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Brigadier General

Director Bienestar Social
Bogota D.C-

Melgar-Tolima, 03 de Abril de 2019

SILVERIO ERNESTO SUAREZ HERNADEZ

No. 8-2018- OZO:' 21 -DETOL/ CEVAM- GRUAD 17.1

Asunto: informe de supervision contrato PN — DIBIE N°. 08-1-077-18 Mes reportado Marzo 2019

1, PRORROGA No. 2. ACLARATORIO No. 3. MODIFICATORIO No. 4. OTROS
FECHA: FECHA:
BIENES .Y/O SERVICIOS  CONTRATADOS RECIBIDO PENDIENTE POR RECEPCION
§.0BJETO 6. CONTRATISTA -~ |7. PLAZO DE EJECUCION 15, . OBSERVACIONES
8. DESCRIPCION 9. CANTIDAD 10, VALOR 11. CANTIDAD 12, VALOR 13. CANTIDAD 14, VALOR
Vigencia:2019
Inicio: 16/01/2019
Terminacién: 31/01/2020
“ARRENDAMIENTO DE LOS i
ESPACIOS PARA EL SERVICIO Se realiza pago det canon de
DE RESTAURANTE Y BAR DEL : arrendamiento del mes de Marzo de 2019;|
CENTRO ARRENDAMIENTC 16 dias 12 Meses | § 9.453.544,78 1Mes $ 754.272,14 10Meses $ 7.542.721,90 mediante consignacion 24095176 de fechal
VACACIONAL MELGARDELA | SDUIN ALBERTO 04/03/2019
DIRECCION DE BIENESTAR
SOCIAL POLICIA NACIONAL
UBICADO EN
MELGAR",
2BS-

VALOR TOTAL

EL VALOR DEL CONTRATO ES DE NUEVE MILLONES CUATROCIENTOS GINCUENTA Y TRES MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CUATRO PESOS CON SETENTA Y OCHO CENTAVOS $9.453.544,78 MICTE

16. Ei contratista cumplié con fo

con las

17. Certifico con la firma del presente informe, que el contratista cumplié con lo establecido en las clausulas y especificaciones técnicas del contrato, en la fecha o fechas

. mediante la cual se informa al ordenador del gasto, el no

8. X establecidas, para lo cual relaciono y anexo los documentos soportes, descritos en el numeral 23. del presente formato.
18. En caso de incumplimiento parcial o totat del contrato, diligenciar el numeral 19 det presente formato, para lo cual anexo comunicacién oficial No. del
NO. imi de las obligaci en el contrato,
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19. RELACION DE OBLIGACIONES INCUMPLIDAS

20. ITEM Y/O NUMERAL

21. DESCRIPCION DE LA ESPECIFICACION TECNICA

22. OBSERVACION Y SOPORTES QUE EVIDENCIAN EL INCUMPLIMIENTO.

23. DOCUMENTOS TECNICOS OBLIGATORIOS ESTABLECIDOS EN LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS, INCLUYENDO LAS AMBIENTALES, DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL Y OTROS.

24. [TEM Y/O NUMERAL

25. DESCRIPCION DE LA ESPECIFICACION TECNICA

26. OBSERVACION Y SOPORTES QUE EVIDENCIAN EL CUMPLIMIENTO.

CLAUSULA CUARTA.-
FORMA DE PAGO

El ARRENDATARIO se obliga a pagar a favor del ARRENDADOR, el canon mensual en forma ANTICIPADA pagadero dentro de ios cinco (5) primeros
dias de cada mes y el primer pago se realizara proporcional a la fecha de suscripcion del contrato, en la cuenta de ahorros No. 20083245-9 del Banco de
Occidente a nombre de la DIRECCION DE BIENESTAR SOCIAL segtin la siguiente codificacién: 7L10000251 - (arriendo instalaciones y valor del LV.A) y|
al 7L10000534 (el valor de los servicios publicos). El arrendatario se obliga a hacer llegar copia de la consignacién al SUPERVISOR DEL CONTRATO.

En caso def NO PAGO del arriendo dentro de fos primeros cinco dias de cada mes, el arrendatario se obliga a pagar a favor del ARRENDADOR el
siguiente porcentaje por atraso en el pago, asi: Del dia 6 al 10, un valor adicional del tres (3%) del canon de arrendamiento. Del dia 11 al 25, un valor

adicional del cinco (5%)def canon de arrendamiento.

consignacion Nro.24095176 de fecha 04/03/2019

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

El arrendatario futuro tenedor del espacio debera ajuntar el cronograma de capacitacién anual relacionando los temas en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Soporte capacitacion de SGSST

8 Los soportes seran entregados en el momento de la postulacién a fa oferta. De forma mensual enviara el tenedor adjudicado el soporte de asistencia a las

capacitaciones con su respectiva evaluacién mediante oficio dirigido a ta Jefe de Talento Humano DIBIE.
1 El arrendatario reportara todos los accidentes de trabajo presentados de forma mensual con sus respectivos soportes de acuerdo al cumplimiento de ley.|Comuicacién entregada por el contratista donde indican que durante el presente mes de Marzo de 2019 noi

Resolucién 1401 de 2007 (mayo 14) “Por la cual se reglamenta la investigacion de incidentes y accidentes de trabajo”. se presento Acidentes de Trabajo

: " N . . " . . Comuicacion entregada por el contratista donde indican que durante el presente mes de Marzo de 2019 no

12 El arrendatario adjuntara informe de comportamiente de indicadores de ausentismo y accidentalidad se afecto el indicador de ausentimo o accidentabilidad.
13 El arrendatario adjuntara las actas de forma mensual del Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo de acuerdo al Decreto 614 de 1984, Acta COPASST

Resolucién 1016 de 1989, Decreto-Ley 1295 de 1994, Ley 1562 de 2012 y Decreto 1072 de 2015, Resolucién 2013 de 1986.
17 El Comité de Convwenc:g Laborall de Ia'Seccional, se rigle’de acuerdt_: con‘la Ley 1010 de 2906 y Ias’ R_esoluclopes 652 de 2012 y 1356 de 2012, las cuales No aplica para el presente mes

establecen la conformacitn y funcionamiento de los Comités de Convivencia Laboral en entidades ptiblicas y privadas.

ACTIVIDAD DE DISCOTECA  TEMPORALES - EN EL CASODE QUE APLIQUE

Resolucién nimero 2646 de 2008Por la cual se establecen disposiciones y se definen responsabilidades para la identificacion, evaluacion, prevencién,
18 intervencion y monitoreo permanente de la exposicion a factores de riesgo psicosocial en el trabajo y para la determinacién del origen de las patologias|No aplica para el presente mes

causadas por el esirés ocupacional.

CONDICIONES DEL SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL,

El arrendatario se compromete durante Ia vigencia y ejecucién del objeto del contrato, a desarrollar y cumplir con las buenas préacticas ambientales con

relacion al ahorro y uso eficiente del agua y la energia, asi como el manejo integral de residuos sélidos (no peligrosos y peligrosos), establecidas por el
3 punto de servicio, en el marco de la Implementacion del Sistema de Gestion Ambiental y que contribuyan al cumplimiento de la politica ambiental y Soporte capacitacion de SGA

objetivos ambientales institucionales. En donde debe realizar actividades de socializacion, sensibilizacion y/o capacitacién al personal a su cargo, en estas

temdticas.

Para el manejo de aceite de cocina en cumplimiento det objeto del contrato, el arrendatario debera realizar y asumir los costos para la recoleccion,

almacenamiento temporal, para la posterior entrega para aprovechamiento y/o disposicion final adecuada a gestor autorizado y debidamente registrado

ante la autoridad ambiental de la jurisdiccion, del aceite de cocina usado generado.

El arrendatario debe dar cumplimiento a las obligaciones establecidas en la Resolucion 0316 del 10/03/2018 "Por la cual de establecen disposiciones

relacionadas con la gestion de los aceites de cocina usados y se dictan ofras disposiciones”. Asi como se debe dar cumplimiento a los requerimientos y 1. Formato de registro de generacion, pesaje y entrega a disposicion final o aprovechamiento de aceite de
6 cocina usado (ACU) 2. Soportes de registro y permiso del gestor autorizado para aceites de cocina o

condiciones establecidas por la autoridad ambiental competente de la jurisdiccién, en relacién al manejo adecuado de éstos residuos. Aplica para las
instalaciones que dan en arriendo para funcionamiento de Restaurante.
En el caso de las Cafeterias, de generarse pocas cantidades de este residuo, las cuales ningun gestor realice su recoleccion por la baja oferta; el

arrendatario podra hacer la entrega en los "puntos limpios establecidos por los gestores de ACU" existentes en el municipio o ciudad mas cercano a las

vegetales usados, emitido por la autoridad ambiental de la jurisdiccion

instalaciones arrendadas. Segun los lineamientos y canales de entrega establecidos en la Resolucion 0316 del 10/03/2018.
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TRAMPAS DE GRASA Y CAMPANAS EXTRACTORAS: APLICA PARA LOS PUNTOS DE SERVICIO QUE TIENEN DESTINADO EL FUNCIONAMIENTO]
DE RESTAURANTE Y NO CUENTAN CON ESTOS ELEMENTOS (CEVAC, CEVOC y CEVAS)

En las instalaciones donde no existen trampas de grasa y campana extractora en las ir iones destinadas para el funci iento de R el
Arrendador debe realizar el suministro de las mismas, la cuales deben ser portétiles para retirarias una vez finalice el contrato, teniendo en cuenta las

instalaciones existentes y tipos de alimentos preparados y ofertados para el cumplimiento del objeto del contrato; en donde los costos de adquisicién, No aplica para el Centro Vacacional Melgar

transporte, instalacion y demas que se requieran, serén asumidos por el Arrendador.

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

TRAMPAS DE GRASA Y CAMPANAS EXTRACTORAS: APLICA PARA LOS PUNTOS DE SERVICIO QUE TIENEN DESTINADO EL FUNCIONAMIENTO
DE RESTAURANTE.

Se debe garantizar la existencia y funcionamiento de fas trampas de grasa y campana extractora en las instalaciones desti para el i i de
Restaurante. De lo cual, en las instalaciones donde éstas no existan, el Arrendador debe realizar y asumir el suministro de las mismas, la cuales deben ser
portatiles para retirarias una vez finalice el contrato. La limpieza de las trampas de grasas y campanas extractoras existentes (fijas o portatiles) de
propiedad de la DIBIE, asi como de las que seran suministradas por el Arrendador; la asume en logistica y costos ef arrendatario. Al igual que el manejo

de los residuos generados en las mismas. Formato de registro de limpieza, certificado de disposicién final

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

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

empresa especializada en el tema.
AATA- i i ind: RA/AW CRVES CRVAD ACDQ ARVTO ASVANM ACUDL AEVAS SEVOO U AEVAS

anli fne ol inin O D
MANEJO DE RESIDUOS ORGANICOS, APLICA PARA LOS PUNTOS DE SERVICIO QUE TIENEN DESTINADO EL FUNCIONAMIENTO DE
RESTAURANTE.
Dar cumplimiento a o establecido en la Resolucién 2640 de 2007. *Por Ia cual se reglamentan las condiciones sanitarias y de inocuidad en la produccion
primaria de ganado parcino destinado al sacrificio para consumo humano” — Articulo 14. “Buenas Practicas para la Alimentacién Animal — BPAA” - Literal )
“Queda prohibide alimentar porcinos con residuos de la alimentacién humana o con visceras o carnes de ofras especies animales’; razén por la cual se
solicita al Arrendatario el cumplimiento de este articulo, con relacion a fa disposicién adecuada y manejo, conforme a la norma de fos residuos de
alimentos.
NOTA: segtin matriz enviada aplica para puntos de servicio CEVAH, CEVEC, CEVAR, CERSI, CEVTO, CEVAM, CEVPI, CEVAC, CEVOC y CEVAS

Acta compostaje

CONDICIONES “BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA”

El arrendatario debe cumplir con la Educacién y capacitacion

(Resolucién 2674/2013, Articulos 12y 13, Articulo 36.)

Soporte capacitacién de SGA

PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS CAFETERIAS IRESTAURANTE CENTROS VACACIONALES Y RECREATIVOS

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

El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de alimentos se hara en un lugar limpio y protegido de la contaminacion ambiental yse
almacenaran en recipientes adecuados.

Los alimentos o materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas, cames y productos hidrobiolégicos que se utilicen en la preparacién de los
alimentos deben ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion

Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y desinfeccién con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud ¥ Proteccion
Social. Visualizar tipo concentracion, tiempo de exposicion y clase de desinfectantes.

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

evitar a contaminacian cruzada. Listas de chequeo de limpieza y desinfeccion y Procedimiento de inocuidad, proteccion y preparacion de los

El personal que esta directamente vincuiado a la preparacién o servido de los alimentos no debe manipular dinero simultaneamente.

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

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

El lavado y desinfeccién de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon o detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies
donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las superficies para el picado deben ser de
material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o teflon.

Cuando los establecimientos no cuenten con agua y equipos en cantidad y calidad suficientes para el lavado y desinfeccion, los utensilios que se utilicen
deben ser desechables con el primer uso.

Deben servirse en recipientes adecuados, limpios, de material que permitan facil lavado y desinfeccién. Durante la exposicion de los productos deben
protegerse de contaminacion externa por saliva, insectos, entre otros.

alimentos.

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO "VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS” PARA TENEDORES DE ESPACIO EN CALIDAD DE ARRENDATARIOS DE LA DIRECCION DE BIENESTAR SOGIAL
KIOSKO, FONDA PAISA, CANCHA DE TEJO, MINI-MERCADO, TIENDA, DOMO}

(DECRETO No. 1686 DE 2012) APLICA PARA ESPACIOS DESTINADOS A (DISCOTECA,

El contratista colocara letreros alusivos de acuerdo a los dispuesto en la Ley 124 de 1994 - "Prohibe expendio de bebidas embriagantes a menores de

edad”

Sefializacion informativa

Ei contratista colocara letreros alusivos de acuerdo a lo establecido en la Resolucion No. 1956 de 2008 "Por el bien de su salud, este espacio esta libre de

2 humo de cigarrillo o de tabaco”; "Respire con tranquilidad, éste espacio libre de humo de tabaco”; "Bienvenido, este es un establecimiento libre de humo Sefializacion informativa
de tabaco", Los avisos no deben incluir figuras alusivas al cigarrillo ni ninglin recordatorio de marca.
4 El contratista incluira dentro de su Plan de Saneamiento, las instalaciones, los equipos, utensilios, personal manipulador y/o todas las actividades que

desarrollara en la distribucion y venta de bebidas alcohélicas en el punto de servicio de la Direccién de Bienestar Social. Listas de chequeo de limpieza y desinfeccién
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DOCUMENTOS TRANSVERSALES PARA SGSST, SGA, ALIMENTOS Y BEBIDAS PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Conformado por lo:

s soportes resuitantes de cada uno de los siguientes items.

El arrendatario debera presentar el “PLAN DE SANEAMIENTO” a desarrollar en las instalaciones a arrendar, donde se discriminen [os programas:
Limpieza y desinfeccién, Desechos sélidos, Control de plagas y Abastecimiento y suministro de agua potable; de acuerdo a lo establecido en la Resolucitn
2674 de 2013 en su capitulo VI, articulo 26. y en cumplimiento a fa Resolucién 01801 del 19/04/2018 del Ministerio de Defensa. Donde el “PLAN DE
SANEAMIENTO", debera ser un documento escrito donde se relacionen los objetivos, alcance de ejecucion, procedimientos, cronogramas, formatos de
registros y listas de chequeo por cada programa antes referenciado y demas que sean necesarios, teniendo en cuenta los servicios, actividades y
productos ofrecidos para el cumplimiento del objeto contractual. Este Documento debe contener como minimo los soportes referenciados por la

normatividad, asi como las actividades y soportes que se relacionan enseguida para cada programa

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario debe ! , los pr imientos de i
faciendo las necesid. particul; del proceso y del producto de que se trate. Cada establecnmxento debe tener por escnto todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y st ias ufilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e

implementos requeridos para efectuar ias operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

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

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

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

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

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. Ei arrendatario durante la vigencia del contrato, debe utilizar
atomizadores para la aspersion de ambientes para su desinfeccion. De lo cual debe garantizar que no se utilizara recipientes como envases vacios de
gaseosas, refrescos entre otros para almacenar estos quimicos.

Formatos de registro y listas de chequeo

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

En este espacio, se debe tener las fichas técnicas y hojas de seguridad de todos los productos, las cuales deben ser ubicadas en un lugar visible. Estos
productos deben contener caracteristicas y propiedades de biod ilidad, que no pr alteraciones y contaminacion al ambiente; y deben ser
almacenados de acuerdo a sus caracteristicas de compatibilidad identificadas y sefialadas por matriz de compatibilidad. Adicional, debe dar cumplimiento

a las condiciones establecidas en la Ley 55 del 02/07/1993 “Por medio de la cual se aprueba el "Convenio No. 170 y Ja Recomendacién ndmero 177 sobre || istas de ch queo de limpieza y di

la Seguridad en la Utilizacién de los Productos Quimicos en ¢l trabajo”, en relacién al manejo, manipulacion, almacenamiento, disposicién final y demas

que apliquen para este tipo de productos. El arrendatario debe establecer dentro de las instalaciones a arrendar ef espacio el lavado de elementos con los
cuales realiza las acciones de aseo, limpieza y desinfeccion (traperos, escobas, guantes, pafios, telas, entre otros); garantizado no generar contaminacién
a los alimentos o productos a comercializar en cumplimiento del objeto del contrato y generacién de vertimientos que contaminen en las redes existentes.

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. Mecanismos y estrategias para garantizar la separacion en la fuente, dirigida a
los usuarios de los servicios prestados y los funcionarios del arrendatario

Soporte capacitacion plan de saneamiento

PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS DEL PLAN DE SANEAMIENTO. Mecanismos y estrategias para garantizar la separacion en la fuente, dirigida a

Plan de capacitacién.

los usuarios de los servicios prestados y los funcionarios del arrendatario sedalizacion informativa

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario durante la vigencia del contrato, debe utilizar
atomizadores para la aspersion de ambientes para su desinfeccion. De lo cual debe garantizar que no se utilizara recipientes como envases vacios de
gaseosas, refrescos entre otros para almacenar estos quimicos.

Procedimiento de desinfeccion- plan de saneamiento

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

listas de chequeo

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

Control de plagas
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PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO. El arrendatario establecera un procedimiento para garantizar la calidad e inocuidad del
agua a utilizar en los procesos de preparacion, manipulacién y elaboracién de alimentos y/o bebidas (jugos, efc.) o de las actividades de lavado con agua
potable a los que son sometidas las materias primas e insumos (frutas, verduras, hortalizas, huevos, etc.) Plan de saneamento, Formata de registro de control de pH y Cloro residua

PROGRAMA DE AGUA POTABLE DEL PLAN DE SANEAMIENTO. E| arrendatario en coordinacion con el Supervisor del contrato, realizara seguimiento a
las acciones de limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua potable que se encuentre conectado al suministro de agua de las
instalaciones arrendadas. Esta actividad debe ser realizada por empresa certificada y avalada por secretaria de salud. Mediante concepto sanitario No aplica para el presente mes
favorable vigente. La periodicidad de lavado y desafeccién de tanques, debe realizarse minimo cada 6 meses, segun lo establecido en el Decreto 1575 del
09/05/2007.

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

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

No aplica para el presente mes
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POLICIA NACIONAL

INFORME SUPERVISORES SEGUIMIENTO CONTRACTUAL:
ANEXO No. 1

Contrato PN~ DIBIE N°. 08-1-077-18

Fecha de suscripcién 141122018

1.1. AVANCE EN LA EJECUCION DEL CONTRATOE! Centro Vacacional Melgar ha ejecutado el 20,21% del valor dei contrato

1.2. CONTROLES EJERCIDOS DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO

Se verifica el imi de las técnicas

, se hace imi y verif ion al drea de

1.3. NOVEDADES PRESENTADAS DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO:

intendente Jefe CARLOS ARMANDO CASTANEDA SERVERA
Administrador Centro Vacacional ( E)
Teléfonos:(0982)458320

EJECUCCION DEL CONTRATO PN - DIBIE N°. 08-1-077-18

$10.000.000,00
$5.000.000,00
s ) )
VALOR DEL CONTRATO VALOR EJECUTADO pendiente por ejecutar
| VALOR $9.453.544,78 $1.910.822,88 $7.542.721,90
% 100% 20,21%

Durante el mes de Marzo de 2019, no se presentaron novedades en la ejecucién del contrato

en el contrato , se aplica de forma diaria las listas de chequo del area de alimentos y bebidas formato 3CV-FR0007, se realiza control al p
y bebidas en cuanto a aseo, higiene limpieza y desinfeccidn, se verifica el

no

de precios ap
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al decrerto 3075 /97 y resolucion 2674/2013, control a cadena de frios y




