MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
POLICIA NACIONAL

POLICIA METROPOLITANA DE SAN JERONIMO DE MONTERIA

CONTRATO DE ARRENDAMIENTO N° 92-1-10034-23 CELEBRADO ENTRE LA POLICIA
NACIONAL — POLICIA METROPOLITANA DE MONTERIA Y VALENTINA DEREIX CALONGE
CUYO OBJETO ES “ARRENDAMIENTO DE UN ESPACIO DE LAS INSTALACIONES DEL
COMANDO DE LA POLICIA METROPOLITANA SAN JERONIMO DE MONTERIA, PARA LA
INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DEL RESTAURANTE Y CAFETERIA”

Entre los suscritos, de una parte: Teniente Coronel GIMI ERNESTO PALACIOS NARVAEZ, mayor
de edad, identificado con la cédula de ciudadania N° 80.066.969 de Bogota, obrando en nombre de
la NACION POLICIA NACIONAL, en su calidad de Comandante de la Policia Metropolitana de San
Jerénimo de Monteria ( e ), nombrado mediante orden administrativa de personal N° de
fecha y debidamente facultado para celebrar contratos, conforme a lo dispuesto en el
Articulo 12 de la Ley 80 de 1993 y resolucion n® 2115 del 23/06/2023, emanada de la Direccion
General de la Policia Nacional, quien en adelante se denominara la POLICIA NACIONAL, por una
parte y por la otra la sefiora VALENTINA DEREIX CALONGE, mayor de edad, identificada con la
cédula de ciudadania N° 1.233.342.925 expedida en Monteria — Cordoba, quien en adelante se
denominara el ARRENDATARIO, hemos convenido celebrar el presente contrato de arrendamiento,
previas las siguientes consideraciones: a) Que se elaboraron los estudios previos de conformidad
con lo sefalado en el Decreto 1082 de 2015. b) El presente proceso de contratacion, se realizara
bajo la modalidad de Contratacion Directa — Arrendamiento, de acuerdo con lo establecido en la Ley
80 de 1993, Ley 1150 de 2007, en concordancia con el Decreto 1082 de 2015, ¢) La POLICIA
NACIONAL designara un supervisor para el presente contrato, el cual mantendra comunicacion con
el ARRENDATARIO, durante el desarrollo del Contrato y ejercera las funciones prescritas en la
Resolucion 00090 del 15 de enero de 2018 de la Policia Nacional. d) Que el presente contrato
corresponde al CONTRATO DE ARRENDAMIENTO. e) Que habiéndose dado cumplimiento a todos
los tramites y requisitos que exige la contratacién administrativa para este tipo de contrato, es
procedente la celebracion del mismo, el cual se regira por las siguientes clausulas: PRIMERA -
OBJETO: El objeto del presente contrato es “ARRENDAMIENTO DE UN ESPACIO DE LAS
INSTALACIONES DEL COMANDO DE LA POLICIA METROPOLITANA SAN JERONIMO DE
MONTERIA, PARA LA INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DEL RESTAURANTE Y CAFETERIA"
SEGUNDA - VALOR DEL CANON DE ARRENDAMIENTO: Para efectos legales, el valor del
contrato asciende a la suma de NUEVE MILLONES SETECIENTOS NOVENTA Y SEIS MIL
TRESCIENTOS TRECE PESOS CON VEINTIOCHO CENTAVOS MONEDA LEGAL
COLOMBIANA IVA INCLUIDO ($ 9.796.313,28) M/CTE, Pagaderos en cuotas mensuales durante
doce (12) meses, por valor de OCHOCIENTOS DIECISEIS MIL TRECIENTOS CINCUENTA Y
NUEVE PESOS CON CUARENTA Y CUATRO CENTAVOS MONEDA LEGAL COLOMBIANA IVA
INCLUIDO ($ 816.359,44) M/CTE cada una. TERCERA. FORMA DE PAGO. EL ARRENDATARIO
pagara a la POLICIA NACIONAL, en moneda legal colombiana, en forma mensual, dentro de los
primeros cinco (5) dias del mes, en mensualidades anticipadas a favor de la Policia Nacional — Policia
Metropolitana San Jerénimo de Monteria. En caso de no coincidir la fecha de ejecucion con los
primeros (5) dias del mes, al momento de iniciar la ejecucion del contrato, se realizara la liquidacion
de los dias que falten para iniciar el mes siguiente, de esta forma, los pagos podran realizarse dentro
de los primeros (5) cinco dias de cada mes anticipadamente. De lo actuado se dejara constancia en
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el acta de inicio. El valor del canon de arrendamiento mensual, debera ser consignado a nombre de
la Policia Metropolitana San Jerénimo de Monteria, en la cuenta corriente nimero 11031000201-9
del Banco Popular, cuenta denominada Fondos Internos. CUARTA - PLAZO DE EJECUCION: El
plazo de ejecucion del contrato sera de doce (12) meses contados a partir del cumplimiento de los
requisitos contractuales solicitados y la elaboracion del acta de inicio por parte del supervisor y el
arrendatario. QUINTA - VIGENCIA: La vigencia del presente contrato sera igual al plazo de
ejecucion, el supervisor tendra cuatro (4) meses al plazo de ejecucion para efectos de liquidacion.
SEXTA - LUGAR DE EJECUCION DEL CONTRATO: El lugar de ejecucion del contrato sera en las
instalaciones de Comando de la Policia Metropolitana de Monteria, ubicadas en la Calle 28 No. 5-61
Barrio Centro Monteria. SEPTIMA - DERECHOS DE LA POLICIA NACIONAL: Supervisar el
desarrollo y ejecucion del presente contrato, y acceder a los documentos e informacién que soportan
la labor del arrendador, recibir el pago de valor del arrendamiento objeto del presente contrato en la
fecha estipulada. OCTAVA - OBLIGACIONES DEL ARRENDATARIO: Se compromete a mantener
minimo una persona para la atencion del negocio, o las determinadas en la propuesta. 1. El personal
que atendera el local debe estar debidamente uniformado. 2. Tener una persona para el aseo del
mismo, que sera cancelada por el arrendatario, asi como las prestaciones sociales del empleado, La
Policia Metropolitana de Monteria no tendra vinculo laboral, ni extracontractual alguno con las
personas que contraten los arrendatarios. 3. Mantener en oOptimas condiciones de aseo y
presentacion tanto el lugar, como sus alrededores y el personal que atiende. 4. Presentar examenes
médicos de las personas que van a atender el local de restaurante y cafeteria y hojas de vida de los
empleados y los determinados en los pliegos de condiciones. 5. Mantener las medidas de seguridad
en el establecimiento. 6. Cumplir las clausulas exigidas en el contrato. 7. La Policia Metropolitana de
Monteria a través del supervisor que designe el Comando La Policia Metropolitana de Monteria, en
cualquier momento pasara revista sobre precios, calidad y buen estado de los productos que alli se
ofrezcan, higiene del local, los alrededores y el personal que atienda el local. 8 El local se entregara
con sus respectivos inventarios, asi mismo se especificaran los bienes que La Policia Metropolitana
de Monteria destinara al uso del Area Comun del local. 8. Respondera por el mantenimiento, buen
uso o deterioro o dafio no ocasionado por el desgaste natural de estos bienes (en Area Comun).
Exceptuandose de responsabilidad, los eventos de fuerza mayor o caso fortuito. 9. La Policia
Metropolitana de Monteria realizara de manera permanente revistas para la verificacion del
cumplimiento a las normas de aseo e higiene de los locales y la manipulaciéon de los productos en
cumplimiento del Decreto 3075 de 1997, en su capitulo Ill, que trata sobre el estado de salud,
capacitacion, practicas de higiene y medidas de proteccion. RESTITUCION DEL INMUEBLE: El
arrendatario una vez terminado el contrato por vencimiento del mismo o por las causales de
terminacion se obliga a restituir el inmueble en las mismas condiciones que se entreg6 al inicio del
Contrato. Asi mismo se obliga a efectuar las reparaciones locativas a que se refiere la Ley
especialmente lo establecido en los articulos 2028, 2029 y 2030 del Codigo Civil y no podra realizar
otras reparaciones sin consentimiento del arrendador. REPARACIONES: Las reparaciones llamadas
locativas a que es obligado el arrendatario, se refieren a conservar la integridad interior de los locales,
las paredes, techo, tejas, etc. A reponer los cristales quebrados en las ventanas. A mantener en
buen estado de servicio las puertas, ventanas y cerraduras, igualmente a mantener en perfecto
estado de higiene y limpieza el establecimiento y sus alrededores. Igualmente, si se debe hacer
alguna mejora y adiciones al local, el Arrendador debe pedir autorizacion a La Policia Metropolitana
de Monteria y si la hace sin consentimiento de este quedara a favor del Comando, sin que esta
reconozca valor alguno. MORA: En el evento de presentarse mora o incumplimiento parcial a las
obligaciones que asume el contratista de conformidad con lo previsto en el presente contrato, La
Policia Metropolitana de Monteria, podra apremiar al arrendatario, para la cumplida ejecucion del
contrato imponiéndole multas cuyo valor se liquidara con base en uno punto cero (1.0%) por ciento
sobre el valor del contrato al no cumplir con los plazos relacionados con el contrato y facultara al
arrendador para exigir judicial y extrajudicialmente la restitucion del bien y dar por terminado el
contrato. PARAMETROS AMBIENTALES 1. El arrendatario debera realizar el tratamiento de los
residuos especiales, desde la generacion, almacenamiento, recoleccion, transporte, separacion y
disposicion final, asi como lo expresa la Resolucion 02309 de 1986 “Por la cual se dictan normas
para el cumplimiento del contenido del Titulo Il de la parte 4a. del Libro 1o. del Decreto Ley 2811 de
1974 y de los Titulos I, 1 y X! de la Ley 09 de 1979, en cuanto a Residuos Especiales”, y debera
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hacerse responsable por la contaminacién, sus consecuencias y sanciones. Por ende, el manejo de
los residuos especiales (grasas, sedimentos, aceites, sélidos y deméas que sean de origen de la
prestacion de servicios de cafeteria y restaurante), asi como de cualquier tipo de contaminacion
ocasionada por éstos, y por las consecuencias que se pueden originar sobre la salud humana o
sobre el medio ambiente, sin perjuicio de las sanciones legales a que haya lugar y sean impuestas
por la autoridad ambiental de la citada Resolucion 02309 de 1986. 2. El arrendatario deberd emplear
laboratorios acreditados para la certificacion de los resultados en materia ambiental que estan
sometidos a un sistema de intercalibracién analitica validada mediante sistemas referenciales
establecidos por el Instituto de Hidrologia, Meteorologia y Estudios Ambientales (IDEAM), dichos
laboratorios deben poseer la resolucion de acreditacion en donde se presente el alcance en cuanto
a parametros y métodos, los cuales deberan estar registrados en la pagina del IDEAM,
www.ideam.gov.co, o en el medio que la entidad de control establezca, conforme lo sefiala el articulo
2.2.6.1.2.4. del Decreto 1076 2015 “Por medio del cual se expide Decreto Unico Reglamentario del
Sector Ambiente y Desarrollo Sostenible”. 3. El arrendatario no puede realizar vertimiento de
sustancias peligrosas, “Se prohibe el vertimiento, la disposicién, o permitir que se disponga directa
o indirectamente a la red de alcantarillado publico y/o en cuerpos de agua de uso publico o privado
cualquier residuo o sustancia sélida, llquida o gaseosa que sea considerada como peligrosa”, seguin
lo establecido en el Decreto 1076 de 2015, expedida por el Presidente de la Republica de Colombia,
o la norma que la modifique o sustituya. 4. Cuando las aguas residuales no domésticas, no retinan
las condiciones de calidad exigidas para su vertimiento a la red de alcantarillado publico, el
arrendatario esta obligado a realizar tratamiento previo de vertimientos, conforme con los parametros
fisicoquimicos de monitoreo y sus valores limites maximos permisibles en los vertimientos puntuales
de aguas residuales no domésticas (segun resultados de laboratorio de analisis fisico quimicos de
las aguas residuales no domesticas), por ende, deberan ser objeto de tratamiento previo, mediante
un sistema adecuado y permanente que garantice el cumplimiento en todo momento de los valores
de referencia, conforme a lo sefialado en el articulo 16 de la Resolucion 0631 de 2015, expedida por
el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible “Por la cual se establecen parametros y los valores
limites méaximos permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de agua superficiales y a los
sistemas de alcantarillado publico y se dictan otras disposiciones”. 5. El arrendatario realizara con
personal técnico idoneo, el mantenimiento de la trampa de grasa (portatil) con una periodicidad diaria
(a partir del inicio del contrato y la prestacion del servicio). Los residuos retirados deberan ser
entregados a un gestor autorizado por la autoridad ambiental para el manejo de los mismos, quien
certificara el tratamiento aplicado, indicande la cantidad de residuos retirados y la fecha
correspondiente de recoleccion. 6. El arrendatario realizara mantenimiento de la trampa de grasa
(externa o fija) de acuerdo a los controles operacionales que establezca el Responsable del Sistema
de Gestion Ambiental de la Policia Nacional o el técnico, tecnélogo o profesional en tematicas
ambientales (a partir del inicio del contrato y la prestacion del servicio). Los residuos retirados
deberan ser entregados a un gestor autorizado por la autoridad ambiental para el manejo de los
mismos. 7. El arrendatario debera realizar la caracterizacion de las aguas residuales (parametros
fisicoquimicos que se deberén monitorear y sus valores limites méximos permisibles en los
vertimientos puntuales de Aguas Residuales No Domésticas (ARnD) de las actividades de
elaboracion de productos alimenticios y bebidas) provenientes de su actividad (cafeteria o
restaurante), a través de un laboratorio acreditado ante el IDEAM, tramite que se debe adelantar
cada seis (6) meses, la primera caracterizacién se efectuara al finalizar el primer mes de iniciada su
actividad productiva, y de ser necesario conforme los resultados de laboratorio, el contratista debera
tomar medidas ambientales para el logro del cumplimiento de los parametros exigidos en los articulos
12 y 16 de la Resolucién 0631 de 2015, expedida por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sostenible “Por la cual se establecen los parametros y los valores limites maximos permisibles en
los vertimientos puntuales a cuerpos de aguas superficiales y a los sistemas de alcantarillado ptiblico
y Se dictan otras disposiciones”, y la segunda, seis (6) meses después de realizada |la caracterizacion
(si se estan cumpliendo todos los parametros), de no cumplirse los parametros, cada 3 meses se
realizard caracterizacion de las aguas residuales en los vertimientos puntuales. Nota: De ser
reiterativo (segunda vez que ocurra), el incumplimiento de los pardmetros fisicoquimicos que se
deberan monitorear y sus valores limites maximos permisibles en los vertimientos puntuales de
Aguas Residuales No Domeésticas (ARNnD), el Director, Jefe o Comandante de la Unidad de Policia,
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informara a la autoridad ambiental para realizar una visita técnica a la trampa de grasas y redes
hidraulicas, dejando como evidencia los respectivos resultados de laboratorio y controles
ambientales que se hayan realizado. 8. Atendiendo lo dispuesto en Ley 1973 del 19/07/2019
expedida por el Congreso de Colombia "por medio de la cual se regula y prohibe el ingreso,
comercializacién y uso de bolsas y otros materiales plasticos en el Departamento Archipiélago de
San Andrés, Providencia y Santa Catalina e islas menores que lo componen, y se dictan ofras
disposiciones” en sus articulos 6, 7 y 8, y en la Resolucion 2184 del 2019, expedida por el Ministerio
de Ambiente y Desarrollo Sostenible “Por el cual se modifica la resolucién 668 de 2016, sobre uso
racional de bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones”, el arrendatario debera:

v Eliminar el uso de las bolsas plasticas, como accion contundente para el manejo de
residuos y cuidado de los recursos naturales.

v" Prohibir el uso de pitillos plasticos como medida de conciencia sobre el dafio a los
recursos naturales y el desperdicio incontrolado de las ciudades que terminan en rellenos
sanitarios sin ningtin aprovechamiento.

v Eliminar el uso de mezcladores plasticos.

v Prohibir el uso de envases, portacomidas y cualquier recipiente de poliestireno expandido
(ICOPOR), para realizar la sustitucion de estos elementos o productos, por materiales
gue no contaminen el ambiente.

9.El arrendatario se compromete a realizar el mantenimiento y/o calibracion de los equipos asignados
(neveras, congeladores, licuadoras y hornos a gas y eléctricos como aquellos que requieren este servicio,
para el caso de la calibracién donde aplique), certificado por la Organismo Nacional de Acreditacion
Colombiana - ONAC, minimo una vez durante la ejecucion del contrato, o cuando se requiera por fallas
técnicas, registrando el servicio prestado (mantenimiento, calibracién y/o verificacion), aclarando
parametros como: cantidad y tipo de refrigerante, aceites lubricantes, entre otros, con su respectiva
certificacion de mantenimiento y/o calibracién al supervisor del contrato. Los residuos retirados deberan
ser entregados a un gestor acreditado por la autoridad ambiental para el manejo de éstos, quien
certificara el tratamiento aplicado, indicando la cantidad de residuos retirados y la fecha correspondiente
a la certificacién, la cual debera ser entregada al supervisor, conforme a lo sefialado en el articulo
2.9.2.4.18.1 del Decreto 1076 del 26 de mayo de 2015 que expide
el Presidente de |la Republica de Colombia "Por medio del cual se expide el Decreto Unico
Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo Sostenible", y el Decreto 284 del 2018 “Por el cual se
adiciona el Decreto 1076 de 2015, Unico Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo Sostenible, en
lo relacionado con la Gestién Integral de los Residuos de Aparatos Eléctricos y Electrénicos - RAEE y se
dictan otras disposiciones" 10. El arrendatario se compromete a realizar mantenimiento del ducto de
escape de los gases y vapores de la campana de extraccion (a todas las campanas para remover la
grasa, en filtro, extractores de grasa o ventiladores especialmente disefiados para remover los vapores
de grasa y crear, a la vez, una barrera contra el fuego), con una periodicidad minimo de tres (3) meses
a partir del inicio de la actividad productiva, o por saturacion de la misma que exija realizar el
mantenimiento en menor tiempo a lo establecido, procedimiento que debe realizarse por la empresa a
cargo, conforme a la Guia Técnica GTS-USNA Sectorial 009 del 2007 — ICONTEC. 11. El arrendatario
se compromete a dar disposicion final de aceites de cocina usados en cumplimiento a la Resolucion 0316
del 2018 emitida por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible “Por el cual se establece las
disposiciones relacionadas con la disposicion de aceites de cocina usados y se dictan ofras
disposiciones”. 12. El arrendatario se compromete a realizar un adecuado manejo de sustancias
quimicas, como lo establece la Ley 55 del 2 de julio de 1993 que expide el Congreso de Colombia “Que
trata Convenio 170 sobre la seguridad en la utilizacién de los productos quimicos en el trabajo”. 13. El
arrendatario debera instalar puntos ecolégicos o contenedores dentro del establecimiento, con el fin de
realizar la separacion de los residuos aprovechables y peligrosos, plenamente identificados de acuerdo
a los volumenes de generacion, teniendo en cuenta los lineamientos establecidos en la Politica Ambiental
de la Policia Nacional, la Resolucion 02309 de 1986 expedida por el Ministerio de Salud, conforme el
articulo 35 “Por la cual se dictan normas para el cumplimiento del procedimiento en materia de Residuos
Sdlidos Especiales”, y en atencion a la Resolucion 2184 de 2019 “Por la cual se modifica la Resolucion
668 de 2016 sobre uso racional de bolsas plésticas y se adoptan ofras disposiciones”
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De conformidad con los dispuesto en la Resolucion 2640 de 2007 que expide el Gerente General del
Instituto Colombiano Agropecuaric — ICA “Por la cual se reglamentan las condiciones sanitarias y de
inocuidad en la produccién primaria de ganado porcino destinado al sacrificio para consumo humano”, el
arrendatario debera realizar el manejo adecuado de los residuos organicos (lavazas), generados durante
la ejecucion del contrato, acorde con lo dispuesto por el Instituto Colombiano Agropecuario — ICA, para
lo cual debera llevar un control de generacion y disposicién de los mismos, y presentar informe al
supervisor del contrato de manera mensual en el que especifique cual es el tratamiento o disposicion
aplicada, garantizando que no se utilice para la alimentacion de ganado porcino. 14. El arrendatario
debera garantizar que los equipos eléctricos cumplan con normas técnicas de eficiencia energética (de
computo y periférico), es decir, que tengan un bajo consumo de energia y gue cuenten con opciones de
encendido, hibernacion y apagado (entregar fichas técnicas de los equipos), conforme la NTC 5310
Eficiencia energética en equipos de refrigeracion comercial rangos de eficiencia y etiquetado y el
Reglamento Técnico de Etiquetado -RETIQ-. 15. El arrendatario debera presentar los permisos, licencias
que dieran lugar para el funcionamiento y desarrollo de su actividad productiva, cualquier infraccién
ambiental por omisién de permisos, concesiones o licencias ambientales, que hubiese sido necesario
tramitar antes del inicio del contrato, en el transcurso y después de la actividad del contrato, seran
asumidas como responsabilidad del arrendataric. 16. El arrendatario debera aplicar las buenas practicas
ambientales, participar de los programas y campafias ambientales, asi como las demas exigencias que
se establezcan en el Sistema de Gestion Ambiental, que contribuyan al cumplimiento de la Politica
Ambiental y Objetivos Ambientales Institucionales, en todas las actividades que realice durante la
prestacién del servicio dentro de las instalaciones policiales. 17. El arrendatario debera garantizar que
todo el material que se entregara a la Policia Nacional sea de forma digital o en medio reutilizable, los
escritos deberan estar ajustados de acuerdo a la Directiva Presidencial 04 de 2012 “Politica Cero Papel”
(aplica a los contratos que deben presentar informes digitales, informacién digital y o facturas fisicas y
magnéticas)”. 18. El arrendatario debera cumplir con lo previsto en la Resolucién 41012 de 2015
expedida por el Ministerio de Minas y Eneraia “Por la cual se expide el Reglamento técnico de Etiquetado
— RETIQ expedido por Ministerio de Minas y Energia, con fines de Uso Racional de Energia aplicable a
algunos equipos de uso final de energia eléctrica y gas combustible, para su comercializacion y uso en
Colombia", o aquella norma que la modifique, adicione o sustituya, en lo relacionado con los
electrodomeésticos que tengan el etiquetado de eficiencia energética y que sean tipo B como minimo,
entre el 55% y el 75%. 19. El arrendatario debera, garantizar que todas las sustancias quimicas que se
utilicen para la prestacion de servicio dentro de las instalaciones policiales, posean rotulo de identificacion
y las hojas de seguridad, especificando los siguientes items:

e |dentidad del producto
Informacion sobre componentes
Identificacion de peligros
Primeros auxilios
Inflamabilidad y explosion
Medidas en caso de derrames o escapes
Manipulacién y almacenamiento
Control de exposicion / proteccién personal
Propiedades fisicas y quimicas
Estabilidad y reactividad
Informacion toxicolégica
Informacion ecologica
Consideraciones relativas a la eliminacién
Informacion relativa al transporte
Informaciones reglamentarias

® @ e ® & & @ & & o

Esta informacion debera ser allegada en idioma espafiol al supervisor del contrato, en aras de atender
efectivamente cualquier situaciéon de emergencia, conforme al Decreto 1076 de 2015
“Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo
Sostenible”. NOVENA- TERMINACION DEL CONTRATO: La Policia Metropolitana de Monteria podra dar
por terminado el contrato por: a) vencimiento del contrato, b) mutuo acuerdo de las partes, c) solicitud de
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cualquiera de las partes previo aviso por termino no inferior a 30 dias. d) incumplimiento en las clausulas
determinadas en el contrato. e) muerte o incapacidad fisica permanente del arrendatario cuando sea
persona natural, o por disolucion de la persona juridica del contratista. DECIMA - OBLIGACIONES DE LA
POLICIA NACIONAL: Poner a disposicién del ARRENDATARIO el bien inmueble determinado en el
presente estudio, de tal forma que se pueda dar la ejecuciéon del objeto contractual. 1. Asignar un
supervisor, a través de quien la POLICIA NACIONAL mantendra la interlocucion permanente y directa con
el ARRENDATARIO. 2. Ejercer el control sobre el cumplimiento del contrato a traves del supervisor
designado para el efecto, exigiéndole la ejecucion idonea y oportuna del objeto a contratar. 3. Velar por
que los servicios prestados por el ARRENDATARIO, se den dentro de los parametros y condiciones
establecidas, asi mismo velara por que la materia prima utilizada sea de buena calidad. 4. Adelantar las
gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de las sanciones pecuniarias a que hubiere lugar,
para lo cual el supervisor dara aviso oportuno a la POLICIA NACIONAL, sobre la ocurrencia de hechos
constitutivos de mora o incumplimiento. 5. Solicitar y recibir informacién técnica respecto del servicio y
demas del ARRENDATARIO en desarrollo del objeto contractual. 6. Rechazar los servicios cuando no
cumplan con los requerimientos técnicos exigidos. DECIMA PRIMERA - DESTINACION. Las areas objeto
de arrendamiento del presente contrato seran destinadas exclusivamente para el funcionamiento de
restaurante y cafeteria en las instalaciones del comando de la Policia Metropolitana de Monteria.
PARAGRAFO. Se excluyen de esta prohibicién los elementos necesarios para el desarrollo de la actividad
propia del objeto del contrato, para lo cual debera adoptar las medidas de seguridad necesarias. DECIMA
SEGUNDA - MEJORAS: EL ARRENDATARIO tendra a su cargo las reparaciones locativas a que se
refiere la Ley (Articulo 2028 a 2030 del Codigo Civil) y no podré realizar otras sin el previo consentimiento.
PARAGRAFO PRIMERO. Las partes contratantes manifiestan que las adecuaciones que se hagan con
miras al funcionamiento del objeto del contrato no tienen la calidad de mejoras. PARAGRAFO SEGUNDO.
Los avisos de identificacién pueden ser colocados al ingreso de la zona arrendada, conservando la
uniformidad de la Unidad POLICIAL donde se encuentra ubicado el Inmueble. DECIMA TERCERA -
MECANISMO DE COBERTURA DEL RIESGO A CARGO DEL ARRENDATARIO: pagara a LA NACION
POLICIA NACIONAL multa por retardo por cada dia de retardo en el canon de arrendamiento, de
conformidad a lo establecido tanto en los pliegos de condiciones sobre las garantias de cobertura del
presente contrato y a la oferta presentada por el contratista. LOS ESTABLECIDOS EN EL ANEXO N° 4
ESTIMACION, TIPIFICACION Y ASIGNACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE GARANTIAS)
DECIMA CUARTA.- SANCIONES: (DE ACUERDO A LAS ESTABLECIDAS EN EL ESTUDIO DE
CONVENIENCIA Y OPORTUNIDAD).PARAGRAFO.- APLICACION DEL VALOR DE LAS SANCIONES
PECUNIARIAS: Una vez notificada la resolucién por medio de la cual se imponen alguna de las sanciones
antes descritas, el ARRENDATARIO dispondra de quince (15) dias calendario para proceder de manera
voluntaria para a su pago. Las multas no seran reintegrables atin en el supuesto que el ARRENDATARIO
dé posterior ejecucion a la obligacién incumplida. En caso de no pago voluntario y una vez en firme la
resolucién que imponga multas, podra tomarse del saldo a favor del ARRENDATARIO si lo hubiere, hacer
efectiva la garantia en caso de existir, o acudir a la jurisdiccion coactiva. DECIMA QUINTA - MONEDA
DEL CONTRATO.- La moneda del presente contrato es Pesos colombianos. DECIMA SEXTA -
CESIONES Y SUBCONTRATOS: EI ARRENDATARIO no podra ceder en todo o en parte el presente
contrato a persona alguna natural o juridica, nacional o extranjera, sin previa autorizacion escrita de la
POLICIA, pudiendo esta reservarse las razones que tenga para negar dicha autorizacion. La celebracion
de subcontratos no relevard al ARRENDATARIO de las responsabilidades que asume en virtud del
presente contrato. La POLICIA no adquirira relacion alguna con los Subcontratistas. DECIMA SEPTIMA -
INHABILIDADES E INCOMPATIBILIDADES: EI ARRENDATARIO declara bajo la gravedad del
juramento, la cual se entendera cumplida con la suscripcion del presente Contrato, que no se halla incurso
en ninguna de las causales de inhabilidad o incompatibilidad sefialadas en la ley. DECIMA OCTAVA -
SUSPENSION TEMPORAL: Las partes podran suspender temporalmente el plazo de ejecucion del
contrato, cuando se presenten causas que impidan la ejecucién temporal o transitoria, por ocurrencia de
un imprevisto o hecho inevitable, una vez establecida en debida forma la causal se suscribira una acta
entre las partes, donde conste el evento, su causa, el término de la suspension y aquellas previsiones que
se consideren necesario consignar. El tiempo de suspension no se computara para los efectos del plazo
extintivo del presente contrato. Para el reinicio de la ejecucion y, superada la situacion que originé la
suspension del plazo de ejecucion, se suscribird la correspondiente acta de reinicio. Copia del acta de
suspension y reanudacion serd enviada de inmediato por la Policia al garante. DECIMA NOVENA -
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SOLUCION DE CONFLICTOS: Si con ocasién del desarrolio y ejecucion del contrato, sugieren diferencias
o discrepancias entre las partes, estas se comprometen a utilizar los mecanismos de solucion directa
previstos en el articulo 68 de la ley 80 de 1993. VIGESIMA — PERFECCIONAMIENTO LEGALIZACION
Y EJECUCION: Para el perfeccionamiento del presente contrato se requiere de las firmas de las partes
y la suscripcion del acta de inicio por parte del supervisor designado y el ARRENDATARIO. VIGESIMA
PRIMERA - DOCUMENTOS: Entre otros, los documentos que a continuacion se relacionan se consideran
para todos los efectos parte integrante del presente contrato y en consecuencia producen sus mismos
efectos u obligaciones juridicas y contractuales: 1.) Invitacion a ofertar y Propuesta del ARRENDATARIO
en aquellas partes aceptadas por la POLICIA. 2.) Anexos del contrato. 3.) Documentos que suscriban las
partes. VIGESIMA SEGUNDA - IMPUESTOS: El ARRENDATARIO pagara todos los impuestos, tasas,
contribuciones y similares que se deriven de la ejecucién del contrato, de conformidad con la ley
colombiana. VIGESIMA TERCERA - LIQUIDACION: El presente contrato se liquidara de conformidad con
lo sefialado en los articulos 60 de la ley 80 de 1993 y articulo 11 de la Ley 1150 de 2007. VIGESIMA
CUARTA - VEEDURIAS CIUDADANAS: el presente contrato esta sujeto a la vigilancia y control
ciudadano, en los términos que sefiala el articulo 66 de la Ley 80 de 1993. VIGESIMA QUINTA - REGIMEN
LEGAL: Este contrato se regira por el Estatuto General de Contratacion Administrativa vigente y sus
Decretos reglamentarios, las leyes de presupuesto, en general las normas civiles y comerciales vigentes,
las demas normas concordantes que rijan o lleguen a regir los aspectos del presente contrato y las
disposiciones de la Policia Nacional que apliquen. VIGESIMA SEXTA - CONFIDENCIALIDAD DE LA
INFORMACION: En virtud del presente contrato, el ARRENDATARIO se obliga a no suministrar
informacion que obtenga o conozca con ocasion de la ejecucion del presente contrato; asi como sobre los
lugares a los cuales tenga acceso con ocasién de su desarrollo. VIGESIMA SEPTIMA - DOMICILIO
CONTRACTUAL: Para todos los efectos, las partes acuerdan como domicilio contractual la ciudad de
Monteria.

Para constancia de lo anterior, se firma en un (1) original en Monteria, a los ‘| 5 NOV 2025

LA POLICIA NACIONAL,

Teniente Coronel[/GIMI LACGIOS NARVAEZ
Comandante Policia(Metropglitana Sgn Jerdniino de Monteria ( e )

ARRENDATARIA,

Mmlnna (Dmv_,'.ﬁ
VALENTINA DEREIX CALONGE
C.C. N° 1.233.342.925 expedida en Monteria

Elaboré: Sl Gabriel Ravelo Roqueme E Jj\,

Analista de Contratos

Reviso: CT. Leidy Johanna Cardona Grajalés
Jefe Grupo de Contratos

MY Oscar Andrés Moreno Gémez /tﬂ%
Jefe Administrativo '

1J. Nestor Solano Alarcon ™
Jefe Asuntos Juridicos

Direccién Calle 29 No. 5 - 61 piso 1
Teléfono: 034-7812525

E-mail: memot gruco@policia gov.co
www.policia. gov.co
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ANEXO No.1 “DATOS DEL CONTRATO”

CONTRATO

No- 92-1-10034-22

| CONTRATANTE

POLICIA METROPOLITANA DE SAN JERONIMO DE MONTERIA

iREPRESENTANTE LEGAL Y/O
DELEGADO

Teniente Coronel GIMI ERNESTO PALACIOS NARVAEZ

CEDULA DE

 CIUDADANIA No. N° 80.066.969 de Bogota

| CARGO Comandante Policia Metropolitana de San Jerénimo de Monteria (e )
DISPOSICION DE

NOMBRAMIENTO )
RESOLUCION DE DELEGACION

Orden Administrativa de personal N° de fecha

 CONTRATISTA

NOMBRE: VALENTINA DEREIX CALONGE
DOC. IDENTIDAD: C.C. 1.233.342.925
CIUDAD NOTIFICACION: Monteria.

DIREpCI(’)N: Vereda San Antonio 6 Corregimiento Berastegui
TELEFONO: - 3205217086
E-MAIL: Granjatenampa@gmail.com

'SUPERVISOR DEL CONTRATO

El supervisor del futuro contrato sera el jefe de Servicios Generales de la
Policia Metropolitana de Monteria y/o quien haga sus veces o quien el
Comando de la Policia Metropolitana designe para tal fin, quien verificara
la ejecucién idonea y el cumplimiento del objeto del contrato de acuerdo
con las funciones asignadas para el efecto en la Ley 1474 del 12 de julio
de 2011 y Resolucién No. 00090 del 15 de enero de 2018.

' CLAUSULA PRIMERA.- OBJETO

ARRENDAMIENTO DE UN ESPACIO DE LAS INSTALACIONES DEL
COMANDO DE LA POLICIA METROPOLITANA SAN JERONIMO DE
MONTERIA, PARA LA INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DEL
RESTAURANTE Y CAFETERIA

CANON DE ARRENDAMIENTO
MENSUAL

El valor estimado de la presente contratacion corresponde al canon de
arrendamiento anual por valor de NUEVE MILLONES SETECIENTOS
NOVENTA Y SEIS MIL TRESCIENTOS TRECE PESOS CON
VEINTIOCHO CENTAVOS MONEDA LEGAL COLOMBIANA IVA
INCLUIDO ($ 9.796.313,28), deducibles en cuotas mensuales de
OCHOCIENTOS DIECISEIS MIL TRECIENTOS CINCUENTA Y NUEVE
PESOS CON CUARENTA Y CUATRO CENTAVOS MONEDA LEGAL
COLOMBIANA IVA INCLUIDO ($ 816.359,44).

 FORMA DE PAGO

\
'PAGO
PUBLICOS

DE SERVICIOS

Por concepto del canon de arrendamiento, dentro de los primeros cinco
(5) dias del mes, en mensualidades anticipadas a favor de la Policia
Nacional — Policia Metropolitana San Jerénimo de Monteria.

En caso de no coincidir la fecha de ejecucién con los primeros (5) dias del
mes, al momento de iniciar la ejecucion del contrato, se realizara la
liquidacion de los dias que falten para iniciar el mes siguiente, de esta
forma, los pagos podran realizarse dentro de los primeros (5) cinco dias
de cada mes anticipadamente. De lo actuado se dejara constancia en el
acta de inicio.

El valor del canon de arrendamiento mensual, debera ser consignado a
nombre de la Policia Metropolitana San Jeronimo de Monteria, en la
cuenta corriente nimero 11031000201-9 del Banco Popular, cuenta
denominada Fondos Internos.
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El servicic publico de energia electrica y gas, estara a cargo del
arrendatario una vez se dé inicio a la legalizacion, perfeccionamiento y
ejecucion del contrato.

PLAZO DE EJECUCION Y
LUGAR DE ENTREGA DE LOS
BIENES

El plazo para la ejecucién del presente proceso sera de doce (12) meses
contados a partir del cumplimiento de los requisitos contractuales
solicitados y el acta de inicic suscrita por parte del supervisor y el
arrendatario.

Calle 29 Nro. 5-61 Barrio Centro - Monteria
Comando Policia Metropolitana San Jerénimo de Monteria

ESPECIFICACIONES TECNICAS

Las contenidas en el Anexo No.2

ANALISIS DE GARANTIAS:
TIPIFICACION, ESTIMACION Y
ASIGNACION DEL RIESGO

Las contenidas en el Anexo No.3

LA POLICIA NACIONAL,

Teniente Coronel GIMI
Comandante Policia Metropolitana Skn

ARRENDATARIA,

LACIOS NARVAEZ
Jerénimo de Monteria ( e )

\) 6’\,\‘1/.;\ \;1‘\‘0 OW\L."f
VALENTINA DEREIX CALONGE

C.C. N° 1.233.342.925 expedida en Monteria

Elaboré: Sl. Gabriel Ravelo Roqueme Q
Analista de Contratos

Reviso: CT. Leidy Johanna Cardona Grajales
Jefe Grupo de Contratos

MY. Oscar Andrés Moreno Gémez
Jefe Administrativo

1. Nestor Solano Alarcy
Jefe Asuntos Juridicos

Direccion Calle 29 No. 5 - 61 piso 1
Teléfono: 034-7812525

E-mail: memot.gruco@policia.gov.co
www.palicia.gov.co
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ANEXO No. 2

ESPECIFICACIONES TECNICAS

iTEM CONDICIONES TECNICAS

Con el animo de asegurar las condiciones higiénico-sanitarias de los oferentes y contribuir a la
minimizacion de riesgos de enfermedades de intoxicaciones a los usuarios que puedan ser
1 ocasionados o transmitidos a través de bebidas y alimentos, el arrendatario debera ejercer
control para dar cumplimiento a estas normas especialmente las consagradas en el Decreto
3075 de 1997 y Resolucion 2674 de 2013.

PERSONAL MANIPULADOR
El arrendatario debe tener carnet de manipulacion de alimentos, asi como las personas que
2 vayan a laborar en los diferentes puntos de servicio el cual acredite minimo 10 horas de
formacion; cumpliendo con las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) Decreto 3075/97,
Resolucion 2674 de 2013 y normatividad vigente.
El arrendatario debe contar con personal idéneo, el cual mediante certificacion médica
demuestre la aptitud para manipular alimentos. Anexar los resultados de los examenes médicos
de frotis de garganta con cultivo, KOH de ufias (para detectar hongos) y coprologico del personal
(inspeccion de piel para evidenciar la no presencia de heridas, quemaduras, irritaciones u otras
infecciones) antes de su ingreso al establecimiento con resultado apto. Estos examenes se
requieren 2 veces al afio.
El personal manipulador debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 2674 de 2013 en su
capitulo Ill, Articulo 11, (numerales del 1 al 5): Estado de salud:

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacion 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
ano.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por
una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos
que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el medico, 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 contaminacion 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 que 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 diarrea.

Todo manipulador de alimentos y bebidas que presente un riesgo para la salud, el arrendatario
debera comunicarlo ante el supervisor del contrato y este funcionario sera reemplazado
inmediatamente.

El arrendatario debera allegar la relacion del personal manipulador para cada punto de servicio
con las respectivas hojas de vida con: fotocopia de la cédula, certificado de antecedentes
disciplinarios de la procuraduria, certificado judicial expedido por la Policia Nacional, certificado
de manipulacién de alimentos vigente y resultados de examenes médicos, ademas los formatos
de afiliacion a EPS, Pensiones y ARL; indicando su calidad profesional, técnica u operativa
(cargos).

Esta documentacion debe ser anexada a la firma del acta de inicio del contrato.
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El personal manipulador debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 2674 de 2013 en su
capitulo I11, Articulo 12, en donde se estipula: educacidn y capacitacién.

Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos deben tener
6 formacion en educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manufactura y
practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para
llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempenien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la
contaminacién o deterioro de los alimentos.

El personal manipulador debera cumplir con las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013
en su capitulo Ill, articulo 13 sobre el Plan de capacitacion:

El plan de capacitacién debe contener, al menos, los siguientes aspectos: Metodologia,
duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance
de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnolégico y tipo de
establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través del
desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto
7 de la capacitacion impartida.

Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios estratégicos
avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion de
alimentos.

El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el control de los
puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o
monitoreo; ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones correctivas a
tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

El personal manipulador debera cumplir con las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013
en su capitulo lll, articulo 14 sobre las practicas higiénicas y medidas de proteccion incluyendo
los 14 numerales.

Todo manipulador de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion
que a continuacién se establecen:
1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en
sus labores, de manera que se evite la contaminacion 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 faciimente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u
otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura;
cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar
la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una
dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el
proposito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo
8 que desarrolla. En ningln caso se podran aceptar colores grises o aquellos que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacion de los manipuladores de alimentos.
3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de
trabajo.
4. Lavarse las manos con agua y jabon 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 contaminacién para el alimento. Sera 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 cubierto 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.
6. Dependiendo del riesgo de contaminacidén asociado con el proceso o preparacion, sera
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 manipulacién 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 esmalte.
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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.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon 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 proteccion. El
material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminaciéon en su interior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse
las manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar
0 escupir en las areas 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
practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacion adecuada,
la cual debe ser suministrada por la empresa.

Cuando se vincule personal nuevo el arrendatario debera informar por escrito al supervisor del
contrato, debiendo adjuntar los documentos exigidos al personal.

9 No puede empezar a laborar hasta tanto no haya autorizacion.

Ingeniero (a), técnico o tecnologo de alimentos se puede contratar por hora labor, es decir que
iran a la sede social una vez cada dos meses.

El personal que labora en el local debe conocer y aplicar la normativa vigente sobre el Manejo
de EPP (elementos de proteccion personal) para la manipulacion de alimentos y de quimicos.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

10

Se debera cumplir con las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo IV,
articulo 16 sobre la Materias Primas e insumos.

La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafos fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucién 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso
de los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

Los productos que requieren manejo de temperaturas tanto de congelaciéon como de
refrigeracion no podran perder en ningin momento la cadena de frio, por consiguiente, el recibo
de alimentos para congelacion debera ser inferior a 18°C y para refrigeracion de 0 a 4°C +/- 2°C
e inmediatamente debe disponerse en neveras o congeladores para no perder la temperatura
que trae el producto.

11
Debe realizarse inspecciones organolépticas de los insumos verificando apariencia, olor, color,
lote, fechas de vencimiento, condiciones del empaque (sin abolladuras, propio del alimento, sin
pérdida de vacio segun aplique)

En el caso de frutas y verduras deben inspeccionarse que no tengan magulladuras, hongos,
picaduras de animales indice de madurez, sin presencia de material extrafio como tierra,
insectos, entre otros.

Para los huevos se debe verificar que no se encuentren fisurados, ni rotos, ni sucios, con
ausencia de plumas, sangre y excremento, con cascara lisa y color uniforme.

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

Los productos no deben presentar abombamiento en ninguna situacion.

De presentarse alguna de las situaciones antes mencionadas éstos productos deberan ser
rechazados.

2BS-FR-0020 Pagina 12 de 17 Aprobado 05-07-2016
Version 3




CONTRATO DE ARRENDAMIENTO N° 92-1-10034-23 CELEBRADO ENTRE LA POLICIA NACIONAL - POLICIA
METROPOLITANA DE MONTERIA Y VALENTINA DEREIX CALONGE CUYO OBJETO ES “ARRENDAMIENTO DE UN
ESPACIO DE LAS INSTALACIONES DEL COMANDO DE LA POLICIA METROPOLITANA SAN JERONIMO DE
MONTERIA, PARA LA INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO DEL RESTAURANTE Y CAFETERIA”

Toda materia prima o producto que se ofrezca debe poseer una ficha técnica la cual debe estar
a disposicion de la autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.
12
Esta ficha debe contener los registros o permisos sanitarios segin corresponda los cuales
puedan ser revisados en cualquier momento gue se solicite.
Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y
sometidos a analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto.
Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del contrato en arrendamiento,
garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e insumos, para lo cual se solicitara que
trimestralmente se realicen analisis microbiolégicos en los cuales se verifique el estado de los
productos con las siguientes muestras:

e« Producto preparado restaurante (Parametro INVIMA)

« Productos pre cocidos congelados

e  Agua para consumo humano (Analisis microbiolégico)
Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser
14 requerido y, si le aplica, a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas
del proceso.
Las materias primas conservadas por congelaciéon que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
15 microorganismos y no podran ser recongeladas, por tal motivo solo deberan descongelarse lo
que sera usado en el servicio. Ademas, se manipularan de manera que se minimice la
contaminacion proveniente de otras fuentes.
Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacion para los alimentos.

13

16
Tener presente la rotacion de los alimentos mediante el manejo adecuado de los insumos por
medio de la técnica PEPS (primero en entrar, primero en salir) y/o PVPS (primero en vencer,
primero en salir).

Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se
17 destinan a elaboracion o envasado del producto final. La autoridad sanitaria competente podra
eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en los cuales no exista peligro
de contaminacion para los alimentos.

18 Se debera de excluir del area de almacenamiento de alimentos; todo producto quimico, téxico,
elementos de aseo y otros productos diferentes a alimentos.

Se debera cumplir con las disposiciones de la Resolucion 2674 de 2013 en su capitulo VIII,
articulo 35 sobre la PREPARACION Y SERVIDO DE ALIMENTOS.

19 . . . ) . . . i
El recibec de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de alimentos se hara en un

lugar limpio y protegido de la contaminacion ambiental y se almacenaran en recipientes
adecuados.

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

Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a lavado y desinfeccion con
sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

21
Debe visualizarse en habladores un procedimiento donde indique la manera como debe
realizarse paso a paso, con el tipo de desinfectante, concentracion y tiempo de exposicién.
Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne y preparados, productos
22 de la pesca deben almacenarse en recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracién ylo
congelacién y no podran almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el
consumo con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

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

Los alimentos y bebidas expuestos para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas
24 plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
ambiente exterior.
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El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas, etc.) segun sea el
tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del alimento con las manos. Deberan servirse
25 en recipientes adecuados, limpios, de material que permitan facil lavado y desinfeccion.
Durante la exposicion de los productos deben protegerse de contaminacion externa por saliva,
insectos, entre otros.

El lavado y desinfeccién de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabén 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.

26

La limpieza y desinfeccion de los utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara en
tal forma y con elementos o productos que no generen ni dejen sustancias peligrosas durante
Su uso.

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

El uso de grasas o aceites debe ser de manera controlada, éste debera ser descartado cuando
se haya usado para preparar alimentos fuertes (pescado). El aceite o grasa no debe ser usada
28 cuando presente variacion en su olor caracteristico o presente aspecto desagradable.

No mezclar el aceite usado con aceite nuevo, puesto que se generan sustancias no aptas para
la salud.

Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos que
garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sélidos, lo cual tendra que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el proposito de evitar
la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio
ambiente.

Cuenta con recipientes suficientes, adecuados, separados por tipo de residuos, bien ubicados
30 con tapa y bolsa, identificados para la recoleccion. Deben lavarse y desinfectarse cuando se
desocupen las canecas.

Debe disponerse una zona de acopio de basuras alejada de la zona de produccion y tener una
31 frecuencia establecida de remocion de los residuos solidos. No deben generarse malos olores
y en ningun momento promover la proliferaciéon de plagas.

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

Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar el
33 concepto de control integral, apelando a la aplicacion armonica de las diferentes medidas de
control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Informar siempre al supervisor del contrato cuando se realizaran las fumigaciones y entregar las
constancias de trabajo realizado por la empresa especializada.

No se admitiran animales domeésticos en el servicio de alimentacion como medida de control
natural.

Todos los establecimientos gastronomicos o restaurantes deben tener documentado el proceso
de abastecimiento de agua que incluye claramente: Fuente de captacion o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de almacenamiento,
36 distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccién de redes y tanque de almacenamiento;
controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

Uso de tanque de almacenamiento con capacidad suficiente, limpio y desinfectado de forma
periddica.

El Arrendatario se compromete a hacer entrega del listado de los precios de los productos
alimenticios a vender; los cuales seran verificados y aprobados por el supervisor del contrato.
38 Para lo cual, se tomara como referente los precios del mercado y las necesidades de la
poblacion objeto del presente estudio, también deben influir el gramaje y presentacion de los
productos.

39 Sostenimiento de precios

29

32

34

35

37
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La lista de precios propuesta deberd ser sostenida por toda la vigencia del contrato de
arrendamiento, cualquier cambio debera ser aprobado por el supervisor del contrato y estar
debidamente justificado previa verificacién con los precios del mercado.

40

Aprobacion de productos a ofrecer

La aprobacion de productos a ofrecer debe ser determinada por el arrendatario y el supervisor
del contrato.

41

El arrendatario debe cumplir con las especificaciones de productos y precios a ofrecer, asi como
la infraestructura con que cuenta para poder dar cumplimiento al objeto del contrato, como son:
vehiculos, relaciones comerciales con proveedores manejo de alimentos.

*®

CONDICIONES TECNICAS ADICIONES

ITEM

OTRAS CONDICIONES TECNICAS ADICIONALES

42

El arrendatario se compromete por cuenta y riesgo a cumplir todas las normas de higiene, sistema de
gestion de la seguridad y salud en el trabajo, Decreto 3075 de 1997 y Resolucién 2674 de 2013,
Resolucion 0719 de 2015 clasificacién de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo
de salud publica.

43

El oferente garantizara mediante certificacion escrita junto con la oferta que cuenta con el personal
idéneo, con los elementos de cocina y equipos necesarios para la prestacion de un servicio de alta
calidad.

44

El arrendatario suministrara al supervisor del contrato las fichas técnicas de los productos que se
desean ofrecer los cuales contienen los registros o permisos sanitarios segun corresponda; al momento
de firmar el acta de inicio del contrato y entrega del local.

45

El oferente garantizara mediante certificacion escrita junto con la oferta que realizara el control y
manejo de alérgenos, estableciendo un procedimiento estandarizado para el control de sustancias
clasificadas como alérgenos.

46

El oferente debera anexar una vez sea notificado de la aceptacion de la oferta un oficio donde se
relacione informacion detallada indicando el personal a laborar, razon social, direccién, teléfono,
camara de comercio y RUT.

47

Durante las actividades de distribucién y comercializacion de alimentos y materias primas debe
garantizarse el mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos.

Toda persona natural o juridica que se dedique a la distribucién o comercializacién de alimentos y
materias primas sera responsable del mantenimiento de las condiciones sanitarias de los mismos.

48

El arrendatario debera instalar avisos en sitios visibles donde se identifiquen las rutas de evacuacion y
emergencia dentro de las areas.

49

El contratista debera entregar al supervisor del contratc de manera mensual los documentos que
evidencien lo siguiente:

Aportes al Sistema de Seguridad Social Integral, segun los requisitos legales y las obligaciones como
contratista, efectuando los pagos a la ARL de acuerdo a la clase de riesgo de la actividad desarrollada.

50

El valor del canon de arrendamiento sera el mismo para temporada alta y baja, el servicio de
gas y energia eléctrica sera provisto por el arrendatario.

51

La materia prima gque se utilice debe ser de éptima calidad, para lo cual el arrendatario debe
manejar una lista de especificaciones de los viveres a comprar, indicando las caracteristicas
que le exigira al proveedor para cada tipo de viveres.

Sin excepcion, los alimentos vulnerables o perecederos como la leche, derivados, lacteos,
pescados, etc deben ser comprados en establecimientos que posean el respectivo registro
sanitario de la autcridad competente. Estos tipos de alimentos deben comprarse
preferiblemente a diario, en los casos en los cuales no sea posible, maximo dos (2) veces
por semana cuando se garantice un aimacenamiento a temperaturas adecuadas.

Los enlatados deben tener el respectivo registro sanitario y rotulado y ademas, deben ser
revisados minuciosamente para eliminar los que presenten envases deteriorados,
magullados, rotos, corroidos o con gas.
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Los productos de panaderia deben conseguirse en establecimientos con registro sanitario y
comprarse con empaques hermeéticos, preferiblemente plasticos y debidamente rotulados.

El oferente debe presentar con la propuesta una certificacién en la que indique que cuenta
con la logistica y cobertura requerida para el desarrollo de la actividad objeto del presente
estudio previo.

52 El oferente certificara por escrito que garantizara expresamente que los alimentos
perecederos a disposicion del personal de la Policia, presenten adecuadas condiciones
organolepticas y cumpliran con las normas y técnicas de preparacion de alimentos exigidas
por el Ministerio de Salud Nacional.

TALENTO HUMANO
i([F El personal que atendera la cafeteria y restaurante debera allegar los siguientes
documentos:

e Hoja de vida con fotografia del personal a emplear.

e Examenes médicos.

e Fotocopia de afiliacion del personal que va a atender el restaurante en una entidad promotora
de salud (EPS) y aseguradora de riesgos profesionales (ARP) y fotocopia de afiliacién a un
fondo de pensiones y seguridad social.

« El contratista debera velar por el perfecto estado de aseo y conservacion de |la cafeteria.

 El contratista debera velar por el cuidado de los enseres.

53

El contratista debera presentar al sefior supervisor del contrato de manera mensual las

= afiliaciones y pago de Ley de los empleados.

De los productos ofrecidos en funcion de la cafeteria el contratista mantendra los precios

2 sugeridos y regulados la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC).
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ANEXO No-3
ESTIMACION, TIPIFICACION Y ASIGNACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE
GARANTIAS
MECANISMO DE | CLASE DE T|Pg=éc$cs:cm ESTIMACION. [SRZIONAE e e JUSTIFICACION COBERTURA /
COBERTURA RIESGO RIESGOS DEL RIESGO RIESGO VIGENCIA
Vigente por | Ampara el riesgo de incumplimiento |
un término | durante la vigencia del contrato y sesenta |
Veinte por igual a la (§D) dias calendario mas. La estimacLDén del
Garantia unica Riesgo Incumplimiento ciento (20%) | Contratista vigencia del | riesgo cubre el veinte por C“enm (20%) del
Jurfdico del contrate del Valor del contrato y | valor del contrato como quiera que se
Contrato sesenta (60) | pretenda el pago parcial o definitivo de los
dias perjuicios que cause a la entidad, en los
calendario mismos términos de la Clausula Penal
mas. pecuniaria.
Ampara el riesgo de mala calidad del
Veinticinco Vigente por | servicio adquirido, durante el plazo de
s ' ; por ciento un  término | ejecucion del contrato. La estimacion del |
Garantia unica gresgctal Calnciia_d dsl (25%) del | Contratista igual al plazo | riesgo cubre el veinticinco por ciento (25%)
perative senvicio Valor del de ejecucién | del valor del contrato por mala calidad del |
Contrato. del contrato. servicio, siempre y cuando se acredite que ‘
es imputable al contratista |
No pago de ) V|gente‘ por | Ampara a la entidad de los perjuiciols que |
EaiariBa C_mco por un término se le ocasionen como consecuencia del |
Riesgo prestactbnes & ciento 5% del Contratista jgual a la | incumplimiento de las obligaciones
Garantia Gnica Juridico damnizaciones valor total del vigencia del | laborales a que este obligado el contratista
|aborales contrato contrato y tres | derivado de la contratacién del personal |
(3) afos mas. | utilizados para la ejecucion del contrato.
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