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Sibaté;-08 de marzo de 2025

Sefior coronel

JIMY BARBERI FORERO

Director Escuela

Kilémetro 20 via Sibaté

ASUNTO: informe de supervision del contrato No. 53-1-30001-24
TIPRO-DE INFORME

PERIODICO_X_\OFINAL ___

Periodo del informe de supervisién

BB 04/02/2025" [ Hasta | 04/03/2025 |

En cumplimiento a los articulos 83 y 84 de la Ley 1474 de 2011 "Por la cual. se-dictan normas orientadas'a
fortalecer los mecanismos_de- prevencién, investigaeion y sancién de actos(de’ corrupcién y la efectividad de/
control de la gestionpablica”, asi como de JaiResolucion No.03049.dél 30 de julio del 2014-“Por la cual se
adopta el Manualde Contratacién de la-Rolicia Nacional’, Resolucién No. 00090 del 15/04/2018, "Por la cual
se actualiza,"modifica y complementa el Manual de Contratacién de la Policia Nacional adoptado mediante
Resolucion No. 03049 de 2914y la “Guia para el ejercicio de las funciones, de‘Supervision e Interventoria de
los contratos del Estado”expedida por Colombja Compra Eficiente, o las-ndrmas que las modifiquen; adicionen
o sustituyan, sin perjuicio de las funciones establecidas contractualmente y aquellas inherentes a la naturaleza
del ejercicio de la'supervisién, me permito presentar el correspondiente informe del contrato U orden de compra
del asunto'a través del cual se detalla, el seguimiento y el grado de cumplimiento de las obligaciones
establecidas en el respectivo contrato u orden, asi;

INFORMACION GENERAL:

_\Mediante comunicacion oficial GS-2024-006079-ESJIV del 04 de julio de 2024 y GS-2025-000658-ESJIM
del 24 de enero de-2025 el sefior coronel JMY BARBERI FORERO;0brando en calidad de director de la
escuela nombro,como supervisor del contrato del KIOSCO al sefior intendente MIGUEL-DARIO MORALES
CEBALLOS responsable Evaluacién y Calidad Educativa.

* 0. Periodicidad establecida para la entrega dehinforme de supervisién: WMensual
e Numero deinformes supervision.presentados y publicadas)al SECOP II: 7

s <Informe de supervisign-del mes de Julio de 2024 o del periodo comprendido entre el 04/07/2024 el
04/08/2024, presentado mediante comunicado oficial No GS-2024-007307-ESJIM de fecha 09/08/2024.

 Informe desupervision del mes deagosto de 2024 o del periodo comprendido entre el 04/08/2024 y el
04/09/2024, presentado mediante’comunicado oficial No@S-2024-008021-ESJIM de fecha 07/09/2024.

e - (Informe de supervisiondel mes de septiembre de 2024 o del periodo compréndido entre el 04/09/2024
y el 04/10/2024, presentado mediante comunicado oficial No. GS2024-009236-ESJIM de“fecha
08/10/2024,
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e [nforme de supervision del mes de octubre de 2024 o del periodo‘comprendido entre el 04/10/2024 y el
04/11/2024, presentado mediante comunicado oficial No GS:2024-010236-ESJIM de fecha 08/11/2024.

e Informe de supervisidon del mes de noviembre de 2024 0 del periodo comprendido entre el 04/11/2024
y el 04/12/2024, presentado mediante comunicado oficial No GS-2024-011623-ESJIM de fecha
09/12/2024.

e Informe de supervision del mes de diciembre de 2024 o delperiodo comprendido entre'el 04/12/2024
y el.04/01/2025, presentado' ' mediante comunicado(oficial No GS-2025-000123-ESJIM de fecha
07/01/2025.

¢ |Informe de supernvision del mes de enero.de 2025 o del periodo comprendido entre el 04/01/2025 y el
04/02/2025, presentado mediante comunicado oficial No GS-2025-001242-ESJIM de fecha'08/02/2025

Informacién del contrato u orden de compra

Contrato No. / Orden
de compra No.

No: 53-1-30001-24

Objeto del Contrato /
instrumento de
agregacion de la orden
de compra

De conformidad con la clausula Primera; ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL
DESTINADO PARA PRESTAR EL SERVICIO DE CAFETERIA Y COMIDAS
RAPIDAS, CON UN AREA DE 112 M2, UBICADO ENEL KIOSCO DEL LAGO
DE LA ESCUELA DE- SUBOFICIALES Y NIVEL EJECUTIVO "GONZALO
JIMENEZ DE QUESADA" KM 20 ViA SIBATE, PARA LA ATENCION DEL
PERSONAL. DE PLANTA DE LA ESCUELA, AUXILIARES DE POLICIA,
PERSONAL DE CURSO DE ASGENSO Y VISITANTES".".

Contratista

Nombre: JOHN HERMIDA LOSADA

Cédula de Ciudadanfa No. 117.646.414 de Florencia-Caqueta
Ciudad Notificacién: Soacha-Cundinamarca

Direccion; \Carrera 4 No. 11-27

Teléfono: 3112195704 - 3112082809

E-mail: dhermidabar23@gmail.com

Representante legal

JOHN HERMIDA LOSADA
CC: 17.646:414 expedida de Florencia-Caqueta

Valor inicial del
contrato u orden.de
compra

EFVALOR TOTAL del contrato durante la vigencia es de TREINTA Y TRES
MILLONES TREINTA" Y CINCO MIL (QUINIENTOS VEINTE  PESOS
($33.035.520,00) moneda corriente, discriminados asf:

MESES CANON MENSUAL 'VALOR TOTAL
12 $2.752.960,00 $ 33.035.520,00

CANON MENSUAL es de DOS MILLONES SETECIENTOS CINCUENTA Y
DOS MIL NOVECIENTOS SESENTA PESOS ($ 2.752.960,00) moneda
corriente.

Valor adiciones(del
contrato u-orden de | $0
compra
Val | B & i T A AN
it o | [Fimaa [0 cANoNMENSUALY. || VALoR ToTAL
i g {"sha Fad b Ve b
1.al12 $2.,752.960,00 $33.035.520,00
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VALOR TOTAL DEL CONTRATQ | $33.035.520,00 |

VALOR TOTAL.DEL CONTRATO ES'DE TREINTA Y TRES MILLONES
TREINTA\'Y-CINCO MIL QUINIENTOS VEINTE PESOS {($33.035.520,00)
moneda corriente.

Plazo de ejecucién
inicial

El contrato tendré una duracién de doce (12) meses, contados-a partir de la
aprobacidnide’la garantia Unica y bajo el cumplimiento de‘los requisitos de
ejecucion ycarta de notificacion de inicio al arrendatario.

Fecha de inicio' ' del
plazo de-gjecucién del

contrato’ u orden de 04/07iz024
compra

Fecha de terminacién

del plazo de\ejecucion

del contrato u orden de | 04/07/2025
compra (pactada
inicialmente)

Fecha de inicio" del

plazo de-@jecucion de | N/A
la(s)@dicién(es)

Fecha de terminacién

del plazo de ejecucion | N/A

de la(s) adicion(es)

Adiciones NIA
Modificatorios N/A
Prorrogas N/A

Otros N/A

1.,cDESARROLLO DE LA SUPERVISION AL CONTRATO U ORDEN DE.COMPRA

1.1 Acciones adelantadas:

Se realizo \visita con el fin de verificar el cumplimiento_del'contrato el dia 12/02/2025, se realizd
recomendaciones de cumplimignto a las obligaciones del-arrendatario establecidasen el contrato.

Se realizo visita conéel fin de verificar el ‘¢umplimiento del contrato el dia 20/02/2025, se realizé
recomendaciones de cumplimiento a las'obligaciones del arrendatario establecidas en el contrato.

Selrealizo visita el dia _27/02/2025, se verifico el cumplimiento de condiciones del contrato como
disposicién de residuos; cumplimiento del objetotontractual.

Mediante comunicado oficial electrénico Nro. GS-2025-002050-ESJIM, se notificd al arrendatario del
pago.de servicio de energia(tonsumido en el mes de-febrero de 2025, se nofificd que el pago de
arriendo y servicios_ptiblicos se debia realizar mediante PSE, teniendd en cuenta instrucciones
enviadas por la tesoreria de la unidad, Asimismo, se recordd y recomendé el cumplimiento estficto de
todas las clausulas establecidas en gl 'contrato de arrendamignto, haciendo especial @nfasis en la
necesidad de acatar cada una(de las condiciones pactadas. Se resalté la importancia de este
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cumplimiento.para evitar posibles inconvenientes y asegurar una’ relacion contractual armoniosa y
conformea'lo estipulado en el acuérdo firmado entre |las partes.
2. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES CONTRACTUALES

ANEXO No. 2
CONDICIONES TECNICAS DE VERIFICACION Y DE OBLIGATQRIO CUMPLIMIENTO
Las siguientes condiciones técnicas fueron evaluadas por el estructurador del estudio previo como CUMPLE a

la oferta presentadas por el sefior JOHN HERMIDA LOSADA, y las cuales son de obligatorio complimiento para
la gjecucion del contrato.

El arrendatario al

El arrendatario-se'’compromete a recibir, cuidary.entregar los elementos que n'Immenito naGie
1 el Alimacén de Intendencia otorgue como.inventario con ocasion al centro.de Sl eemenng
. : asignades por el
costos que cuentan la Cafeteria el Kiosko el Lago.
almaceén de
intendencia
Para dirigir y garantizar’la correcta operacién del servicio de la cafeteria, el El arrendatario
arrendatario_certifico por escrito que cuenta ‘con personal altamente presento el
capacitado para cumplir con todas las funciones operativas que demande la certificado-antes de
misma se hace referencia a manejo de caja registradora (dinero),.manejo de iniciar el contrato,
producto (recepcion, rotacion, almacenamiento, presentacian. etc.), servicio Sl como requisitos
al cliente y mantenimiento general basico del punto de-venta (aseo. orden, previos
limpieza y desinfeccidn) este personal serd para el punto de atencion
ubicado en la Cafeteria el Kiosco del Lagoen-la Escuela de Suboficiales y
Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada" con un personal minimo.
El arrendatario debe tener los elementos necesarios para acondicionar el Bl arrendatario
sitio Como lo son: Equipe de cocina, hornos de microondas, refrigeradores, cumple con o
congeladores, tarja;freidora, licuadoras, cristaleria y loza refrigerador para establecido y . se
bebidas, coladores,; cucharas medidoras, abrelatas, cubiertos, platos (base, dejo las respectivas
extendido, \hondo, pastel, tazén, postre), tazas, vasos, cremeras, observaciones para
azucareras, saleros, pimenteros,  espatulas, batidores, balanza de el tiempo restante y
alimentos, etc. , Manteleria(Manteles (base, de disefio e'individuales), exigido en el
servilletas, delantales para meseros y cocineros, cofias, papeleria, botellas Sl contrato
y materiales, facturas para proveedores y clientes, Productos de limpieza
Lava trastes; detergentes, desengrasantes;@scobas, esponjas, al igual que
la logistica para que desempefie su-objeto social a cabalidad, de ‘igual
manera contara con el recurso humano idéneo para este servicio,) ya que
la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutive "Gonzalo Jiménez de Quesada”
solo arrendara el local-para el desarrollo de sus actividades de acuerdo al
objeto.
El arrendatario
El personal que vaya a cumplir con'el objeto del presente contrato; debe ser cutmgte id o C:O
ampliamente entrenado en la preparacion, manejo y venta de alimentos y S| iesu:I ?glrrr?é - Ig
bebidas, administracién de puntos de venta y metodologias que garantizan g iend
un optimo servicig al cliente que supere sus expectativas. recomience Q48
debe cumplir con
esta condicidn.
El arrendatario debe contar con personas que tengan el perfil que lo‘amerite Cumple con o
para el objeto del presente proceso, asi: exigido y se dejo las
respectivas
Jefes de turno: Cuando se trabaja en una franja horaria amplia suele ser Sl observaciones para
habitual hacer turnos y nombrar un responsable-de cada tumo. el tiempo restante y
Encargado de caja: Se trata de las personas que responden de los cuadres exigido en el
de-caja. contrato
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Personal de cocina: Se-trate’de las personas encargadas-de |a elaboracion
de alimentos.

Equipo de limpieza: Se responsabiliza de la\ higiene de sala, servicios vy
cocinas: Es un punto que se debe controlar de manera intensa, para.que-el
establecimiento permanezca en perfectas condiciones de aseo e higiene.

Todas las personas que labaren en |a cafeteria y se encuentren en contacto
directo o indirecto con los alimentos deben tener.uniforme completo el cual
debe permaneter impecable y contar con('gorro, tapabocas y guantes
desechables para los procesos .de\manipular y preparar y semvirlos
afimentos. El gorro debe cubrirtotalmente el cabello y el tapabocas cubrir
nariz y boca. Igualmente, el -administrador debe usar gorros

Sl

Cumple con lo
exigido y se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato

Al perfeccionamiento-del presente proceso, el arrendatario, se compromete
a presentar ala\Oficina de Contratos de la EsCuela de Suboficiales, las hojas
de vida'del personal que trabajara en @llocal, Fotocopia de Afiliacion a<un
Fondo de Pension, Salud y ARL (seguridad social), y ademas allegarformato
de estudio de confiabilidad, asi mismo informara cualquier cambio del
personal que se requiere, allegando las hojas,\de vida y formatos
correspondientes)de manera inmediata.

Sl

Se dejo como
compromiso en el
acta de ‘inicio Nro.
AE-2024-001296-
ESJIM

El arrendatario se compromete a ejecutar.el desarrollo contractual en-el
horafio'de atencién al personal, segun lo estipule la escuela Y previa
coordinacién con el supervisor del contrato.

Nota: en dias especiales, como son los llamados alistamientos, se debera
coordinar con'el-supervisor del contrato, el horario de atencion a usuarios,
para el '‘personal que queda laborando erlas instalaciones de la Escuela’de
Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada”.

Asimismo, el oferenté se-compromete atender y a tener la disponibilidad en
las instalaciones)para los servicios especiales o eventos si se llegaren a
necesitar.(célebracion de reuniones, entre otros).

Cumple >'con  lo
exigidoy se dejo las
respectivas

observaciones para
el tiempo restantety.
exigido ef.\ el
contrato

El arrendatario se compromete a ofrecer calidad del sefvicio, calidad de los
elementos ofrecidos, bridando buena atencidn.y satisfaccion al cliente.

St

Cumple’ con lo
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido\"'en el
contrato

10

El arrendatario fijara en lugar visible el listade de precios, igualmente debera
presentar una carta\donde se especifique los precios-de los alimentos,
bebidas y demas- servicios adicionales que) ofrezca. los precios se
incrementaran solo mediante acuerdo entre las partes contratantes previa
solicitud por escrito del arrendatario 'y posterior estudio de’ mercado
emanado por el supervisor del contrato asignado y de acuerdo con lasreglas
estipuladas en el estatuto del consumidory la superintendencia de industria
y comercio.

Se dejo como
compromiso en el
acta de inicio, Nro.
AE-2024-001296-

ESJIM

1

El\arrendatario debera devolverel-inmueble en Optimas condiciones y a
responder por pérdidas ydafios cuando se demuestre su responsabilidad,
asi mismo a respondér por darios y/o perjuicios que cause a terceros.

Sl

Cumple + con.- lo
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato

12

E| arrendatario fijara de comun acuerdo con el supervisor del'contrato una
hora para atender alos‘proveedores.

Sl

Cumple con o
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones

3

La calidad . buen estado de los productos: deben estar sometidos a la
aprabagion del arrendador o de la persona a quién se le delegue la funcion.
Efectuando para ello revistas constantes de manera conjunta Mantener
nevera de transito necesaria para almacenar las muestras dela alimentacion
ofrecida en las safenta y dos (72) horas anteriores refrigerandolas
permanentemente.

Los productos deberén ser variados, teniendo-en cuenta y obedeciendo Ja
carta'\de menus presentados en la oferta.

Sl

Cumple con() ‘o
exigidoy sedejé’las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato
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Las 'personas que el arrendatario contrate como empleados y los articulos
que ingresen a las instalaciones deberan someterse a los estudios de Sl
seguridad, cateos y requisas efectuadas por la ESJIM:

Cumple. «con- lo
exigidoy se dejé las
respectivas
observaciones para
el tiempo restantey
exigido en el
contrato

15

No) 'podra instalar maquinas de juegos de azar o suerte y, expender

; ; ; g Sl
sustancias que produzcan dependencia flsica o psiquica-

Cumple” con o
exigido y se realiz6d
la recomendacion

16

Las medidas de-seguridad tanto personal como'de instalaciones seran
enteramente (del “arrendatario y bajo su-responsabilidad. eximiendo, de Sl
cualquier responsabilidad al arrendador,

Cumple con.('lo
exigido y se realizé
la recomendacién

17

NORMAS DE HIGIENE CON RESPECTO A LOS ALIMENTOS: Deberéa dar
cumplimiento a la noma técnica sectorial colombiana NTSUSNAQO7
requisitos sanitarios-parala manipulacion de los alimentos

La manipulacién de los alimentos se debe realizar en las dreas destinadas
paratal efecto, de acuerdo con el tipa 'de proceso a que sean sometidos los
mismos.

La manipulacién-durante el procesamiento de un alimento se debe hacer
higiénicamente, “utilizando procedimientos' que no lo contaminen ¥
empleando utensilios limpios y desinfectados.

Todas las operaciones de manipulacién durante la obtencion, recepcidn de
materia prima, elaboracion, procesamiento y servicio se deben realizar en
condiciones y en‘un tiempo tal que se evite la-posibilidad de contaminacion,
la pérdida de-los nutrientes y el deterioro o alteracion de los alimentos ‘o
proliferacion de microrganismos patdgenos.

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

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

Durante la manipulacidn de los alimentos se debe evitar que estos entren en
contacto directo con sustancias ajenas a’los-mismos, o que sufran dafos Sl
fisicos-0.de otra indole capaces de contaminarlos o deteriorarlos.

Para la manipulacion de productos "camicos y aves' se establecen los
siguientes requisitos:

Recepcion

Se debe realizar una evaluacion visual para establecer si la aparencia, olor
y color de las cames son normalesy para detectar la presencia de materiales
extrafios, tejidos desgarrados y otros defectos o 'anormalidades. La
temperatura de.los productos camicos al llegar-alestablecimiento debe ser
menor o igual a'4 °C.

Adecuacion

El proceso 6ptimo de descongelado de came debe ser a temperatura de
refrigeracion entre 4° Cy 7 °C en forma lenta dentro de la‘unidad de frio.
Antes y después.de‘corftar la came se deben limpiar-y desinfectar los
equipos, utensiliosy superficies, al igual que al finalizar el proceso. Se debe
evitar el corte de cames crudas y cocidas con el mismo elemento con el fin
de evitar la contaminacion cruzada. Se 'debe mantener la cadena-de frio
permanentemente para evitar|a contaminacion.

Almacenamiento

Se debe almacenar las' carmes en las unidades_de ‘frio corespondientes,
inmediatamente |, ‘después de recibidos - para “evitar la exposicidn a
temperatura:ambiente. En el momento de\almacenar se debe separarlas
carmes segun su especie: came vacuna, pollo o cerdo. Se debe almacenar
por separado y en empagues-adecuados de tal manera gue se evite el
contacto permanente con sus propios liquidos.

Cumple con lo
exigido y se dejd las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido- en el
contrato
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Las preparaciones que contengan came deben, cocinarse hasta calentar
todas las \partes del alimento, a una temperatura minima de 70°C sin
interrupcion del proceso de coccion. Para mayor seguridad se debe _pre-
cocerel cerdo antes de su preparacion final. No se deben mezclar para freir,
aceites nuevos con los y& utilizados ya que pueden generar sustancias
nocivas.

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

Para la'manipulacion de las verduras; frutas y hortalizas se establecen los
siguientes requisitos:

Recepcion

Se debe realizaf Una evaluacion visual, para establecer si la apariencia, olor
y color de las frutas son normales y paradetectar la presencia de materiales
extrafios y otros defectos o anormalidades.

Al recibir las frutas y hortalizas “se debe verificar que \no tengan
magulladuras, que estén-libres de impurezas como tierra; insectos, entre
otros.

Adecuacion

Las frutas y hortalizas se deben lavar; plies en su superficie pueden quedar
restos de pesticidas, que si se ingieren pueden ser nocivos para la'salud.
Se debe realizar la limpieza hiimeda o en seco segin fa naturaleza del
producto.

Los recipientes @n los cuales se trasladen las hortalizas deben estar limpios
y estar previamente desinfectados.

Se daben desinfectar adecuadamente las hortalizas que no_requieran
procesos de coccién y se constman en estado fresco.

Almacenamiento

Las frutas y hortalizas frescas, se deben almacenar por separado de
acuerdo con$i-Aaturaleza y grado de madurez; en empaques que faciliten
la aireagion:

Preparacion

Cuando se utilicen vegetales crudos para la elaboracion deensaladas, éstos
se sumergiran durante-30'minutos en agua con unas \gotas de desinfectante
y después se lavarén con abundante agua comiente.

Servicio

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

Para la manipulacién'de los productos lacteos y sus derivados se establecen
los siguientes requisitos:

Regepcion

Para la recepcién de los lacteos se debe verificar:_Marca, fabricante.
Ingredientes, fecha de>elaboracion fecha de vencimiento y las condiciones
que el fabricante nos da.

La recepcion’ de los productos se.'debe realizar conforme a_ las
especificaciones de rotulado.

Almacenamiento

Los lacteos deben sercalmacenados de acuerdo conclas condiciones de
rotulado y su rotaciéh debe hacerse segin el sistema P.E.P.S

Los quesos-frescos se deben almacenar, por'separado y en empaques
adecuados; 'de tal manera que se evite \el contacto permanente con sus
propios liguidos.

Preparacién

Para la preparacion-de ‘alimentos en caliente se debe garantizar la
temperatura por,éncima de 60 °C. Para la preparacion de alimentos en frio
se debe garantizar la temperatura segun si.es refrigeracion o congelacion.
Servicio

Deben mantenerse en temperaturas de seguridad.
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Una vez terminada su preparacién se debe consumir inmediatamente o se
debe conservar en temperatura de seguridad.

Para'la manipulacién de huevos se establecen los siguientes requisitos: Al
recibir los huevos se debe verificar que no estén fisurados, ni'rotos; limpios,
ausencia de plumas,sangre y excremento, con cascaralisa y color uniforme.
Sin excepcidnlos" alimentos vulnerables o-perecederos como la leche,
derivados(|acteos, cames, aves, huevos y pescados, deberan ' ser
comprados en establecimientos que-garanticen la buena calidad de los
mismos y se debe mantener(en-una carpeta los respectivos: recibos de
compra.

Los enlatados \deberan tener la respectiva)licencia sanitaria y demas
deberan ser revisados minuciosamegnte.para eliminar los que presenten
envases deteriorados, rotos, corrcidos, o con presencia de gas.interior.

Los vegetales y demas, productos deberan ser revisados‘en el momento de
la compra, de tal forma que garanticen |la buena calidad.

18

NORMAS SANITARIAS PARA PRESTAR EL SERVICIO DE ALIMENTOS:
Contribuir a la minimizacién de riesgos de enfermedades de intoxicaciones
alos usuarios que puedan. ser acasionados o transmitidos( a través de
bebidas y/o alimentos con fechas vencidas, consumidas en los puntos de
servicio. el arrendatario debera ejercer control <permanente para dar
cumplimiento a estas normas.

Sl

Cumple’ ‘con lo
exigidoy se dejé las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante 'y
exigido, (en- el
contrata

19

NORMAS SOBRE EL PERSONAL: Se deberid dar cumplimiento a lo
establecido en los articulos 13,14y 15 del decreto 3075 de 1897, los cuales
sefialan lo siguiente:”ARTICULO 13 ESTADO DESALUD; El personal
manipulador de Jos alimentos, debe haber pasado por un reconocimiento
médico, antes de desempefar cualquier funcion, asi mismo debera
efectuarse un reconocimiento médico.cada vez que se considere necesario
par, razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente despues de una
ausencia de trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas
capaces de provocar-contaminacion de las bebidas y/o alimentos que
manipule. LaDireccion de la empresa tomara las'medidas comrespondientes
para que' el personal manipulador de |as bebidas y/o alimentos, se.le
practique un reconocimiento medico por lo menos una vez al afio. Debera
anexar

Sl

Cumple con lo
exigido y se dejd las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato

20

Mantener una esmerada limpieza e higiene personal'y aplicar buenas
practicas higiénicas-en sus labores, de manera ‘gque evite la contaminacién
de las bebidas, los alimentos y de las superficies de contacto con éste. Usar
vestimenta de trabajo que cumplaicon’ los estdndares minimos, para la
manipulacién de alimentos. El arrendatario sera responsable’ de una
dotacion de vestimenta-de trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el propésito de facilitar el cambio(de indumentaria el cual
sera consistenteccon el tipo de trabajo que desarrolla. Lavarse las manas
con aguay'jabdn antes de comenzar su' trabajo, cada vez que salga'y
regrese al area asignada y después de-manipular cualquier material u objeto
que pudiera representar un'resgo de contaminacion. Serd obligatorio
realizar la desinfeccidn(de las manos cuando los riesgos asociados con la
etapa del proceso asi lo Justifiquen. Mantener el cabello recogido y cubierto
totalmente mediante malla, gomo u otro.medio efectivo. Se debe usar
protector.de bocay en caso de llevar barba, bigote o patillas anchas se debe
usarcubiertas para estas. Mantenerlas ufias cortas, limpias y sin‘esmalte.

Sl

Cumple con o
exigidoy se dejd las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato
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El'arrendatario de ser necesario el uso de guantes, garantizara que estos
deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos'y ser tratados con el
mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccidn. El material de los
guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada. El uso de guantes
no exime al operario de lavarse las manos. Dependiendo del riesgo de
contaminacion asociado con el proceso serd obligatorio el uso de'tapa bocas
mientras se manipula alimentos. No estd permitido comer, beber o masticar
objeto o producto, come tampoco fumar o escupir en las areas de produccién
o cualquier ofra zona donde exista riesgo de-contaminacion de las bebidas
y alimentos. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad
infectocontagiosa deberd ser excluido de toda actividad directa de
manipulacion de bebidas y alimentos. Las personas que actien en calidad

Sl

Cumple con lo
exigido y se dejé las
respectivas
observaciones para
el iempo'restante y
exigido en el
contrato
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de visitantes a |as @reas de fabricacion deberdn‘eumplir con las medidas de
proteccidn.y sanitarias estipuladas aqui. Ctiando se vincule personal nuevo
el amendatario deberd informar por escrito al Director de.la,Escuela,
debiendo adjuntar los documentos que se le exigid al otro(personal. No
puede empezar a laborar' hasta tanto no haya autorizacion. Todo
manipulador de alimentos se debe practicar exdmenes médicos especiales:
Frotis de garganta con cultivo, KOH de. ufias” (para detectar hongos);
coprocultivo'y examen de piel antes de su ingreso al establecimiento y .de
acuerdo con las normas legales vigentes. Deberd presentar. el 'examen
medico sanitario completo ‘Una vez iniciado el contrato y'velar por la
renovacion de los mismos (en caso de vencerse durante la ejecucion del
contrato), de todo el-personal con su respectiva carpeta celuguia con todos
los datos y.dacumentos respectivos. asi:

Examen médico.

Fotocopia de la cédula.

Certificado de manipulacion de alimentos vigente,
Certificado de-antecedentes disciplinarios de a\procuraduria.
Certificadojudicial expedido por la Policia Nacional.

22

RECEPCION DE ALIMENTOS

El-encargado de la recepcion de-alimentos debera evitar su deterioro no
tirdndolos con brusquedad o golpeandolos, ne sentandese ni permitiendo
que se sienten sobre bultos, guacales o cajas gue contengan alimentos, no
permitiendo- 1a" colocacion de pesos o arrumes sobre alimentos, no
dejandoles ‘expuestos al sol o a la“humedad. Deberan rechazarse'los
vegetales que: presenten maho,” hongos, huecos, olores\ fétidos o
penetrantes; las carnes. que ‘presenten caracteristicas de‘olor, Color y
apariencia diferente-alas nomales, especialmente olory sabor acido; los
elementos empacados cuya envoltura se' @ncuentre rota o rolda
contaminada con orina, heces de roedores ‘U otros animales o infectados
coma 'parasitos por ejemplo gorgojos; fos productos alimenticios envasados
que presenten decoloracion, hongos; los huevos rotos, con'manchas de
sangre; los alimentos" que vengan transportados (con productos o
insecticidas u otros tdxicos. Se debe realizar una-rotacion de los alimentos.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Deberan almacenarse de inmediato les alimentos vulnerables o-peracederos
como la leche, derivados de lacteos, carnes, aves, pescados y huevos.
Deberé establecer,un sistema de almacenamiento qué relina los siguientes
requisitos:

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

Separacion de alimentos crudos,’ alimentos cocinados o Vistos” para el
COonsumo.

Colocacion de alimentes de forma que permita el gasto de las existencias
viejas, manteniendo el principio "el primero.que entra, el primero que sale!-
Provision adecuada y suficiente de canecas, tarimas anaqueles para'no
colocaralimentos directamente an el suelo.

Disposicion que permita efectuar el aseo periddico (séparado de la pared y
con altura del piso,minimo de 20 cms), lugar seco; aireado y con luz. Todo
bulto que se habra debera almacenarse en'canecas, anaqueles o armarios
con tapa,

Para-almacenar alimentos 4cidos jugos, salsas), se deberan tilizar vasijas
de peltre, vidrio o porcelana, nunca de aluminio o cobre.-Se debera de excluir
del area de almacenamiento de alimentos.

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

La came cruda debera almacenarse en cuarto frio 'o. refrigerador de modo
que permita’su'buena conservacion.

Las verduras que van a permanecer mas de 24 horas en refrigerador,
deberan almacenarse en bolsa—plastica y separada del, sistema de
congelacion.

Si

Cumple con o
exigido y se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigidoe en el
contrato
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Los huevos se almacenaran en sitios que garanticen la buena conservacidn:
Con relacion al almacenamiento y  conservacion, el ARRENDATARIO
debera” contar con equipos  apropiados para el almacenamiento y
conservacion de los alimentos.

Las salsas y aderezos‘deben estar en presentacion individual, con fecha de
expedicion y vencimiento.

23

MATERIAS PRIMAS

Los.alimentos que han sido descongelados, no se pueden volver-acongeélar.
Eltiempo de manipulacién dealimentos potencialmente peligrosos-antes de
tratamiento térmico, debe ser menor a tres horas. Debera descongelarse
solamente la cantidad que se va a preparar y con-la‘anticipacién necesaria,
para evitar descomposicion. Deberd hacerse una revision cuidadosa para
descartar cualquier alimento en mal estado (que presente cambios de olor,
sabor). Debera retirarse con agua presion, todo resto de tierra insecticida o
animales adheridos a los vegetales. Los alimentos que se sirven crudos o
frios deberdn prepararse’ lejos del calor para luege ser almacenados en
refrigerador. En recipientes debidamente tapados hasta el momento de
servirlos (ensaladas, frutas, postres, cames frias).

Las grasas o aceites utilizados no lo'deberan utilizar en forma. excesiva y
menos cuando se haya usadopara preparar alimentos fuertes como
pescado. Deberad descartarse toda la grasa que presente olor o aspecto
desagradable. Deberdn descartarse alimentos cuya‘envoltura se encuentre
rota, raida, contaminada con orinal, heces fecales de roedores y otros
animales. \Deberan descartarse los productos cuya envoltura presenten
decoloracién, hongos, natas o cuyos envases estén rotos, quebrados, entre
abiertos o corroidos y los enlatados inflados, cuyo contenido este lleno de
espuma o mal olor,

Deberén descartarse’ los huevos cuyas cdascaras tengan fisuras, rotos o
manchas. INo_se debera sobrecargar, de(alifios en forma que encubra
caracteristicas de anormalidad o que puedan ocasionar trastornos géstricos.
No) 'se deberan utilizar alimentos cuyas fechas de vencimiento sean
anteriores a la del dia de utilizacién.

Sl

Cumple.\ .con lo
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato
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EQUIPOS Y UTENSILIOS:

Todos los equipos'y utensilios deben ser dotados por el arrendatario coma
losa, grecas, etc. requisitos para la limpieza e higiene de instalaciones,
equipos, menaje, lenceria y utensilios’ Para la limpieza e higiene de las
instalaciones se establecen lgs siguientes requisitos.

Se debe tener un-programa de limpieza y desinfeccian y llevar los registros
respectivos, El programa debe estar en una(tabla acrilica para su respectivo
registro \dia a dia para su verificacién y en lugar visible. De . cardcter
abligatorio.

Las instalaciones se deben mantener limpias, utilizande métodos que no
levanten polvo y no produzcan contaminaciones.

Las instalaciones de la cafeteria se deben-limpiar al término de cada
servicio, con el fin de eliminar los restos de'alimentos que se hayan podido
caer o-esparcir.

Para una correcta limpieza se debe eliminar la suciedad (materia organica),
utilizando detergentes y a continuacién, retirar con abundante agua hasta
acabar con cualquierresto de detergente, ya que éstoes pueden interferir en
el proceso deddesinfeccion. Paor dltimo, se debeutilizar desinfectantes con el
fin de inactivar los microorganismos que persistan a la fase anterior.

En‘las superficies o elementos en (os-que simplemente sea necesario limpiar
el polvo, la limpieza se hard con bayetas humedecidas ‘0 aspiradores
mecanicos.

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

Los equipos utilizados se deben limpiar después de su Uso. Las partes
Desmontables de los equipos se deben lavar y desinfectar cada vez que se
usan.

Cuando se renueve el aceite de la freidora; esta se debe vaciar por completo
y se-debe limpiar a fondo.

Sl

Cumple con 1o
exigido y se-dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato
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PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DEL MENAJE Y UTENSILIOS SE
ESTABLECEN LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

Los utensilios se deben lavar y desinfectar después de su uso para evitar la
contaminacion cruzada. Los que-estan en contacto con alimentos crudos
(pescados, came, frutas y hortalizas) se deben limpiar frecuentemente
durante el dia, y después de cada interrupcion o, cuando se cambie de un
producto alimenticio a otro.

El menaje'se debe lavar cada vez que se utilice.

El.sécado del menaje se debe crealizar con pafios limpios o, Con' papel
desechable. -

La lenceria se debe lavar después de su uso. Si la,ropa.del personal se lava
en las mismas instalaciones que el resto de la lengeria (manteles, servilletas
y cubre manteles), ésta se realizard siempre por separado. El equipo debera
estar, limpio y desinfectado antes de ser utilizado.

Debera estar en buen estado,'de) condiciones de operacion'\para evitar
accidentes. El equipo y los utensilios deben tener superficies lisas y bordes
redondeados para\ facilitar su limpieza y desinfeccién.” Cuando se use un
utensilio para-mezclar o revolver una preparacion, se debe lavar antes de
usarlo nuévamente. Todos los utensilios de cocina que entren en contacto
comas-alimentos

Deberan lavarse, enjuagarse antés y después de cada uso, Se debe de
utilizar pinzas, tenedores, cucharas o palas para manipular o servir los
alimentos. Los utensilios deben ser de material no'toxico, no corrosivo, ni en
madera, preferiblemente utilizar plastico o.acero Inoxidable.

25

DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTQS

Deberén servirse en recipientes adecuados, limpios, de material que
permitan facil lavado y desinfeccion. Durante la exposicién y servicio de los
alimentos se deben pfoteger de toda posibilidad de‘eontaminacion externa
(saliva, moscas).«Quien entregue alimentos_al'‘personal no podréa recibir o
entregar, dinero a la vez. La Sefializacion de las areas de alimentos,
elaboracidn, distribucion, areas comunes, bafios, bodegas entre otros.

Si

Cumple’ con lo
exigido y se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigidg>\-'en el
contrato
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DESPERDICIOS- REQUISITOS PARA LA ELIMINACION DE DESECHOS
En las areas donde se(preparen alimentos, los productos secundarios y
residuos se recogerdn en bolsas desechables contenidas en recipientes de
uso repetido,‘ con tapa los cuales deben<estar etiguetados. Cuando: las
bolsas contenidas en los recipientes estén'lienas, se deben cerrar.para ser
retiradas del area donde se estan'preparando los alimentos.

Las canecas de basurase conservaran en una superficie cerrada reservada
al efecto y separada de los almacenes de alimentos. Dicha zona estara
alejada de(la\zona caliente, estara bien ventilada, protegida de insectos.y
roedores'y debera ser facil de limpiar,-lavar y desinfectar. Las canecas de
basura se limpiaran y desinfectaran cada vez que se vacien( Deben tener
tapa.

Deberan de- depositarse en canecas limpias, con tapa ajustable. Rara
desprenderios de las vasijas y menajes\deberan utilizar cepillo, guantes o
esponja nunca a mano. Los desperdicios de alimentos deberanrecogerse y
almacenarse por 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,
deberan estar ubicados lejos del lugar de preparacion de cada comida.

Quien este encargado de vaciar-os desperdicios del recipiente’ debera
utilizar guantes de caucho o alguna herramienta que le-evite el contacto con
ellos, por ninglin motivo-haré operacion directa conla‘mano. Este funcionario
no deberd tener\asignada otra tarea simultarea que lo ponga en contacto
con menaje limpio o alimentos.

Sl

Cumple con Io
exigido y se dejé las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato
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CONTROL DE PLAGAS, ROEDORES Y BICHOS E, INSECTOS
RASTREROS.

= Trimestraimente se-debe efectuar fumigaciones y aplicaciones de cebos
en forma que garantice este control especifico.

* Enviar al supervisor del contrato las constangcias de trabajo realizado por la
empresa especializada.

» La)fumigacion solicitada en este ftem es diferente al control realizado por
la ESJIM.

Sl

Cumple con o
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido ‘en el
contrato
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» Observando el calendario académico del-personal que ingresa a cursos.a
la escuela:

* Observando las medidas de biaseguridad.

+ No se admitiran animales domeésticos en el servicio de alimentacidn.

+ El supervisor, velara‘porque la norma se cumpla de-manera estricta.

28

El vender y-cobrar a los usuarios los productos y/o servicios ofrecidos en
forma directa, serd de responsabilidad -exclusiva del arrendatario . los
acuerdos a que lleguen de pago. con el cliente, por lo cual en caso de realizar
créditos al personal, dicho cobro sera responsabilidad directa del contratista,
la Escuela NO se-.responsabilizara de dichas deudas ni servird de
intermediario para su cobro.

Sl

Cumple con )" 1o
exigidoy'se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido  en el
contrato

29

Debera \tener la capacidad de ofrecer atencién a un numero mayor de
visitantes con personal altamente capacitado y ubicado estratégicamente,
con el fin de satisfacer las expectativas de los visitantes ‘brindando un
servicio y producto de‘excelente calidad.

Si

Cumple " ‘con o
establecido en el
contrato.

30

COMPROMISO ANTICORRUPCION:
El)arrendatario diligencié el Formularic Compromiso Anticorrupcion,
debidamente diligenciado y firmado.

Si

Cumple cen)' lo
exigidoyse dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato

31

ACUERDO'DE CONFIDENCIALIDAD: ‘en virtud del presente proceso; €l
arrendatario se obliga a no suministrar informacién que obtenga o conozca
con ocasién de la ejecucion del presente contrato, y -que 'se encuentra
marcada como confidencial; asi como sobre los lugares a los cuales tenga
acceso con oeasion de su servicio o bien @cadquirir y sea revelada
informacidn marcada como confidencial,

Nota: el arrendatario diligencié el .Farmulario acuerdo de confidencialidad,
debidamente diligenciado y firmado.

8l

Cumple- " ‘con o
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante'y
exigido-\ 'en el
contrato

SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL

32

El arrendatario diligencio del formulario compromisos con el sistema de
gestion ambiental, debidamente firmado por'la persona que pretende
contratar.

Sl

Cumple con.('lo
exigido y se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato

33

Aplicar las politicas de austeridad en'el gasto de los servicios publicos
AHORRO EFICIENTE DE LA ENERGIA: para Io cual el amendatario'hara un
uso minimo de la energia apagar las luces y desconectar los “aparatos
eléctricos cuando no el este utilizando.

Sl

Cumple.\ .con lo
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restantey
exigido  en el
contrato

34

1. Elarrendatario se comprometea eontribuir con la proteccidn del ambiente
y de los recursos naturales, a través de la prevencion de la contaminacion,
el cumplimiento de |a legislacion y regulaciones ambientales, asi como en el
control de los impactos ambientales adversos generados por accion directa
o de terceros, participes en el cumplimiento del objeto contractual.

2. Elamendatario se compromete-a cumplir con la normatividad ‘ambiental
aplicable al objeto contractual.

3. El arrendatario‘debera cumplir con lo normado 'ervla Resolucion No. 00090
del 15 'enero de 2018 “Por medio dela\ cual se actualiza, modifica,y
complementa el manual de contratacién de la policia nacional, adoptado
mediante “Resolucion No.03049 de 2014", dando estricto cumplimiento a
todos los criterios ambientales contenidos en el -apéndice del acto
administrativo citado, aplicables al servicio que oferta, con especial atencién
a lo consignado.enel numeral 4.4 “En materiade arriendo de inmuebles para
el funcionamiento de unidades policiales” y/o “4.4.1 Cafeterias('o
restaurantes”, asi:

Si

Cumple con o
exigidoy se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido ' en el
contrato
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Numera 4.4 En materia de arriendo de inmuebles para el
funcionamiento de'unidades policiales

El inmueble no debera tenerbombillas incandescentes y cantar
con un sistema de bajo ‘consumo de energfa luminico\y demas
equipos eléctricos a cargo del arrendatario.

El inmueble ‘deberd tener sistema de \aharmo, dispositivos e
implementos de bajo consumo de agua ©-de uso eficientes, y de
no'contar con ello, deberd dejar constancia del compromiso-del
cambio de los mismos (presentar el plan de accidn para’esta
actividad).

Elinmueble debera contar con un sitio para almacenary presentar
los residuos solidos que se generen -eh-las instalaciones de
acuerdo con lo previsto en los articulos 17, 22 del Decreto 2981
del 20 de diciembre de 2013expedido por el Gobierno Nacional,
o aquella norma que Jo modifique, adicione o sustituya, .frente a
las obligaciones de los usuarios del servicio de aseo.

El inmueble-debera tener plenamente idenfificado las rutas de
evacuacion, contar con sistemas de alerta, sefializacion y alarma
segun requerimientos de ley\ para la prevencion, control. 'de
desastre y riesgos ambientales.

En lo posible el bien'inmueble debera contar con un'sistema de
recoleccién de(aguas lluvias debidamente separadas de la red
hidrosanitaria, y un tanque de almacenamiento para las mismas
que facilite su aprovechamiento.

Numeral 4.4.1 Cafeterias o restatirantes.

El oferente~y-futuro contratista deberd ‘instalar al inicio de la
ejecucion del contrato un dispositivo-portatil para la retencion de
grasas, aceites y material solido, generados por la actividad 'de
lavado de loza, con el objeto’de aumentar la efectividad en el
pretratamiento de lag{aguas residuales que se generan;-el cual
podra desinstalar una vez cumpla con el periodo.de ejecucion del
contrato:

Realizar el mantenimiento de la trampa de grasas con una
periodicidad minimo de 2,veces al mes dependiendo, de. la
capacidad de la misma.y controles ambientales implementados en
la cafeteria, este mantenimiento se realizara a través de personal
técnico o tecnologos hidraulicos, sanitarioso afines. Los residuos
retirados_deberan ser entregados a-un<gestor autorizado por la
atoridad ambiental pare el mangjo de estos residuos, quienes
certificaran el tratamiento, ‘aplicado, indicando la cantidad-de
residuos retirados, y(a fecha.

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

El oferente y futuro contratista deberd'instalar puntos ecoldgicos
o contenedores dentro del establecimiento, con el fin de realizar
la separacion de los residuos plenamente identificados'de
acuerdo a los volimenes de generacion teniendo &n cuenta los
lineamientos - establecidos dentro del sistema de Gestion
Ambiental\implementado en las instalaciones. Ademas, debera
realizar la segregacién en la fuente para la disposicion final en el
chut de residuos en bolsas de'color acorde a las directricés
establecidas por el equipo 'del SGA, separar adecuadamente los
residuos sélidos y liquidos del material orgénico y reciclable.

El oferente-y“futdro contratista deberé realizar caracterizacion de
las aguas' residuales proveniente de su‘actividad (cafeteria o
réstaurante) a través de un laboratorio acreditado ante el IDEAM;
tramite que se debe adelaptar cada seis (6) meses, el primero al
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finalizar el segundo mes de iniciada) su actividad productiva. De
ser necesario y segln resultado de laboratorio, el contratista
debera tomar medidas.ambientales para el logro del cumplimiento
de los parédmetros exigidos por la ley.

. El oferente debera realizar el manejo adecuado de los residuos
orgénicos generados durante la ejecucién del contrato, asi mismo
debera llevar un control de |la generacion y la disposicion de'\los
mismos, y presentar informe-al supervisor del contrato de manera
mensual donde especifique cual es el tratamiento(o disposicion
aplicada, garantizando que no se utilice para(la alimentacion de
ganado-porcing.

. Para)las unidades ubicadas en el Distrito Capital los arrendatarios
deberan diligenciar el registro de generadores de aceites
vegetales usados y. de)igual formar en las unidades)a nivel
nacional deberan darle manejo adecuado a los aceites producto
de las frituras 'y tendra que darle tratamiento-y/o disposicidn final
a través .de un gestor ambiental autorizado por la autoridad
competente para la realizacionde esa actividad, de igual forma
debera llevar el reporte. decgeneracién de forma documentada
para su verificacion-y control.

» Evitara el uso de polietileno expandido (mé&s conocido como
ICOPQR)(para servir alimentos.

¢  Para)la-adquisicion de productos-alimentarios y en los contratos
de arrendamiento de cafeterias o restaurantes, se debera, incluir
dentro de las obligaciones-del contratista la aplicacién'de buenas
practicas de manufactura - BPM, con arreglo_a lo previsto en el
Decreto 3075 de 1997 y la Resolucidn 2674 de 2013 expedida por
el Ministerio de Salud, o cualquiera otra disposicién que los
modifique, adicione o sustituya.

° Garantizar que los. detergentes, desinfectantes - y.\ demas
sustancias utilizadas\-en el servicio de cafeterla estén
debidamente cidentificados y guardados .de, acuerdo a las
recomendaciones del fabricante y.\'fuera del érea de
procesamiento de los alimentos.

4 El oferente asumira la responsabilidad ante cualquier infraccion@mbiental
por'omision de permisos, concesiones o licencias ambientales ‘que hubiese
sido necesario tramitar_antes del inicio, durantey-al final el proceso
contractual, y no‘de Ia Policia Nacional.

5. El oferente debera garantizar que‘todo el material que se entregue se
realice de forma digital o se realice en un medio reutilizable-(Los escritos
deben estar ajustados ala Directiva Presidencial 04 de 2012 "Politica cero
papel".

35

El arrendatario’ se compromete a contribuir(con ' la proteccién del medio
ambiente a través de la prevencion de la contaminacion, el cumplimiento. de
la-legislacion y las diferentes regulaciones ambientales y el control-de los
impactos ambientales adversos, asi como al mejoramiento. continuo del
desempefic ambiental, - ademas sus servicios ~deberan cumplir los
parametros exigidos-por el Sistema de Gestion Ambiental.

Sl

Cumple con' ' lo
exigido y se dejo las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante y
exigido en el
contrato

36

Compromiso de cumplir y respetar los-programas ambientales establecidos
para-la Escuela de Suboficiales .y Nivel Ejecutivo "Gonzalo, diménez de
Quesada” en cuanto al proceso de reciclaje, uso y ahorro del agua y energia,
educacion, y el compromiso en desarrollar mecanismos de proteccion de los
recursos naturales renovables conforme a la nueva Legislacion Ambiental
en Colombia'y cumplir con los principios del Sistema de Gestién Ambiental:

Sl

Cumple ‘con lo
exigido y se dejé las
respectivas
observaciones para
el tiempo restante'y
exigido en el
contrato

37

Cualquier infraccion de caracter ambiental por omisién. de —pemiso,
concesiones o licencias ambientales que hubiese sido necesario tramitar
antes, durante y al finalizar el servicio, sera asumida como responsabilidad
del ARRENDATARIO.

Sl

Cumple con lo
exigidoy se dejé las
respectivas
observaciones para
el tiemporestante y
exigido en el
contrato
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El oferente certificara que no presenta infracciones o sanciones vigentes en Cumple con lo
el Registro Unico de ‘Infractores Ambientales (RUIA}Y, actualizado por la exigidoy se dejd-las
Autoridad Nacional de Licencias Ambientales((ANLA). respectivas
38 Sl observaciones para
eltiempo restante y
exigido en el
contrato
SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJQ: Cumple ~'con  lo
El-arrendatario debera atender lo dispuesto en el Decreto 1072 de 2015, la exigidoy se dejo las
Politica del Sistema de Gestioride laSeguridad y Salud en el Trabajo de la respectivas
39 Policia Nacional y los Objetivos del Sistema de Gestion-de la Seguridad y St observaciones para
Salud en el Trabajo“de la Policia Nacional;, por:ld cual diligencio el el tiempo restante(y
Formulario Gempromisos con el sistema de gestién de la seguridad y exigido e\ el
salud en'el trabajo, debidamente firmado. contrata
L.os servicios publicos de acueducto,)alcantarillado, aseo, energia eléctrica Se realiza pago por
y gas natural (en los casos que aplique), estaran a cargo-del arrendatario, concepto de
ocasion que lo obliga“a-cancelar en la cuenta bangaria’ que determine la energia por PSE
Entidad, el valorresultante de la multiplicacion entre el valor de la unidad de del mes de febrero
medida facturada a la Entidad, y el consumo generado en cada medider con numero de
instalado, este pago se debera realizerjunto con el canon de arrendamiento pago) -34399 con
&n elrubro respectivo a este Ultimo. fecha” 06/03/2025
por valor de
40 S $356.350
De igual forma se
anexa el pago de
recibo de servicio
de gas, es de
anotar que - este
servicio .de .gas no
estd @ nombre de la
escuela.
Remitir copia de la_consignacion de pago del canon-de arrendamiento Se realiza pago por
dentro del 4 al 7 deicada mes, de acuerdo al dia del mes que se realice la concepto de pago
aprobacian de la péliza y la carta de inicio de ejecucion, al Supervisor del de arrendamiento
a1 Contrato; para su respective control. 3| por PSEdel mes de
marzo can numero
de pago 34397 con
fecha 06/03/2025

2.1 NOVEDADRES,"SITUACIONES ANORMALES O DE RELEVANCIA

No sepfesentaron novedades, sifuaciones anormales o de relevancia.

3 “ AVANCE DE LA EJECUCION DEL CONTRATO U ORDEN DE CQMPRA:

A la fechade corte del presente informe de supervisién han transcurrido (240) dias calendario desde que
inicig-el plazo de ejecucién delcontrato u orden de compra, restando (120) dias calendario para que finalice
el'plazo de ejecucion.

4 TRAMITES Y VERIFICACION DE PAGQOS:

El arrendatario pagara en favor'de fa Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo ‘Gonzalo Jiménez de
Quesada”, el valor del caron de arrendamiento en-mensualidades anticipadas de un canon por valor
mensual de DOS_MILLONES SETECIENTQS ‘CINCUENTA Y DOS-MIL NOVECIENTOS SESENTA
PESOS ($ 2.752.960,00) moneda corriente, dentro de los cinco dids habiles siguientes al vencimiento del
plazo para'pagar el canon de arrendamiento, el valor del canon’de arrendamiento serd-consignado en la
siguiente cuenta:

Teniendo en cuenta el comunicado oficial electronico Nro. GS-2025-000089-ESJIM de fecha 056/01/2025,
donde se. informa que para la vigencia 2025 en adelante, los pagos de canon de arrendamiento y
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recuperacion de servicios publicos seran través del boton PSE ubicado en la pagina web, de'la escuela
https://www.policia.gov.cofjefatura-nacional-de-desarrollohumano/diepo/escuelas-de-formacion-y-
actualizacion-de-mandos/esjim

Bajos los siguientes.conceptos:

Arrendamiento Locales y Alojamignio: canon de arrendamiento:
Uso Servicios Publicos: energia'y demas servicios plblicos a que haya lugar.

Esto con el fin defacilitar el proceso de identificacion y facturacion electrénica requerida por. la'DIAN

En.caso de generar prérroga al plazo de ejecucidn, se-debe realizar el reajuste al canon de arrendamiento.
Se traera del precio del canon pagado, utilizando como criterio de indexacion el indice de precios al
consumidor (IPC).\Para lo cual se realizaraun otrosi modificatorio al contrato principal.

PARAGRAFO PRIMERO: El canon’ de arrendamiento-né incluye servicios publicos de acueducto,
alcantarillado, aseo, energia electrica y gas natural, (por tal motivo, se debe-instalar medidores parados
servicios publicos de energia eléctrica, acueductoy gas natural, de conformidad con el Instructivo 024 del
24/09/2020, donde el arrendatario tendréd‘la responsabilidad de (cancelar en la cuenta bancaria que
determine la Entidad, el valor resultante-de la multiplicacién entre el valor de la unidad de medida facturada
a la Entidad, y el consumo generado en cada medidor instalado, este pago se debera realizar junto con el
canon de arrendamiento.en el rubro respectivo a este-lltimo. Posterior al lapso-de ausencia para determinar
el consumo de cada 'servicio publico que notenga medidor instalado; la Entidad actuara retroactivamente
mediante promedio de consumo presentado entre los primeros tres (3) meses de referencia.

PARAGRAFO SEGUNDO: Medidores: con el fin de tomar la lectura veraz a la fecha de corte de cada
servicio publico consumidoe (kW y m3) y asi poder-hacer el cobro de los mismos al arrendatario, se debe
contar con un medidor o medidores que (sean independientes o derivados del principal\lo' cual le
corresponde a la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo ‘Gonzalo Jiménez de Quesada” hacer la
instalacion,de cada uno y garantizar su buen funcionamiento (calibracion del equipo, mantenimiento
preventivo y correctivo).

La Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada”’, asumira el gasto de las
instalaciones‘de las acometidas y la\calibracién de cada medidor haciendo la programacién con antelacion
al inicio del contrato, con el fin de lograr su ejecucién normal.

PARAGRAFO TERCERO: En ningun caso-podra el ARRENDATARIO efectuar modificacién alguna a las
instalaciones;sean eléctricas, hidraulicas o instalar tuberias de agua y gas, sin previo permiso escrito por
parte del ARRENDADOR. Asimismo, cualquier cuenta de(servicio plblico que se encuentre o se origine
dentro de las instalaciones de la Escuela de Suboficiales y Nivel Ejecutivo "Gonzalo Jiménez de Quesada”
que se haga uso ylo-beneficio de parte del(ARRENDATARIO debe ser previamente aprobadacpor la
ordenacion del gasto, gestidn realizada a través de la supervisién, de lo contrario, no podrahacer uso y/o
beneficio de ‘citada cuenta, aunado'a ello, el pago tardio de estas obligaciones genera la terminacion
unilateral del contrato de manera inmediata.

PARAGRAFO CUARTO: El supervisor del contrato debe velar por el cumplimiento del pago oportune dentro
de los dias establecidos en la clausula del contrato, si el arrendatario incumple lo establecido en el contrato,
el supervisor debe informar al ordenador del gasto la novedad presentada con la respectiva tasacion de los
prejuicios y dafos a la administracién, por el incumplimiento de las clausulas pactadas.

PARAGRAFO QUINTO: Mora, se aplicara-por cada dia de retardo hasta por un plazo de quinge\(15) dias
calendario,da cual se aplicara mediante multa(s) cuyo valor sg liguidara con base en unocero puntos cinco
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(0.5%) al valor del canon de arrendamiento. Estacsancion se impondra, mediante acto administrativo
motivado en el que se@xpresara las causas que dieron lugar a ella en audiencia de debido proceso.

4.1. Ejecucién Financiera y Pagos:

En-este espacio se debe'informar el valor total de.los pagos efectuados, valordel mismo y porcentaje, asi:

Valor en pesos % de;r\éaelrc: rdc:ecl::;r;t::to o
Valor total del contrato u orden de compra $33.035.520,00 100%
Valor total de las entregas $24.776.640,00 75,0%
Valor total facturado 0 0%
Valor facturado-pendiente de pago 0 0%
Valor pagado 0 0%
Valor pendiente de entrega $8.258.880,00 25,0%

PAGO POR | $2.752.960,00 Del

PSE de 04/03/2025

fecha = $2.752.960,00 N/A N/A
06/03/2025 04/04/2025

4.2 Entrada’de Bienes (N/A)

5 RECOMENDACIONES

El”’contrato se cumplié con lo establecido en.los diferentes items, sin\presentar novedades, situaciones
anémalas o de relevancia durante su ejecucién; por lo cual se exalta en el contratista el cumplimiento con todas
y cada una de las obligaciones adquiridas y especificaciones técnicas exigidas al momento-de la terminacion

de objeto contractual.

6 CONCLUSIONES
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El'supervisor, debera marcar con una (x) las casillas segln correspondaal periodo entregado, con el fin de que
la administraciéntenga claridad frente al cimplimiento o no del contratista. El no diligenciamiento sera causal
de la devolucién del respectivo informe de supervision.

Certifico con la firma- del presente informe, que el contratista cumplio. conlas
El contratista S| X cléusulas y\ especificaciones _técnicas del contrato, en la fecha.'o feqhas
cumplié_con’ 1o — estgblec[das, para lo _cual relaciono)y anexo lo§ document_os soportes (técnicos
establecido en obhg’atorlos establec@ios en \las es.pemﬁcacmnes técnicas, incluyendo las
W2 clausulas ambientales, de seguridady’salud en el frabajo y ofros). A\

NO En caso de incumplimiento parcial o total del“contrato, se informd mediante
contractuales — | comunicacién ' oficial No. del ;\ dirigida al
ordenador del gasto, las obligaciones incumplidas.

Atentamente,

Firma Tl ; A .
Grado y Nombre’ |T‘M1§J€s~f DARIO MORALES CEBALLOS

Cargo: resporisable Evaluacién y Calidad Educativa
Supervisor Contrato No/ 53-1-30001-24

Correo electrénico: miguel.morales1428@correo.policia.gov.co
No.Celular: 3134630385
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