GS-2025-004367-ESMEB

MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL

POLICIA NACIONAL
2B 86skkEkA DE POLICIA METROPOLITANA DE BOGOTA
’ GRUPO SOPORTE LOGISTICO
Fecha: Bogotad, D.C. 23 de septiembre de 2025
Hora de inicio: 10:00 horas Hora de finalizacion: 12:00 horas
Lugar: Oficina Grupo Soporte Logistico Escugla de Policia Metropolitana de Bogota
ACTA- -SUDIE - GUSOL 2.25

QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS E INVENTARIOS
ASIGNADOS ‘AL SERVICIO DE. RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y
CUMPLIMIENTO DE LAS CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR
PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-1-30065-25 TENIENTE SAMANTA
ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE |
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN
PERSONAL QUE LABORA EN EL RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO.

ORDEN DEL DiA

Verificacion de asistentes
Lectura de acta anterior

Temas a tratar

Verificacion de los compromisos

P

DESARROLLO
1. Verificacién de Asistencia.

En las instalaciones de la Escuela de Policia Metropolitana de Bogota, el dia 19 de septiembre de 2025,
siendo las 10:00 horas, (se’ reunieron la sefiora Teniente SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA
supervisor del contrato' No PN DIEPO 80-1-30065-25 y el sefior JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA
Representante Legal y los miembros adscritos de la Empresa JORGE HUMBERTO-MUNOZ CORREA
MUNOZ , con el proposito de realizar ia entrega y asignacion de los elementos que estaran a cargo del
comedor para garantizar el desarrolio del objeto del contrato, y verificar el cumplimiento a las condiciones
técnicas del contrato; en las instalaciones por parte del contratista.

2. LECTURA DEL ACTA ANTERIOR
No aplica

3. TEMAS A TRATAR:

El arrendatario tendra en cuenta la siguiente socializacion y dara cumplimiento a las condiciones téchicas
las cuales estan establecidas en el contrato en el anexo nimero 2, asi:

Me “permito recordar que el incumplimiento de das siguientes condiciones técnicas minimas
generara incumplimientos parciales o totales en la supervision del contrato.
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATADBE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADCS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS

CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TEC{«HCAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO'PN DIEPOQ 80-

1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA'DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE

HUMBERTO MUNQOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL
-RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO

CONDICIONES TECNICAS MINIMAS

ISTAIDE: F’QS}EL_ESB- BRFEOSIDE ALIAEPTTONE

CERECINMEN TO D EL- GRANAJIE
G IVHRITACH D E A LT B RUTACION
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TUBERCULOS ¥ RAICES PAPA, REMOLACHA, YIUICA, ZANSAHORLA

El oferente y futuro contratista garantizard la alimentacion del personal de estudiantes 'y auxiliares de Policia teniendo en cuenta
los grupos de alimentos relacionados y las cantidades minimas solicitadas. asf como la presentacién de un ment ¢on variedad de
productos asociadas a cada item.

NOTA; 82 recomianda seguir fos productos sugeridos en la tabla, mdas sin embargo se podra realizar ajustes y enunciarlos en la
propuesta bajo las indicaciones dea nutricionista, Es importante mencionar que en ia propuesta se dehe certificar quacel men(
fue revisado y certificado por un profesional en nutricién- (nutricicnista).

El oferente y fuluro\contratista debe mantener actualizados los carnsts de manipulacion de alimentos, de lag perscnas que estén
laborando en los diferentes puntes de senvicio; cumpliendo con las BPM (Buenas Practicas de Manufactura) Decreto 3075/97 y
Resclucion 2674 de 2013, usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: de coior claro que permita visualizar
faciimente su limpieza; con cigres o cremaileras y/o broches eny lugar de bolones 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 ‘contaminacién del alimento-y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion de
vestimenta de trabajc en nimero suficiente para el personal manipulador, con slproposite de facilitar ef cambio de indumentaria el
cual serd consistente con el tipo de trabajoque desarroila.

La ptanta de personal debe ser acorde a las necesidades del servicio para ne causar fraumatismos a la hora de suminisirar los
alimentos, con una disponibilidad 24 horas para atender las necesidades,

l.os trabajaderes que utilice el oferente y fulurs‘contratista con motive delcontrato gue se suscriba, no tendran vinculacion laboral
alguna, con'la Policla Nacional de Colombla, condicién que debera figurar en cada contrate individual de {rabajo, el cual serd
verificado por el supervisor del contrato.

Ei oferente y futuro contratis{a deberd cumplir con todas y cada una de las disposiciones legales sobre contratacion de personal
establecidas en el Régimen Laboral Colombianoy Ley 100 de 1693,

Cada vez que ¢l oferente y future contratista vaya a realizar el cambio de aiguna de ias personas que laboran a su cargo, debera
contar previamente con el visto bueno del supervisor del contrale. Una vez realizada la nueva contratacién, debera acreditarla
documentacion respectiva del personal contratado.

El Supervisor dei Contralo requerira en e momenta de la contratacion, copia de 1a hoja de vida del personal con(sls respectivos
examenes medicos, previa coordinacion del responsable de seguridad y salugen eltrabajo DIEPC Y ESMER,

Ei servicio de restaurante {preparacion de alimentos seguln lag necesidades def servicio del personal de estudiantes y auxiliares)
se realizara de lunes a domingoen jornada continua (24 horas), incluido los dias festives, y el servicio de cafeterla desde las07:00
horas hasta las 20:00 horas de lunes a domingo incluido ios dias festivos.
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATADE LA REUNIQN DEENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL'REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNGZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO

El oferente y futuro contratista debera suministrar a cada operario una detacién completa de uniforme, la cua! debe incluir ;

- Delantal y sobre delantal de dacrén para las damas (minimo tres juegos), de colores claros.

- Pantalén.

- Blusa de dacrdn para el personal masculing, color blanco (minimo fres camisas).

- Borro que cubra completamente ‘el cabello, para el personalfermenine, lo mismo gue para e personal masculing que tenga el
cabello que sobrepase el cuglio de iz biusa (minimo 3 gerros):

- Zapato cerrado con-suela antideslizante.

- Ademas de lo-anterior, cuando las actividades lo requieran, se suministraran: ‘guantes de caucho, delantales de caucho y otros
elementos deproteccion a necesidad.

El oferente y futuro contratista debe garantizar que ia presentacién/del personal sea la siguiente:

a. El cabello debe permanecer completamente recogido.

b. Los hombres debentener la barba bien rasurada.

¢. Las ufias debenlestar cortadas a ras del dedoy sin esmalte. Durarte tas haras de trabaio no se podyan usar anillos, ni otra clase
de joya enlas‘manos ¢ brazos.

d. El personal que presente heridas,(infecciones o enfermedades transmisibles de la piel; infecciones de vias respiratorias como
gripe o infecciones de la garganta; otras Enfermedades infectocontagiosas tales como; hepatifis tbucuaneza), tuberculosis, rociola
& infeccidn intestinal {diarrea), no pedran laborar en.martipulacién de alimentos ni menaje y debera ser remitide al médico.

e. No se permitira que se contrate personal que na tenga comprobado su adecuado estado de salud con los certificados de: examen
médico general que’incluya revision de la cavidad oral, vias respiratorias; estado de la piel y otros (costeado por el contratista);
coproldgica seriado {minimo 2); cito quimico de oring; citologia para el personal femenino; serolagia; vacunacion antitetanica’
vacunacicn contra la fiebre tifoidea.

El oferente y futuro contratista debera allegar la refacion det personal previsto por la empresa para cada punto de servicic con las
respectivas hojas devida'y los formatos de afifiacion & EPS, Pensiones y ARL; indicando el personal técnico y Opérario a laborar
(carges), v ademéas debera hacer llegar el formato de estudio de seguridad.

Eboferente y futuro contratista se compromete 2 hacer entrega al supervisor del contrato desde el momento de la adjudicacion, el
listado de los mends y gramaje el cual debe ser igual al entregado con la propuesta.
De requerirse modificacion esta solo podra ser realizada previa coordinacion conel supervisor del contrato.

El oferente y futuro contratista se compromete a garantizar laccalidad de sus productos de marcas recenccidas en el mercada
nacional, ios cuales deben sumplir con las normas de sanidad'y calidad; buen manejo y conservacion de los alimentos, elementos,
instalaciones y materiales ‘entregados para la ejecucion del contrate; ademéas. de entregar la pdliza de responsabilidad civil
extracontractual, dade que los alimentos son producidos por externos y comercializados en ef fugar arrendado.

De requerirsg modificacion esta solo podrd ser reatizada previa coordinacion con el supervisor del contrato.

CONDICIONES DE ASEQ, LIMPIEZA, DESINFECCION Y MANEJO DE RESIDUOS

Mantener en completo aseo las instalaciones del servicio de alimentos, el drea utilizada por los usuarios del semvicio prestado por
el contratista y_disposicién de fos residuos, como'lo exige las condiciones de higiene v sanitarias vigentes, asi como las
disposiciones vigentes aplicables en materia ‘ambiental, asi mismo deberd mantener permanentemente limpias las instalaciones
de cocina, dreas de aimacenaje de los afimentos, mesas y siflas.

El'oferente y futuro contratista debera cumplir con las normas higiénicas sanitarias para preparacion y manipulacidn dealimentos
segln lo establecido en &l Decreto 539 de 2014, Resclucian Ministerio de Salud 504 de 1983 y demas normas aplicables vigentes
0 gue se dicten al respecto.

El manejo y almacenamierto de residuas y basuras, debe reatizarse fuera del lugar de preparacian; consumo y/o almacenamiento
de afimentos. Los recipientes que se utilizardn para almacenar dos‘residuos organicos y otras basuras deben ser proporcionados
por el oferente y future contratista, siguiends las normas(de reciclaje, deberan ser de plastico con su tapa de movilidad y su
respectiva belsa pigstica desechable.

Ettransporte de dichos residuos y basuras debera llevarse hasta ef lugar de recoleccién general de las mismas,) en sus respectivos
reciplentes por'cuenta del personal contratado por el oferents y futuro gantratista. Dichos recipientes deberdn encontrarse en las
condiciones optimas de calidad para la manipulacién y almacenamiento de los diferentes tipos de basuras.

El oferente y futuro contfatista deberd mantener la despensa y cuartos frios aseados, debidamente organizados y almacenados
los diferentes productos que se dejaran en dichougar, disponiendo de una persona.exclusivamente para mastener el orden, control
y limpieza del’lugar,

El oferente y futuro contratista debera realizar por su cuenta, las reparaciones, limpieza y. mantenimiento de los equipos e
instalaciones para asegurar el normal funcionamiento’ del restaurante-comedor, estas actividades deberan realizarse
periddicamente {minimo tna vez al mes) de acuerdo con 1as observaciones e indicacicnes formuladas por el supervisardel contrato.
Los equipos suministrados deberdn operarse con el debido cuidado, siendo responsable el oferente y futuro contratista de los
dafios causados por mal uso, obligéndose a efectuar |as reparaciones que sean necesarias de manera inmediata y en todo caso
no interrumpir la prestacion del servicio.
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ACTA- - SUDIE ~ GUSOL 2.25 QUE TRATA'DE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICAGION Y CUMPLIMIENTO DE LAS

CLAUSULAS Y!0O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-

1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIADURAN PENA CON E!. REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE

HUMBERTO MUROZ CORREA) EL SENOR-JORGE HUMBERTC MUNCZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL
ESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO

El oferente y futuro contratista se compromete a disponer de {02) puntos ecolbgicos contapa giratoria ubicadas en el comedor con
una bolsa del color corraspondiente segdn el residuo‘a recolectar.
DIMENSIONES: - y

Largo: 69.00 cm

Ancho: 202,00 cm, Alto: 144.00 cm,Pesor33.00 kg

Materiales contenedores: Polietilena.

Materiales estructura: Tubo cuadrado de 1,5" por calibre 18, platina de 2° x 1/8" terminado en pintura eleclrostética,

Material paneies; Lamina metdlica cold-rofied calibre 16 de 44x27h.

Marcacion: Simbelegias, textos o jogotipo sobre vinilos adhesives impresos digitaimente para adherir a Jos paneles e impreso en
sgreen directamente sobre el recipiente con‘marcaciones originales de fabrica.

Ei oferente y futuro contratista se compromete mensualmente a efectuar fumigaciones y aplicaciones de cebos en forma gue se
garantice el control de plagas, control a caninos, control de palomas y demas animales gue puedan transmitir enfermedades y que
no deben hacer parte del comedor entregando-informe al supervisor del mismo:

Ei oferente'y futuro contratista debera contrelar diaramente el uso de soiuciones desinfectantes.

Sa debe lavar y desinfectar loseguipos, ulensilios y superficies después de cada uso.

Deberan desinfeciar puertas, paredes y ventanas como minimo una vez a la semana,

En &l momenio en que sea necesario el ingreso,a ia‘cocina de recipientes, esios por ningun motivo se ublcaran el pie del sitic de
preparacion de-alimentos, o dende se encueniren alimentos preparados parael consumo.

Dichos recipientes deben ser de propiledad del contratista los cuales deben tener los coleres establecidos por las normas de
reciclaie.

Cuando se llenen los recipishies en los que se estan recolectando los desperdicios esies deberan ser tapados vy irasladados de
inmediato a ka zona destinada para el amacenamiento:

El encargado de vaciar los desperdicios al recipiente, deberan uiilizar guantes de caucho para evitar el contacto directo con elios
v no podrd iener asignada simulidneamente ofra iabor que lo ponga en contacts con o menaje limpio o con alimentos

MENU Y GRAMAJE: El oferente y futuro contratista deberad anexaren su propuesta relacion de mends a ofrecer, de 1at forma que
el gramaije permita una porcién minima adecuada, la cual se deba ingerir por una personay més adn al persenal al cual-hay que
suministrarsela (Estudiantes y auxiliares de policia), la cuat debe estar acorde a las actividades flsicas y mentalss realizadas por
los mismos en su procesc de formacién, mencionado mend debera estar certificade por una nutricionista, debiendo mantenerse
durante sl desarrollo del contrato.

PARTIDA ADICIONAL DE ALIMENTACION: {a Resolucién Nro. 0888 del 24/03/2023 en su ardicule 5, fila en of mes de distembre
una partida adicional por el valor de dieciséis mil seiscientos noventa y un pesos ($20.000), con el fin de atender gastos especialss
de alimentacién que contribuya al bienestar y la moral, del personal beneficiario de lainerma en mencion y el cual-serd sujeto a
modificaciones segun lo’establezca el Gobierna Nacional.

REFRIGERIO: conforme lo establece la Resclucién No. 08989 dei 24/03/2023 'en’ su articulo 1, paragrafo, comprende desayuno,
almuerzo ¥ \cena y un refrigerio, queen ‘adelante se denominard estancia y no constituye factor salarial, mismo que deberd ser
entregado por ef oferente al personal de estudiantes vy Auxiliares de Policia de forma diaria en horas de [a mafiana ¢ en fa tarde,
segln coordinacion con el supervisor, el refrigerio debe estar compuesto por una bebida y un alimento o una fruta, en los dias que
se suministre fruta no se suministrara bebida, ia fruta; bebida y alimentos debhen servariados todos los dias de lasemana.

NOTA 1: los alimentos pueden ser prefabricados {galietas, mantecadas, paquetes, elc.) o aquelios que sean fabricados por el
oferente}.

ASIGNACION DE LA PARTIDA DIARIA DE ALIMENTACION: etvalorque se le cancelara al oferente favorecido por concepto del
servicio de alimentacion suministrado a los estudianies y auxiliares de policia es el fijado eniapartida de alimentacién estipulada
por el mediante Resolucién Nro. 0899 del 24/03/2023 la cual tene un valor de dieciséis mil ssiscientos noventa v/ un pesos
{$16.691,00), ef pago del suministre de la alimeniacion, serd autorizado por los estudiantes mediante el diligenciamiento de la
planilla 1AR-FR-0037 anie la Tescreria de la Direccidn de Educacion Policial; e cual sera tramitade por el supervisor del contrato
y para tal afecto el oferente debera adjuntar junioc con la presentacién de 1a oferta la certificacion bapcaria.

NOTA 2: la partida de alimentacion-estd determinada por resolucidn del Goblerno Nacional, motivo por el cual se debera tener
presente que [a Resolucidn Mo, 0899 del 24/03/2023 rige hasia ia expedicion de la nueva Resolucion con los valores determinados
por &l Gobierno para el afio 2024 que se ajustaran para la partida de alimentacién durante la ejecucién del contrato;

COMIDA ESPECIAL: el oferente y futuro, contralista mediante certificacion ‘escrita firmada por el representante iegal o persona
natural en caso de ser favorecido, se scompromete a realizar y suministrar Una comida especial cada mes, al personal de Estudiantes
y Auxiliares de poelicla, sin que ello signifique algin sobre cosio, {eniendo en cuenta la parlidade alimentacién diaria fijada por-el
Ministerio de Defensa Nacional

Ef oferente y futurc contratista debera cumplir y hacer cumplir las normas legales vigentes que aplican.a cada uno de los procesos,
procedimientos e instrucciones sobre Salud y Seguridad Ocupacional.
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ACTA- -SUDIE ~ GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FISICA DE 1.OS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION ¥ CUMPLIMIENTO DE LAS

CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-

1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL BE LA EMPRESA (JORGE

HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL
ESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO

El oferente y futuro contratista debera instatar las trampas de grasas portatiles que sean necesarias para cumplir cen lo estipulado
en materia ambientalen un Hempo no mayor de 1 meses después de suscrita el contrato las cuales seran inspeccionadas per el
supervisor defcontrato y realizar la impieza segun lo indicado en los reguisitos dl sistema de gestion ambigntal.

MATERIAS PRIMAS

-Los alimentos que han side descongelados, no se pueden volver a congelar.

~-Eltiempo de manipulacignde alimentos antes de tratamiento térmico, debe ser menor a tres horas. o
-Debera descongelarse solamente la cantidad que sé va a preparar y con la anticipacion necesaria, para evitar descompaosicion.
-Debera hacerse una revisién cuidadesa para descartar cuaiquier alimento en mal estado {que presente cambios de olor, sabor y
color),

-Debera retirarse con agua, todo resto de tierra insecticida o animales adheridos a los vegetales.

-Los alimentos que se sirven crudos o frios deberan prepararse lejos det calor para luego ser almacenados en refrigerador. En
recipientes debidamente “tapados hasta el momento de servirlos (ensaladas, frutas, postres, . Cames frias).
-Deberan descartarse los huevos cuyas cascaras(tengan fisuras, rotos o Manchas. No se debera sobrecargar de alifios en forma
que encubra Caracteristicas de anormalidad o gue puedan ocasionar trastarnos gastricos.

-No se-deberan utilizar alimentos cuyas fechas de vencimiento sean anteriores a la del dia de utilizacién.

Edoferente y futuro contratista se compromete a utilizar proddctos de primera calidad los cuales debersn curmplir entre otros-con
las exigencias de los reglamentos sanitarios vigentes, para lo cual el superviser del contrato podra ordenar cada vez que lo estime
conveniente, la toma e ruestras para andlisis guimicos o bacteriologicos en uso del stock, Utilizande en o posible materiales
biedegradables para los envases y empaques. Y exigir visitas sanitarias por parte de la secretaria de salud.

E} oferente y future contratista se comprometera a que al personal de estudiantes y auxiliares-de palicia no se veran afectadosen
la entrega diaria de alimentacién por ningtn motivo,

MARCA DE LOS PRCDUCTOS Y CALIDAD: todos los productos que se entraguen, A EXCEPCIGN DE LAS FRUTAS FRESCAS,
DEBERAN TENER MARCA. Se aclara que los componentes de los séndwiches de jamén y gueso (pan, jamén, quesc), deberan
tener marca; ioanterior ser verificado frente a los registros sanitarios presentados por el oferente y futuro contratista come requisito
para iniciar la ejecucion dei contrate.([Estos requerimientos seran verificados por el supervisor.del contrate. Desde el inicio dela
ejecucion el oferente y futuro contratista se compromete conlia Direccidn de Educacién Policial a adguirir insumos y, viveres de
optima calidad para el suministro de la alimentacién descrita en el anexo técnico. Durante la ejecucion, el oferente — contratista
dara cumplimiento a lo.establecido en la Ley 9° de 1979, Titulo V, y en generat tadas las resoluciones y narmas relacionadas con
alimentos v las que medifiquen total o parcialmente alguna de las anteriores.

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION: Losmands en casc de transporar se entregaran debidamente organizades en canastillas
piasticas de 60 cm de largo x 40-¢myde anche x 24 cm de altura, limpias y desinfectadas, de tal manera que garanticen que)los
productos en ella almacenados no pierdan sus caracteristicas fisicas y que el ndmero de menus en cada una sea ¢l adecuado para
asegurar la temperatura éptima de los productos. Lastemperaturas estipuladas en las fichas técnicas para cada producto deben
conservarse desde el ensamble hasta la entregz en los en puntos acerdados por el supervisor del contrato,

Los vehiculos deben cumplir con el articalo 33 def Decreto 539 de 2014 v los lineamientos determinados para transporie de
alimentos establecidos por el Ministerio de Transporte, Resolucion 2505 de 2004. Este aspecto se verificard por parte del supervisor
del contrato.

Las partes interiores de ia unidad de transporte incluyende techo y piso deben ser herméticas, asl como los dispositivos de cierre
de los vehiculos, de modo que una vez dentr, 14 ‘earga quede aislada del exterior. Los dispositivos de ventilacion y circulacion
interna de aire, deben estar fabricados con materiales resistentes a Ia carrosion, impermeables, con disefios y formas que no
permitan el aimacenamisnto de residuos-y que sean ficiles de limpiar, lavar y desinfectar. Adicionalmente las superficies deban
permitir una buena circulacitn de airé. El disefic de ia unidad de transporte debe permitir fa evacuacion de las aguas dedavado.
En casc que [a unidad de transporte tenga orificios para drenaje, éstos deben permanecer cerrados mientras Ia unidad contenga
los alimentos.

Para la movilizacién de los alimentos refrigerados, la unidad debe estar equipada de un adecuado sistema de monitoreo de
temperatura de facil lectura y ubicacion 'en un lugar visible, donde se pueda verificar la temperaturarequerida y la temperatura del
aire interno, desde el mamento en que se clerran las puertas dedla unidad de transporte. Durante eltransporte de los paquetss de
fos menls desde la planta de ensamble hasta el punto detetminado por el supervisor, se debe garantizar el monitoreo permanente
de la temperatura, la cual debe ser registrada en losFormatos de calidad disefiados por el oferente y futuro contratista, para el
seguimiento de este indicador en rutas.

En el caso de los citindros para el afmacenamiente de gas natural comprimido vehicular, deben estar completamente aisiados del
habitaculo de carga, estar equipados con dispositivos de ventilacisn que eviten el ingreso de combustible al interior de la unidad
de transporte v lo envié al exterior del vehiculo en una eventual fuga, los cuales deben cumplir con los reglamentos técnicos
expedidos por iz autoridad compstente que apliquen para vehiculos que operen con gas natural vehicular, No-débe existir
comunicacion entre la unidad de carga y la cabinacdel conductor,

Los vehicuios deben tener concepto higiénico sanitario favorable, deben ser de use exdlusive para el transporte de alimentos,

Antes de iniciar la ejecucion, se debe presentar al superviser del contrato iz constancia de la revision técnico-mecanica de acuerdo
a la norma vigente.

Estas condiciones se verificaran durante la ejecucién del contrato por parte del supervisor. En el procesc de suministro se debera
asegurar el cumplimiento en los horarios de entrega ds los menus de acuerdo con la previa solicitud del supervisor def contrato.
Nota: el anterior item se reguerira en el @vento gue por necesidad del servicio se necesite trasportariogalimentos a los estudiantes
que realizan su procesc de formacionen ia ESCUELA DE POLIGIA METROPOLITANA DE BOGOTA a un lugar diferente zladel
ftern a un lugar diferente al <DE PRESTACION DEL SERVICIO del presente estudio previo.
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATADE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTC DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUROZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL

_RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

H

CONTRAMUESTRAS: El oferente — futuro contratista tdebera guardar una {01} coentra musstra diaria por mend suminjstrade como
minimo 72 horas;¢on el fin de realizer jos andlisis pertinentes en casc de Enfermedades Transmitidas por Alimentos o para
controles microbioldgices y/o bromatoldgicos que programe la supervisién del contrate,

NOTA: si el resultado de las contramuestras por posible intoxicacion masiva, arroja falias en la.preparacion y manipuiacion de
alimentos e} arrendador podra terminar de manera unilateral sl contrato, previa revision y concepto por parte de a secretaria de
salud.

EQUIPCS Y UTENSILIOS. Todos los equipos y utensilios deben ser dotados por'los contratistas como losa, grecos, sto. (NO
PLASTICOS) para la toma de alimentos por parte de personal de estudiantes y auxiliares de policia-en (MELANINA) debiende
reponar agquellos gue presenten deterioro-de manera inmediata,

REQUISITOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DE INSTALACIONES, EQUIPOS, MENAJE, LENCERIA Y UTENSILIOS,

Para la limpisza & higiene de las instalaciones se establecen los siguientes requisitos:

-Se debetener un programa de limpieza y desinfeccién y ltevar los registros respectives, el cual deberé realizar un informe semanal
con sus respectivos registros fotograficos al supervisor def contrato.

<Las instalaciones se deben mantener limpias, utilizando métodos que no levanten polvoy no produzcan contaminaciones.

-Las instalaciones del comedor se deben fimpiar al términe de cada servicio, con el fin de eliminar los restos de alimentos que se
hayan podido caer o esparcir,

- Buenas Practicas de Manufacturas, para suesterilizacion y limpieza delos mismos

ASEQ Y LIMPIEZA

COMEDOR; Se debe mantener libre de polvo y en optimas condiciones de asee vesificar cuantas veces sea necesaric durante dia
con el fin de mantener en dptimas condiciones las instalaciones del comeadaor.

MOSTRADOR Y AUTOSERVICIO; Sedebe barer y limpiar cuantas veces sea necesario, en especial después de cada descanse
de 108 estudiantes con el fin de mantener en optimas condiciones de aseo ¢ higiens,

BANOS: Se debe mantener en complets estado de aseo y limpieza incluye trapear, desinfectar, secar y limpiar cuantas veces sea
necesario, en especial después de cada descanso de los estudiantes con el fin de maniener en Optimas condiciones de asec e
higiene, asi mismo el personal de impieza no debera estar inmerso en la preparacion o entrega de los alimentos. {ef mantenimiento,
servicio y-funcionalidad de los bafos estard-a cargo del oferenie y futuro contratista, garantizando la prestacion del servicio tal y
como se entrega los sanitarios — orinales y lavamanos -- pisos ~divisiones — infraestructura)

DESPERDICIOS: REQUISITOS PARA LA ELIMINACION DE DESECHOS

En las areas donde se preparen alimentos, {os productos secundarios y residuos se recogeran en bolsas) desechables
conienidas en recipientes de uso repetido, con tapa los cuales deben estar etiguetados.

Cuando-las bolsas contenidas en los recipientes estén llenas, se-deben cerrar para ser retiradas del area donde se estén
preparande los alimentos.

Las canecas de basura se conservaran en una superficie cerrada, separada de los almacenes de alimentos.

! as canecas de basura se limpiarén v desinfectardn cada ver que se vacien.

Para desprender los residuos de las vasijas y menajes deberan dtilizar cepillo, guantes o esponja.

Los desperdicios de alimentos deberdnrecogerse vy almacenarse separados de las basuras en recipientes identificados.

Los recipientes para la basura y desperdicios deben ser suficientes 'en cantidad y capacidad y.deben lavarse y desinfectarse
frecuentemente v deberan estar ubicados lejos del lugar de preparacion de cada comida.
Quien este encargado de vaciar los desperdicios del recipiente debera utilizar guantes de cauche o alguna herramienta que le'evite
el contacto con allos, por ningln motivo hara opsrasion directa con fa mane. Este funcionario no debera tener asignada otra tarea
simultdnea gue lg'ponga en contacto con menaje limpio o alimentos.

E! oferente v fuluro contratista se compromete a devolver el inmueble, el equipamiento y utensilios entregados en optimas
condiciones de mantenimiento y conservacion y a responder por pérdidas o dafios cuando se demuestre su responsabilidad delos
bienes inventariados o de contro! administrativo de propiedad de ia Direccion de Educacidon Policial, previa acta de entrega realizada
al inicio del contrato, asf.como por los dafios o perjuicios que cause a terceros.

El oferente yfuture contratista se compromete a atender las solicitudes de mejoramiento que le realice la Direccion de Educacion
Policial de ia Policia Nacional por diferentes razones de acuerdo asu servicio vy a solucionarlas en los férminos que para el efecto
sg sefialen cuando sea del caso, asi como a facilitar y colaborar en la realizacion de evaluaciones gue se hagan de su servicio
{encuestas, entrevistas, buzén de sugerencias, etc).

Et oferente y futuro contratista se comprometea mantener al dia sl pago de-los servicios piblicos como estd establecido en fa
forma de pago de este estudio.

El oferente y futuro contralista se compromete a realizar elimantenimiento técnico, preventivo'y corrective del equipamiento’y la
repeswlon del equipa y menaje si fuere del caso, que para el efecto le entregue en inventario !a Direccidn de Educacion Polisial,
sin costo algunc Para ia Institucién.

Los equipos extras que requiera.el oferente y futuro contratista para la organizacion y preduccion de suministros materia del
contrato, serén aportados por el oferente vy fuluro contratista sin costo adicional para la Direccién de Educacion Policial.
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ACTA- -SUDIE - GUSOL. 2.25 QUE TRATA DE LA REUN[QN DEENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
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HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SEROR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN'EL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

El horario para el ingresa de alimentos y proveedores se realizara bajo la supervisién del' personal de seguridad de las instaiaciones
permitiendo ia revisidn de los vehiculos y elementos’ingresados, asi mismo se pondra en conocimiento del supervisor del contrato
el horario e-ingresc de los productos y materias primas,

Mantener en perfecto estado de funcisnamiento los elementos utilizados en sus actividades y ademas los equipos de prevencién
y de extincién de incendios:

El oferente y futuro contratista se compromete a-no vender bebidas alcohélicas, no instalar maquinas de jusgos de azar o suerte o
aleatorios, ni expender sustancias psicoactivas.

Con elfin de dar cumpiimiento a Jaley 789 de 2004, el Contratista debera tener el archivo enmedio magnético o fisico las planilias
que acrediten el pago de la seguridad social de los empleados

El Director de Educacidn Policial y el Director.de la Escuela de Policia Metropolitana de Bogota, dentro de sus funciones pusde
adelantar y-previa avtorizacién adelantar actividades que fomenten la ¢alidad de vida laboral, capacitaciones y/o reunicnes que
impliguen-a utiizacion de instalaciones del comedor,

Disefar y ejecutar el Programa de Salud Ccupaciona! dirigide al parsonal que labora en él'comedor, por parte de up especialista
en Prevencion de Riesgos Profesionales con licenciaen la entidad de Salud correspondiente. Dicho programa debe' contener como
minimo las sigufentes actividades: Informacién sobre los riesgos de la labor y suferma de pravencian, procedimientas de trabajos
segure, suministro y uso adecuado de EPP,; Programas de Prevencién en'ATEP, programas ge promocion y prevencion en salud
v Plande Emergencias acorde al Institucional.

En cumptimiento de las pormas vigentes de salud pablica'el contratista debera presentar-al supervisor del contrato ias actas de
inspeccitn y vigiancia gue sean levantadas por ia secretaria de Salud del municipio de corozal.

GENERAGION DE RESIDUOS ORGANICOS

Resotucion 2640 de 2007, Por la cual'se reglamenta las condiciones sanitarias v de inocuidad enla produccion primaria de ganado
porcine destinado sacrificio para’ consume humano. ICA: A 14F. Queda prohibido- alimentar percines con residuos ‘de la
alimentacién humana o con‘viseras o camas de otras especies animales.

Aft.13 Estado de Salud. El perscnal manipulador de afimentos debe haber pasado por un reconocimiento médice antes de
desempefiar esta funcion. Asi misme, debera efectuarse un reconacimiento médico cada vez que se-considere necesaric por,
razones clinicas y epidemioltgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera
dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los-alimentos que se manipulan. La direccién de la empresa tomard las
medidas correspondientes para que al persenal manipulador de afimentos se le practique tn recanocimisnte meédico, por lo menos
una vez al afio; La direccion de la empresa tomara as medidas necesarias para que no se permita contaminar los alimentos directa
o indirectamente a ninguna persona que se s&pa o sospeche que padezcade una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o-Gue sea partadora de unzenfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, iritaciones cutaneas infectadas
o diarrea. Todo megnipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debera comunicartlo a fa direccion de la empresa.
Art.14 Educacion y Capacitacion. Todas las personas que han de realizar actividades de manipuiacion de alimentes deben tener
formacién en materia de-educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos,
lgualmente deben estar capacitados para llevardas tareas que se tes asignen, con el fin de que sepan_ adoptar las precauciones
necesarias para evitar la contaminacion de los afimentos; Las emprésas deberan tener un plan de capacitacién continuc y
permanente para el personal manipuiador de aiimentos desde el momentc de su contratacién y-luego ser reforzado mediants
charlas, cursos u olros medios| efectivos de actualizacion. Esta capacitacién estaré bajo fa responsabilidad de la empresay podra
ser efectuada por ests,(por personas naturales o juridicas contratadas v por lasattoridades sanitarias. Cuande el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o Juridicas diferentes a la'empresa, estas deberan contar con la autorizacion
de la avtoridadhsanitaria competente. Paraeste efecto se tendra en cuenta ef contenido de la capacitacion, materiales y ayudas
utilizadas, asi como la idoneidad det personal docente. La autoridad ‘sanitasia en cumplimiente de sus actividades de vigilanciay
control, verificard el cumplimiento del plan de capacitacién para’ los manipuladores de alimentos que realiza la empresa; Para
reforzar el cumplimients de’las practicas higiénicas, se han de colocar en sitios estratégicos avisos alusives a la obligatoriedad y
necesidad de su observancia durante la manipulacion de alimentos: El manipulador de alimentos debe ser entrenado para
comprender y-manejar ef control de los puntos criticos que estan bajo sul responsabilidad y la importancia de su vigilancia o
monitoreo; @demas, debe conacer los Jimites criticos v las acciones correctivas a tomar cuande existan desviaciones en dichos
limites.

El oferente y futuro contratista deberd demostrar una-experiencia minima de cuatro {4} afios en la produccién y preparacion de
alimentos, demostrado bajo certificaciones.

El oferente y futuro contratista dejara en tn lugar visible cogia del RUT.

Eloferente y futuro contratista deberd aplicar el decretc 3466 de 1992 y del fitulo K, capituio segundo de fa circular Gnica' de
Superintendencia de Industria v Comercio. Donde debe informar 1z lista de precios, unitablere y la carta o lista de precios. Para
que el cliente conozcaios productos que se ofrecen yel'costo de cada uno, en un lugar visibie y claro al pablico, paraque el cliente
conozea los productos que se ofrecen y el costa de cada uno, de conformidad con el siguiente listado:
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS
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RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO.

1LISTA DE PRECIOS CAFETE.RIA
Lista de precios
Tinto 4 oz 1300
Tinto 6 0z 1500
Café con leche 4 oz 1500
Café con leche 8 oz 2000
Chocolate 2006
Arcmatica 4 oz 1500
Aromatica Goz 2000
Milo'celiente o frio 6 0z 3500
Gaseosa 350 mi Coca Cola botella vidrio 3000
Gaseosa 350, ml Postobon botella vidrio 3000
Gaseosa plastica 200 mi 2000
Gaseosa plastica 300.mi 000
Gaseosa piastica 500 ml 5000
Gaseosa plastica 3.000 ml 10560
Gaseosa jitro y medio 6500
Jugos Hit 350l 3000
Hit vitat 1200
Hit Caja 1000
Vive 100 pequefio 2500
Vive 100 grande 3000
Gatorade 3700
Agua en botella sin gas 1600
Agua envbotella con gas 2600
Agua H20 3000
Mr. te piastica 3000
fr, tewidrio 2800
Jugoe soka vaso 2300
Leche entera caja 1300
Alpin bolsa 2500
Kumis 200 grm 2000
Bonyurt 200 grm 4800
Regenetis 200 ¢cc 3700
Yogurt 200 cc 3800
Papas super rica 2500
Papas margarita 2500
Tajaditas sal y dulce 23500
Todo rico 2800
1DS8-AC-0001 Pdgina 8 de 36 Aprobacion: 3070872021

Versioén: 5




GS-2025-004367-ESMEB

. L.OS ELEMENTCS
ACTA- - SUDIE ~ GUSOL. 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FISICA DE
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ESTAURANTE EN FUNGIONAMIENTO

Tode rico cricflo 2800
Cheetos 2000
Doritos 2000
Chocorramo 2500
Gala 2500
Gansito 1700
Donas ramo 2000
Choco brownie 3500
Yogurt vase 200 gr 3800
Avena fitnes 200 gr 4800
Avena natural 200.go 2200
Avenacanela 200 gr 4800
Leche deslactosada caja 2000
Getlatina 2500
Leche entera caja 3200
Yogurt vaso pomar 150 ml 2500
Yogo Yogo bolsa 200 gr 2000
Alpin en bolsa 2500
Empanadas de pclle y de carne 2700
Empanadas jamén(y came 3000
Croissant 2000
Mantecada 2500
Salchicha zenu 2500
Arepas de gqueso 2500
Aimojabanas 2500
Saichichon individual polle y carne 1000
Saichichon serveroni zenu 1000
Mini jumbe 100
Mitky way 2000
Halls en barra 2000
Hails individual 200
Mani — manimoto - chokys 2500
Galistas pequefas 1000
Galletas club social 1200
Queso relieno 25060
Queso pera 3000
Arequipe alpina 2000
Brazo de reina 2200
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ACTA- -SUDIE - GUSOL 2.26 QUETRATA DE LA REUN[QN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
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RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

Chiskey queso 2500
Avena naturat 2000
Achiras peguefias ' L000
Alfajor 3000
Corazones — hocaditos 2500
Brownie 3500
Botelion de agua 2600
Almendras 3500
Caseros 2000
“‘Chaco - cono 2800
Artesanat — platilio 2800
Paleta pasion 3500
Poiet — cono bocato 4800
Alcha mix 2500
Paleta jst 4800
Agua pequefia sabor imdn 1200
Avena bolsa alpina 2500
Avenavaso alqueria 2500
Bebida achocolatada alpin 2500
Bebida achocolatada algueria 2000
Coca gola'pet 3000
Cocacola mini 2500
Gaseosa big colamini 2000
Gaseosd big cola persanal 3000
Gasecsa pony malta mini - 2000
(Gaseosa pony malta personal 3000
Gelatinacalpina 3000
Jugo bolsa tangelo 2000
Jugo california personal 3000
Jugo cifrut litre 6000
Jugo cifrut personal 3000
Jugo en caja cifrut 3000
Jugo néctaralpina 3000
Juge néctar cifrut 2200
Jugo tangelo botellita 2200
Limonada\ hatural vaso 7 onz. 3500
Sporade 3000
w Yogurt griego alpina 4000
1
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RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

Arepa boyasence 2500
Arepa de hueve 3500
Arepa de queso 2500
Avena vaso 7 onz. 2500
Bufiuelas 2500
Café con leche 20060
Chorizo con arepa 4500
Crepes pequefios 2000
Emparedado can pollo, lamén y quese 3300
Ensalada de frutas con helado 6000
Hamburguesa 4000
MHeiado\mini polet 3000
Helado artesanat 2800
Helado bon ice 2500
Helado paleta de agua 2500
Helado paleta choco fisto 2500
Helado paleta hobby v alhoja econdmico 2560
helado-vasito choco listo 3560
Hojaldre de chocolate 2500
Hojaldre pequefio 2000
Jugo vaso 7 onz. 1206
Milhoja 2500
Liberales 2500
Milo caliente'7 onz. 3500
Patito de queso 2500
Pastel de polio 3500
Pastel de-queso y jamaén 3500
Pastel de yuca 3000
Pastel de gloria 3500
Perro caliente 3500
Pizza 3000
Porcidon de arroz 1500
Porcion ge fruta 3800
Salchipapa 1560
Torta de queso 2500
Vaso cafiente leche 2000
Arequipe galleta vasito 1560
barra cereal gloria 800
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATADE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION ¥ CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MiNiMA_S POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
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RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

Barrilete barra 1000
Frunas 1000
Bocadilles multi color 1600
Bocadillo velefio 1000
Caramelo iguido acido 800
Cereal froot loops paguete 2000
Choclitos 27 gramos 2000
Chocolate hurbuja jet 1000
Chocolate choco stop 800
Chocolatina jet 1600
Chocolatina Bianchi 1500
Chaocotatinas cookies and cream 2500
Sandwiches 2500
Bananos 1600
Manzanas 2200
Peras 2200
Uvas 2200
Duraznos 2200
kiwi ' 2200

El ofgrente y futuro contratista deberd aplicar el-decreto 3466 de 1992 v dal fitulo l, capitule segundo de ia circular tnica de
Superintendencia de Industria y Comercio. Donde debe informar la lista de precios, un tablero y la carta o lista de precios. Para
que ¢l cliente conozca los productos que se-efrecen y el costo de cada uno, en un lugar visible y claro al publice, de conformidad
con'el siguiente listado:

DESAYUNOS CON SU TABLA DE PRECIOS

HUEVOS AL GUSTQ, PAN Y BEBIDA CALIENTE 5700
HUEVOS AL GUSTO PANYY JUGO NATURAL 5700
HUEVOS AL GUSTO CON ARROZ, PAN.Y BEBIDA CALIENTE 800
HUEVOS AL GUSTO CON ARROZ, PAN Y JUGO NATURAL 5900
HUEVOS AL GUSTO, ARROZ PAN, SALCHICHA Y BEBIDA
CALIENTE

8300
HUEVOS AL GUSTO, ARROZ PAN, SALCHICHA Y JUGO
NATURAL

8300
CALDO, PAN Y BEBIDA CAIENTE

7600
CALDO, PAN Y JUGO NATURAL

7600
CALENTADC CON HUEVQ, PANY BEBIDA CALIENTE 5700

@, 1 CALENTADC CONMUEVO, PANY JUGO NATURAL 6700
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CALDO, HUEVOS AL GUSTO, PAN Y BEBIDA CALIENTE 9500
CARNE EN BISTEC CON ARROZ, HUEVO, PAN Y BEBIDA
CALIENTE

8800
CARNE EN BISTEC CON ARROZ, HUEVQ, PAN Y JUGD
NATURAL

8800
TAMAL, PAN Y BEBIDA CALIENTE

7400
TAMAL, PANY JUGO NATURAL

T400
AREPA, QUESQO Y CHOCOLATE

5500
HUEVOS AL GUSTO 3500
CALDODE COSTILLAOPOLLO

5500
CHANGUA

5500
CARNE EN\BISTEC 4200
AREPA DE QUESO 2200
PAN 500
SALCHICHA 3000
PORCION DE QUESG 1500
CALENTADO 2800
CHOCOLATE 2000
CAFE CON LECHE 2000
AGUA DE PANELA 1500
TINTO ‘ 1500
JUGO DE NARANJA 8 ONZ 2500
JUGC BDE NARANJA 14 ONZ 3500
JUGO DE FRUTAS 14 ONZ 3800
CONSOME 2200
SANDWICH DE JAMON Y QUESO

2800
GRANOLA, CEREAL CON YOGURT

5800
PORCION DE FRUTA 3500
ALMUERZO EJECUTIVO 10,000
PLATOS A LA CARTA 20000 A 25000
PORCION ADICIONAL DE PROTEINA 5000
FORCION ADICIONAL DE PRINCIPIO 2400
PORCION ADICIONAL DE ENSALADA 1600
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VASO ADICIONAL DE yUGO 1200
SOPA DEL DiA 4200
PORCION ADICIONAL DE ARROZ 1500
PORGION DE PAPA A LA FRANGESA 2900
PORCICN DE TAJADAS DE PLATANO 1400

NIVEL DE EDUCACION O NIVEL ACADEMICO.

Gon ol fin de garantizar, ef profesionalismo y la calidad en la prestacion de los servicios, el oferente y futuro contratista debera
presentar los certificados del personal que preparard los alimentos y gque prestard los servicios, en. estudios y cursos de
manipulacién de alimentos, ingenieria de-alimentos, los cual seran verificados mediante la presentacion de diplomas y/o actas de
grado de entidades avaladas por elministeric de educacion (Universidades, SENA e instituciones Técnicas).

EXPERIENCIA DEL PERSONAL.

El personal que atenderd y/o prestard los servicios de cafeteria y restaurante de la Direccion de Educacion Policial, debera tener
la respectiva en preparacion de alimentos, atencion‘al piblico y desarrolio de-eventos sociales, lo cual se verificara mediante fa
presentacionde cerificados de experiencia, expedidos por entidades y/o empresas a las cuales se les haya prestado los servicios.

CAPACIDAD OPERATIVA.

Gon el fin de garantizar la calidad del servicio de cafeteria y restaurante en las instalaciones de la Direccién de Educacién Pglicial
y para evitar incumplimientos en la ejecucion del futuro contrato, se requiere que el oferente cuente con ef personat necesario e
idéneo en la preparacion de afimentos, atencion al'clients, debe contar con-lal maquinaria, equipo, plateria; ‘azafates, menaje
{cubiertos, maguinaria, surninistro, transporte, manteleria, personal), para el servicio de cafeleria y restaurante.

Para eilo_deberd presentar contralos daborales, anexar certificacion de servicic atencion y de manipulacion de alimentos del
personal este Ultimo expedido porla secretaria de salud y/o entidad adscrita y adicional acreditar experiencia minima de {(8)meses
con el objeto de garantizar un buen servicic, asimismo inventarios de los elementos en-mencion.

Se dsbe presentar-brochure o menus de productos que el oferente y futuro contralista suministraria incluyendo el valor de
desayunos yalmusrzos para el perscnal profesional, asi como los productes dela cafeteria en lugar visible y con acceso al publice.

Lista de-precios para cafeteria con los articulos que se deseen vender en una tabla fisica como ment o “carta” para los clientes, la
cual puede ser uwtilizada comoreferencia y unificacién de productos y precios. (nota: los precios de los productos no podran ser
modificados a criterio propie del arrendatario, ni como consecuencia de las flustugciones de la moneda, durantg) et tiempo de
gjecucién del contrato y sus prorrogas si las hubiese).

El ofergnte y future contratista se compromete a garantizar I prestacion dei servicio de manera permanente, atendiendo cualquier
situacién de indole logistico y de abastecimiento (gas- agua -logistica), por o gue no se podra suspender la prestacién del servicio
atendiendo las urgencias manifiestas que puedan presentarse.

El oferente certificara documento escrito en el que manifesté veracidad de fa informacidn y documentacion presentada en el
procese: (Dejando en claro que en case negativo o falsedad se procedera conforme a la normatividad legal vigente).

OTRAS CONDICIONES TECNICAS VERIFICABLES

EXPERIENCGIA PROPONENTE

Con el fin de garantizar la calidad de los servicios a contratar y evitar incumplimisntos en la ejecucién del futuro contrato, se requiere
acreditar experiencia minima de cuatro (4) afios en la prestacion del servicio de restaurante, expendic de comidas preparadas y/o
ventas de productos alimenticios, en minimo un establecimiento de comercio, de restaurante y cafeteria. Dicha experiencia debera
ser presentada-en cettificaciones de contrato, emitidas por terceros

[nformacicn que debe traer ia certificacion:
»  Nombre o razdn secial del contratista
MNombre ¢ razén sacial del contratante
Descripcion del objeto contratado
Fecha del contrato (inicio v terminacion)
Valor del contrato
Manifestacion por parte dei contratante que el contratista cumple con el objeto contractual
Valoracion de la prestacién por parte del contratante

Nota: las certificaciones seran objeto de verificacion; no seréan tenidas en cuenta aquelias certificaciones enJas gque no se pueda
constatar que el contratista cumplié a (cabalidad con el objete contractual, ni aquellas en las que|se establezca un concepto
desfavorable, asi como tampoco las certificaciones de contratos gue se encuentren en ejecucion.

W
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NIVEL DE EDUCACION O NIVEL ACADEMICO ) .
Con el fin de garantizar el profesicnalismo y la calidad en la prestacidn de log servicios, e oferente y futuro contra@tsta debera
presentar con la oferta los certificados del personal que preparara los alimentos y que prestaré los servicios, en estudios y cursos
de manipulacién de alimentos, ingenieriacde alimentos, los cual seran verificados mediante la presentacion de diplomas y/o actas
de grade de entidades avaladas per el ministerio de educacion{Universidades, SENA e Instituciones Técnicas).

EXPERIENCIA he ;
Con el fin de garantizar e profesionalismo y la calidad en la prestacion de los sefvicios, el oferente y futuro contratista debera
presentar |os cestificados de experiencia relacionada con el objete del presente estudio.

CAPACIDAD QPERATIVA _
Con el'fin de garantizar Ja calidad del servicio de comeder en las instalaciones de fa Direccion de Educacion Policial y para evitar
incurnplimientos en ia ejecucion del futuro contrato, se requiere que ef oferente cuente con ‘el personal necesaric & idénec en la
preparacion de alimentos, atencién al cliente, debe contar con la magquinaria, equipo, plateria, menaje {(cubieros, maguinaria,
suministro, trangporte manteteria, personal), para €l servicic de comedor. Para ello debera presentar mediante certificacion el
cumplimienic.

CONFIDENCIALIDAD

Una vez se suscriba el contrato el oferente v futuro, contratista deberd hacer llegar al stpervisor el formulario declaracion de
confidencizlidad el cual serd suministrade por el supervisor dentro de los cinco dias (05) siguientes a la firma.

CANTIDAD DEPERSONAL REQUERIDO Y SU EXPERIENCIA: teniendo en cuenta que el arrendamiento de las instalaciones es
para la prestacion del servicio de restaurante es necesario que. el proponente cuente corne minime' con el siguiente personal,
documentos que deben ser presentados con lz oferta.

ol CRRGOA e e L e % DEDICACION
CANTIDAD | prarn ity | FORMACION ACADEMICA | EXPER -EJECUCION TOTAL ©
- S ONOREEEMTENAR [ G D T  DEL CONTRATO

Nétriei.onfsta ' o -

. . Experiencia mihima de.-un {1)
. Manipulador  de afimentos | - el) o
1 Asesor Nutricional (centificado del SENA-FENALCO ano como nutricionista Permanente del 100%

o entidad egucativa)

Ingeniero de Alimentos.

1 Ingeniero dei (certificado del SENA-FENALCO
Alimentos 0 entidad de educacion superior}
presentar tarjeta profesional.

Experiencia minima-deun (2} | Permanente del 100%
aftos como nutricionista

Técnico (o] supericr en
gastronomia y/o ciencias afines, . ¢ Experiencla minima de un(2)

1 Chef (certificado del SENA-FENALCC | afios en gastronemia * y/o | Permanente del 100%
o entidad educativa legalmente | ciencias afines
constituida)

Experiencia ‘minima de 1 afio

1 Control de calidad Y ) ’ como Ingeniero y/o tecndlogo | Permanente del 100%
Técnico o superior en alimentos. v/o técnico en alimentos

Experiencia minima de 1 afio

H Agdministrador Administrador de empresas como Administrador a fin con el | Permanente del 100%
objeto delcontrate.
10 Auxitiares de cocing Manipulador de alimentos N/A Permanente del 100%

Para acreditar ia formacién académica y experiensia se debera anexar s respectiva hoja de vida de cada uno del personal ofrecids
con los respectivos soportes (dipiomas y certificaciones).|La experiencia general, sdlo podra ser contabilizada a partir de la fecha
de expedicidn de la tarjeta o matricuta profesionalw/o'del diploma o acta de grado.(lo que aplique}. En el evento que se cambie al
personal ofrecide, el nuevo personal debera cumplir con la idoneidad y experiencia requerida, el cual deberd contar con la viabiidad
del supervisor del contrato v la autorizacidn del ordenadoer del gasto.

Contrato, donde se evidencie que se encuentran debidamente afiliados.

Carnet y/o ceftificades de manipulacion de alimentos expedidos por la autoridad competente.
Certificade medice (exdmenes de frotis de garganta, manos, ufias, setologia y coproldgico actualizados)
Certificade y/o camet donde se evidencie que cuenta con |a vacuna de hepatitis Ay B

Caontrato de trabajo

En el evento que se cambie algln trabajador ofrecido, el nuevo personal debera cumplir con'la experiencia reguerida, el cual debera
contar con la viabilidad del supervisor del contrato y'la autorizacién del Ordenador del Gasto, una vez autorizado el cambio de

personal, el supervisor del futuro contrato debera solicitar el estudio de seguridad a la Seccional de Inteligencia de & Policia
Metropolitana de Bogota.

NOTA: en cumplimiento a lo dispuesto en ¢ Instructivo Nro. 024 DIPON — DIRAF del 114-08-2022 “Lineamientos para-suscribir
contratos de arrendamiento de bienes inmuebles por\parte de la Policia Nacional", numeral 2 POLICIA NACIONAL COMO
ARRENDADORA subnumeral 2.3 ESTUDIOS DE SEGURIDAD Y CONFIABILIDAD, gue a la letra dice “la Seccional de Inteligencia
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Paolicial (SIPOL} de la jurisdiccion donde se ubica el bieno'drea a arrendar, debe realizar los estudios de seguridad y de confiabilidad
al oferente favorecida del mismo”.

NOTA 1. el oferente garantizaré la presiacion del servicio con el persanal requerido. No cbstante, si.es necesario mas persenal, sl
oferente que salga favorecido debera contratar mas funcionarios para prestar el debido servicio,

NOTA 2: el oferente secompromete a presentar los documentos solicitados con un méximo de cinco {05) dias postericres a Ia firma
del contrata.

NOTA 3:1a cantidad de Auxiliares de cocina seran ajustables a’la cantidad de personal que 'se requiera en la demanda del
servicio, para el caso puede aumentar o disminuir llegando a un consenso con el supervisor del contrato.

REQUISITOS DE SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

De acuerde a 8 normatividad vigente, los contratistas deben dar cumpliimiento al Decreto 1072 de 2015 "Por medio del cual se
expide &f Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo”, Capitulo 8 “Sisterna de Gestitn de fa Seguridad y Salud en ef Trabajo”,
Resolucién 01856 del 2018 "Por la-cual se adopta las directrices de evaluacion al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en of
Trabajo, para los contratistas y subcontratistas, bajo cualquier modalidad de confrato oivil, comercial y administrativo, organizaciones
de economia solidaria y def sector cooperativo; (a \fas agremiaciones u asociaciones que afilien trabajadores independientes al
Sistenia de Seguridad Sacial Integral, las-empresas de servicios temporales, estudiantes afiliados al Sistema General de Rigsgos
Laharales, Trabajadores en mision(y fas personas naturales o\ juridicas, que deban efecular cualguier objefo contractual y/o se
vinculen a la Policia Nacional, a fravés de contratos de prestacion de servicics y los visitantes permanentes y fransitorios a los
centros de trabajo, el cual-deberd ser aplicado de acverdo a la previa priorizacién del fiesgo” y Resolucidn §312 de 2019 “For la
cual se definen-los Estandares Minimos del Sistama de Geslién de Seguridad y Salud en of Trabajo”, asi:

Los contratistas o subcontratistas, que actlian como verdaderos empleadores, deben entregar los cuatro siquientes
documentos, asi:

1. Certificado da implementacién dei Sistema de Gestion de Seguridad y'Salud en el Trabajo del oferents, expedide por la ARL
o, por'un profesional en Segusidad.y Salud en el Trabajo, con &l respectivo curse de 50 020 horas SGSST vy licencia en
Seguridad y Salud en el Trabajo vigente.

2. Resolucibn de’a Licencia en Salud Ocupacichal o'en Seguridad y Salud.en el Trabajo vigente del responsable del Sistema de
Gestign de Seguridad y Salud en el Trabajo del oferente {segan alcance).

3. Cetificado del curso de 50 horas SGSST o el certificado del curso de actuafizacion’ SGSST de 20 horas vigente dei
Responsable del Sistema da Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (lenerencuenta ef articule 16 de ta Resolucion 4927
de 2016, la cual establece que el curse virtual'de tincuenta (50} horas e SST cuenta con una vigencia de 3 afies y Circuiar
063 de 2020 Actualizacion curso 50 heras SGSST).

4. E| Representante lenal deberd entregar el siguiente documento, firmado por suparte, donde se comprometea cumplir
con los siquientes criferios, asi:

111 Durante la ejecucion contractual cumpliré las responsabilidades establecidas en el Articulo No. 2.2.4.6.10, del Decreto
1072 de 2015.

“Responsabilidades de los trabajadores. 1. Procurar el cuidado infegral de su salud, 2. Suministrar informacién clara, veraz y
completa sobre su estado de salud; 3. Cumplir las normas, reglamentos e instrucciones del Sistema de Gestidn de fa Seguridad v
Salud en el Trabajo de la empresa; 4. Informar oporfunamente al empleador ¢ contratante acerca de los peligros y riesgos latentes
en su sitie de trakajo; 5. Participar enlas actividades de capacitacion en seguridad y salud en eltrabajo definido en el plan de
capacitacion del SG-83T, y, 6 Participar y contribuir al cumplimiento de ios objeiivos del Sistema de Gestitn de la Seguridad v
Salfud en ef Trabajo SG-S8T”.

La Resolucidn No. 03843 del 08/09/19 “For la cual se actualiza la Politica y\los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en &f Trabajo en la Policia Nacioha!”, asi: Adiculo 2.

POLITICA DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJQ: La Policia Nacianal de Colombia, en
el gjercicio de su funcién de mantenimiento de Seguridad y convivencia ciudadana, manifiesta su compromise-con-1a proteccion de
la seguridady saiud en el trabajo de todes los funcionarios uniformados, no uniformados, contratistas(y trabajadores en misién,
mediante la identificacion de peligros; evaluacién y valoracion de-los riesgos laborales en todos- los'niveles de 1a institucién; para
ello destinara el capital humano, financiero y tecnolégico, que permita ef cumplimiento de los requisitos legales y las acciones de
mejora continua.
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Articulo 3 OBJETIVOS DEL'SISTEMA DE GESTION.DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN'EL TRABAJO:

1. Promover la'mejora continug del desempefic v los resulfados de laPolicia Nacional en materia de_Seguridad v Saiud en ef
Trabajo, minimizande fa ccurenciade los accidentes de trabajo y)la aparicidn de enfermedades de origen laboral, 2. Defininy
gestionar los recursos para la gestion de la Seguridad y Salud 'en el Trabaje. 3. Identificarlos pefigros, svaluar y valorar los riesgos
y establecer |os respectivos controles. 4. Identificar y evaluar los requisitos fegaies aplicables a los centros de trabajo v establecer
tas acciones de mejoras que permitan dar tratamiento a las brechas identificadas.

5. Fomentar actividades de promogién y prevencion de la salud en [as tnidades que conformanta Policia Nacional.

1.1.2 Mantener la afiliacién vigente a EPS, AFP y ARU{si aplicz) y mantener dicha afiliacién y alcance de cubrimiento del nivel de
riesgo de exposicion; durante toda la ejecucion de las actividades objeto del contrato.

1.1.3 Sita actividad est4 relacionada con actividades reglamentadas para el SG-SST, (alturas, €léctrico, espacio confinados steYla
persona que realizara la actividad debera presentar licencia vigente que contempie habilitacidn para el desempefio de jatarea.

1.1.4 Tenencia de Elementos de Proteccidn Personal acorde a las necesidades de la tarea y segun los fiesgos de cada tarea a
gjecutar.

1.1.5 Mantener actualizado gl plan estratégico de seguridad vial en atencién a la normatividad vigente.

Para la ejecucién del contrato: Adicional a los requerimientos exigidos para la ejecucion del contrato la persona natural o
juridica debera:

1.2.1 Desarrollar las actividades necesarias para darclmplimiento de las obligacionés del SGSST, que las normas {egales vigentes
y/o 1a Policia Nacional haya considerado en el ‘contrato y acorde a la exposicion def contratista o subconératistas a los riesgos
encontrados, en el centro de trabajo donde ‘desarrolia la actividad.

1,2.2 Evidenciar objetivamente el 'uso continuo ¥y permanente de los Elementos de Profeccion Personal, durante la giecucion
contractual, acorde a los peligros y riesgos relacicnados con la tarea contratada.

1.2.3 Participar.en’ todas las actividades def plan de emergencias que $e programen por e contratante para el area donde
desarrollarad las tareas,

1:2.4 Notificar a la mayor brevedad, al supervisor del contrato, la ocurrencia de incidentés, accidentes de trabaje; o€l diagnostico
de actividades laborales, asi como las condiciones de peligre que detecte durante 13 efecusion de la actividad a tontratada.

1.2.5 Entregar al contratante, los documentos que evidencien objetivardente los aportes al Sistema de Seguridad Social Integral,
segun los requisitos legales y las obligaciones como contratista.

Para liquidar el contrato at término de su ejecucitn; el contratista debera:

1.3.1 Presentar un informe escrito- @l supervisor del contrato, donde evidencia documentalmente el cumplimiento de las
responsabilidades asignadas _cofrio contratista o subcontratista, en materia de aseguramiento en SST y permita evidenciar
objetivamente la participacian de estos, en las actividades de promocién y prevencion que adopten y estén conforme a los
parametros adoptados en el Sistema de Gestién en Seguridad y Salud en el Trabajs de la Policia Nacional.

Es de anotar que se debe notificar al-supervisor del contrato, quien'sers &l encargado de asegurarelcumplimiento de los criterios
téchicos del SGSST. Asi mismo, ‘antes de dar inicio al-uhbjeto contractual, el supervisor del contrato debera realizar las
cacrdinaciones necesarias para que el persenal de contratistas, reciba induccion sobre el SGSST, por parte del Grupo.de Seguridad
y Salud en el Trabajo de'la unidad donde se desamoile el contrato.

.
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- SUDIE ~ GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/Q ESPECIFICACIONES TECI)HCAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
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HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO

CRITERIOS DEL SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL

01

En-atencion la comunicacién. oficial GS-2024-000157-ESMEB, se expide el formato que contiene las pautas
amblientales que deben serinciuidas para el objeto contractual solicitado, asi,

Referencia: compromisos con ef Sisfemna de Geslon Ambiental para el proceso cuye ohjeto es “ARRENDAMIENTO DE UN
ESPACIC FISICO DE 370m2 (TRESCIENTOS SETENTA METROS CUADRADOS) (m2) PARA EL FUNCIONAMIENTO
DE UN RESTAURANTE Y CAFETERIA AL SERVICIO DEL PERSONAL DE ESTUDIANTES, AUXILIARES DE POLICIA,
PERSONAL PROFESIONAL Y PERSONAL NG UNIFORMADG DEL COMPLEJO EDUCATIVO DEL SUR “ENRIQUE
SANTOS CASTILLO”, UBICADOS EN LA ESCUELA DE POLICIA METROPOLITANA DE BOGOTA “TENIENTE
CORONEL JULIAN ERNESTO GUEVARA CASTRO".

Ei(los) suscrito(s) a saber: (nombre del representante legal de la sociedad, asociacion o persona juridica proponente, o
nombre del representante legal del'consorcio o unién temporal proponente) domiciliade en {domicilio de la persona firmantg),
identificado con (documento 'de Identificacién de 1a persona firmante y lugar de expedicion}, quien obra en calidad de
(representante legal de la sociedad, del consorcio, dea unién temporal, o de la asociacién proponente, si se tratadepersona
juridica, caso en el‘cuat debe identificarse de manera completa dicha sociedad, conseorcio, union temporal, o asociacién,
indicando instrumento de constitucian y haciendo mencion a su registro enla camara de comercio del domicitio de 1a persona
juridica), quien en adelante se denominara el PROPONENTE, manifiesta(n) su voluntad de asumir‘de manera unilateral, ei
presente compromiso, teniendo en cuenta las siguientes consideraciones:

En atencion a lo contempiado en fa Nota 4 de la Resolucion No. 03049 dei 2014 "Por la cual se adopta ef Manual de
Contrataciénde la Policia Nacional”, compiementada por el Numerai 5 del apendice de ta Resolucion Ne. 00090 del 2018
“Por la cual se actualiza, medifica ycemplementa el manual de contratacion de la Policia Nacional adoptade mediante
Resolucion 03049 de 2014", se deberén tener en cuenta las siguientes consideraciones, asi:

1, Estudios previos
Criterios para-compras publicas sostenibles

Con el objeto de cumplir con la“normativa ambiental vigente nacional para reducir los aspectos e impactos ambientales
asociados a su actlvidad \productiva, ios oferentes yfuturos contratistas deberan presentar los permisos o licencias que
dieron lugar para-elfuncionamiento de su compafiia y el desarrolio de su actividad productiva; cualquier infraccion ambiental
por omisidn de permisos, concesiones o licencias ambientales que hubiese sido necesario tramitar antes delinicio del contrato,
en eldranscirso v despues de la actividad del proceso, serdn-asumidas como responsabilidad del oferente o futuro
contratista.

Mota 1. En caso denoreguerir tramite con ia autoridad-ambiental, el oferente y futuro'contratista debera anexar oficio donde
manifieste(n) gue eilos) integrante(s) no requirieron permisos o licencias ambientales para su funcionamiento.

Nota\ 2. Durante la ejecucién, det-contrate, en caso de requerirse, el fuluro contratista deberd adelantar ios trdmites
ambientales correspondientes anté la autoridad competante.

igualmente, el contralista debera garantizar que los materiales de los empaquas’y/o embalajes estén constituidos con un
parcentajede material reciclable o provenir'de una fuente sustentable, (declaracion del fabricants, especificaciones técnicas,
fichas téchicas), asi como evitar-el uso excesive de los mismos, de acuerdo a ios parametros contemplados por las
autoridades ambientales competentes.

Nota 3. Este requisito debe ser cumplido duranie a ejecucion del contrato, gl supervisor del mismo debe mantener las
respectivas evidencias de su cumplimiento;

SOPORTE REQUERIDO: El oferente debera presentar comunicacion que contenga la siguiente informacion presentacion
de permisos o licencias ambientales que dieron lugar a-su funcicnamiento o desarrollo de 'su-actividad productiva o ensu
defecto se informe gue no requieren de los mismos:

2. . Ciiterios ambientales en los contratos de prestacion de servicios

Aplicar las buenas précticas ambientales, participar de los (programas y campafias ambientales, asi comg las demas

exigencias que se establezcan en el Sistema de Gestidn Ambiental, en todas las actividades que realice durante la prestacion
del servicio dentro de Jas instalaciones policiales.

Garantizar la disposicion final de los residucs solidos peligrosos v especiaies (aceites usados, luminarias. RAEES, Envases
de Sustancias Quimicas y de derivados do hidrocarburo, baterias'y pilas, lantas, escombros entre otros refacionados con
el Titulo 6 Residuos Peligrosos del Decreto 1076 de 2015 expedido por el Gobierno Nagional, o norma gue lo medifique,
adicione o sustituya, que se pudieran generar como resultades de la prestacion de ‘sus servicios a la respectiva unidad
policial. (Presentar al supervisor dst contrato, el certificade de dispesician final através de un gestor ambiental debidamente
acreditado porla autoridad ambiental competlente para la prestacion de estos servicios),
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Debera impartir, instrucciones, socializaciones y/o 'capacitaciones al personal bajo su cargo en temas ambientales
relacionades con sus aspectos e impactos ambientales estableciendo y presentando cronograma en temas taies como:

o Gestion integral de residues sdlidos y liquidos, con-medidas que permitan disminuir la cantidad de residuos
generados.

Uso de elementos de proteccién personal.

Manegjo de sustancias quimicas.

Ahorro y uso eficiente de recursos (agua y energial.

Normativa ambiental,

Saneamiento basico.

Gestién del riesge gue garantice el buen manejo de los riesgos asociades a su actividad productiva,

Pregentaral supervisor de contrato, las hojas de seguridad de todos losproductos e insumos utilizados, asi como los reportes
de sacializacidn, capacitacion ¢ entrenamiento de acuerdo al cronograma presentado al inicio de la'gjecucién del contrato,

Presentar el Plan de Manegjo Ambiental para la mitigacién de los aspecios e impactos. ambientales generados en-sus
actividades productivas, todos los programas documentados en mencionado Plan, deben contener:

Alcance

QObietivos

Respensables

Descripcion de actividades

Cronograma

Indicaderes que serdn del control de la empresa contratista

Garantizar la presentacion y disponibilidad de las hojas de seguridad de todas las sustancias quimicas utdizadas para la
limpieza y desinfeccion, devigual forma las especificacionies técnicas de cada producto’y debers dar amplia instruccién ‘al
personal bajo su mando en el uso adecuado de fos mismos v a la atencion de fog riesgos asociados a derrames de estas,
conservando Jos registros de socializacién o capaciacion. Por otro lado, log recipientes que los contengadeberan tener su
respectivorotulo de identificacion, indicando el grads de peligrosidad.y compatibilidad para su almacénamiernto.

El Oferente y futuro Contratista deberd garantizar que los residuos sélidos no peligrosos generados durante el desarrolio de
las diferentes actividades 'y eventos objete del contrato; se realicen las acciones)de segregacion, manejo ‘adecuado,
transporte, almacenamiento temporal y disposicion adecuada dentro de las'respectivas instalaciones dénde éstas se
desarrollan. Asf-como deberd promover y facilitar los insumos necesarios para la correcta separacién én'la fuente con los
usuarios de los servicios prestados.

Nota 4: Este requisito debe ser cumplido durante ia gjecucion del contrato, el supervisor del mismo debe mantener las
respectivas evidencias de su cumplimiento.

3. ~ Otros criterios ambientales (para considerar

Cafeterias o restaurantes

1. El oferenle ¥ futuro contratista debers instalar al inicio de la ejecucion del contrato un dispesitivo portatil para la
retencion de grasas, aceites y material solido generados poria actividad de lavado de loza, con el obieto de
aumentar iz efectividad en-el pretratamiento de las aguas residuales que se generan, el cual podra desinstalar
una vez cumpla con-el periodo de ejecucion del contrato.

2. Realizar el manteniriento de la trampa de 'grasas con una periodicidad minimo de 2 vecas al mes dependiendo
de la capacidad de la misma y controles ambientales impleméntados en la cafeteria, este mzgntenimiento se
realizaré a través de personaltécnico o tecnélogos hidraulicos, sanitarios o afines. Los residucs retirados deberan
ser entregados a un gestor autorizado por la autoridad ambiental para e mazneje- de estos residuos, quienes
certificaran el tratamiente aplicado, indicando laicantidad de residuos retirados, y la fecha.

3. Eloferante 'y futuro contratista se compromete a realizar el mantenimiento y/o calibracion de los equinos asignados
{neveras, congeladores y aquelios que requieran este servicic}, mediante una entidad cetificada por el ONAC,

minime cada seis (0B) meses. una vez se adjudique @f contrato o cuando se requiera por fallas técnicas,
registrando la cantidad)y tipo de refrigerante utilizado.

4. El oferente y'futuro contratista debera instalar puntos ecolégicos o contenedores dentro det establecimiento, con
et fin de realizar la separacién de losresiduos plenamente identificades de acuerds a los volimenes de generacién
teniende en cuenta los finearmientos establecidos dentro del sistema de Gestisn Ambiental implementado en las
Instalaciones. Ademds, debera realizar la segregacion-en la fuente para la disposicién final en el chut de residuos

en belsas de color @corde a las directrices establecidas por el equipo del SGA, separar adecuadamente10s
residuos sélides y liquidos de! material organico'y reciclable,

TDS-AC-00GT Pagina 15 de 36 Aprobacion: 30/0872021
Version: 5



GS-2025-004367-ESMEB

ACTA-

- SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECI}HCAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL.REPRESENTANTE LEGAL DE'LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO-MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTQ,

1.

5. Eloferentey futuro contratista debera realizar caracterizacion de las aguas residuales proveniente de su actividad

6. Ei oferente debera realizar el manejo ladecuado de los residuos arganicos generados durante lalgjecucion del

7. Para las unidades ubicadas en el Distrito, Capital los arrendatarios deberén diligenciar el registro de generadores

8.~ Evitara el uso de polietileno expandida més conocido como (ICOPOR) para servir alimentos.

8. Para la adquisicion de productos alimentarios y en los contralos de arrendamiento de cafeterias o restaurantes,

10, Garantizar que los detergentes, desinfectanies y' demas susiancias utilizadas en el servicio de cafeteria estén

Nota 5: Este requisito debe ser cumplide durante la ejecucion del contrato, el supervisor delmismo debe mantener las
respectivas evidencias de su cumplimiento.

En atencion al dnstructivo No. 024 DIPON-DIRAF-70 del 14 de septiembre-de 2020 “Lineamientos para suscribir
contratos de arrendamiente de bienes inmuebles por parte de la Policia Nacional”. Literal 1. Lineamientos
Ambientales para el arrendamiento de bienes inmuebles, a continuacién, se amplia la informacién referente al
cumplimiento normativo ambiental.

{cafeteria o restaurante) a través de un laboratorio acreditado ante elMDEAM, tramite gue se debe adelantar cada
seis (8) meses, el primero al finalizar &l segundo mes de iniciada su actividad productiva. De ser necesario y segun
resultado de lahoratorio el contratista deberd tomar medidas ambientales para el logre del cumplimiento de los
pardmetros exigidos por la ley.

contrato, asl mismo deberd fevar un control de la generacion yla disposicion de los mismos, ¥ présentar informe
al-supervisor del contrato de manera mensual donde especifique cual es e ratamisnto e disposicién aplicada,
garantizando gue no se utilice para la alimentacién-de ganade porcino.

de aceites vegetales usados, de conformidad a lo establecido en el acuerdo 634 de 2015 “Por el medio del cual
se establece requiaciones para fa generacion, recoleccion y fratamiento o aprovechamiento adecuado de Aceits
Vegetal Usado”. Asimisme; al igual que en las unidades‘a nivel naclonal, deberan darles maneic adecuado a los
aceites producto delas frituras y fendra que darle tratamiento y/o disposicién final.a través de un gestor ambigntal
autorizado porla autoridad competente para la realizacion de esa actividad, de igual forma debera llevar el reporte
de generacion de forma documentada para su verificacion y control,

se deberdincluir dentro de las obligaciones del contralista la aplicacién de buenas précticas de manufactura —
BPM, con arregic a lo previsto enelDecreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013 expedida por e Ministerio
de’ Salud, o cualquiera otradisposicion que los modifique, adicione o sustituya.

debidamente identificados y guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante y fuera del-drea de
pracesamiento de los alimentos.

El arrendataric deberd realizar el {ratamiento \de los residucs especiales, desde la generacién, almacenamiento,
recoleccion; transporte, separacién y disposicion final, asi como lo expresa la Resolucién 02309 de 1986 "Por Ia cual
se-dictan normas para el cumplimiento del contenido del Titulo ifi‘'de fa parte 4a. del Libro 1o. def Decrefo Ley 2811
de 1974 y de los Titulos L /1y Xl de la Ley 09 de 1978, en cuanto a Residuos Especiales’ y'debera hacerse responsable
por la contaminacion, sus consecusncias y sanciones. Por ende, el maneio de los residuos especiales {grasas,
sedimentos, aceites, sdlidos y demés que sean de origen de la prestacitn de servicios de cafeleria y restaurants), asi
como de cualquier tipo de contaminacion ocasienada por éstos, y por jas consecuencias gue 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 fa autoridad ambiental de ia citada Resclucién 02309 de 1986.

El arrendatario deberd emplear fabaratorios acredilados para la certificacion deios resuliados en materia ambiental
que estan sometidos a un sistema de Inter-calibracién analitica validada mediante sistemas referenciales establecidos
por el Institito de Hidrologia, Metecrofogia v Estudios Ambiaentales (IDEAM), dichos laboratoriog deben poseer la
resolucion de acreditacion en donde se presente el alcance.en cuanto a paréametros v métodos, fos cuales deberan
estar registrados en la pagina det IDEAM, www.ideam.gov.ct, ¢ en el medio que |a entidad de conirol establezca,
conforme lo sefala el articulo 2.2.6.1.2.4. del Degreto 1078 2015 "Por medio del'cual se expide Decreto Unico
Reglamentario-del Sector Ambienie y Desarrolfa Sostenible”.

Para el caso de Bogota D.C, se debe acatar |la Resolucién 3957 de 2009 expedida por la Secretaria Distrital de
Ambiente de Bogotd, ¢ el acto administrativo que la modifique, adicione o sustituya.

£l arrendatario no puede realizar vertimiento de sustancias’peligrosas, "Se prohibe el vertimiento, la disposicion, ¢
permitir que se disponga directa o indirectamente’a la red de alcantarillado pdblico v/o en cuerpos de agua de'tiso
publico o privade cualquier residuo o sustancia sélida, liquida o gaseosa qug sea considerada como peligrosa”, segln
lo establecido en el Decreto 1076 de 2015 expedida por el presidente dela Repiblica de Colombia; ‘o la-norma que
la modifique o sustituya.

Cuando las aguas residuales no domésticas, ne reiinan las condiciones de calidad exigidas para su vertimiento ala
red de alcantarillado plbiico, el arrendatario esta obiigado a realizar tratamiento previe de vertimientes, conforme con
los pardmetros fisicoquimicos de rmoniterge ¥ sus valores Hmites maximos permisibles en los vertimientos puntuales
de aguas residuales no domésticas (segun resultados de laboratorio de analisis fisico guimicos de las aguas residuales
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no domesticas),‘por ende, deberan ser objeto de tratamiento previo, mediante un sistema adecuado y permanente
gue garantice el cumplimiento en tode momento de los valores de referencia, conforme a lo sefialade en el articulo 16
de la’ Resolucidn 0631 de 2015, expedida por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible “Por fa cual se
establecen pardmetros yfos-valores limites méaximos permisibles en los vertimientas punfuales a cuerpos de agua
superficiales y a los gistemas de alcantarillado publico y se dictan otras disposicicnes’.

Para el.caso-de Bogoté D.C, se debe acatar |la Resolucidon 3957 de 2009, expedida por ia Secrétaria Distrital de
Ambiente de Bogotd “Por la cual se establece la norma técnica, para el control y manejo de los Vertimientos realizados
ala red de alcantarifiado pablico en el Distrito Capital’ - Capitulos: VIl Tratamiento Previo de los Vertimientos, BX
Caracterizaeion y Obtencién de muestras y X Seguimisntc de los Vertimientos.

El arrendatario realizard con personal técnico idoneo, et mantenimiento 'de la trampa de grasa (portatil) con una
periodicidad diaria (@ partir def inicio-del contrato y la prestacion del servicio}.

Los residuos retirados deberan ser entregados a un gestorautorizado por la autoridad ambiental para el maneio de
los mismos, quier certificard el tratamiento aplicado,“indicando la cantidad de tesiducs retirades y la fecha
carrespondiente de recoleccién,

Para el caso de Bogota D.C, aplica lo dispuesto en los articulos 22 y 23 de la Resclucidn 3957 de 2009 de iz Secretaria
Distrital de Ambiente de Bogota “Por la cual se establece la norma técnica, para el control y manejo de los vertimientos
reaifzados a fa red de alcaniarillady pablico en el Distrito Capitaf') Capituio: VIl Tratamiento Previo de los Vertimientos.

Elarrendatario realizard mantenimiento de la trampa de‘grasa (externa o fija) de acuerdo z los controles operacionales
que establezca el responsable del Sistema de \Gestion Ambiental de la Policia Nacionat o ef técnico, tecndlogo o
profesionalen tematicas ambientales (a partir del inicio del contrato y la prestacion def servicio). Los residuos retirados
deberén ser entregades a un gestor autcrizado por la autoridad ambiental para el manegjo de los mismos.

Para el cago de Bagota D.C, aplicalo dispuesto en los artictilos 22 y 23 de la mencionads, Resclucién 3957 de 2009
de la Secretaria Distrital de Ambiente de Bogota, Capitulo: Vil Tratamiento Previo de los Vertimientos.

El arrendatario debera realizar la caracterizacion de las aguas residuales(parameiros fisicoquimicos gue se deberdn
moniforear-y sus valores limites méximos permisibles en los vertimientos puntusles de Aguas Residuales No
Domsesticas (ARND) de las actividades de elaboracion de. productos alimenticios y bebidas) provenientes de su
actividad (cafeteria o restaurante), a través de un laboratoric acreditado ante of IDEAM; tramite gue se debe adelantar
cada sels {6) meses, \la primera caracterizacion-se ‘efectuars al finalizar el primer mes de iniciada su actividad
productiva, y de ser necesario conforme los restiltados de laberatorio, el contratista debera torar medidas ambientales
para el logro-del cumplimiento de los parametros exigidos en fos articulos 12 y 16 de la Resolugion 9631 de 2015,
expedida por el Ministerio de Ambiente v Desarroile Sostenible “Porfa cual se establecen los pardmetros v los valores
limites maximos permisibles-en los vertimientos puntuales_d cuerpos de aguas superficiales y a los sistemas de
alcantarillado publico \y se' dictan otras disposiciongs’ y la segunda, sefs (6). meses después de realizada da
caracterizacion (sl se estan cumpliendo tados fos pardmetros), de no cumglirselos parémetros, cada 3 méses se
realizara caracterizacién de las aguas residuales en los vertimientos puntuales.

Para-el caso de Begota D.C, aplica'le dispueste en los articulos) 22y 23 de Ia ya referida Resolucién 3957 de 2009 de
la Secretarfa Distrital de Ambiente de Bogota, Capitulor VI Tratamiento Previo de los Vertimientos.

Nota: de ser reiterativo (segunda vez que ocurra), el incumplimiente de los parametros fisicoquimicas que se deberan
monitorear y sUs valores limites maximos permisibies en los vertimientés puntuales de Aguas -Residuaies No
Domésticas (ARND), el Director, Jefe aComandante de la Unidad de Policia, informaré a la autoridad armbiental para
realizar una visita técnica a la trampade grasas y redes hidraulicas, dejando como evidencia los raspectivos resultados
de Jaboraterio v controles ambientales que se hayan reatizado.

Atendiendo lo dispuestc en Ley 1973 del 19/07/2019 expedida por el Congresé de Colombia “por medio de fa cual se
regula y prohibe el ingreso, comercializacion y uso de bolsas y olros materiales plasticos en el Departamentc
Archipiglago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina e jslas menores que lo componen;\y'se dictan otras
disposiciones” en sus articuios 6,7y 8, y en la Resolucion 2184 del 2019, expedida por el Ministerio de Ambiente ¥
Desarrollo Sostenible “Por el cual se modifica ia resolucion 668 de 2018, sobre use racional de bolsas plasticas y se
adoplan otras disposiciones”, el arrendatario debera:

*  Eliminar el\uso de las bolsas plasticas, como accion contundente para el manejo de residuos y cuidado de los
recursos naturales, :

*\ CProhibir el usc de pitiflos ‘plasticos como medida de conciencia sobre el dafo a los recursos naturales y el
desperdicio incontrolado de las ciudades que terminan en rellenos sanitarios sin ningln aprovechamiento.
Eliminar ¢l uso|de mezcladores plasticos.

*  Prohibir el uso de envases, portacomidas y cualquier reciplente de poliestireno expandido (ICOPOR], para
realizar la sustitucion de estos elementos o productos, por materiales que no contaminen el ambiente.

B! arrendataric se compromete a realizar el mantenimiento v/o calibracion de los equipos asignados (neveras,
congeladores, licuadoras'y hornos a gas y eléclricos come aquellos gue requieren este servicio, para el caso. de)la
calibracion donde aplique), certificado por la Qrganismo Nacional de Acreditacion’ Colombiana - ONAC, mirima una

vez durante |a ejecucion del contrate, ol cuando se reguiera por fallas técnicas, registrando el servicio prestado
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ACTA-

- SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICASMINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANJA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL. SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL

RESTAURANTE EN FUNCIONANIENTO

12.

14,

15.

6.

10.

11

13.

(manterimiento, calibracién y/o verificaciony aclarando pardmetros como: ‘cantidad y tipo de refrigerante, aceites
lubricantes, entre otros, con su respectiva certificacion de mantenimiento /o calibracidn al supervisor del contrato.

Los residuos retirados deberan ser entregados a un gestor acreditado por fa autoridad.ambiental para ¢l maneio de
éstos, quien cerificard el tratamisnto aplicadoe, indicando la cantidad de residuos retirados y la fecha correspondiente
a la certificacion, la'cual deberé ser entregada @i supervisor, conforme a lo-sefialado en el articulo 2.2.2.1:15:1 del
Decreto 1078 del 26 de mayo de 2015 que expide el Presidente de ia Republica de Colombia "Por medio def cual se
expids el Decreto Unico Reglamentario del Sector Ambiente y Dasarrofio Sostenible”, y el Decrato 284 del 2018 “Por
el cual se adiciona ef Decreto 1076 de 2015, Unico Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo Sostenible, en lo
refacionado con lg Gastidn integral de los Residucs de Aparatos Eléctricos y Electrénicos - RAEE y se dictan olras
disposiciones”.

Para el caso de Bogotéd D.C, aplica o establecido en el articulo 27 de la Resolucién 3957 de 2009 de-lacSecretaria
Distrital de Ambiente de Bogeota, "Por ja cual se establece la norma téchica, para el control y manejo-delos vertimientos
realizados a la red de alcantarilfado plibiico en el Distrifo Capitef',

Bl arrendatario se comipromete a realizar mantenimiento del ducto de escape de los gases y vapores de {a campana
de extraccion {a todas fas campanas para remaver fa grass, en filtro, extractores de grasa o ventifadores especialmente
diseftados para remover los vapores de grasa y crear, a la vez, una barrera contra ef 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 menortiempo a lo establecido, prosedimiento que debe realizarse por'la empresa a cargo,
conforme a la Guia Técnica GTS-USNA Sectorial 009 del 2007 - [CONTEC,

El arrendatario se compromete a dar digposicién final de aceites de cogina tisados en cumplimiento acta Resolucidn
0316 del 2018 emitida por el Ministerio de’/Ambiente y Desarrollo Sostenible *Por el cual se establece las disposiciones
relacionadas con la disposicionde aceites de cocina usados-y se dictan otras disposiciongs”!

Para al caso de Bogota D.C. aplica el Acuerdo 634 del 2015 de la Secretaria Distrital de-Ambiente de Bogota "Por
medio def cual se establecen regulaciones para la generacion, racolsccidn y fratamiento o aprovechamiento adecuado
del aceite vegetal usado y se dictan otras disposiciones”.

El arrendatarioc se compromete a realizar un adecuado manejo de Sustancias quimicas, como o establece la Ley 85
del 2 de julio de 1993 que expide-el Congresc de Colombia *Que irata Convenio 170 sobre fa seguridad en la utilizacion
de los productos quimicos en el frabajo”.

El arrendatario debera instalar puntos ecoiégicos o contenedores dentro del establecimiento, con ef fin de realizar ia

separacion de los residuos aprovechables y peligrosos, plenamente identificados de acusrdo a 103 vollimenes de
generacion, teniendo en cuenta los lineamientos establecidosen la Politica Ambiental de’ia Policla Nacional, ia
Resolucion 02308 de 1986 expedida por el Ministetio de Salud, conforme el articule 35 "For fa cual se dictan normas
para &l cumplimientc de! procedimiento en materia de Residuos Solidas Especiales” y en alencion a la Resclucion
2184 de 2018 'Por la cual se modifica ia Resolucion 668 de 2016 sobre usc racional de bojsas plésticas.y se-adoptan
otras disposiciones”.
De conformidad con los dispueste én la Resclucion 2640 de, 2007 que expide el Gerente General del Instituto
Colombiano Agropecuario= {SA“Por fa cual se reglamentan fas condiciones sanilarias y-deinocuidad en fa produccion
primaria de ganado porcino destinade al sacrificio para-consumo humano”, el arrendataric debera realizar el manejo
adecuado de los residuos organicos (lavazas), generados durante la gjecucion’del contrato, acorde con lo dispuesto
por el Instituto Golombiane Agropecuario = ICA, para lo cual deberd llevar-un conirol de generacidn v disposicion de
los mismos, y presentar informe-al 'supervisor del contrato de ymanera mensual en el que especifique cudl es el
tratamiento o disposicion aplicada, garantizando que no se dtilice para ia alimeniacién de ganado porcino.

El arrendatario debesa garantizar que los equipos eléctricos cumplan con normas)técnicas de eficiencia energética {de
cOmputo y periférico), es decir, que tengan un bajo consumoc de energia y que cuenien con opciones de encendido,
hibernacién' y apagado (entregar fichas técnicas de los equipos), conforme ia NTC 5310 Eficlencie energética en
equipos de refrigeracién comercial rangos de eficiencia y stiquatado y el Reglamento Técnico de Etiguetado -RETIQ-

i:’ara el caso de Bogota D.C, aplica lo establecido \en el capitulo !l de la Resolucién 1512 de 2010 "Por la cual se
establecen jos Sistemas de Recoleccitn Selectiva y Geslion Ambiental de Residuos de Computadores y/o Periféricos
¥ se adoptan otras disposiciones”, de |la Secretaria Distrital de Habitat de Bogota.

El-arrendatario debera presentar tos permisos, ficencias gque digran lugar para e! funcionamiento y desarrollo de su
actividad productiva, cualquier infraccidn ambientai por omisién de permisos, concesionas o licenclas ambientales,
que huhiese sido necesario framitar antes del inicio delcontralo, en elfranscursc vy después de a actividad del contrato,
seran asumidas como responsabifidad del arrendatario.

El arrendatario debera aplicar las buenas practicas ambientales, pariicipar de los programas y campafias ambientales,
asi como las demas exigencias que se establezean en el Sistema de Gestidn Ambiental, que contribuyan al
cumplimiento de fa Politica Ambiental v Objetivos Ambientales Institucionales, en todas las actividades que realice
durante la prestacion del servicio dentro de lasinstalaciones policiales.
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ACTA- ~SUDIE - GUSOL. 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIC DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATC PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUROZ CORREA) EL SEROR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

17. Elarrendatario deberd garantizar que todo el material que se entregara a fa Policia Nacional sea de forma digital o en
medio reutilizable, los escritos deberdn estar sjustados de acuerdo a la Directiva Presidencial 04 'de 2012 “Poiitica
Cero-Papel” (aplica a Jos contratos que deben presentar informes digitales, informacion digital'y o facturas fisicas y
magnéticas}”.

18. El arrendatario debera cumplir con fo previsto en'la Resclucién 41012 de 2015 expedida por el Ministeriode' Minas y
Enerqia "Porfa cual se expide el Reglariento técnico de Efiquetads - RETIQ expedido por Ministerio de Minas y
Energia, con fines de Uso Racional de Energia aplicable a algunos equipos de uso final de ehergla elécirica y gas
combustible, para su comerciglizacion y uso en Colombia®, & gquella narma que la modifigue; adicione o sustituya, en

lo relacionado con los electrodomésticos que tengan el etiquetado de eficiencia, energética v que sean tipo B como
minimo, entre. ef 55% y el 75%.

19. Ei arrendatatio deberé, garantizar gue todas fas sustancias qmmlcas que se utilicen para la prestacion de servigio
dentro de las instalaciones policiales, posean rétulo de identificacion y las hojas de seguridad, especificando los
siguientes ftems:

ldentidad del producto

Informacion sobre componentes
ldentificacion de peligros

Primeros auxilios

Inflamabilidad y explosién
Medidas.en'caso de derrames o escapes
Manipulacion y almacenamiento

Control de exposicion / proteceidn personal
Propiedades fisicas y-quimicas
Estabifidad y reactividad

Informacion toxicoidgica

Informacion ecolégica

Censideraciones relativas a la eliminacion
Informacion relativa al transporte
Informaciones reglamentarias

Esta informacion deberd ser aflegada en idioma espafiol al supervisor del contrato, en aras de atender efectivamente
cualguier situacidn.de emergencia, conforme al Decreto 1076 de 2015.“Por medio def cual se expide el Decreto Unico
Reglamentario del Sector Ambiente y Desarrollo Sostenible”.

Nota 5: Este requisito debe ser cumplido durante la ejecucion del‘contraie, el supervisor def mismo debe mantsner las
respectivas evidencias de su cumplimiento.

Reqguerimientos para sugervisores de contratos:

El supervisor debera verificar y soportar. el cumplimiento de los requerimientos ambientales sefislados en elestudio de
conveniencia previc, teniendo en cuenta gue podra ser objeto de verificacion a través de ejercicios de supervision.

La verificacién al cumplimiento-de lo antes descrito sera efectuada por el supervisor del.contrato.

» Serealizo la verificacién delinventario de los elementos que seran responsabifidad del contratista
JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA, asignados para la gjecucidn-del contrate PN DIEPO80-
1-30065-25, dela siguiente manera:

Registro fotografico
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2,25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/Q ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPC 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL-SEROR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTOQ.

ELEMENTOS QUE REPOSAN EN EL COMEDOR Y QUE SIRVEN PARA LA PRESTACION DEL
SERVICIO
ESPACIO ESTUDIANTES: ESPACIO PROFESIONALES:
« 77MESAS » 77 MESAS
o« 140 SHLLASMETALICAS » 140 SILLAS METALICA
28 SILLAS VERDES +© 34 SILLAS VERDES

ATENDIENDO LO MENCIONADO EN_EL ANEXO NUMERQ 2 DE LAS ESPECIFICACIONES
TECNICAS MiNIMASj EN EL NUMERAL 33 EN EL APARTADO ASEC Y LIMPIEZA REZA 1O
SIGUIENTE (...} BANOS:Se debe mantener en complelo estado de aseo y limpieza incluye trapear,
desinfectar, secar v limpiar Cuanias veces sea necesario, en especial después de cada descanso dalos
estudiantes con el fin-de mantener en Optimas condicicnes de aseo g higiene, asi mismo el personal de
limpieza no debera estar inmerso en la preparacién o entrega de-los alimentos. {el mantenimiento, servicio
y funcionalidad de los bafios estara acargo del oferente y fuluro contratista, garantizando la prestacién del
servicio tal y como se entrega los sanitarios — orinales’y {avamanos — pisos -divisiones ~ infrasstructura)

02 sectores de bafo para el funcionamiento y apoyo del servicio' de baterias tanto femenino como
masculino, ash:

Barfio de hombres

03 hafios (sanitaries) compuesios por 03 incdoros completos con-asiente sanitario v tapa niieves, asi
mismo las 03 divisiones metalicas en funcionamiento unicamente deterioradas por uso.

(4 lavamos en deterioro por uso‘cor las Llaves Lavamanos De Push Cierre Automatico Ecenomizadora
Nnuevos.

05 orinales

Bafio de mujeres

04 bafios (sanitarios) compuestos por 03 inodoros compietos con asiento sanitario y tapa nuevos, asi
mismo las 03 divisiones metalicas en funcionamiento tnicamente deterioradas por uso.

03 lavamos en deterioro por usc con las klaves Lavamanocs De Push Cierre Automatico Economizadora
nUevos.

01 espacio de lavado de traperos-en funcionamiento completamente enchapado en baldosa negra.
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ACTA- ~SUDIE ~ GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNIQN DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/QO ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUROZ CORREA) EL-SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTOQ,

— — ESTADO DE
. DESCRIPCION i (O ESTADOUE.
- DELBIEN oo . ENTIESA,
LAS
AUTOSERVICIO g‘%ﬁ'ﬂ"i’f&ﬁ oE
NN FUERON ENTREGA
e 1 FVSL2040724 | 01/03/2024 ) | REPARADAS CON
POR EL DESGASTE
REFRIGERACION CONTRATISTA | POR USO
Y CALIENTE SIN NORMAL
ASAFATES,
LAS
RESISTENCIA SE
AUTOSERVICIL SDELALINEA | ENTREGA
ACERO
INOXIDABLE FUERGN CON
A6 e 1 FVSL2040725 | 01/03/2024~| REPARADAS | DESGASTE
o o R
Y CALIENTE RAT
ASAFATES.
LAS
RESISTENCIA SE
AUTOSERMGS SDE LALINEA | ENTREGA
ACERO
INOXIDABLE FUERON CON
DOBLE 1 FVSL2040727 | 01/03/2024 | REPARADAS | DESGASTE
, POR EL POR USO
REFRIGE
v Cf,_é‘:;%w comgﬂlsm NORMAL
ASAFATES,
NO
CAMBANA FUNCIONA
EXTRACTORA 1 FVSL2040728 | (01/03/2024 | NO FUNCIONA
DESGASTE | oo
NORMAL POR | Brod,
CUARTO FRIO 1 FVS0025763 . | otjoar2024 | USO. SEGURO | gy
DE LA
DESGASTE
PUERTA
cUElTo | PORUSO
| NGRMAL
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATADE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICASMINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DELA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUROZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL

ESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,
EN
FUNGIONAMIE
NTO, EL SE
MANTENIMIEN | ENTREGA
CUARTQO FRIC k] FVS0025756 $1/03/2024 T GCON
O FUE
DESGASTE
REALIZADO
iR POR USO
NORMAL
CONTRATISTA
SE
DESGASTE | ENTREGA
CUBIERTERC 1 FVSL2040733° |1 01/03/2024 | NORMAL POR CON
ACERO LSO DESGASTE
POR USO
NORMAL
se
DESGASTE ()} “ENTREGA
Cui'gg;gm 1 PVSL2040723 | 01/03/2024 | NORMAL POR CON
Uso DESGASTE
POR USO
NORMAL
SE
DESGASTE | ENTREGA
cuiiéc_gg SRO 1 Sin 01/03/2024 | NORMAL POR con
Uso DESGASTE
POR USO
NORMAL
SE
DESGASTE’ | ENTREGA
ESTANTE 1 FVSL2040715 | 01/03/2024 | NORMAL POR CON
Us0 DESGASTE
POR USO
NORMAL
é; TDS-AC-0001
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ACTA- - ~SUDIE-GUSOL 2.25 QUE TRATADE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS Al SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL'SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE

HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL-SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL
RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

SE
ESTANTERIA DESGASTE ENTREGA
ACERC FVSL2040728 01/03/2024 | NORMAL POR CON
INOXIDABLE Uso DESGASTE
PCOR USD
NORMAL
SE
ENTREGA
ESTANTERIA DESGASTE CON
ACERC FVSL2040708 01/03/2024 | NORMAL POR |- DESGASTE
INOXIDABLE LUso POR USO
NORMAL
) SE
ESTANTERIA DESGASTE ENTREGA
ACERD FVSL2040704 01/03/2024 | NORMAL POR CON
INOXIDABLE uso DESGASTE
POR USC
NORMAL
SE
ENTREGA
) CON
ESTANTERIA DESGASTE | DESGASTE
ACERO FVSL2040701 01/03/2024 | NORMAL PGR | POR USC
INCXIDABLE usoc NORMAL
SE
) ENTREGA
ESTANTERIA . DESGASTE CON
ACERC FvEL2040702 01/03/2024 | NORMALPOR | DESGASTE
INOXIDABLE Uso POR USO
NORMAL
T
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ACTA- -SUDIE ~ GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNIQN DE ENTREGA FISICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PERA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DELA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL-SENOR JORGE HUMBERTO MUNGZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL

RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

s

SE
ENTREGA
ESTANTERIA DESGASTE CON
ACERO 1 FVSL2040700 01/0372024 | NORMAL POR | ‘DESGASTE
INOXIDABLE uso POR USC
NORMAL
SE
) ENTREGA
ESTANTERIA DESGASTE CON
ACERO 1 FVS0025758 01/03/2024 | NORMAL POR |\ DESGASTE
INOXIDABLE Usg POR USO
NORMAL
SE
ENTREGA
ESTANTERIA DESGASTE CON
ACERO 1 FV80025718 01/03/2024 | NORMALPOR | DESGASTE
INOXIDABLE UsC POR USC
NORMAL
SE
ESTANTERIA DESGASTE ENTREGA
ACERC 1 FV80025709 01/03/2024 1 NORMAL PCR CON
INOX!DABLE Uuso DESGASTE
POR USO
NORMAL
SE
ESTANTERIA DESGASTE ENTREGA
ACERO 1 FVS0025762 0110312024 | NORMALPOR CON
INOXIDABLE uso DESGASTE
PCR USG
NORMAL
TDS-AC-0001
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ACTA- - SUDIE - GUSOL 2.25 QUE TRATA DE LA REUNION DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS
E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS
CLAUSULAS Y/Q ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-
1-30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTE_FANiA DURAN PENA CON EL)REPRESENTANTE LEGAL DE LA EMPRESA (JORGE
HUMBERTO MUNOZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL

ESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTC.
SE
ENTREGA
, CON
ESTANTERIA DESGASTE DESGASTE
ACERO FVS00625755 O1/03/2024 | NORMAL POR POR USO
INOXIDABLE usgc NORMAL
SE
ENTREGA
, CON
ESTANTERIAEN DESGASTE DESGASTE
ACERO FVS0025754 01/C3/2024 NORMAL POR POR USO
GALVANIZADO yso NORMAL
SE
) ENTREGA
ESTANTERIA EN DESGASTE CON
ACERQO FVS0025740 01/03/2024 NORMAL POR | DESGASTE
GALVANIZADO uso POR USC
NORMAL
ST, stRvc
ESTUFA 6 SE
PUEST
HOgﬁ{?ON FVSL20406717 G1/03/2024 ENGUENTRA
FUERA DE
SERVICIO,
ESTUFA EN
FUNCIONAMIE SE
NTO, ENTREGA
ESTUFA ENAN £l CON
DOS PUESTOSA FVS0025724 01/03/2024 | MANTENIMIEN | DESGASTE
TG FUE POR USO
REALIZADQ NORMAL
POR EL
CONTRATISTA
FREIDORA FVSL2040713 Q10342024 N%ER%%QSJCER
INDUSTRIAL Uso FUERA DE
SERVICIC
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ACTA- -SUDIE ~ GUSOL 2.25 QUE TRATADE LA REUNEQN DE ENTREGA FiSICA DE LOS ELEMENTOS

E INVENTARIOS ASIGNADOS AL SERVICIO DE RESTAURANTE Y CAFETERIA, VERIFICACION Y CUMPLIMIENTO DE LAS

CLAUSULAS Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS POR PARTE DEL SUPERVISOR DEL CONTRATO PN DIEPO 80-

1.30065-25 TENIENTE SAMANTA ESTEFANIA DURAN PENA CON EL REPRESENTANTE LEGAL DELA EMPRESA (JORGE

HUMBERTO MUROZ CORREA) EL SENOR JORGE HUMBERTO MUNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA EN EL
ESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,

HORNO 1 FVSL2040712 01/03/2024 g%i%‘?c?g FUERADE
SERVICIO
LAVAMANOS EN DESGASTE SE
AGERO 1 FVSL2040721 01/08/2024 - | NORMAL POR | ENTREGA
INOXIDABLE uso CON
DESGASTE
PORUSO
NORMAL
LAVAMANGS EN DESGASTE sE
ACERC 3 FVS$6025720 01/03/2024 | NORMAL POR | £nTREGA
INOXIDABLE Uso CON
DESGASTE
POR SO
NORMAL
ENUSO,PERD
SN
FUNCIONAMIE
NTO  SEGUN
sU FUERA) DE
MARMA EN mmﬁﬁm SERVICIO
ACERO 1 FVSL2040707 01/03/2024 |
INOXIDABLE SUMINISTRO
DE GAS
QUEMADA,
NO FUNCIONA
ESTA
CERRADA.
FUERA DE
SERVICIO
MARMA EN
ACERO 1 FVSL2040711 01/03/2024 Z%i?fl\c?g
INOXIDABLE
ENUSO, PERO
SiN
FUNGIONAMIE
NTO  SEGUN
su FUERA DE
NATURALEZA. | SERVICIO
MANGUERA
MARMA EN DE
ACERC 1 FVSL2040708 01/03/2024 | SUMINISTRO
INOXIDABLE DE GAS
QUEMADA,
NO FUNCIO
ESTA
CERRADA.DE
SGASTE
NORMAL POR
‘% TIEMPO
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HUMBERTO MUNOZ CORREA} EL SENOR JORGE HUMBERTO MURNOZ CORREA Y UN PERSONAL QUE LABORA ENEL

Al -

ESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO,
DESGASTE
MESK ACERO FVSL2040722 | 01/03/2024 | NORMAL POR SE
INOXIDABLE USG ENTREGA
CON
DESGASTE
POR USGC
NORMAL
DESGASTE
MESA ACERO SE
obapl e FVSL2040732 | 01/03/2024~ | NORMALPOR | _ SE
Uso
CON
DESGASTE
POR USO
NORMAL
DESGASTE
NORMAL POR | SE
MESAYEERS USC,EL | ENTREGA
PSR FVS0025722 | 01/03/2024~'| CONTRATRIS | CON
TAINSTALO | DESGASTE
REPISAS A LA | POR USO
VITRINA" | NORMAL
MESA AUXILIAR DESGASTE SE
COCINA ACERO FVSL2040720 | 01/03/2024 | NORMAL POR | \ENTREGA
INCXIDABLE Uso CON
DESGASTE
POR USC
NORMAL
DESGASTE
NORMAL POR sE
USO FALTA
MESA DE ACERO SoPORTEG | ENTREGA
CON UNA POGETA FVSL2040716 |\ (01/03/2024 o CON
NIVELAGION | UESCASTE
ENALUMINIG | FOR LSO
NORMAL
TOTAL 8
DESGASTE
NORMAL POR
USO FALTA
MESA LAVA SOPORTES SE
OLLAS UNA FVS1.2040726 | (D1/03/2024 OE ENTREGA
PCCETA NIVELAGION CON
ENALUMINIO | DESGASTE
TOTAL 3 POR USQ
NORMAL
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RESTAURANTE EN FUNCIONAMIENTO.

MESON EN DESGASTE 5L
ACERQ FVSL2040708 | 03/03/2024 | NORMAL POR | ENTREGA
INOXIDABLE Uso CON
DESGASTE
POR USO
NORMAL
MESON EN DESGASTE | SE
ACERQ FYSL2040705 | 01/03/2024- 1 NORMAL PCR (E;g;REGA
INGXIDABLE SO cal aa
PORUSQ
NORMAL
DESGASTE
NORMAL POR SE
MEPSL%“.‘W'-’;VA FuSL2040706 | 04/03/2024 Uso ENTREGA
LLAVE NO CON
FUNCIONA | DESGASTE
PORUSG
NORMAL
DESGASTE SE
MEF',S&'*;(‘;‘SWA FVS0025736 | 01/03/2024 | NORMAL POR | ENTREGA
Uso CON
DESGASTE
POR USQ
NORMAL
MESGN PARA
LAVADO DE DESGASTE SE
OLLASENACERD FVS0025745 | 01/03/2024°.) NORMAL POR | ENTREGA
INOX!DABLE GON Uso CON
DOS POCETAS DESGASTE
POR LSO
NORMAL
SE
Mﬁfg’égﬁ? DESGASTE | ENTREGA
SNDs con FVS0025737 | 01/03/2024" | NORMAL POR CON
TRES POCETAS uso DESGASTE
POR USO
NORMAL
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Versidnoh

MESON PARA ENTSREEG A
PLS:T’%DSOU?\IEA DESGASTE CON
COCETA B EVSL2040714 |\ 01/03/2024 | NORMAL POR. | \DESGASTE
AR Uso POR USC
INOXIDABLE NORMAL
N
FUNCIONAMIE
NTO,
EL FUERA DE
ié’;gg;’: FVSL2040718 | 01/03/2024 | MANTENIMIEN |~ SERVICIO
TO FUE
REALZADO
POR EL
CONTRATISTA
FUERA DE
SERVIGIO
ESTUFA FusLzoagzis | owosizoze | FIERADS
EN
FUNCIONAMIE
NTO, SE
SARTEN EL ENTREGA
BASCULANTE FVSL20SU710 | 01/03/2024 | MANTENIMIEN con
TO FUE DESGASTE
REALIZADO | POR USO
POR EL NORMAL
CONTRATISTA
SE
TRAMPA DE DESGASTE | ENTREGA
GRAGK FVS0025743 | 01/03/2024 | NORMAL POR CON
Uso DESGASTE
POR USO
NORMAL
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SE
ENTREGA
DESCGASTE CON
TRQ?:QADE L FV50025744 01/03/2024 | NORMAL POR | DESGASTE
use POR USC
NORMAL
SE
ENTREGA
DESGASTE CON
TRg?ESAADE i FVSL2040742 01/03/2024 | NORMAL FOR | 'DESGASTE
uso POR USO
NORMAL

El presente documento se detalla 'el estado del inmueble arrendado al dia 23/09/2025 vy se anexa al
conirato de arrendamiento. Se certifica que el inmueble, ubicado en la Escuela de Policla Metropolitana
de Bogota, se entrega al representante legar JORGE HUMBERTO CORREQ MUNOZ con ios anteriores
alemeantos

4. COMPROMISOS

Actividad Responsable

Realizar el pago del consumo-los servicios

P\ : Emipresa Jorge Humberto-carr A
publicos como o estima el contrato. P g GHBO munoz

Realizar el pago-del canon de arrendamiento los
primeros &5 'dias a partir de la fecha de|Empresa Jorge Humberio correo mufioz
cumplimiento del mes de arriends.

Procurar mantener log elementos asignados para
el servicio en bueh estado de funcionamiento

Empresa Jorge Humberto correo mufioz

El contratista se compromete(a cumplir los
compromisos descritos en—las especificaciones | Empresa Jorge Humbertocorreo mufioz
técnicas minimas.

Los demas relacionados en fa minuta del contrato | Empresa Jorge Humberto corree mfioz

Preservar y vigilar los-elementos asignados al servicio

del restaurants yonfelsria, Empresa Jorge Humberto correo mufioz
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M D

JORGE HUMBERTO CORREA MUNOZ
Contratt

o

TC VIVIANA PATRIGIA CONSUEGRA BOLIVAR
Director de Escugla Metropolitana de Bogotd

Eiaborado por: TE SAMANTA DURAN PERA
Fevisado por: TE SAMANTA DURAN PERA
Fecha de elaboracion: 19/08/2025

Ublcacibn: Civmis decumentos\Actas 2025

Transversal 33 No. 47A 35 Sur
Teléfono 5159650 ext, 30110

esmeb.qusocl@policia.gov.co
www.policia.gqov.co

INFORMACION PUBLICA
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