender y a tener la disponibilidad en
las instalaciones para los servicios especiales,o eventos si se llegaren a necesitar (celebracion de reuniones de
trabajo y otros).

Cafeteria y restaurante:
Consta un area total de 27,58 M2

e Copsta de: un area interna de almacenamiento de alimentos,

» zona de lavado de platos.

e Cuarto de bodega para almacenamiento de elementos. (Servicios publicos: energia eléctrica, acueducto
y alcantarillado)

CONVENIENCIA

En la actualidad la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla, no cuenta con el servicio de cafeteria y
restaurante, con el cual satisfacer la demanda diaria del total de Estudiantes, Auxiliares de Policfa y funcionarios
que dfa a dia se encuentran estudiando y/o trabajando en la Escuela. La presente contratacién pretende dar
respuesta a esa necesidad de servicio de cafeteria y restaurante para la poblacién de estudiantes, funcionarios
y docentes de la Escuela.de Carabinero Eduardo Cuevas, de tal. manera que encuentren un espacio sano y




agradable donde adquirir elementos de calidad y a buen precio. Esto permitiré que haya un adecuado nivel de
bienestar y no se vean interrumpidos los procesos de formacion y laborales de la unidad.

LA OPORTUNIDAD

Teniendo en cuenta que en la actualidad NO existe un contrato de arrendamiento vigente, es oportuno adelantar
el presente proceso de contratacién, con un plazo de ejecucion de doce meses, con el fin de seguir contando
con un proveedor que pueda ofrecer productos alimenticios preparados de manera higiénica, bajo principios
nutricionales, buena calidad y costos adecuados a todos los potenciales usuarios de este servicio, realizando la
adjudicacion del presente proceso contractual.

MEDIOS DE SATISFACER LA NECESIDAD

Se debe adelantar un proceso contractual por Iei modalidad de Contratacion Directa, a través de un tercero que
tome en arriendo el local No.1 del bloque de Bienestar Universitario de la Escuela de Carabineros Eduardo
Cuevas, que ofrezca el servicio de cafeterfa y restaurante para la poblacién de estudiantes, funcionarios y
docentes de la Escuela de Carabinero Eduardo Cuevas, estableciendo compromisos por parte de la Escuela de
Carabineros Eduardo Cuevas Garcia y el arrendatario, toda vez que esta unidad policial no cuenta con personal
y logistica para ofrecer el mencionado servicio. . .

ACUERDOS COMERCIALES

De acuerdo a lo establecido en el MANUAL PARA EL MANEJO DE LOS ACUERDOS COMERCIALES EN
PROCESOS DE CONTRATACION, en el literal D establece que las entidades estatales que adelantes sus
procesos de contratacion con las Leyes 80 de 1993 y 1150 de 2007 no deben hacer este analisis en las
modalidades de seleccion de contratacion directa y de'minima cuantia. '

2. ANTECEDENTES ADMINISTRATIVOS DEL PROCESO

Revisada |a informacién histérica de los contratos de arrendamiento de este tipo celebrados por la Escuela de
Carabineros Eduardo Cuevas Garcia, se evidencia lo siguiente:

NUMERO Y ' '
ft‘,};’l%ﬁ% FECHA DEL OBJETO ACIERTOS PROBLEMAS
DAD | ONTRATO :
' ARRENDAMIENTO DEL LOCAL NO. 1 DEL
- | BLOQUE DE BIENESTAR UNIVERSITARIO | - , S
PARA EL FUNCIONAMIENTO  DEL .| LA ETAPA DE PLANEACION,
51-1-30002-13 | SERVICIO DE CAFETERIA, FRUTERIA Y | PRECONTRACTUAL Y | NO REGISTRA
ESECU | DEL  30-08- | HELADERIA DEL PERSONAL | EJECUCION DEL | ANTECEDENTES
2013 PROFESIONAL, ESTUDIANTES Y | CONTRATO TRASCURRIO | DE PROBLEMAS
AUXILIARES DE POLICIA DE LA ESCUELA | NORMALMENTE .
) DE CARABINEROS ‘EDUARDO CUEVAS
‘ GARCIA™ : ‘ '
ARRENDAMIENTO DEL LOCAL NO. 1 DEL
BLOQUE DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
PARA EL FUNCIONAMIENTO DEL SERVICIO lﬁggggmgfc%ﬁemlm, N
88-1-10007-16 | DE CAFETERIA, FRUTERIA Y HELADERIA _Y |-.NO_ -REGISTRA
MEVIL | 4ey15/03/2016 | DEL PERSONAL PROFESIONAL, | EYECUCION DEL | ANTECEDENTES
' | CONTRATO TRASCURRIO | DE PROBLEMAS
ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA | CORPRATOD  TRASC } ,
DE LA ESCUELA DE CARABINEROS .
"EDUARDO CUEVAS GARCIA".
3. FUNDAMENTOS JURIDICOS QUE SOPORTAN LA MODALIDAD DE SELECCION

Teniendo en cuenta que |as instalaciones de la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcfa cuentan con un
espacio propicio para la ubicacién de servicio de cafeteria y restaurante. o

La Policia Metropolitana de Villavicencio establece la modalidad de CONTRATACION DIRECTA —
ARRENDAMIENTO DE BIENES INMUEBLES, de conformidad con la normatividad vigente, articulo 2, numeral 4,
literal i), de la Ley 1150 de 2007, en concordancia con el articulo 2.2.1,2,1.4.11., def Decreto 1082 de 2015.




4 CRITERIOS DE SELECCION
4.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS

Los factores de verificacion técnicas estén descritos en el Anexo No. 2y 2.1, los cuales se verificaran como
CUMPLE O NO CUMPLE. f

4.1.1.1 EXPERIENCIA DEL PROPONENTE

Con el fin de garantizar la calidad del servicio y evitar incumplimientos en la ejecucion del futuro contrato, se
requiere acreditar experiencia en el arrendamiento de bienes inmuebles para la prestacion del servicio de cafeteria
y restaurante y/o el suministro de alimentacién, tal acreditacion sera avalada con la presentacién por parte del
oferente, de los documentos que acrediten |a realizacién de contratos celebrados y ejecutados cuya suma supere
el cien por ciento (100%) del valor total de! canon de arrendamiento establecido para el presente proceso, con
empresas publicas o privadas, nacionales o extranjeras para lo cual el oferente debera presentar certificaciones
y/o actas de liquidacion de contratos. ' ' ‘ - :

Las certificaciones deben contener como minimo la siguiente informacion:

Nombre del contratista

Nombre, direccién y teléfono del contratante

Objeto del contrato certificado. o ;

NUmero de contrato, ‘ D .

Porcentaje de participacién (para el caso de consorcios y uniones temporales).

Valor del contrato. Cuando la certificacién no refiera el valor en SMMLYV, se hara la respectiva conversion
de acuerdo al valor histérico del SMMLV, tomando cemo valor contratado el inicial.

* & & @ o o

NOTA: La entidad se reserva el derecho de verificacién de la informacién contenida en certificaciones o actas de
liquidacion, :

4.1.1.2 CAPACIDAD OPERATIVA

il O ' o
Atendiendo que es necesario contar con toda la logistica precisa para garantizar la prestacién- del servicio de
restaurante y cafeteria, es necesario que el oferente presente certificacién suscrita-por el representante legal,
donde garantice que cuenta con la logistica necesaria para la ejecucion del objeto contractual y que suministrara
los siguientes elementos para la prestacién del servicio: - o '

Un (1) horno microondas.

Una (1) estufa. S )

Quince (15) juegos de vajilla en porcelana: plato hondo, plato pando, pocillo, vaso para jugo y cubiertos.
Juego de ollas (5-6). '

Dos (2) sartenes

Un (1) extractor de jugos

Enseres para la preparacién de alimentos

Un (1) congelador

Una (1) vitrina calentador

Diez (10) mesas plasticas

Cuarenta (40) sillas plasticas

Una (1) Licuadora , o _ , ;

Un (1) Televisor Led de 32" con servicio de television por cable a cargo del arrendatario.

e & & @ ¢ &6 o o & & & o o

4.1.1.3 CERTIFICACION MANEJO DE ALIMENTOS

El oferente presentara una certificacion suscrita por el representante legal, donde garantice que en caso de ser
adjudicatario del presente proceso, para el inicio del contrato entregara al supervisor del contrato, copia de los
certificados de manipulacién de alimentos expedidos por la autoridad competente del personal que emplee para -
la preparacion de alimentos, con los respectivos exdmenes médicos y de laboratorio. '



4.1.1.4 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

El oferente presentado para el presente proceso de contratacién debera certificar que garantizara para todos los
servicios que se presten, el empleo de las buenas practicas de manufactura, en relacién preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para.consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos se:preparen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccién, debiendo cumplir con la normatividad de higiene, salubridad en la preparacién y
distribucién de la alimentacion estipulada en el Decreto 539 de 2014 y la Resolucion 2674 de 2013, o cualquier
otra disposicion que los modifique, adiciones o reemplace.

4.1.1.5 CUMPLIMIENTO NORMATIVIDAD EN SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

El oferente debera certificar por escrito que garantizara durante la ejecucion del contrato las condiciones basicas
que permitan disefiar y estructurar un Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo, que permita
promover, mantener y mejorar las condiciones de salud y de trabajo, conforme a las disposiciones establecidas
en el Decreto 1072 de 2015 y demés normatividad vigente relacionada con él sector trabajo.

4.1.1.6 PERSONAL REQUERIDO

Teniendo en cuenta que el arrendamiento que el local ubicado en las instalaciones de |la Escuela de Carabineros
Eduardo Cuevas Garcia es para la prestacion del servicio’ de restaurante y cafeteria es necesario que el
proponente cuente como minimo con el siguiente personal:

CANT CARGOA '~ |  EXPERIENCIA % DEDICACION EJECUCION TOTAL
DESEMPENAR GENERAL ) DEL CONTRATO
. . Experiencia minima de 1 )
2 Auxiliares de cocina afio como auxiliar de cocina Permanente del 100%
: Experiencia minima..de 1 '
1 Mesero (a) afio.como mesero (a) - P_grmanente del 100%

Para acreditar la experiencia se debera anexar la respectlva hoja de vida de cada uno del personal ofremdo con
los respectivos soportes (certificaciones). -

En el evento que se cambie el personal ofrecido, el nuevo personal debera cumpllr con la idoneidad y experiencia
requerida en el presente numeral el cual debera contar con la Vlabllldad del supervisor del contrato.’ '

4.1.1.7. VERIFICACION DEL RUIA

Los oferentes que part:c1pen en el presente proceso no deberén estar mscrltos en el Registro Unico de Infractores
Ambientales RUlA

4.1.1.8. VERIFICACION MULTAS CODIGO NACIONAL DE POLICIA.

De acuerdo a los establecido en el numeral 4, articulo 183 de la ley 1801 de 20186, los oferentes no deberan estar
en mora en el pago de multas,

4.2 EVALUACION ECONOMICA

Atendiendo a la recomendacion de invitar a un solo oferente, Ia verificacion econémica se verificara que el oferente
oferte el canon de arrendamiento’y no sobrepase los precios techos ofertados en cada uno de los items.

5. CONDICIONES DEL CONTRATO
5.1 LUGAR DEL BIEN ARRENDADO

El predio destinado para el arrendamiento se encuentra ubicado en las instalaciones de la Escuela de Carabineros
Eduardo Cuevas Gargcla, ubicada en la Carrera, 37 No'47-00 Barrio la Esmeralda- Villavicencio Meta.



5.2 FORMA DE EJECUCION:

La forma de ejecucion-del contrato ser4 de acuerdo a las exigencias minimas descritas en los anexos No: 2, 2.1
y 5 del presente estudio, el arrendatario debera prestar exclusivamente el servicio de servicio de restaurante y
cafeterfa para el personal de profesionales, Estudiantes, Auxiliares de Policla y visitantes de la Escuela de
Carabineros Eduardo Cuevas Garcfa debiendo cancelar ef valor del canon de arréndamiento mensual por un valor

de QUINIENTOS CUATRO MIL NOVECIENTOS PESOS M/CTE ($504.900,00), durante su plazo de ejecucion
asi: - : ’

VALOR MENSUAL VALOR TOTAL

ITEM . DESCRIPCION . MESES - CANON DE - CANON DE
ARRENDAMIENTO ARRENDAMIENTO

ARRENDAMIENTO DEL LOCAL No. 1 DEL BLOQUE
DE- BIENESTAR UNIVERSITARIO PARA EL
FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTE. Y ‘ : : :
1 CAFETERIA DEL PERSONAL - PROFESIONAL, 12 $504.900,00 $6.058.800,00
ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA DE LA , . .
ESCUELA DE CARABINEROS “EDUARDO CUEVAS
GARCIA.

VALOR TOTAL ESTIMADO R $6.058.800,00

Atendiendo que el avalué arroja nimeros dectmales estos fueron aprommados alacentena S|gwente para efectos
del canon de arrendamiento.

El valor del canon.de arrendamiento no incluye VA, este sera asumido por el futuro ARRENDATARIO, deblendo
reportar a la DlAN de conform[dad con su régimen tributario. : : :

El canon incluye el servicio de recoleccion de basuras.

El canon de arrendamiento NO incluye los servicios plblicos de acueducto, alcantarillado y energia, los cuales
debe cancelar el arrendatario de acuerdo al consumo registrado por los medidores instalados para tal fin. El local
no cuenta con servicio de gas domiciliario, el supervisor del contrato, junto con el arrendatario tomaré lectura de
cada medidor una vez iniciado el contrato, con el objeto de conocer a partir de qué fecha y lectura se cobrara el
valor de cada kilovatio o metro ctbico. El Ioca[ no cuenta con servicio de gas domiciliario. .

De manera mensual, el supervisor del contrato le indicara al arrendatario el consumo y valor correspondiente, en
atencion a la medida arrojada por.cada medidor. El arrendatario cada mes, en la cuenta de corriente def banco
BILBAO VIZCAYA ARGENTARIA COLOMBIA BBVA S.A, No. 854-000155, cuenta DTN Policla Nacional, Fondos
Especiales Policia Metropolitana de Villavicencio COD!GO 18, cancelara el valor correspondiente al consumo por
el concepto de servicios publicos, segun las lecturas de los medidores.

Una vez efectuado el pago de los servicios publicos (energlfa, acueducto y alcantarillado), debera entregar copia
del recibo de pago de los mismos al supervisor de contrato, No obstante, el incumplimiento del plazo acarreara
un interés del cero punto cinco por ciento (0.5%) del valor dejado de cumplir o entregar, por cada dfa de retardo-
y hasta por quince (15) dias calendario.

5.3 PLAZO DE EJECUCION DEL CONTRATO

El plazo de ejecucion del contrato sera de doce (12) meses contados a partir de la firma del acta de inicio suscrita
por el contratista y el supervisor del contrato.

Nota: El contrafo podra darse por terminado con anterioridad en los siguientes eventos: .
a) Vencimiento del plazo establecido en el contrato.
b) Mutuo acuerdo de las partes,
c) Muerte del arrendatario cuando es persona natural el contratista.

NOTA: Al término cumplide del contrato el ARRENDATARIO debe hacer entrega del Local sin previa solicitud o
aviso por parte del ARRENDADOR. (NQ se prorrega automaticamente),



5.4 FORMA DE PAGO

EL ARRENDATARIO pagara a la POLICIA NACIONAL - POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO NIT.
800.486.513-7, el canon mensual en forma ANTICIPADA pagadero dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes
al inicio del contrato, en la cuenta de corriente del banco BILBAC VIZCAYA ARGENTARIA COLOMBIA BBVA
S.A, No. 854-000155, cuenta DTN Policia Nacional, Fondos Especiales Policia Metropolitana de Villavicencio
CODIGO 18. Una vez efectuado el pago del canon de arrendamiento debera entregar copia del recibo de pago al
supervisor del contrato; no obstante, el incumplimiento del plazo acarreara un interés del cero punto cinco por
ciento (0.5%) del valor dejado de entregar por cada dla de retardo y hasta por quince (15) dias calendario.

Una vez efectuado el pago del canon de arrendamiento.debera entregar copia del mismo al supervisor del
contrato; no obstante, el incumplimiento del plazo acarreara un interés del cero punto cinco por ciento (0.5%) del
valor dejado de entregar por cada dfa de retardo y hasta por quince (15) dlas calendario.

5.5 SUPERVISOR DEL CONTRATO -

La supervision del contrato estard a cargo del Jefe Logistico de la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas
Garcia o quien haga sus veces, o quien con posterioridad designe el Comando de la Policia Metropolitana de
Villavicencio, quien verificara la ejecucién idénea y el cumplimiento del objeto del contrato de acuerdo con las
funciones asignadas para el efecto en la Resolucién No. 03256 del 16 de Diciembre de 2004, de la Policia
Nacional, en la cual reglamenta las actividades para Interventor, Supervisor y Coordinador de los contratos y
convenios con la Policla Nacional.

5.6 OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

Las obllgaCiones del contratlsta estan descritas en los anexos No 2y No 5.del presente estudio de conveniencia
y oportunidad. .

5.7 OBLIGACIONES DE LA POLICIA NACIONAL

Las obligaciones de la Policla Nacional estan descritas en el anexo No. 6 del presente estudio de convemenc;a y
oportunidad. , 4

6. FORMA Y PROCEDIMIENTO DE ADJUDICACION

La forma de adjudicacién del presente proceso se efectuara de forma total,

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

Se establece que la informacién del riesgo (probabilidad de ocurrencia del siniestro) corresponderd a los

porcentajes indicados dentro de la normatividad vigente, el Manual-de Contratacion para [a Policia Nacional y las
necesidades de la Institucion, los cuales se relacionan en el anexo No. 7 del presente estudio previo. :

Intendente Jefe F ESTREPO RIVAS
Responsable Bienestar Social Estléla thelCarabineros Eduardo Cuevas Garcla.

/

Revisado: 3¢ Intendent& Jéfe JORGE ENRIQUE CAMARGO LINARES
Jefe de Asuntos Juridicos MEVIL

.




ANEXO No. 1

L ESTUDIO DE MERCADO

AN ACISISIDEAPADEMAND AW Y- 41 o

e TES L 5

T R

JUSTIFICACION

La Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcia, cuenta dentro de sus instalaciones con el local No. 1
del bloque de Bienestar Universitario con un area de 27.59 m2, el cual y de acuerdo a la disponibilidad, se
hace necesario que sea tomado en arriendo por un tercero para la prestacién del servicio de cafeteria y
restaurante para el personal de Estudiantes, Auxiliares de Policia, Personal profesional y personal que
diariamente visita |as instalaciones, toda vez que se tiene la obligacién de ofrecer ambientes adecuados para
el desarrollo de aprendizaje y con el fin de brindar una integralidad en aras del bienestar de la comunidad
educativa, por lo que se debe contar con espacios fisicos y deméas recursos que les permitan un correcto
desemperio, junto con las alternativas para suplir las necesidades que surjan en el diario actuar, como lo son
las zonas comunes, cafeterias, entre otros; por tanto se debe brindar el acceso a las diferentes areas,

Con el arrendamiento del local No. 1 del bloque de Bienestar Universitario de le Escuela de Carabineros
Eduardo Cuevas Garcia, se suple la necesidad del servicio de cafeteria y restaurante; y se beneficia todo el
personal de Estudiantes, Auxiliares de Policla, Personal profesional y personal que diariamente visita las
instalaciones,

Por lo anterior, la Policia Metropolitana de Villavicencio sefialara los términos y condiciones para adelantar
el proceso de contratacion de acuerdo a la recomendacion realizada por la Escuela de Carabineros Eduardo
Cuevas- Garcia, con lo cual se obtendra los siguientes beneficios: Facilitar la obtencion del servicio de
cafeteria y restaurante, en condiciones 6ptimas de higiene y salubridad, de manera oportuna y segura; que
el personal profesional, Estudiantes Auxiliares de Policla reciban una excelente atencidn por parte del
arrendatario, sus colaboradores o empleados y se genere en el espacio a arrendar un ambiente que resulte
agradable y tranquilo.

El servicio se hace necesario durante la siguiente jornada:

LUNES A VIERNES: El servicio debe iniciar a partir de las 07:00 horas en horario extendido hasta las 18:00
horas. Este se podra extender en el horario de Ia noche hasta las 20:00 horas previa coordinacién con el
supervisor del contrato. ‘ ' : ‘

SABADOS, DOMINGOS Y DIAS FESTIVOS: El servicio debe iniciaf a partir de las 8:00 horas, en horario
extendido hasta las 17:00 horas.
Iguaimente en dias especiales, como son alistamientos, se debera coordinar con el supervisor del contrato,
el horario de atencién a usuarios para el personal que queda laborando en [as instalaciones de la Escuela
de Carabineros Eduardo Cuevas. Asl mismo, el oferente se compromete a atender y a tener la disponibilidad
en las instalaciones para los servicios especiales o eventos si se llegaren a necesitar (celebracion de
reuniones de trabajo y otros).

Cafeteria y restaurante:

Consta un area total de 27,59 M2 ‘ B

» Consta de: un érea interna de almacenamiento de alimentos,

e zona de [avado de platos.

e Cuarto de bodega para almacenamiento de elementos. (Servicios publicos: energla eléctrica,
acueducto y alcantarillado)

CONVENIENCIA

En la actualidad la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla, no cuenta con el servicio de cafeterfa 'y
restaurante, con el cual satisfacer la demanda diaria del total de Estudiantes, Auxiliares de Policia y




funcionarios que dia a dia se encuentran estudiando y/o trabajando en la Escuela. La presente contratacion
pretende dar respuesta a esa necesidad de servicio de cafeterfa y restaurante para la poblacién de
estudiantes, funcionarios y docentes de la Escuela de Carabinero Eduardo Cuevas, de tal manera que
encuentren un espacio sano y agradable donde adquirir elementos de calidad y a buen precio. Esto permitira
que haya un adecuado nivel de bienestar y no se vean interrumpidos los procesos de formacuﬁn y laborales
de la unidad. .

LA OPORTUNIDAD

Teniendo en cuenta que en la actualidad NO existe un contrato de arrendamiento vigente, es oportuno
adelantar el presente proceso de contratacién, con un plazo de ejecucion de doce meses, con el fin de seguir
contando con un proveedor que pueda ofrecer productos alimenticios preparados de manera higiénica, baJo
principios nutricionales, buena calidad y costos adecuados a todos los potenciales usuarios de este servicio,
realizando la adjudicacién del presente proceso contractual.

MEDIOS DE SATISFACER LA NECESIDAD

Se debe adelantar un proceso contractual por la modalidad dé Contratacion Directa, a través de un tercero
que tome en arriendo el local No.1 del bloque de Bienestar Universitario de la Escuela de Carabineros
Eduardo Cuevas, que ofrezca el servicio de cafeteria y restaurante para la poblacién de estudiantes,
funcionarios y docentes de la Escuela de Carabinero Eduardo Cuevas, estableciendo compromisos por parte
de la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla y el arrendatarno toda vez que esta unidad policial no
cuenta con personal y logistica para ofrecer el mencionado servicio. .

2. ANALISIS:DE:LA'OFERTA‘DEL. MERCADO" =

DESCRIPCION MERCADO

La Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla, estd ubicada en:la ciudad de Villavicencio, la cual se
encuentra dividida en 8 comunas, 235 barrios (de los cuales solo 32 son legalizados), 101 asentamientos, 2
zonas de invasidn, 7 corregimientos y 61 veredas en total, la agricultura, la ganaderia, y la minerfa son pilares
de la economia de la ciudad desarrollada por un importante y agitado comercio, respaldado en el recurso
financiero, que la convierten en el polo de desarrollo de todos los llanos orientales. Como es notorio en
cualquier parte-del territorio nacional, los sectores aledafios al complejo donde se encuentra este Centro
Docente, se generan diferentes fuentes de empleo, entre ellas los restaurantes, cafeterias y demés
establecimientos dedicados al expendio de alimentos preparados; sin embargo, para el personal profesional,

Auxiliares de Policia y Estudiantes adscritos a la unidad, no deben o pueden hacer uso de dichos
establecimientos, por razones como seguridad y d;spombmdad de tlempo para desplazarse ellos.

a) ANALISIS DEL SECTOR. Se han identificado al menos tres oferentes que pueden ofertar el servicio de
cafeterfa en las condiciones requeridas en las especificaciones técnicas establecidas del presente estudio
previo, y brindar un servicio acorde con las- exigencias de la comunidad educativa de la Escuela de
Carabineros Eduardo Cuevas Garcia. Es importante resaltar que en el procesc de contratacién, los
posibles oferentes deben demostrar las s'rguientes capacidades: produccién, operativa y de contratacion
a fin de garantizar la ejecucion optima del servicio de cafeteria

b) IDENTIFICACION DEL PROVEEDOR: La Escuela de Carabmeros Eduardo Cuevas Garcla elevo
solicitud de cotizacién a oferentes locales, en el cual se les hace saber la forma de ejecucién, los plazos,
los gastos administrativos, las especnflcamones técnicas que se requieren y el valor del ‘canon de
arrendamiento que aphcan para el proceso contractual, de tal forma que se obtuvieron 3 cotizaciones
para realizar las comparaciones y verificar que cumplieran con los caracterices técnicas minimas.

1. MAGDA LORENA PUENTE CASTANEDA
NIT 403253591
Carrera 12 No. 3636 Camino real 1 casa 140- Vlllawcenmo Meta
Teléfono: 3202322378
Villavicencio Meta




2. CORPORACION VIDA DE COLOMBIA, NIT, 900.150.747-0
Calie 39 No. 33-28 Of. 201 Centro ’
Teléfono: 3103211565 -
Villavicencio Meta -

3. CAMILO ANDRES OSMA BELTRAN, C.C. 1.121.889.697
Calle 39 No. 19 A -09
Teléfono 3132795754
Villavicencio Meta

Una vez revisadas las cotizaciones presentadas por cada uno de los oferentes a los cuales la Escuela de
Carabineros Eduardo Cuevas Garcia les presento la solicitud de cotizacién, se establece que el oferente
CORPORACION VIDA DE COLOMBIA, cuyo representante legal es el sefior GERMAN ZAPATA
BETANCOURTH, identificado con cedula de ciudadania No. 17.316.515, es la oferta mas favorable para la
institucién, lo anterior atendiendo los siguientes factores: i .

Al presentar las cotizaciones los oferentes implicitamente manifiestan que tienen la capacidad juridica,
técnica, econdmica, logistica, toda vez que dentro de la solicitud de cotizacién allegada se relacionan todas
las condiciones y exigencias establecidas por la unidad que presenta la necesidad, al realizar la presentacion
de las cotizaciones, se da por entendido que aceptan y cumple cada una de estas, adicionalmente se debe
tener en cuenta que el factor de evaluacion o comparacién no es el canon de arrendamiento toda vez que
este ya esté determinado por un avalué realizado por un funcionario idéneo en la materia, razén por la cual
se consideran que estan en igualdad de condiciones. : : '

Al verificar los valores ofertados por la CORPORACION VIDA DE COLOMBIA, se puede establecer que se
ajustan a los precios del mercado, por'tal razén y atendiendo que los principales usuarios de esta cafeteria
son el personal de Auxiliares de policia y estudiantes que ingresan a la institucién en su etapa de formacion,
los cuales no cuenta con recursos econémicos abundantes, y la bonificacién que reciben apenas alcanzan
para cubrir sus necesidades basicas, por los motivos expuestos anteriormente se considera pertinente
recomendar invitar tnicamente a presentar oferta a la CORPORACION VIDA DE COLOMBIA, representada
legaimente por el sefior GERMAN ZAPATA BETANCOURTH, . :

c) 'PRECIOS DE MERCAD'Q:‘E's importénte resaltar que el canon de arrendamiento se encuentra fijo de
acuerdo al avalu6 efectuado por un evaluador idéneo en el tema, por ende para efectos del estudio de

mercado se elevo la solicitud de cotizacion a proveedores en capacidad de suministrar el servicio de

cafeteria y restaurante de este centro docente.

d) ANALISIS DE LA ESTRUCTURA DE COSTO: Para el arrendamiento del inmueble se tuvo en cuenta el
avalué efectuado por un funcionario de la Policia Metropolitana de Villavicencio, quien identifica el canon
de arrendamiento a aplicarse por el local a arrendar.. 4 A

e) VALORACION DE _BENEFICIOS: Es necesario en la valoracion de beneficios los que se describen a
continuacion: la calidad y precio en cada uno de los alimentos, la contratacion de personal para dar un
servicio mas &gil, los factores ambientales en las buenas practicas en la manufactura. :

f) CONDICIONES DEL CONTRATO: Se debe tener en cuenta los items 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, del presente
estudio previo al igual que las demés condiciones que se registren en el contrato a ejecutar. -

g) COSTOS I‘NDIR:ECTOS: Constitucién garantia tnica, operarioé, gastoé del personal administrativo, pago
de salarios y prestaciones sociales y demas condiciones especiales para la prestacién del servicio. etc.

PROCEDENCIA Y DISPONIBILIDAD DE LOS BIENES
Los menUs para el servicio son de origen nacional.
MONEDA A CONTRATAR

La moneda para la ejecucién de este contrato debe ser en pesos Colombianos




FORMA DE PAGO

EL ARRENDATARIO pagara a la POLICIA NACIONAL - POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO
NIT. 900.486.513-7, el canon mensual en forma ANTICIPADA pagadero dentro de los cinco (5) dias habiles
siguientes al inicio del contrato, en la cuenta de corriente del banco BILBAO VIZCAYA ARGENTARIA
COLOMBIA BBVA 'S.A, No. 854-000155, cuenta DTN Policla Nacional, Fondos Especiales Policia
Metropolitana de Villavicencio CODIGO 18. Una vez efectuado el pago del canon de arrendamiento debera
entregar copia del recibo de pago al supervisor del contrato; no obstante, el incumplimiento. del plazo
acarreara un interés del cero punto cinco por ciento (0.5%) dei valor dejado de entregar'por cada dia de
retardo y hasta por quince (15) dias calendario. : :

Una vez efectuado el pago del canon de arrendamiento debera entregar copia del mismo al supervisor del
contrato; no obstante, el incumplimiento de] plazo acarreara un interés del dero punto cinco por ciento (0.5%)
del valor dejado de entregar por cada dia de retardo y hasta por quince (15) dlas calendario.
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3.1. PRECIOS REFERENCIA SECOP ‘

NUMERO DE

ENTIDAD OBq*ETO CONTRATO

FECHA VALOR

ARRENDAMIENTO DE UN INMUEBLE PARA EL

FUNCIONAMIENTO DE LA CAFETERIA Y EL :

DECUN RESTAURANTE UBICADO DENTRO * DE LAS| 26-01-10045-15 03/02/2016 $14.400.000,00
INSTALACIONES DE LA BASE DE DEPARTAMENTO

DE POLICIA CUNDINAMARCA, :

ARRENDAMIENTO RESTAURANTE Y -CAFETERIA 26:01-10040-16 -| - 31/05/2016 $2.835.560,00

DECUN DEL DISTRITO CHIA -
ARRENDAMIENTO DE INMUEBLE PARA SERVICIOS
DIRAN DE  RESTAURANTE Y CAFETERIA EN LAS| . o0 .o 27/09/2016 $1.062.506,00

INSTALACIONES DE . LA . COMPANIA
ANTINARCOTICOS VILLA GARZON.

hitps://www.contratos.gov.co/consultas/detalleProceso.do?numConstancia=1 5~1 2-3973352.

https://www.contratos.qov.co/consultas/detaIleProceso.do?nﬁmConstancta=1 6-12-5224513

https://www.contratos.gov.co/consultas/detalleProceso.do?numConstancia=16-1 2-5635261 '

Consultada la pagina del SECOP, se pudo evidenciar que unidades como; DECUN, DECUN-CHIA y DIRAN-
VILLA GARZON, han realizado contratos de arrendamiento de bienes inmuebles, aungue los bienes inmuebles
arrendados no tienen las mismas caracteristicas que la cafeteria de estudiantes de la Escuela posee, razdn por
la cual no se tendra en cuenta para realizar el analisis del valor estimado.

3.2. ANALISIS DE PRECIOS HISTORICOS

Durante la vigencia 2016.la Policla Metropolitana de Villavicencio - Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas
Garcia celebré el contrato No. 88-1-10007-16 del 15/03/2016, arrendado con un area de 27.59 m2, con un canon
de arrendamiento mensual de $543.900,00 el cual rio puede ser tenido en cuenta para el presente proceso, toda
vez que se realizé un nuevo avaltio por parte del personal del Grupo Bienes Raices de la MEVIL.

En cuanto a los productos minimos a ofrecer en la cafeterla y restaurante del local No1 del BIUNI, se tendran en
cuenta tnicamente. los precios de venta establecidos en la vigencia 2016, cuyo contrato fue el No. 88-1-10007-
16 del 15/03/2018, a los cuales se les realizara el incremento det IPC de 2016 5.75% y se ajusta el IVA a 19% de
acuerdo al incremento de la reforma tributaria, asl: :



Valor upitario .
UNIDAD Valor unitario VALOR HISTORICO
[TEM|  DESCRIPCION DE C%“OEQLOA%?' Vf\}ffsf/m Proyectado + IPC 1";@ PROYECTADO A
MEDIDA 2016 ' ° 5,75% 7 TOMAR
BEBIDAS. ‘
Jugo de naranja u otra : : S :
1 | fruta en agua— 16 Vaso $2.000,00 $1.724,14 $1.823,28 | $346,42 $2.170
Onzas ! ] o ‘
Jugo de naranja u otra o y Py
2 |t\ia en agua- 9 Onzas Vaso $1,200,00 $1.034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
3 R’gggn‘igsfr“ta enleche - | y5q, $2.500,00 $2.155,17 '$2.279,09 | $433,03 $2.712
4 |gugode fritaenleche - | /55, - $1.500,00 $1.293,10 $1.367,46 | $259,82 $1.627
5 |cCaféen leche 7 Onzas | ~ Vaso '$1.200:00 $1,034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
6 | Chocolate 9 onzas pocillo $1.200,00 $1.034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
7 | Perico 4 onzas pocillo $700,00 $603,45 $638,15 $121,25 $759
8 IL”;;;“"’"“* 4 pocillo $500,00 $431,03 $455,82 $86,61 $542
g | Leche 12 Onzas Vaso $1,200,00 $1.034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
Vaso ; ‘g
10 | Avena Vaso 7 onzas mediano $1.000,00 $862,07 $911,64 $173,21 $1.085
11 | Milo Vaso 10 Onzas g\r’:rfge $1.500,00 $1.293,10 $1,367,46 $259,82 $1.627 .
ALIMENTOS PREPARADOS
12 ;’ggz r[_f"e“a de minimo | 4;ni4ad .~ $1.500,00 $1.293,10 $1.367,46 | $259,82 $1.627
Empanadas de polio de .
13 | Linimo 120 ars. Unidad $1.200,00 $1.034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
| Empanadas de carne . : ) .
14" | de minimo 120 ors. Unidad $1.000,00 $862,07 $911,64 $173,21 $1.085
Hamburguesa con i . . . :
15 | carne de minimo 300 Unidad $3.000,00 $2.586,21 . $2.734,91 $519,63 $3.255
grs ‘ .
Perro caliente con : o
16 | salchicha americana y Unidad $3.000,00 $2.586,21 $2.734,01 $519,63 $3.255
queso
7 | Sufvelo demiimo S0 | ynidag $1.000,00 $862,07 §911,64 | $173,21 $1.085
Arepa con queso de . : '
18 || inimo 160 ars Unidad $1.200,00 $1.034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
19 g;“”“ deminimo 120 | = jrigaq $1.000,00 $862,07 $911,64 | $173,21 $1.085
Combo Tamal dos
20 | cames (Tamal+ Unidad- | - -$4.500,00 $3.879,31 $4.102,37 .| $779,45 $4.882
chocolate + pan) : . ; .
Séndwich de jamén y ; . .
21 | Queso minimo 120 ars Unidad $1.200,00 $1.034,48 $1.093,97 $207,85 $1.302
FRUTERIA
Porcién de fruta en . . .
22 | (o o de 16 Onzas Porcién $2.000,00 $1.724,14 $1,823,28 $346,42 $2.170
Queso porcién de :
23 | " inimo 100 grs Porcién $1.000,00 . $862,07 $911,64 . | 173,21 $1.085
Cereal con yogurt . : .
24 | porcién en Vaso de 16 Porcién _, $2.000,00 $1.724,14 $1.823,28 $346,42 $2.170
Onzas i
Valor unitario : . .
.v UNIDAD VALOR | Valor unitario VALOR HISTORICO
ITEM DESCRIPCION DE | SO RO R | SINIVA | Proyectado + rvn | "PROYECTADO A
: MEDIDA | T 16% IPC 5,76% ° TOMAR
OTROS ALIMENTOS PREPARADOS
Café en leche, huevo frito, arepa,
1| porcién de fruta Vaso N/A N/A N/A N/A N/A
Chocolate en leche, huevo en
2 tortilla, caldo de cos;tilla, tostada. Vaso NIA NIA NIA NiA N/A




Avena en leche, pan, queso, porcidn
de fruta

Vaso

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

Jugo de fruta en leche, caldo con
huevo, pan

Vaso

N/A

N/A

N/A

NIA

N/A

Agua de panela en leche, huevos
pericos, arepa

Vaso -

N/A

N/A

N/A

NIA

‘N/A

Jugo de fruta, caldo de papa,
salchicha, pan

pocillo

N/A

_o. NIA

- N/A

- NIA

N/A

Choco listo en leche, arepa rellena
con carne, porcién de fruta

pocillo

N/A

NA .

N/A

N/A

N/A

Sopa de Verduras: gulasch de
carne, papa al vapor, arroz y
ensalada mixta (tomate, Iechuga
pepino y cebolla).

pocillo

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

Cazuela de frijol; arroz, tajadas,
chicharrén, ensalada de aguacate,
Ceboila y tomate.

Vaso

N/A

N/A

N/A

NIA

N/A

10

Sopa de Pasta: carne encebollada, .
arroz, palitos de yuca, ensalada
verde (espinaca, malz, aderezo y
vinagreta)

Vaso
mediano

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

1"

Crema de Cebolla: pechuga ala
plancha y/o gratinada, arroz, puré de
papa, ensalada arcolris (zanahoria,
repollo morado, aderezo vinagreta)

Vaso
grande

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

12

Sopa de Colicero: pernil apanado,
ensalada hawaiana, papa a la
mayonesa y arroz,

Unidad

NIA

N/A

N/A

N/A

N/A

13

Ajitaco: pechuga desmechada ylo
pernil, arroz, aguacate, arepa
blanca.

Unidad

N/A

N/A

N/A

NIA

N/A -

14

Sancocho de Gallina: arroz blanco,

yuca, papa, platano, guacamole. . -

Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

15

Sopa de Ahuyama: carne de cerdo a
la plancha, lentejas rancheras,
arroz, ensalada (mango, lechuga,
espinacas).

Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

16

Espagueti con pollo: papa a la
francesa, ensalada agridulce.

+ Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

17

Carne asada, cazuela de frijol, arroz
blanco, platano, rodajas de platano.

- .Unidad

N/A-

N/A

NA

N/A

N/A

18

Sopa de Verduras: higado, papa
criolla, arroz, pldtano, ensalada
(cebolla y tomate).

Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

19

Crema de espinaca: sobre barriga
sudada, arroz, papa chalequeada
(papa rallada, con ahogo), ensalada
(lechuga, zanahoria y habichuela).

Unidad_

" N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

20

Arroz con pollo y papas fritas,

> Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

. N/A

21

Crema de pollo: filete de robalo a la
plancha, arroz, patacona, ensalada
(tomate, lechuga, cebolla),

Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

22

Sopa de pataconcitos, Sobre barriga
a la criolla, papa salada, arroz
blanco ensalada de remolacha

Porcién

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

23

Sopa de avena, carnes mixtas, arroz
blanco, maduro cocinado, ensalada
agridulce.

_ Porcion

-~ NIA

N/A

N/A -

NIA

N/A

24

Crema de ajiaco, carne molida con
verduras, arepa frita, arroz blanco,
picadilio de repollo, tomate y
cilantro.

Porcién

N/A

NIA

N/A

N/A

N/A

25

Sopa de arroz, pollo a la naranja,
arroz blanco, plétana frito, ensalada
verde.

Unidad

N/A

N/A

N/A -

NiA

N/A

26

Sopa de arracacha, albéndiga, arroz
blanco, ahuyama, yuca ahogado,
ensalada de atuin.

Unidad

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

27

Consomé de pollo, Arroz mixto
(atollado) Ensalada de aguacate.

Unlgiad

N/A

N/A

NIA

N/A

N/A

28

Sancocho de espinazo de cerdo,
arroz blanco, guacamole y ahogado

Unidad

N/A

NIA

N/A

N/A

N/A




33 ANALISIS PRECIOS DE MERCADO ,
Atendiendo que el canon de arrendamiento esta establecido por un avalué realizado por un funcionario idéneo en
la materia, se tomara para el estudio de mercado, los precios establecidos para cada uno de los items, tomando
como precio de mercado el menor valor cotizado por los oferentes, '

No. DESCRIPCION UNr;%AD CORPQSQC'ON LORENA CELEBL,;JA%ONES VALOR
MEDIDA PUENTE COTIZADO
BEBIDAS
1 g)”ni‘;:e naranje U ofra fruta en agua~ 16 Vaso $2.400,00 $2.500,00 $2.700,00 $2.400,00
2 é”ngz"age naranja u otra fruta en agua — 9 Vaso $1.400,00 $1,600,00 $1.800,00 $1.400,00
3 | Jugo de fruta en leche - 16 onzas Vaso $2.400,00 $2.800,00 $2.900,00 $2.400,00
4 | Jugo de fruta en leche - 9 onzas Vaso $1.400,00 $2.500,00 $2.600,00 $1.400,00
5 | Café en leche 7 Onzas Vaso $800,00 $1.400,00 $1.500,00 $800,00
6 | Chocolate 9 onzas pocillo $1.000,00 $1.800,00 $1.800,00 $1.000,00
7 | Perico 4 onzas ‘pocillo $600,00 $1,200,00 $1.400,00 $600,00
8 | Tinto, aromatica 4 onzas pocillo $500,00 $800,00 $800,00 $500,00
§ | Leche 12 Onzas Vaso $1.400,00 $1.700,00 $1.800,00 $1.400,00
10 | Avena Vaso 7 onzas ng;zo $1.000,00 $1.200,00 $1.300,00 $1.000,00
11 | Milo Vaso 10 Onzas ‘ g‘r’;rfge $1.800,00 $1.700,00 $1.800,00 $1.700,00
ALIMENTOS PREPARADOS
12 | Papa rellena de minimo 200 grs Unidad $1.500,00 $1.700,00 $1.800,00 $1.500,00
13 | Empanadas de pollo de minimo 120 grs. Unidad $1.400,00 $1.800,00 $1.900,00 $1.400,00
14 | Empanadas de carne de minimo 120 grs. Unidad $1.200,00 $1.500,00 $1.600,00 $1.200,00
15 S;mb“’g-“esa con came de minimo 300 | ;iay $3.400,00 $4.000,00 $4.200,00 $3.400,00
16 Zﬁéfoca”e“‘e con salchicha americanay | (jnigaq $2.000,00 $4.500,00 $4.600,00 $2.000,00
17 | BuAuelo de minimo 90 grs Unidad $1.100,00 $1.200,00 $1.400,00 $1.100,00
18 | Arepa con queso de minimo 160 grs Unidad $1.200,00 $1.400,00 $1.500,00 $1.200,00
19 | Churros de minimo 120 grs Unidad $1.300,00 $1.500,00 $1.600,00 $1.300,00
20 S&g‘gg;’a;ﬁ"ﬁﬂgm cames (Tamat+ Unidad $5.500,00 $5.500,00 $5.600,00 $5.500,00
21 grés“dWiCh de jamény Queso minimo 120 | 559, $1.300,00 $1.400,00 $1.500,00 $1.300,00
FRUTERIA
22 | Porcion de fruta en vaso de 16 Onzas Porcién $2.000,00 $2.200,00 $2,400,00 $2.000,00
23 | Queso porcidn de minimo 100 grs Porcidn $1.000,00 $1.700,00 -$1.800,00 $1.000,00
24 gﬁ’gg con yogurt porcién en Vaso de 16 | g o $2.400,00 $2.800,00 $2.900,00 - $2.400,00
No DESCRIPCION e CORP&E:C‘ON L RENA CELERRCZ ONES VALOR
: MEDIDA PUENTE COTIZADO
1 g:fffu‘fg leche, huevo frito, arepa, porcién | g1, $6.000,00 $5.500,00 $6.500,00 $5.500,00
2 | o oo o forila Plato $5.000,00 $6.200,00 $7.200,00  $5.000,00
3 é\rx;aana en leche, pan, queso, porcién de Plato $4.000,00 $5.000,00 j $6.000,00 $4.000,00
4 ;‘;‘;’f de fruta en leche, caldo con huevo, Plato $6.000,00 $6.000,00 $7.000,00 - $6.000,00




Agua de panela en leche, huevos pericos,
arepa

Plato

$5,000,00. :

$5.000,00 .

$6.000,00. -

$5.000,00

Jugo de fruta, caldo de papa, salchicha,
pan . :

Plato

$6.000,00

$7.000,00

$8.000,00 .

$6.000,00.

Choco listo en leche, arepa rellena con
carne, porcion de fruta

Plato

$6.000,00

$6.000,00

36.000,00

$6.000,00

Sopa de Verduras: gulasch de carne,
papa al vapor, arroz y ensalada mixta
(tomate, lechuga, pepino y cebolla).

Plato

$5.000,00

$8.000,00

$9.000,00

$5.,000,00

Cazuela de frijol; arroz, tajadas,
chicharrdn, ensalada de aguacate,
Cebolla y tomate,

Plato

$7.000,00

$6.000,00

$7.000,00

$6.000,00

10

Sopa de Pasta: carne encebollada, arroz,
palitos de yuca, ensalada verde
(espinaca, mafz, aderezo y vinagreta)

Plato

$5.000,00

$6.000,00

$8.000,00 °

$5.000,00

11

Crema de Cebolla: pechuga a la plancha
y/o gratinada, arroz, puré de papa,
ensalada arcoiris (zanahoria, repoflo
morado, aderezo vinagreta)

Plato

$7.000,00

$8,000,00

$9.000,00

$7.000,00

12

Sopa de Colicero; pernil apanado,
ensalada hawaiana, papa a la mayonesa
y arroz.

Plato

$7.000,00

$8.000,00

$9.000,00

$7.000,00

13

Ajiaco: pechuga desmechada y/o pernil,
arroz, aguacate, arepa blanca.

Plato

$7.000,00

$8.000,00

$9.000,00

© $7.000,00

14

Sancocho de Gallina;-arroz blanco, yuca,
papa, platano, guacamole.

Plato

$7.000,00

$9.000,00

© $9.500,00

$7.000,00 -

15

Sopa de Ahuyama: carne de cerdo a la
plancha, lentejas rancheras, arroz,
ensalada (mango, lechuga, espinacas).

Pléto ' '

$5.000,00

$8.000,00

$9.000,00

$5.000,00

16

Espagueti con pollo: papa a la francesa,
ensalada agridulce,

Plato

$5.000,00

$9.000,00

$9.500,00

$5.000,00

17

Carne asada, cazuela de frijol, arroz
blanco, pladtano, rodajas de platano.

Plato

$7.000,00

$7.000,00

* $8.000,00

$7.000,00

18

Sopa de Verduras: higado, papa criolla,
arroz, platano, ensalada (cebolla y
tomate).

Plato

$5,000,00

$7.000,00

$8.000,00

$5.000,00

19

Crema de espinaca: sobre barriga
sudada, arroz, papa chalequeada (papa
rallada, con ahogo), ensalada (lechuga,
zanahoria y habichuela),

Plato

$5.000,00

$8.000,00

$9.000,00

$5.000,00

20

Arroz con pollo y papas fritas.

$7.000,00

$7.000,00

$8.000,00

$7.000,00

21

Crema de pollo: filete de robaloa la
plancha, arroz, patacona, ensalada
(tomate, lechuga, cebolla).

Plato

Plato

$7.000,00

$9.500,00

$9,500,00

$7.000,00

22

Sopa de pataconcitos, Sobre barriga a la
criolla, papa salada, arroz blanco
ensalada de remolacha

Plato

$5.000,00

$8.000,00

$8.000,00

$5.000,00

23

Sopa de avena, carnes mixtas, arroz
blanco, maduro cocinado, ensalada
agridulce.

Plato

$7.000,00 . -

$8.000,00

$9.000,00

$7.000,00

24

Crema de ajiaco, carne molida con
verduras, arepa frita, arroz blanco,
picadillo de repollo, tomate y cilantro.

Plato

$5.000,00

$7.000,00

$8.000,00

'$5.000,00

25

Sopa de arroz, pollo a la naranja, arroz
blanco, platano frito, ensalada verde,

Plato

$7.000,00

$8.000,00

$9.000,00

$7.000,00

26

Sopa de arracacha, albondiga, arroz
blanco, ahuyama, yuca ahogado,
ensalada de atiin, .

" Plato

$5.000,00

$7.000,00 -

$8,000,00

. $5.000,00

27

Consomé de polio, Arroz mixto (atollado),
Ensalada de aguacate,

Plato

$7.000,00

$7.000,00

-$8.000,00

$7.000,00

28

Sancocho de espinazo de cerdo, arroz
blanco, guacamole y ahogado

Plato

$7.000,00

$8.000,00

$9.000,00. _

$7.000,00




3.4 VALOR ESTIMADO DEL CANON DE ARRENDAMIENTO

SEIS MILLONES CINCUENTA Y OCHO MiL OCHOCIENTOS PESOS ($6.058.800,00) M/CTE discriminados.asi:

, CONCEPTO VALOR
CANON MENSUAL DE ARRENDAMIENTO $504.900,00 |
PLAZO DE EJECUCION (MESES) ‘ : 12
VALOR TOTAL DEL CONTRATO $6.058.800,00

El valor del canon de arrendamiento no incluye VA, este serd asumido por el futuro ARRENDATARIO, debiendo
reportar a la DIAN de conformidad con su régimen tributario.

El canon incluye el servicio de recoleccion de basuras.

El canon de arrendamiento NO incluye los servicios publicos de acueducto, alcantarillado y energia, los cuales
debe cancelar el arrendatario de acuerdo al consumo reg|strado por los medidores instalados para tal fin. El local
no cuenta con servicio de gas domiciliario. . ,

Para el valor del arrendamiento del local se tendrd en cuenta el precio del canon establecido en el avaluo, en
tanto para la evaluacién econémica de la oferta, se tendra en cuenta el valor unitario que se oferte por items,
estableciendo como preC|o techo el promedio obtemdo entre el Valor Histérico y el menor valor cotlzado asl:

MENOR VALOR
P UNIDAD DE HISTORICO VALOR
ITEM . DESCRIPCION MEDIDA | oA-OR | PROYECTADOA | ESTIMADO
TOMAR
BEBIDAS
1 ‘(J)”ngz‘;ge naranja u ofra fruta en agua— 16 Vaso $2.400,00 $2200 $2.200
2 Jugo de naranja u otra fruta en agua — 9 ) Vaso $1.400,00 © $1.350 $1.350
Onzas
3 | Jugo de fruta en leche - 16 onzas Vaso $2.400,00 $2.750 $2.400
4 | Jugo de fruta en leche - 9 onzas Vaso $1.400,00 $1.650 . $1.400
5 | Café enleche 7 Onzas Vaso $800,00 $1.300 $800
6 | Chocolate’d onzas . pocillo $1,000,00 $1.300 -$1.000
7 | Perico4 onzas : pocillo $600,00 $800 : $600
8 | Tinto, aromatica 4 onzas ' pocilio $500,00 $550 . $500
9 |Leche 12 Onzas ‘ Vaso $1.400,00 $1.300 - $1.300
Vaso

. . . : .000
10 | Avena Vaso 7 onzas mediano $1.000,00 $1.100 $1
11 | Milo Vaso 10 Onzas ‘ Vaso grande $1.700,00 $1.650 $1.650

ALIMENTOS PREPARADOS
12 | Papa rellena de minimo 200 grs i Unidad $1.500,00 $1.650 " $1.500
13 |Empanadas de pollo de minimo 120 grs. Unidad $1.400,00 $1.300 $1.300
14 | Empanadas de carne de minimo 120 grs. Unidad $1.,200,00 $1.100 $1.100
15 | Hamburguesa con carne de minimo 300 grs Unidad $3.400,00 $3.250 $3.250
6 Z:;rsoocaliente con salchicha americana y Unidad $2.000,00 $3.250 $2.000
17 | Bufiuelo de minimo 90 grs : Unidad $1.100,00 $1.100 $1.100
18 | Arepa con queso de minimo 160 grs Unidad $1.200,00 $1,300 $1.200
19 | Churros de minimo 120 grs Unidad $1.300,00 $1.100 - $1.100
20 | Gombo Tamal dos cames (Tamal+ Unidad $5.500,00 $4.900 $4.900
chocolate+ pan)

21 | Sandwich de jamdn y Queso minimo 120 grs Unidad $1.300,00 $1.350 $1.300




FRUTERIA

22 | Porcién de fruta en vaso de 16 Onzas Porcién $2,000,00 ~$2,200 $2.000
23 | Queso porcion de minimo 100 grs Porcidn $1.000,00 $1.100 $1.000
24 gerea' con yogurt porcisn en Vaso de 16 Porcion $2.400,00 $2.200 $2.200
nzas
VALOR .
UNIDAD MENOR
[TEM DESCRIPCION DE VALOR PR*gfgg?j\%% Al EefmanG
MEDIDA COTIZADO
TOMAR
OTROS ALIMENTOS PREPARADOS |
1 gjtfae en leche, huevo frito, arepa, porcién de Vaso $5.500,00 N/A : $5.500,00
Chocolate en leche, huevo en tortilla, caldo '
2 de costilla, tostada. Vaso $5.000,00 N/A $5.000,00
3 | Avena en leche, pan, queso, porcién de fruta Vaso $4.000,00 N/A $4.000,00
4 | Jugo de fruta en leche, caldo con huevo, pan Vaso $6.000,00 N/A - $6.000,00
5 /;quupaade panela en [eche, ‘huevos pericos, Vaso $5.000,00 N/A $5.000,00
6 |Jugo de fruta, caldo de papa, salchicha, pan pocillo $6.000,00 N/A $6.000,00
Choco listo en leche, arepa rellena con . , ‘
7 carne, porcion de fruta _ pocille $6.000,00 N/A $6.000,00
Sopa de Verduras: gulasch de carne, papa al .
8 |vapor, arroz y ensalada mixta (tomate, pocillo $5,000,00 N/A $5.000,00
Jechuga, pepino y cebolla).
Cazuela de frijol: arroz, tajadas, chicharrén,
9 ensalada de aguacate, Cebolla y tomate, Vaso $6.000,00 N/A 36.000,00
Sopa de Pasta: carne encebollada, arroz, Vaso .
10 | palitos de yuca, ensalada verde (espinaca, mediano $5.000,00 N/A $5.000,00
maiz, aderezo y vinagreta) -
Crema de Cebolla: pechuga a la plancha y/o
gratinada, arroz, puré de papa, ensalada Vaso
" arcoiris (zanahoria, repolioc morado, aderezo grande $7.000,00 N/A $7.000,00
vinagreta) S
Sopa de Colicero: pernil apanado, ensalada . .
12 hawaiana, papa a la mayonesa y arroz, Unidad $7.000,00 N/A $7.000,00
Ajiaco: pechuga desmechada y/o pernil, .
.13 arroz, aguacate, arepa blanca. Unidad $7.000,00 N/A : $7.000,00
Sancocho de Gallina: arroz blanco, yuca, . ]
14 papa, plétanc, guacamole. Unidad $7.000,00 N/A $7.000,00
Sopa de Ahuyama: came de cerdo a la
15 | plancha, lentejas rancheras, arroz, ensalada Unidad $5,000,00 N/A - $5.000,00
(mango, lechuga, espinacas).
Espagueti con pollo: papa a la francesa, .
16 ensalada agridulce. Unidad $5.000,00 N/A $5.000,00
Carne asada, cazuela de frijol, arroz blanco, .
17 platano, rodajas de platano. Unidad -~ $7.000,00 N/A $7.000,00
Sopa de Verduras: higado, papa criolla, .
18 arroz, platano, ensalada (cebolla y tomate). Unidad . $5.000,00 N/A $5.000,00
Crema de espinaca: sobre barriga sudada,
arroz, papa chalequeada (papa rallada, con .
19 ahogo), ensalada (lechuga, zanahoria y Unidad $5.000,00 N/.A $5.000,00
habichuela).
20 | Arroz con polio y papas fritas. Unidad $7.000,00 N/A $7,000,00
Crema de polio: filete de robalo a la plancha,
21 | arroz, patacona, ensalada (tomate, lechuga, Unidad '$7.000,00 N/A $7.000,00
cebolla).
Sopa de pataconcitos, Sobre barriga a la :
22 | criolla, papa salada, arroz blanco ensalada Porcién $5.000,00 N/A $5.000,00

de remolacha




23 Sopa de avena, carnes mixtas, arroz blanco,

maduro cocinado, ensalada agridulce. Porcion | $7.000,00 ‘ NIA $7.000,00

Crema de ajiaco, carne molida con verduras, _
24 | arepa frita, arroz blanco, picadilio de repollo, Porcién $5.000,00 N/A $5.000,00
tomate y cilantro.

25 Sopa de arroz, pollo a la naranja, arroz

blanco, platano frito, ensalada verde. Unidad $7.000,00 N/A $7.000,00
Sopa de arracacha, albéndiga, arroz bianco, .

26 ahuyama, yuca ahogado, ensalada de atun. Unidad , $5.000,00 NIA $5.000,00
Consomé de pollo, Arroz mixto (atollado) . e

27 Ensalada de aguacate. Unidad $7.000,00 N/A $7.000,00

28 Sancocho de espinazo de cerdo, arroz Unidad $7,000,00 N/A © $7.000,00

blanco, guacamole y ahogado

VALOR ESTIMADO ALIMENTOS PREPARADOS

No. DESCRIPCION UNEoas | PRECIO
BEBIDAS

1 | Jugo de naranja u otra fruta en agua~ 16 Onzas Vaso $2.200
2 | Jugo de naranja u-otra fruta en agua — 9 Onzas Vaso $1.350
3 | Jugo de fruta en leche - 16 onzas " Vaso - $2.400
4 | Jugo de fruta en leche - 9 onzas , _ Vaso $1.400
5 | Café enleche 7 Onzas A Vaso $800

6 |Chocolate 9 onzas - pocilio © $1.000
7 | Perico 4 onzas ' pocillo . $600

8 | Tinto, aromatica 4 onzas : pocillo - $500

9 | Leche 12 Onzas . Vaso $1.300
10 | Avena Vaso 7 onzas Vaso mediano | - $1.000
11 | Milo Vaso 10 Onzas Vaso grande - $1.650°

ALIMENTOS PREPARADOS
12 | Papa rellena de minimo 200 grs Unidad $1.500 .
13 | Empanadas de pollo de minimo 120 grs, Unidad $1.300
14 | Empanadas de carne de minimo 120 grs. Unidad $1.100
16 | Hamburguesa con carne de minimo 300 grs . * Unidad - $3.250
16 | Perro caliente con salchicha americana y queso .|~ Unidad . $2.000
17 | Bufiuelo de minimo 90 grs . . Unidad $1.100
18 | Arepa con queso de minimo 160 grs Unidad  $1.200
19 | Churros de minimo 120 grs ‘ Unidad $1.100
20 | Combo Tamal dos carnes (Tamal+ chocolate+ pan) Unidad - $4.900
21 | Sandwich de jamén y Queso minimo 120 grs , ‘Unidad $1.300
' FRUTERIA _

22 | Porcién de fruta en vaso de 16 Onzas Porcién $2.000
23 | Queso porcion de minimo 100 grs . Porcién $1.000
24 | Cereal con yogurt porcion en Vaso de 16 Onzas Porcion $2.200
No. DESCRIPCION S (UNDIDDE | PRECIO
1 Café en leche, huevo frito, arepa, porcién de fruta Plato $5.500,00
2 | Chocolate en leche, huevo en tortilla, caldo de costilla, tostada, : -~ Plato . $5.000,00
3 | Avena en leche, pan, queso, porcién de fruta Plato $4.000,00




4 | Jugo de fruta en leche, caldo con huevo, pan Plato $6.000,00

5 | Agua de panela en leche, huevos pericos, arepa Plato $5,000,00

6 |Jugo de fruta, caldo de papa, salchicha, pan Plato $6.000,00

7 | Choco listo en leche, arepa rellena con carne, porcion de fruta Plato $6.000,00
Sopa de Verduras: gulasch de carne, papa al vapor, arrozy ensalada g

8 mixta (tomate, lechuga, pepino y cebolla). Plato, $5.000,00
Cazuela de frijol: arroz, tajadas, chicharrén, ensalada de aguacate

9 | Gebolla y tomate. Plato $6.000,00
Sopa de Pasta: carne encebollada, arroz, palitos de yuca, ensalada

10 verde (espinaca, malz, aderezo y vinagreta) Plato $5.000,00
Crema de Cebolla; pechuga a la plancha y/o gratinada, arroz, puré de

11 papa, ensalada arcoiris (zanahoria, repollo morado, aderezo vinagreta) Plato $7.000,00
Sopa de Colicero: pernil apanado, ensalada hawaiana, papa a la :

12 mayonesa y arroz. Plato $7.000,00

13 | Ajiaco: pechuga desmechada y/o pemil, arroz, aguacate, arepa blanca. Plato $7.000,00

14 | Sancocho de Gallina: arroz blanco, yuca, papa, platano, guacamole. Plato . $7.000,00
Sopa de Ahuyama: carne de cerdo a la plancha, lentejas rancheras, : '

15 arroz, ensalada (mango, lechuga, espinacas). Plato 55,’000‘00

16 | Espagueti con pollo: papa a la francesa, ensalada agridulce Plato $5.000,00

17 | Carne asada, cazuela de frijol, arroz blanco, platane, rodajas de platano. Plato . $7.000,00
Sopa de Verduras: higado, papa criolla, arroz, platano ensalada

18 (cebolla y tomate). Plato $5.000,00
Crema de espinaca: sobre barriga sudada, arroz, papa chalequeada

19 (papa rallada, con ahogo), ensalada (lechuga, zanahoria y habichuela). _ Plato $5.000,00

20 [ Arroz con pollo y papas fritas. Plato $7.000,00
Crema de pollo: filete de robalo a la plancha, arroz, patacona, ensa[ada

21 (tomate, lechuga, cebolla). Plato $7.000,00
Sopa de pataconcitos, Sobre barriga a la crlolla papa salada, arroz

22 blanco ensalada de remolacha P_Iato : $5.000,00
Sopa de avena, carnes mixtas, arroz blanco, maduro cocmado .

23 ensalada. agndulce Plato $7.000,00
Crema de ajiaco, carne molida con vérduras, arepa frita, arroz blanco, : .

24 picadillo de repollo, tomate y cilantro. Plato $5.000,00

25 s:rze;de arroz, pollo a la naranja, arroz blanco, platano frito, ensalada Plato $7.000,00
Sopa de arracacha, albéndiga, arroz blanco, ahuyamia, yuca ahogado,

26 ensalada de atln. ‘. Plato $5.000,00

27 | Consomé de pollo, Arroz mixto (atol!ado) Ensalada de aguacate. - Plato $7.000,00

28 | Sancocho de espinazo de cerdo, arroz blanco, guacamole y ahogado Plato $7.000,00

Intendente Jefe FA STREPO RIVAS
Responsable Bienestar Social Escueld d&~@arabineros Eduardo Cuevas Garcla.




ANEXO No 2

CONDICIONES TECNICAS

La Policla Metropolitana de Villavicencio establece para el presente proceso de contratacién las siguientes
condiciones y especificaciones técnicas para el cumplimiento del objeto contractual asf:

No. . DESCRIPCION UNIDAD DE CUMPLE ' | NO CUMPLE
BEBIDAS :
1 Jugo de naranja u otra fruta en agua— 16 Onzas Vaso
2 Jugo de naranja u otra fruta en agua — 9 Onzas Vaso
3" | Jugo de fruta en leche - 16 onzas Vaso
4 Jugo de fruta en leche - 9 onzas. o : Vaso :
5 Café en leche 7 Onzas : : . Vaso
6 Chacolate 9 onzas ‘ pocillo
7 Perico 4 onzas . pocille
8 Tinto, aromética 4 onzas pocillo
9 Leche 12 Onzas ‘ ‘ Vaso
10 Avena Vaso 7 onzas " Vaso mediano
11 .| Milo Vaso 10 Onzas . .+ ‘Vaso grande
ALIMENTOS PREPARADOS
12 | Papa rellena de minimo 200 grs Unidad
13 | Empanadas de pollo de minimo 120 grs. Unidad
14 Empanadas de carne de minimo 120 grs. Unidad
15 Hamburguesa con carme de minimo 300 grs Unidad
16 Perro caliente con'salchicha americana y queso ) ' Unidad
17 Buiuelo de minimo 90 grs . : Unidad
18 Arepa con queso de minimo 160 grs Unidad
19 Churros de minimo 120 grs ’ Unidad
20 Combo Tamal dos carnes (Tamal + chocolate + pan) Unidad
21 Séndwich de Jam6n y Queso minimo 120 grs Unidad
FRUTERIA - '
22 Porcion de fruta en vaso de 16 Onzas ' © Porcidén
23 Queso porcidn de minimo 100 grs Porcién
24 Cereal con yogurt porcién en Vaso de 16 Onzas Porcién
No. RESTAURANTE CUMPLE CUT\JII(;LE
1 | Café en leche, huevo frito, arepa, porcién de fruta
2 | Chocolate en leche, huevo en tortilla, caldo de costilla, tostada.
3 | Avena en leche, pan, queso, porcién de fruta
4 | Jugo de fruta en leche, caldo con huevo, pan
5 | Agua de panela en leche, huevos pericos, arepa
6 | Jugo de fruta, caldo de papa, salchicha, pan
7 | Choco listo en leche, arepa reflena con carne, porcion de fruta
8 Sopa de Verduras: gu]asch de carne, papa al vapor, arroz y ensalada mixta
(tomate, lechuga, pepino y cebolla). :
9 th))a:;:teela de frijol: arroz, tajadas, chicharron, ensalada de aguacate, Cebolla y




Sopa de Pasta: carne encebollada, arroz, palitos de yuca,.ensalada verde

10 (espinaca, maiz, aderezo y vinagreta)
Crema de Cebolla: pechuga a la plancha y/o gratinada, arroz, puré de papa,

11 | ensalada arcoiris (zanahoria, repollo morado, aderezo vinagreta)

12 Sopa de Colicero: pernil apanado, ensalada hawaiana, papa a la mayonesa.
y arroz. ‘ o S

13 | Ajiaco: pechuga desmechada y/o permil, arroz, aguacate, arepa blanca.

14 | Sancocho de Gallina: arroz blanco, yuca, papa, platano, guacamole.

15 Sopa de Ahuyama: carne de cerdo a la plancha, lentejas rancheras, arroz, -
ensalada (mango, lechuga, espinacas).

16 | Espagueti con polio: papa ala francesa, ensalada agridulce.

17 | Carne asada, cazuela de frijol, arroz blanco, platano, rodajas de platano.

18 tSopat d)e Verduras: higado, papa criolla, arroz, platano, ensalada (cebolla y
omate). .

19 Crema de espinaca: sobre barriga sudada, arroz, papa chalequeada (papa
rallada, con ahogo), ensalada (lechuga, zanahoria y habichuela).

20 | Arroz con pollo y papas fritas.

24 Crema de pollo: filete de robalo a la plancha, arroz, patacona, ensalada
(tomate, lechuga, cebolla).

22 Sopa de pataconcitos, Sobre barriga a la criolla, papa salada, arroz blanco: -
ensalada de remolacha

23 Sopa de avena, carnes mixtas, arroz blanco, maduro cocinado, ensalada =
agridulce. :

24 Crema de ajiaco, carne molida con verduras, arepa frita, arroz blanco;
picadilio de repolio, tomate y cilantro, .

25 | Sopa de arroz, pollo a la naranja, arroz blanco, platano frito, ensalada verde.

26 Sopa de arracacha, albéndiga, arroz blanco, ahuyama, yuca ahogado, -
ensalada de atun. : ) o s

27 | Consomé de pollo, Arroz mixto (atollado), Ensalada de aguacate.

28 | Sancocho de espinazo de cerdo, arroz blanco, guacamole y ahogado




ANEXO 2.1.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERiA '

TEM

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL SERVICIOC DE RESTAURANTE Y
CAFETERIA

CUMPLE

NO .
CUMPLE

PRODUCTOS MINIMOS: El arrendatarioc se comprometera a- cumplir -con el
ofrecimiento de los productos minimos de cafeterfa y con el mend establecido en el
anexo 2 del presente estudio. ) )

EXPERIENCIA DEL PROPONENTE

Con el fin de garantizar la calidad del servicio y evitar incumplimientos en la ejecucion’

del futuro contrato, se requiere acreditar experiencia en el arrendamiento de bienes
inmuebles para la prestacién del servicio de cafeteria y fruterfa y/o la prestacién del
servicio de alimentacion, tal acreditacion serd avalada con la presentacion por parte
del oferente, de los documentos que acrediten la realizacién de contratos celebrados
y ejecutados cuya suma supere el cincuenta por ciento (50%) del valor total del canon
de arrendamiento establecido para el presente proceso, con empresas publicas o
privadas, nacionales o extranjeras para lo cual el oferente debera presentar
certificaciones con concepto de calidad BUENA O EXCELENTE de la ejecucién de
los contratos y/o acta de liquidacion..

Las certificacionas deben contener como minimo la siguiente informacicén:
Nombre, dirécéién y/o teiéfono def contratante

. Objeto del contrato certificado.

. Numero de contrato. )

. Porcentaje de participacion . (para el caso de consorcios y uniones
temporales). ‘ ]

. Valor del contrato, Cuando la certificacién no refiera el valor en SMMLV, se

hara la respectiva conversion de acuerdo al valor histérico del SMMLV, '

tomando como valor contratado el inicial,
. Concepto de calidad de la efecucién del contrato

HORARIO: R ,
El proponente se compromete prestar el servicio de restaurante y cafeterfa en el
siguiente horario:

LUNES A VIERNES: El servicio debe iniciar a partir de las 07:00 horas en horario
extendido hasta las 18:00 horas. Este se podra extender en el horario de la noche
hasta las 20;00 horas previa coordinaclén con el supervisor def contrato,

SABADOS, DOMINGOS Y DIAS FESTIVOS: Ei servicio debe iniciar a partir de las
8:00 horas, en horario extendido hasta las 17:00 horas.

Igualmente en dfas especiales, coma son alistamientos, se deberé coordinar con el
supervisor del contrato, el horario de atencién a usuarios para el personal que queda
laborando en las instalaciones de la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas. Asf
mismo, el proponente se compromete a atender y a tener la disponibliidad en las
instalaciones para los serviclos especiales o eventos si se llegaren 2 necesitar
(celebracién de reunjones de trabajo y otros).

Nota 1: El horario para los Dfas Domingos y Festivos seré flexible, la prestacion del
serviclo podra coordinarse con anterioridad con el supervisor del contrato,

Nota 2: No se permitirs la permanencia en el inmueble objeto del presente contrato
de personas que no presten el servicio de restaurante y cafeterfa.

NORMAS DE SEGURIDAD

£l arrendatario se compromete a cumplir con las normas de seguridad que establezca
Ja Policia Metropolitana de Villavicencio ~Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas
para el ingreso del personal contratado por el arrendatario para el funcionamiento del
restaurante y cafeterfa, asi mismo ejercera control a los vehiculos de los proveedores
y demas personal que ingresa a la cafeterfa, lo cual debera cumplirse con absoluta
responsabilidad por parte dei personal contratado por el arrendatario y debera informar
acerca de cualquier situacién que afecte la Seguridad de la Unidad.

CAPACIDAD OPERATIVA

Atendlendo que es necesario contar con toda la loglstica necesaria y de talento
humano para garantizar la prestacién del servicio de cafeteria y restaurante, se hace
necesario que el oferente cerifiqgue que cuenta con un capital de trabajo suficiente




para poder suministrar los productos a un promedio de 600 personas correspondiente
al personal de Estudiantes, Auxiliares y de plana mayor de este docente,

DEVOLUCION DE LOS BIENES ENTREGADOS ‘ o

El proponente se compromete a devolver en 6ptimas condiciones el equipamiento y
utensilios entregados y a responder por pérdidas, dafios, mantenimiento preventivo y
correctivo de estos bienes. ’ .

SERVICIO DE TV POR CABLE : '
El arrendatario se compromete a instalar un servicio de television por cable para el

bienestar y comodidad del cliente, en cual serd sufragado por el arrendatario.
PRECIOS C :

Los precios de los productos relacionados en las especificaciones técnicas descritas
en los cuadros anterfores, deberan mantenerse por la vigencia del contrato, cualquier
cambio a la lista de precios propuesta, deberé tener el visto bueno del supervisor del
contrato. ) : ’
Los productos de marcas reconocidas deberan ser comercializados con los precios
sugeridos por el fabricante, - - e o

La lista de precios estaré ubicada en un lugar visible de la cafeteria. -

NORMAS SANITARIAS ‘ ‘

El proponente se compromete a utilizar insumos y productos de primera calidad los
cuales deberan cumplir entre otros con fas exigencias de los reglamentos sanitarios
vigentes, para lo cual la Policia Nacional podré solicitar inspeccién de autoridades
sanitarias, ] ) '
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PERSONAL REQUERIDO ’ )

Teniendo en cuenta que el arrendamiento del local No. 1 del BIUNI de la Escuela, es
para la prestacion del servicio de restaurante y cafeterfa, es necesario que el
proponente cuente como minime con el siguiente personal: :

¢ % DEDICACION EJECUCION
EXPERIENCIA GENERAL, TOTAL DEL CONTRATO
Experiencia minima de 1 ado como | Permanente de! 100%
auxillar de cocina
Experiencla minima de 1 afio come | Permanente del 100%
mesero (a) :

CARGO A
DESEMPERAR

2 Auxiliares de cocina’

CANT

1 Auxiliar de Cafeterfa

Para acreditar la experiencia se debera anexar [a respectiva hoja de vida de cada uno
del personal ofrecido con los respectivos soportes (certificaciones). -

En el evento que se cambie el personal ofrecido, el nuevo personal debera cumplir
con la idoneidad y experiencia requerida, el cual debera contar con la viabilidad def
supervisor del contrato, ) ) :
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CERTIFICACION MANEJO DE ALIMENTOS

El oferente presentard una certificacién suscrita por el representante legal, donde
garantice que en caso de ser adjudicatario del presente proceso, para el inicio del
contrato allegara los ceitificados de manipulacién de alimentos expedidos por la
autoridad competente del personal que emplee para la manipulacién de alimentos, con
los respectivos exdmenes médicos y de laboratorfo. )
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UNIFORME

El proponente se compromete a que el personal que labore dentro del restaurante y
cafeter(a, esté debidamente dotado de su vestuario y uniformado, el cual debe ser de
color blanco (compuesto de delantal, cofia, gorro, o malla que cubra totalmente el
cabello, guantes, de poliétileno de baja densidad, para quien efectué la manipulacién
de alimentos tapabocas), petos y guantes de caucho. El calzado en cuero, suela
antideslizante y zapatos de tacén bajo.
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REGISTROS INVIMA '

El oferente debera garantizar el cumplimlente de los requisitos sanitarios del INVIMA
para todos los insumos de productos cérnicos, lacteos y demds alimentos que Io
requieran, asf como los de la Secretaria de Salud y las demas autoridades
relacionadas, de forma que en todo momento se garantice la seguridad alimentaria
desde el origen de los productos o ’

En ningtin caso pueden ofrecer alimentos con fecha de vencimiento expirada.
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MEDIDAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL i . )
Se debera instalar las medidas de seguridad industrial necesarias, como extintores,
botiquin y demas que se consideren necesarios para garantizar la prestacion del
senvicio de restaurante y cafeter|a. - -
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

El oferente que se presente al presente proceso contractual debera certificar que
garantizaré cada uno de los servicios que se presten el empleo de las buenas précficas
de manufactura, en relacion preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto ‘de
garantizar que los alimentos se preparen en condiciones sanitarias adecuadas y se

disminuyan los riesgos inherentes a la. produccién, deblendo cumplir_con la




normatividad de higiene, salubridad en la preparacién y distribucién de {a alimentacion
estipulada en el decreto 3075 de 1997 y la resolucion 2674 de 2013, o cualquier otra |
disposicién que los modifique, adiciones o reemplace. .
En atencién a ello, la supervision del contrato realizara visitas periédicas ‘a los
fabricantes de los alimentos que lleguen a la cafeterfa ya preparados, listos para su
consumo, con el fin de garantizar que se cumplan con todas las .
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PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Normas sobre el personal; Se debera dar cumplimiento a lo establecido en los articulos
11, 12 y 14 de la resolucién 2674 de 2013, los cuales sefialan Jo siguiente:

Artlculo 11°.- Estado de Salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir
con los siguientes requisitos: :

1. Contar con una certlficacién médica.en la cual conste la aptitud o no para la mani-
pulacién de alimentos. La empresa ‘debe tomar las medidas correspondientes para
que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico,
por lo menos una vez al afio, - .
2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario
por razones clinicas y epidemiol6gicas, especiaimente después de una ausencia del
trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacién de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracién
efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras
que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas
con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimento que pueda generarse por el
estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un
certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos, )
4, La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un
certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para gue no se
permita contaminar los alimentos directa o indirectamente por una persona que se
sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas
infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o dlarrea. Todo manipulador de alimentos
que represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa,

Articulo 12°.- Educacién y capacitacién. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en educacién
sanitarla, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para
llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se
encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas
necesarias para evitar fa contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion, Dicho
plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que
trata la presente resolucién. Esta capacitacién estara bajo la responsabiiidad de la
empresa y podrd ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas
contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice
a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben
demostrar su ldoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en
tas areas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas
preventivos de aseguramiento de la inocuidad. . .

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que a
continuacion se establecen; .

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y de
las superficies de contacto con este.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que
permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en
lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolslllos
ublcados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer
atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacién del alimento y accidentes
de trabajo. La empresa seré responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en
ntimero suficiente para el personal manipulador, con el propésito de facilitar el cambio
de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En
ningdn caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenclar su
limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos. )

3, El manipulador de alimentos no podré salir e ingresar al establecimiento con la
vestimenta de trabajo. R ‘ o

4, Lavarse las manos con agua y jabén desinfectante, antes de comenzar su trabajo,
cada vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier




material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento, |
Ser4 obligatorio realizar la desinfeccién de las manos cuando los riesgos asociados
con la etapa del proceso asi lo justifiquen. . .

5. Mantener el cabello recogido y cublerto totalmente mediante malla, gorro u otro.
medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para
estas. No se permite el uso de maquillaje, ) o o
6. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso o preparacion,
ser4 obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se
manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento
de mayor y riesgo medio en salud publica en las etapas finales de elaboracion o
manlpulacién del mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede
estar expuesto a posible contaminacién. . .

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmaite. - ) o

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el
personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza
mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables. ’ o

g, Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo,

10, De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas
o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin
proteccién. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién realizada
y debe evitarse la acumulacion de humedad y contaminacidn en.su interior para
prevenir posibles afecciones cutaneas de los operarios, El uso de guantes no exime
al operario de la obligacién de lavarse las manos, segtin lo contempla el numeral 4 del
presente artfculo. , L

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto.o producto, como tam-
poco fumar o escupir en las dreas donde se manipulen alimentos, =

12, El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa
debe ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el
pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas
las précticas de higiene establecidas en esta resolucién y portar la vestimenta y
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dotacion adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa.

DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS ; _ , _

v Deberan servirse en recipientes adecuados (ceramica), limpios, de material que
permitan facll lavado y desinfeccion.

v Los liquidos no se deben de servir hasta el borde del recipiente.

v Durante la exposicién y servicio de los alimentos se deben proteger de toda
posibilidad de contaminacién externa (saliva, moscas), ‘

18

El proponente se compromete a realizar el procedimiento de recepcién y
almacenamiento de los viveres y alimentos de acuerdo a lo establecido por las
normas, asf como a dar un adecuado manejo a los residuos.

v Deberan de depositarse en canecas limpias, con tapa ajustable,

v Para desprenderlos de las vasijas y menajes deberdan utilizar cepillo, guantes o
esponja nunca a mano.

v Los desperdicios de alimentos deberan recogerse y almacenarse separados de
las basuras en recipientes identificados, : )

v Los recipientes para la basura y desperdicios deben ser suficientes en cantidad

y capacidad y deben lavarse y desinfectarse frecuentemente. Por otra parte
deberén estar ubicados lejos del lugar de preparacion de cada comida.

v Quien este encargado de vaciar los desperdicios del recipiente debera utilizar
guantes de caucho o alguna herramienta que le evite el contacto con ellos, por
ningtin motivo hara operacion directa con la mano. Este funcionario no deber2
tener asignada otra tarea simultanea que lo ponga en contacto con menaje limpio
o alimentos. ] .
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ALMACENAMIENTO DE VIVERES B P _

El proponente se compromete a realizar el procedimiento de almacenamiento de los
viveres y alimentos de acuerdo a lo establecido por las normas. (Resolucién 2674 de
2013). '

Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las siguientes condiciones:
1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garan-
tizar la rotacion de los productos, Es necesario que la empresa periédicamente dé
salida a productos y materiales inttiles, en desuso, obsoletos o fuera de
especificaciones para facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos
de contaminacion. )

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracién o congelacion se reali-
zara teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del
aire que requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se
mantendran limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas, se llevaré a cabo un
control de temperatura y humedad que asegure la conservacion del producto. Los
dispositivos de registro de la temperatura .y humedad deben inspeccionarse a
intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud, La temperatura de congelacién
debe ser de -18°C 0 menor.




3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se rea-
lizaré de manera que se minimice su deterioro 'y se eviten aquellas condiciones que
puedan afectar la inoculdad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se,
deben identificar claramente y llevar registros para conocer su Uso, procedencia,”|
calidad y tiempo de vida. ' i '

4. El aimacenamiento de los Insumos, materias primas o productos terminados se

realizard ordenadamente en pilas o estibas'con separacién minima de 60 centimetros

con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y

en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se

permita la inspeccidn, limpieza y fumigacién, si es el caso. ’

5. En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, insumos

y productos terminados no podrén realizarse actividades diferentes a estas.

6. El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a Ia empresa o

que se encuentren dentro de sus Instalaciones con fecha de vencimiento caducada,

debe realizarse en un drea o depésito éxclusivo para tal fin: este lugar debe

identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual se consigne la fecha

y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales y su destino final. Estos

productos en ninglin caso pueden destinarse al reproceso para elaboracién de

alimentos para consumo humano. Estos registros estaréan a disposicién de la autoridad

sanitaria competente. :

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de ja fabrica, deben etiquetarse

adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos

productos deben almacenarse en dreas independientes con separacién fisica y su

manipulacion sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacion de

otros productos. Estas 4reas deben estar debidamente identificadas, organizadas,

sefializadas y aireadas.

RECEPCION DE ALIMENTOS

El encargado de la recepcion de allmentos debera evitar su deterioro no tirandolos con
brusquedad o golpedndolos, no sentdndose ni permitiendo que se sienten sobre
bultos, guacales o cajas que contengan alimentos, no permitiendo la colocacién de
pesos o arrumes sobre alimentos, no dejandoles expuestos al sol 0 a [a humedad.
Deberan rechazarse: los vegetales, legumbres, hortalizas, frutas y demas empleados
para la preparacién de alimentos, que presenten moho, hongos, huecos, olores
fétidos, penetrantes o caracteristicas de olor, color y apariencia diferente a las
normales. ‘

Las carnes que presenten caracteristicas de olor, color y apariencia diferente a las

20 normales, especialments olor y sabor 4cido.
Los enlatados que presenten envases deteriorados, rotos, maguilados, corroidos o
con presencia de gas interior, '
Los elementos empacados cuya envoltura se enciientre rota o roida contaminada con
orina, heces de roedores u otros animales o infectados como parasitos por ejemplo
gorgojos. ]
Los productos alimenticios envasados que presenten decoloraclén, hongos.
Los huevos rotos, con manchas de sangre. . }
Los alimentos que vengan transportados con productos o insecticidas u otros téxicos,
Se debe realizar una rotacién de los alimentos
EQUIPOS Y UTENSILIOS : ( B
v" Los equipos deberan estar limpios y desinfectados antes de ser utilizados.
Deberan estar en buen estado de condiciones dé operacién para evitar
accidentes,
¥ El equipo y los utensilios deben tener supefficles lisas y bordes redondeados '
para facilitar su limpieza y desinfeccién. o )
¥" Cuando se utilice un utensilio para mezclar o revolver una preparacion, se debe
21 lavar antes de usarlo nuevamente, .
v Todos los utensilios de cocina que entren en contacto con los alimentos deberan
lavarse, enjuagarse antes y después de cada uso, } ‘
v Se debe de utilizar pinzas, tenedores, cucharas o palas para manipular o servir'
los alimentos.
v Los utensilios deben ser de material no toxico, no corrosivo, ni en madera,
preferiblemente utilizar plastico o acero inoxidable. ‘ )
Las mesas de trabajo deben ser de material no poroso (aluminio).
El proponente se compromete a mantener en perfecto estado de aseo y en
condiciones dptimas de salubridad las instalaciones del restaurante y cafeterfa, as{
como todos sus elementos de menaje, cubiertos, equipos y utensilios para una éptima
atencidn y a realizar las fumigaciones necesarias para su adecuado estado.
22

ASEQ Y LIMPIEZA

v COMEDOR; Se debe barréry limpiar cuantas veces sea necesarfo,l por lo menos
dos veces al dia con el fin de mantener en dptimas condiciones las instalaciones
y sus alrededores. ‘




COCINA; Se debe barrer y limpiar cuantas veces sea necesario, con el fin de_
mantener en éptimas condiciones de aseo e higiene. :
RECOLECCION DE BASURAS; El oferente debera efectuar la recoleccién de
basuras en las instalaciones para lo cual deberéa proveer 1 punto ecolégico, con
3 canecas con tapa de pedal, y sus respectivas bolsas de colores reglamentarias,
para garantizar la clasificacion de los residuos sélidos y de esta forma efeotuar el
reciclaje.

v DESINFECCION; Debera implementar un ‘programa de desinfeccion con

soluciones autorizadas, en las concentraciones y dilaciones exigidas, tanto para

las 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.

Se debe efectuar la limpieza de los alrededores, que colindan con el restaurante,

Se debe llevar la basura diariamente al sitio autorizado para tal efecto, y de

acuerdo a los dfas previstos para su recoleccion.

Se debe hacer la verificacién para garantizar el reciclaje en las instalaciones.

Se debe mantener ambientadores que mantengan un ambiente agradable.

Los elementos con los cuales se realice el aseo deben ser de un aroma agradable

para garantizar la desinfeccién y el ambiente saludable para los uniformados.

AN N N . N

DESPERDICIOS

REQUISITOS PARA LA ELIMINACION DE DESECHOS

. En las areas donde se preparen alimentos, los productos secundarios y
residuos se recogeran en bolsas desechables contenidas en recipientes de
uso repetido, 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 [os alimentos.

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

« Dicha zona estard alejada de la zona caliente, estard bien ventilada,
protegida de insectos y roedores y deberé ser facil de limpiar, lavar y
desinfectar,

« Las canecas de basura se limpiaran y desinfectaran cada vez que se vaclen.

23 Deberan de depositarse en canecas limpias, con tapa ajustable,

»  Para desprenderos de las vasijas y menajes deberan utilizar cepillo,
guantes o esponja nunca a mano.

+  Los desperdicios de alimentos deberén recogerse y almacenarse separados
de las basuras en recipientes identificados.

« Los recipientes para la basura y desperdicios deben ser suficientes en
cantidad y capacidad y deben lavarse y desinfectarse frecuentemente. Por
otra parte deberén estar ubicados lejos del lugar de preparacién de cada
comida.

« Quien este encargado de vaciar los desperdicios del recipiente debera
utilizar guantes de caucho o alguna heyramienta que le evite el contacto con
ellos, por ninglin motivo haréd operacién directa con la mano. Este
funcionario no deberé tener asignada otra tarea simultanea que lo ponga en
contacto con menaje limpio o alimentos.

CONTROL DE PLAGAS, ROEDORES Y BICHOS E INSECTOS RASTREROS,
v Trimestralmente se debe efectuar fumigaciones y aplicaciones de cebos en
24 forma que garantice este control

v Observando las medidas de bioseguridad

v No se admitiran animales domésticos en el servicio de alimentacién, El
supervisor, velara porgue la norma se cumpla de manera estricta.

MENU
El arrendatario se compromete a ofrecer mends diferentes todos los dfas de la semana
para el desayuno y almuerzo, asf mismo debera prestar el servicio de restaurante a la
25 mesa, Es de anotar que el arrendatario podré ofrecer alimentos preparados, bebidas
y alimentos adicionales a los incluidos en el listado del anexo 2.1, slempre y cuando
se realice previa coordinacién con el supervisor del contrato para establecer un precio
de venta al ptblico.
MEDIDAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
26 Se debera instalar las medidas de seguridad industrial necesarias, como extintores,

botiquin, camilla y demdas que se consideren necesarios para garantizar la’ prestacion
del servicio de restaurante y cafeteria.




27

TRAMPAS DE GRASA

El proponente se compromete a instalar o a realizar mantenimiento al mecanismo que
permite separar los residuos sélidos y las grasas que bajan por las pocetas de lavado
y de-porclenamiento de allmentos, con el fin de proteger las Instalaclones sanitarlas.
De ser necesario, el arrendatario deberd realizar adecuaciones para que ese
mecanismo sea simple y que el operario pueda facilmente limpiar y evacuar dichos
residuos, asi mismo debe tratarse en lo posible de no verter directamente aceites de
freidores por el desaglie.

28

HABITOS SALUDABLES:

El proponente se compromete a que realizara minimo tres charlas pedagégicas sobre
habitos alimenticios saludables y nutricién, dirigida al personal profesional, de
Estudiantes y Auxillares de Policfa de la Escuela, durante la ejecucién del contrato,
previa coordinacién de fechas con el supervisor del contrato,

Intendente Jefe FA PO RIVAS

Responsable Bienestar Social Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcfa.’




ANEXO No. 3 -

CERTIFICACION DE NECESIDAD.

En mi calidad de Jefe de Talento Humano, manifiesto con la suscripcion de esta certificacién que verificada .
la Planta de Personal, la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla, no cuenta con el personal calificado
del Area Administrativa, ni la logistica para la prestacién del servicio de cafeteria y restaurante en las
instalaciones de la Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcla. '

Por lo anterior, la tnica forma de resolver la necesidad es mediante la contratacién directa, donde se entregue
el arrendamiento el local y se preste el servicio de cafeteria.

La presente se suscribe el dia

Teniente SILVIO FERNANDO ARIZA MORA
Jefe de Talento Humano ESECU (E)




ANEXO No. 4

LINDEROS Y AREA DEL LOCAL

Area total de 27.59 metros cuadrados, distribuidos asf: 4rea de cocina; un mesdn con lavaplatos en acero
inoxidable de 11 metros, sector de servicio que incluye dos ventanas de atencion con mesones en acero
inoxidable, una puerta de ingreso y egreso, dos extractores. El local No. 1 del blogue de bienestar Universitario
esta delimitado asi: costado norte; salén de Bienestar Universitario, costado oriente; con el local No, 2 del bloque
de bienestar; costado occidente; casino de suboficiales y costado oriental; zona verde y quebrada que colinda
con los potreros de la MEVIL. : : : : :

' ALBUM FOTOGRAFICO AREA CAFETERIA BIUNI

FACHADA CAFETERIA BIUNI




ANEXO No. 5

'OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA'

Conforme a lo establecido en el articulo 5 de la ley 80/93, el contratista tendra entre sus derechos y obligaciones
lo siguiente:

1)
2)

3)

4)

5)

6)

8)

9)

10)

11)

~ desarrolle.

12)

13)

14)

15)

Cumplir con el objeto contractual.
Obrar con lealtad y buena fe en fas disti"rita_s etapas cohtraiotuales, e\}itahdo diIaciQnes y trabas.

Responder en los plazos que la POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO establezca en cada caso,
los requerimientos de aclaracion o de informacion que le formule,

Cumplir cabalmente con sus obligaciones, frente al Sistema de Seguridad Social Integral y parafiscales
(Cajas de Compensacion Familiar, Sena e.ICBF), las prestaciones sociales de todo el personal que se
emplee en la prestacion del servicio, as{i mismo, debera realizar afiliacién de sus empleados al Sistema
General de Riesgos Profesionales, Clase V. ’ '

Constituir en débida formay abortar'al Grupo de Cdntratos de la Policfa MAe*tropc')Ijtana de Villavicencio, dentro
de los tres (3) dias habiles siguientes a |a suscripcién del contrato, la Garantia Unica.

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

~administracion o a terceros.

No acceder a péﬁciones 0 amenazas, de quiénes actuando por fuera de la Iey"prétendan obligarlo a hacer u
omitir algiin acto o hecho, el CONTRATISTA debera Informar de tal evento a la oficina de contratos de ia
Policia Metropolitana de Villavicencio y. a las autoridades competentes para que se adopte las medidas
necesarias. '

Cumplir con todas y cada una de las ,.eXigencEa‘s técnicas descritas en el Anexo 2 del contrato; segun lo

estipulado en el objeto del contrato.

Eil contratista debe cumplir con la normatividad en el manejo y aplicacion de las buenas practicas en materia
ambiental. - ' '

Cualquier infraccién por omisién de la normatividad ambiental antes, durante Yy al finalizar el objeto del
contrato sera asumida como su responsabilidad.

El contratista debera brindar capacitacion al personal que tenga bajo su responsabilidad en temas
ambientales como: impactos ambientales, manejo de residuos sélidos, liquides, entre otros, donde se realice
el manejo y adecuacion de los mismos, e iguaimente identificar los elementos utilizados (quimicos, eléctricos,
manufacturacion entre otros), para el servicio a realizar, de acuerdo a la actividad especifica que se

Brindar soluciones prontas sobre situaciones qu‘;e"amgriten el cambio del personal ofreéido para la atencion
del servicio de cafeterfa y restaurante. '

Restituir a la Policia Metropolitana de Villavicencio - Escuela de Carabineros Eduardo Cuevas Garcia, Jos
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, '

Se compromete a destinar este inmueble exclusivamente para el servicio de cafeterfa y restaurante,

Cumplir con el personal minimo requerido para la prestacion del servicio de cafeterfa y restaurante, en la
forma en que se describe en el anexo técnico.



16)

17)

18)

19)

20)

21)

22)

Se compromete a cumplir las obligaciones laborales y del codigo sustantivo del trabajo, para el personal
contratado por su cuenta y riesgo, el cual serd a cargo exclusivo del arrendatario en cuanto salario
prestaciones sociales afiliacién al sistema de seguridad social, aportes para fiscales y demas obligaciones

‘derivadas de la relacion laboral.

Se compromete a mantener en perfecto estado de aseo y condiciones 6ptimas de salubridad las '
instalaciones, al igual que los elementos, equipos y utensilios utilizados en el manejo de los alimentos.

Se compromete a que el personal que labore en la cafeterfa y restaurante esté debidamente uniformado
como se menciona en las especificaciones técnicas, asl mismo debe dotar al personal de un sistema de
identificacién (carnet) para la identificacion a la entrada de las instalaciones.

El arrendatario se compromete a cumplir todas las normas de higiene, seguridad industrial y comercial,
establecidos, articulo 567 de la ley 9 de 1979.

Observar todas las disposiciones dé{ seguﬁdad y ademas ejercer control per’marienie sobre los factores que
puedan afectar la salud o vida de sus trabajadores y usuarios en general.

Alinicio del contrato hacer entrega al supervisor del contrato el certificado de manipulacién de alimentos, con
los respectivos los examenes médicos y de laboratorio del personal ofrecido para Ia prestacion del servicio
de cafeteria y restaurante. ‘ '

Cualquier accidenie, lesion ylo fallecimiento de un empleado del contratista, correra bajo la responsabilidad

del contratista.

23)

24)

25)

26)

27)

28)

29)

Los alimentos y productos utilizados en la preparacién de la alimentacion deben ser elaborados con
ingredientes de optima calidad e higiene con sus respectivos registros sanitarios y fecha de vencimiento
visible, de igual manera transportada de forma higiénica y adecuada. . :

El arrendatario deber4 dentro de los primeros cinco (5) dias habiles siguientes a la celebracion del contrato,
realizar la calibracion por un laboratorio certificado con una fecha de expedicién no mayor a 8 dias, de ios
medidores ubicados .e instalados en el local objeto de arrendamiento para el servicio de acueducto,
alcantarillado y energfa eléctrica, debiendo realizar iguaimente con el técnico idéneo la instalacion del
medidor. En el evento que el medidor instalado se encuentre averiado y no pueda realizar la calibracion el
arrendatario instalara un nuevo medidor debidamente calibrado. El supervisor del contrato, en asocio con el
arrendatario y el profesional respectivo, tomara la lectura del contador una vez instalado con el objeto de
conocer a partir de qué fecha y lectura se le cobrara el valor de cada kilovatio.

Debe enviar copia mensual al supervisor del contrato de la certificacion del pago de aportes al sistema de
seguridad social y parafiscales, con el respectivo recibo de pago. ’

El arrendatario no podra ceder ni subarrendar el inmueble o area objetgi del presente contrato. N

El arrendatario esta obligado de conformidad con la ley a efectuar todas las reparacicnes locativas a que
haya lugar. No podra el arrendatario efectuar en el inmueble mejoras y reparaciones que no tengan el
carécter de locativas, sin permiso previo y escrito del arrendador, de tal forma que de efectuarse no se
realizara reintegro alguno por parte de la Policia Metropolitana de Villavicencio. El arrendatario en este caso
se obliga a entregar el inmueble en el mismo estado que lo recibié. No podra alegar derecho de retencion
por concepto de mejoras ni reclamar el arrendador indemnizacion. '

Se compromete a restituir el inmueble a la. terminacion del contrato en el mismo estado en que lo recibe,
debiendo realizar las reparaciones "en caso de que sean necesarias.

EL ARRENDATARIO pagara a la POLICIA NACIONAL - POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO
NIT. 900.486.513-7, el canon mensual en forma ANTICIPADA pagadero dentro de los cinco (5) primeros
habiles siguientes al inicio del contrato, en la cuenta de corriente del banco Bl LBAO VIZCAYA ARGENTARIA
COLOMBIA BBVA S.A, No. 854-000155, cuenta DTN Policfa Nacional, Fondos Especiales Policla
Metropolitana de Viilavicencio. ‘



30)

31)

32)

34)

35)

36)

Una vez efectuado el pago del canon de arrendamiento y servicios publicos (energia, acueducto y
alcantarillado), deberé entregar copia del recibo de pago de los mismos al supervisor de contrato, No
obstante, el incumplimiento del plazo acarreara un interés del cero punto cinco por ciento (0.5%) del valor
dejado de cumplir o entregar, por cada dia de retardo y hasta por quince (15) dias calendario.

No se permitira la prestacién de servicio de cafeterfa y restaurante por parte de nifios; nifias y adolescentes.

i

Mantener una lista de precios en lugar visible de cada uno de ios productos a ofrecer.

El contratista se compromete a que todas las mejoras.que realice sobre el inmuéble objeto de arrendamiento
debera tener autorizacién por parte del supervisor del contrato, los cuales se Hevaran a cabo bajo la
responsabilidad del contratista, quien asumira todos sus costos, por consiguiente la Policfa Metropohtana de
Villavicencio no reconocera Valor alguno por las mejoras reallzadas al lnmueble

Prohibicion al expendio de bebidas embnagantes y sustanmas que causen dependencia: Queda explicita Ia
prohibicidn para vender bebidas embriagantes, sustancias aluclnégenas estupefacientes o psmotréplcas
cigarrillo o cualquier otra que cause dependencia.

Acatar las sugerencias y recomendaciones que el Supervisor del Contrato sefiale, producto de los resultados
de encuestas de satisfaccion del cliente, buzdn de sugerencias, recomendaciones verbales de los usuarios
del servicio y todas -aquellas que se deriven de las actividades de medicién de la satisfaccién del cliente y
que conlleven a la realizacioén de acciones preventivas o correctivas para la mejora.

Las demds que en materia comercial o civil le sean aplicables.



ANEXO No. 6

OBLIGACIONES DE LA POLICIA NACIONAL

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

. Una vez se surta el proceso de contrataclén estatal, asignar un Superwsor a través de quien la
POLICIA NACIONAL - POLICIA METROPOLITANA DE VILLAVICENCIO mantendra la interlocucién
permanente y directa con el CONTRATISTA

. Ejercer el control sobre el cumplimiento del contrato a través del Superwsor de5|gnado para el efecto,
exigiéndole la ejecuc:lén |d6nea y oportuna del objeto a contratar,

4. Recnb|r a satlsfaccnﬁn los blenes ylo servu:los que sean entregados por el CONTRATISTA, cuando

estos cumplan con las condiciones establecidas y en especial las especificaciones u obligaciones
técnicas contenidas en el anexo técnico

K Adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de- Ias sanciones pecumanas y
‘garantlas a que hubiere lugar, para lo cual el Supervisor dara aviso oportuno a la POLICIA NACIONAL
- POLICIA METROPOLITANA DEVILLAVICENCIO, sobre la ocurrencia de hechos constitutivos de
mora o incumplimiento.

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

. Rechazar los bienes y/o servicios cuando no cumplan con los requerimientos técnicos exigidos.



1.

ANEXO No. 7

ESTIMACION, TIPIFICACION ASIGNACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE GARANTIAS.

Establecer el contexto en el cual se adelanta eI proceso de Contratac;on‘

1.1.

1.2.

1.3.

1.4

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

Objeto del proceso de Contratacién: ARRENDAMIENTO DEL LOCAL No. 1 DEL BLOQUE DE
BIENESTAR UNIVERSITARIO PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA DEL
PERSONAL PROFESIONAL, ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA DE LA ESCUELA DE
CARABINEROS “EDUARDO CUEVAS GARCIA.

Los participes det proceso de contratacién: Personas naturales yjur!dicés que tengan la disponibilidad que
tengan la capacidad juridica técnica y econdémica de prestar el servicio de cafeteria y restaurante.

La ciudadania que se beneficia del proceso de contratacién: La poblacion de Estudiantil y auxiliares
de Policla que se beneficia del proceso de contratacion: Sera todo el personal de Estudiantes adscrito a la
Escuela de carabineros Eduardo Cuevas Garcla de Villavicencio, teniendo una amplla diversidad de
productos y alimentos balanceados,. en las diferentes Jornadas de. trabajo o servicios espemales
garantizando el bienestar del personal. . . ‘

Capacidad Estatal en la disponibilidad presupuestal y conocimientos para el proceso de
contratacién estatal: El Area Logistica cuenta con los locales y los espacios necesarios para entregarlos
en arriendo de tal forma que se garantice la prestacién del servicio de cafeteria y restaurante con variedad
de productos y alimentos para suplir la necesidad del personal en formacién e instruccidn. Por otra parte la
unidad cuenta con un equipo Interdisciplinario con el conocimiento y experiencia en el desarrolio de los
procesos de contratacién. ‘

Suficiencia del presupuesto del proceso de contratacion: Para el presente proceso de contratacion el
canon de arrendamiento  mensual se estima en $504.900,00 QUINIENTOS CUATRO MIL
NOVECIENTOS PESOS M/CTE sin incluir el pago de los servicios publicos de acueducto y
alcantarillado y energfa los cuales estaran a cargo del arrendatario

Condiciones geograficas y de acceso al lugar en el cual se debe cumplir el objeto contractual: el
servicio se debe prestar el servicio en la ciudad de Villavicencio, la cual estan ubicado en el piedemonte
de la cordillera oriental, hacen parte de los principales Municipios del Departamento del Mets,
Villavicencio se ubica a 86 kilometros al sur de la capital del pais con vias pavimentadas, por ser capital
de departamento cuenta con accesos a los principales municipios del Departamento del Meta, lo cual
facilita la ejecucién del objeto del presente proceso contractual,

Entorno Socio ambiental: El municipio de Villavicencio se encuentra dividido en 8 comunas, 235 barrios
(de los cuales solo 32 son legalizados), 101 asentamientos, 2 zonas de invasién, 7 corregimientos y 61
veredas en total, la agricuitura, la ganaderfia, y la mineria son pilares de la economia de la ciudad
desarrollada por un importante y agitado comercio, respaldado en el recurso financiero, que la convierten
en el polo de desarrollo de todos los llanos orientales, Villavicencio cuenta con una red de instituciones de
caracter publico y privado que prestan el garantizan el derecho de la educacion a nivel de basica primaria,
basica secundaria, media vocacional y superior. Como la ciudad eje de los Llanos Orientales, Villavicencio
es el principal centro urbano universitario de la region al cual llegan jévenes de los departamentos vecinos.
La escuela de carabineros Eduardo Cuevas Garcla donde se encuentra ubicado el local en mencién cuenta
con el espacio necesario para suplir el servicio de cafeteria y restaurante ademas teniendo en cuenta la
gran demanda por parte del personal Estudiantil y Auxiliares de Policfa

Condiciones politicas: La ciudad esta organizada de acuerdo a la estructura gubernamental definida para
la poblacién, conformada por alcaldia, secretaria, consejo, como capital departamental, alberga las sedes
de la Gobernacion del departamento del Meta, Alcaldia Municipal, la Empresa de Acueducto y Alcantarillado
de Villavicencio, la Electrificadora del Meta, |a sucursal del Banco de la Republica de Colombia y la Camara
de Comercio de Viilavicencio. La ciudad se encuentra a 86 kilémetros al sur de la capital de Colombia, a
dos horas y media por la Autopista al Llano, Villavicencio como Area Metropolitana est4 integrada por los
municipios de Acacias, Cumaral y Restrepo.



1.9. Los factores ambientales: Debido a su cercania a la linea del ecuador y su baja altitud, comparte el clima
ecuatorial, la ciudad tiene un clima célido con temperaturas anuales promedio durante el dia que van desde
20 hasta 32 grado Celsius. La temperatura guarda cierta relacion con la precipitacién, de manera que los
meses més calurosos son aquellos en que la liuvia es menor, en especial enero y febrero, en los cuales la
temperatura maxima scbrepasa en la zona urbana los 33 °C y los meses mas frescos son aquellos
considerados como los meses mas lluviosos, desde mayo hasta julio siendo la temperatura méxima
alrededor de 28°C, en la ciudad se ubican diferentes entes gubernamentales dedicados a la proteccién del
medio ambiente como CORMACARENA lo cual facilita el control del cumphmlento de la normatividad
ambiental.

1.10.El sector objeto del proceso de contratacién y su mercado: El séctor es de establecimientos de
comercio, y personas naturales o juridicas que suministren o hayan suministrado e} servicio de cafeteria y
restaurante

1.11.La normatividad aplicable al objeto del proceso de contratacion: Ley 80 de 1993, Iey 1150 de 2007,
decreto 1082 de 2015, Resolucion 04280 de 2013.

1.12.Expenencua propia y de otras entidades estatales en procesos de contratacién y de otro tipo: Se
‘puede verificar que existen diferentes entidades estatales de acuerdo a la verificacién del Portal Unico de
Contratacién que han contrato este tipo de bienes. :

2. IDENTIFICAR Y CLASIFICAR LOS RIESGOS

2.1. Incumplimiento del contrato

2.2. Mala calidad del servicio

2.3. El incumplimiento de la normatividad ambiental en la proteccuﬁn del medio amblente, en la manipulacién
de alimentos y las condiciones sanitarias

2.4. El no pago de prestaciones sociales y salarios, de las personas que se empleen para la prestacion del
servicio de cafeterfa.

2.5. Daflos a terceros por la ejecucion del contrato por mtoxmamones de los usuarios del servicio de cafeteria.
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CODIGO: 2BS-FR-
0004

PROCESO ADQUIRIR BIENES Y SERVICIOS

FECHA: A 4
23/12/2013 FORMATO DE DILIGENCIAMIENTO PARA LA ELABORACION DE ESTUDIOS OmLin
VERSION: 6 e NACIONAL
GARANTIAS DEL PROCESO
ETAPA CONTRACTUAL
FOANIGMA | AU AGE T TTIPIFICACION | i i e ) oo e e e TR ETE R e s
C.
:: ‘,‘;%su”;i e OE DE os 1O ESTIMACION | ASIGNACION | yigencia JUSTIFICACION COBERTURA / VIGENCIA
BER
AMPARA A LA ENTIDAD CONTRATANTE DE LOS
PERJUICIOS  DIRECTOS  DERIVADOS  DEL
VIGENTE POR UN | INCUMPLIMIENTO TOTAL O 'PARCIAL DE LAS
INCUMPLIMIEN | VEINTE  POR TERMING IGUAL A La | OBLIGACIONES NACIDAS DEL CONTRATO, ASI GOMO
GARANTIA |  RIESGO To DEL | CIENTO (20%) | nonrnarista | VIGENGIA bEL | SU CUMPLIMIENTO TARDIO O DE SU CUMPLIMIENTO
UNICA JURIDICO | 3\ reare DEL VALOR DEL CONTRATO Y DOS (2) | DEFECTUOSO, CUANDO ELLOS SON IMPUTABLES AL
: : CONTRATO MESES MAS CONTRATISTA GARANTIZADO, ADEMAS
COMPRENDERA EL PAGO DE MULTAS Y CLAUSULA
PENAL PECUNIARIA QUE SE PACTEN EN EL
GONTRATO.
N AMPARA A LA ENTIDAD DE LOS PERJUIGIOS QUE SE
g Ami’}gg DE VIGENTE POR UN | LE OCASIONE COMO CONSECUENCIA  DEL
PRESTAGIONE | CINCO  POR TERMINOG 1GUAL AL | INGUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES LABORALES
GARANTIA | RIESGO 5 & | CIENTO  (s%) | CONTRATIST | PLAZO DE | AQUE ESTE OBLIGADO EL CONTRATISTA DERIVADAS
UNICA JURIDICO INDEMNIZAaCIO | DEL VALORDEL | A EJECUCION DEL | DE LA CONTRATACION DEL PERSONAL UTILIZADOS
NES CONTRATO, GCONTRATO Y TRES | PARA LA EJECUCION DEL CONTRATO.
LABORALES. ) ANOS MAS.
AMPARA LOS DANOS PRODUCIDOS POR EL
DANOS A CONTRATISTA CON OCASION DE LA EJECUCION DE
TERCEROS CONTRATO AMPARADO, Y SERAN BENEFICIARIOS
POR TANTO LA ENTIDAD CONTRATANTE COMO LOS
RESPONSABILI VIGENTE UN | TERCEROS QUE PUEDAN RESULTAR AFECTADOS POR
GARANTIA | RIESGO DAD cIVIL CONTRATIST | TERMINC IGUAL AL | LA RESPONSABILIDAD EXTRACONTRACTUAL DEL
ONICA FINANGIER | EXTRA- 200 SMLMV A PLAZO DE | CONTRATISTA O SUS SUBCONTRATISTA. LA POLIZA
0 CONTRACTUA EJECUCION DEL | DEBERA CONTENER COMO MINIMO, EN ADICION A LA
L POR CONTRATO COBERTURA BASICA Y OPERACIONES LOS AMPAROS
EJECUCION CONTEMPLADOS EN EL  ARTICULO 52.1.2.
DEL REQUISITOS QUE DEBEN CUMPLIR LAS POLIZAS QUE
CONTRATO, GARANTIZAN LA RESPONSABILIDAD
EXTRACONTRACTUAL DE DECRETO 1082 DE 2012
CLAUSULAS SANCIONATORIAS
1A NO
CONSTITUCION MULTA CUYO
DENTIFO NDEL VIALOR SE CUANDOU EL courRATLlsE; 'no
TERMINO Y EN LA | LIQUIDARA CONSTITUYA DENTRO DEL TERMINO
RIESGO FORMA PREVISTA | CON BASE EN LA MULTA SE APLICARA POR | Y EN LA FORMA PREVISTA EN EL
MULTA JURIolco | EN.EL CONTRATO [ UN CERO | GONTRATISTA | CADADIADE RETARDOYHASTA | CONTRATO, O EN ALGUNO DE SUS
O EN ALGUNO DE | PUNTO  DOS POR DIEZ{10) DIAS MODJFICATORIOS, LA POLIZA DE
sus (0.2%) DEL GARANTIA UNICA Y/ ALGUNO DE
r&ulm{c}:ﬁgmos VALOR  DEL L.OS REQUISITOS DE LEGALIZACION,
pOL DE | CONTRATO
GARANTIA UNICA
[A MULTA SE APLICARA POR
aes cuYo CADA DIA DE RETARDO HASTA
LIQUIDARA P?R UN PLAZO DE QUINGE (15)
GON Base e DL ALEOAD, OUE S | oaa  1a wowa o
RIESGO INcumPLIMENTO | UN GERO LE ADEUDE LA ENTIDAD, ESTA | INCUMPLIMIENTO = PARGIAL ~ DE
MULTA URIDIGO | PARGIAL PUNTO GINCO | CONTRATISTA | gaimdn™ o MPONDRA | ALGUNA OBLIGACION DERIVADA DEL
{0.5%) DEL MEDIANTE \Cro | CONTRATO POR CAUSAS
OR e ADMINISTRATIVO MOTIVADO EN | IMPUTABLES AL CONTRATISTA.
CUMPLR  © EL QUE SE EXPRESARA LAS
CAUSAS QUE DIERON LUGAR A
ENTREGAR ELLA
EL VEINTE POR CIENTO (20%) | AMPARA EL INCUMPLIMIENTO
VEINTE  POR DEL VALOR TOTAL DEL | PARCIAL O DEFINITVO  DEL
CLAUSULA INCUMPLIMIENTO | cienre  (a0m) CONTRATO CUANDO SE TRATE | CONTRATO POR PARTE  DEL
PENAL RIESGO TOTAL DEL  VALOR | CONTRaTISTA | DE INCUMPLIMIENTO TOTAL | CONTRATISTA, SE BUSCA EL PAGO
PECUNIARI | JURIDICO | DECLARATORIA TOTAL - DEL DEL CONTRATO Y | PARCIAL Y DEFINITIVO DE LOS
A DE CADUCIDAD CONTRATO PROPORCIONAL AL | PERJUICIOS QUE SE CAUSEN A LA
INCUMPLIMIENTO PARGIAL DEL | ENTIDAD.
CONTRATO

Intendente Jefe PA

ESTREPO RIVAS

Responsable Bienestar Social Escuelajde Carabineros Eduardo Cuevas Garcia.



