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No. GS-2026-"Y2AAULY  /CEVAH-ADMIN-20.1 POLICIA METROPOLITANA DE IBAGUE
| CENTRO VACACIONAL HONDA
Honda, 14 de mayo de 2026

Seior Coronel

EDGAR FERNANDO LOPEZ GONZALEZ

Comandante Policia Metropolitana de Ibagué

Policia Metropolitana de Ibagué

| Carrera 48 Sur No. 157-199 Picalefia

Ibagué. _

ASUNTO: informe de supervisiéh del contrato No. 87-1-30029-2025.
TIPO DE INFORME

PERIODICO _X__ O FINAL ____

Periodo del informe de supervision

[ Desde | 01/04/2026 | Hasta | 30/04/2026 |

En cumplimiento a los articulos 83 y 84 de la Ley 1474 de 2011 “Por la cual se dictan normas orientadas a
fortalecer los mecanismos de prevencion, investigacién y sancién de actos de corrupcién y la efectividad del
control de la gestién publica”, asi como de la Resolucion No.03049 del 30 de julio del 2014 “Por la cual se adopta

el Manual de Contratacién de la Policia Nacional’, Resolucion No. 00090 del 15/01/2018, “Por la cual se actualiza,

modifica y complementa el Manual de Contratacion de la Policia Nacional adoptado mediante Resolucién No.
03049 de 2014”, y la “Guia para el ejercicio de las funciones de Supervision e Interventoria de los contratos del
Estado” expedida por Colombia Compra Eficiente, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan, sin

perjuicio de las funciones establecidas contractualmente y aquellas inherentes a la naturaleza del ejercicio de la

supervision, me permito presentar el correspondiente informe del contrato u orden de compra del asunto a través
del cual se detalla, el seguimiento y el grado de cumplimiento de las obligaciones establecidas en el respectivo
contrato u orden, asi:

INFORMACION GENERAL.:

e Mediante contrato comunicacién oficial No. GS-2025-051560-METIB de fecha 02/05/2025 el sefior Coronel
DIEGO EDIXON MORA MURNOZ notifica como supervisor al Sefior Subintendente ALEXANDER SANCHEZ
FUENTES Administrador Centro Vacacional Honda Encargado. ,

o Mediante acta de entrega No. AC-2025-030227-DETOL de fecha 11/06/2025, el sefior Mayor CARLOS
MAURICIO BALLEN PRADA recibe como supervisor de contratos por termino de periodo vacacional.

e Mediante acta de entrega No. AE-2025-05309-DETOL de fecha 09/10/2025 la sefora intendente ADRIANA
CAROLINA ALVARADO ROJAS asume como Administrador Centro Vacacional Honda Encargada por
excusa médica del sefior Mayor CARLOS MAURICIO BALLEN PRADA Administrador Centro Vacacional
Honda titular.

e ‘Mediante comunicacién oficial No. GS-2025-219189-DETOL de fecha 10/1072025 la sefiora Intendente
ADRIANA CAROLINA ALVARADO ROJAS Administrador del Centro Vacacional Honda Encargada informa
encargo de la supervision de contratos. :

o Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-039571-DETOL de fecha 20/02/2026 la sefiora Intendente
ADRIANA CAROLINA ALVARADO ROJAS Administrador del Centro Vacacional Honda Encargada informa
encarge de la supervision de contratos por cambio de administrador.
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e Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-052230-DETOLde fecha 06/03/2026 el sefior Capitan CARLOS
AUGUSTO RODRIGUEZ NINO Administrador del Centro Vacacional Honda informa encargo de la
supervision de contratos por cambio de administrador.

e Periodicidad establecida para la entrega del informe de supervision: MENSUAL

e No. de informes de supervisién presentados y publicados en SECOP 1I: 10

Comunicado oficiai No. G8-2025-116030-DETOL de fecha 05/06/2025, donde se informa Ia supervision
del periodo comprendido del 01/05/2025 al 31/05/2025. :
Comunicado oficial No. GS-2025-163328-DETOL de fecha 04/08/2025, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/06/2025 al 19/07/2025 .

Comunicado oficial No. GS-2025-182382-DETOL de fecha 28/08/2025, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/07/2025 al 19/08/2025

Comunicado oficial No. GS-2025-20158-DETOL de fecha 19/09/2025, donde se informa la supervision

-del periodo comprendido de! 19/08/2025 al 19/09/2025

Comunicado oficial No. GS-2025-201584-DETOL de fecha 19/09/2025, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/08/2025 al 19/09/2025
Comunicado oficial No. GS-2025-279167-DETOL de fecha 24/12/2025, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/10/2025 al 19/11/2025
Comunicado oficial No. GS-2025-279181-DETOL de fecha 24/12/2025, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/11/2025 al 19/12/2025 J
Comunicado oficial No. GS-2026-015586-DETOL de fecha 23/01/2026, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/12/2025 al 19/01/2026
Comunicado oficial No. GS-2026-046408-DETOL de fecha 27/02/2026; donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/01/2026 al 19/02/2026
Comunicado oficial No. GS-2026-073369-DETOL de fecha 31/03/2026, donde se informa la supervision
del periodo comprendido del 19/02/2026 al 31/03/2026

Informacién del contrato u orden de compra

Contrato No. / Orden
de compra No.

87-1-30029-2025 del 02/05/2025

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

ARRENDAMIENTO DE UN LOCAL DESTINADO PARA EL SERVICIO DE
RESTAURANTE, CAFETERIA Y ESPACIO PARA VENTA DE ABARROTES
EN LAS INSTALACIONES DEL CENTRO VACACIONAL HONDA DE LA
DIRECCION DE BIENESTAR Y FAMILIA DE LA POLICIA NACIONAL.

Contratista

LA SUBIENDA DEL SABOR

Representante legal

DIEGO FERNANDO ZAMORA HERRERA
C.C. No 14.252.501 de Melgar - Tolima

Valor inicial
conirato u orden de
compra

del .

DIEZ MILLONES SEISCIENTOS OCHENTA MIL PESOS ($ 10.680.000,00)
M/CTE., IVA INCLUIDO

Valor adiciones del
contrato u orden de
compra

No Aplica

Valor total del contrato
u orden de compra

$ 10.680.000,60

Plazo de
inicial

ejecucion

El plazo de ejecucién del contrato que se derive del presente estudio previo sera
de doce (12) meses contados a partir de la aprobacion de la garantia Unica, en
coordinacién con el supervisor del contrato.
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Fecha de inicio del
plazo de ejecucién del
contrato u orden de
compra

Fecha de terminacion
del plazo de ejecucion
del contrato u orden de | 30/04/2026
compra {pactada
inicialmente)

Fecha de -inicio del
plazo de ejecucion de | No Aplica
la(s) adicién(es)

Fecha de terminacién
del plazo de ejecucién | No Aplica
de la(s) adicion(es)

02/05/2025

Adiciones No Aplica
Modificatorios 001 del 17/04/2026
Prorrogas No Aplica
Otros No Aplica

1. DESARROLLO DE LA SUPERVISI_C_')NAL CONTRATO U ORDEN DE COMPRA
1.1 Acciones adelantadas:

e Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-072407-DETOL de fecha 31/03/2026 se realiz6 la solicitud
del pago del canon de arrendamiento del mes de abril de 2026.

e Mediante comprobante para recaudos empresariales No 2354998 de fecha 01/04/2026 se realizo el pago
canon de arrendamiento.

l—:\g E>evricor gaogaesfoser COMPROABANTT PAIRA IRECALIDOS EMPRESARIALES No.

o Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-077840-DETOL de fecha 08/04/2026 Se realiz6 la solicitud
del pago al consumo de energia codigo 578871.

rutar Soclol Policia Naclonal

ol 1224 .o,
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o Mediante comunicacién oficial No. GS-2026-089763-DETOL de fecha 22/04/2026 se realizé la solicitud
del pago del canon de arrendamiento del mes de abril de 2026.

v g ey CAIADROEANTE FARSS MESAUTOE EMMPREDARIALES MNo

e Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-089764-DETOL de fecha 22/04/2026 se realiza la solicitud
condiciones técnicas del contrato No, 87-1-30029-2025, ,
e Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-090630-DETOL de fecha 23/04/2026 se realiza la solicitud

e instrucciones expedicion pdliza dentro de la modificacion de prérroga No. 001 del contrato No, 87-1-
30029-2025.

¢ Mediante comunicacion oficial No. GS-2026-095836-DETOL de fecha 29/04/2026 se realiza la solicitud‘
condiciones técnicas del contrato No. 87-1-30029-2025.
VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LAS OBLIGACIONES CONTRACTUALES

CUMPLIMIENTO OBLIGACIONES LEGALES DEL CONTRATISTA

ITEM | : REQUERIMIENTOS MINIMOS SOLICITADOS : : CUMPLE | NO CUMPLE
El proponente debera contar con el recurso econémico, {écnico y humano para ofertar en las zonas que se entregan en
arriendo como minimo 3 alimentaciones diarias para auxiliares de palicia y personal de la METIB, se ofreceran por el valor
asignado como subsidio de alimentacion para estudiantes y auxiliares estipulados en la Resolucién ntimero 597 de 2019
y demas normas que lo modifiquen o lo complementen, por la cual se sefala y fija el monto de la partida diaria de
alimentacion para el personal de soldados, alféreces, guardiamarinas, pilotines, cadetes, alumnos de las escuelas de
1 formacién de Suboficiales de las Fuerzas Militares y de la Policia Nacional, y se fija el monto de la prima especial de X
alimentacién de los empleados publicos del Ministerio de Defensa y de la Policia Nacional y se dictan otras disposiciones
complementarias y las que la modifiquen.

Asf mismo para suministrar 3 alimentaciones diarias al personal de profesionales en el restaurante y para surtir las veces

que sea necesario para el funcionamiento del restaurante.

El horario de atencion es todos los dias, desde las 05:00 horas a las 21:00 horas, como hora temprana, previa

2 coordinacion con el supervisor del contrato y a tener [a disponibilidad para atender servicios especiales o eventos si se X
llegaren a necesitar (celebracion de reuniones, desayunos o almuerzos de trabajo etc.). )

El contratista se compromete hacer uso tnicamente de las areas que le sean arrendadas, asi:

3 e Restaurante X

El contratista serd el responsable del asen de Ias zonas dadas en arriendq.
4 El contratista no podra servir comidas preparadas del dia anterior, los alimentos se deben preparar el mismo dia en que

serén consumidos. K
Los mens serdn evaluados pariddicamente en cuanto a su contenido y peso; adicionalmente sl supsrvisor dal contrato,
5 puede solicitar al Contratista o contratar directamente fa toma de muestras microhiol6gicas a los alimentos ofrecidos, X

cuando lo considere necesario y sin previo aviso, los gastos que se generen serén por cuenta del contratista.

Todas las materias primas y demas insumos para la fabricacion, asi como las actividades de elaboracion, preparacion,

& | procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir can los requisitos descritos en ef Degreto 539 de 2014 y X
demas normas sobre manufactura y salubridad pblica.

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCGION:

Toda persona mientras trabaje directamente en la manipulacion o elaboracidn de alimentos, debe adoptar las
practicas higiénicas y medidas de proteccién que a conlinuacion se establece:

# Mantener una esmerada limpieza e higiene personal {uniformes limpios, que existe uniformidad en ¢l
personal, no uso de joyas, uso correcto del tapaboca y del gorro para la cabeza) y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores (no consumir alimentos deniro del camedor), de manera que se evite la
contaminacion del alimento y de las superficies de contacto con este.
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» Lavado de manos con agua y jabon antes de camenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area
asignada y después de maniputar cualquier material u objeto que pudiera representar un riesgo de
contaminacion para la alimentacion. Debera ubicar en determinadas areas de la cocina dispensadores de
gel liquido antibacterial para uso del personal que manipula alimentos.

> Desinfeccidn de las manos cuando 10s riesgos asaciados con [a etapa del proceso asi lo justifique.

» Mantener el cabello recogido y cubierto tatalmente mediante maila, gorro u otro madio efectivo, y utllizacion
de tapabhocas.

Mantener las uhas limpias, cortas y sin esmalte,

» Uso de calzado blanco, cerrado, antideslizante, de material resistente, impermeable y tacon bajo.

~  Prever y garantizar la calidad de la alimentacion para evitar ‘brotes de Enfermedades Transmitidas por
Alimentos ETAS.

» Los alimentos que han sido descongelados, no se pueden volver a congelar.

> Eltiempo de manipulacién de alimentos potencialmente peligrosos antes de tratamiento térmico debe ser
menor a tres horas. ¢

» Deberd hacerse una revision cuidadosa para descartar cualquier alimento en mal estado (que presenie
cambios de olor, color, sabor)

» lLos alimentos que se sirven crudos o frios deberan prepararse lejos del calor para fuego ser almacenados
en refrigerador, en recipientes debidamente tapados hasta el momento de ser servidos. (Ensaladas, frutas,
postres, carnes frias).

~ Las grasas o aceites utilizados no lo deberan utilizar en forma excesiva y menos cuando se haya usado para
preparar alimentos fuentes como pescado, deberd toda la grasa ser retirada, toda la grasa que presente oler
o aspecto desagradable.

> Deberan descartarse todos los productos, cuya envoliuva se encuentre rota, raida, centaminada con orina,
heces fecales de roedores y otros animales. -

» Deberan descartarse los productos envasados que presenten decoloracion, hongos, natas o Cuyos envases
astén rotos, quebrados, entreabiertos o corroidos y las enlatades inflados o cuyo contenido este lleno de
espuma o mal olar.

» Deberan descartarse los huevos cuyas cascaras tengan fisuras, rotos o manchas. No se deberd sobrecargar
de aliics en forma que encubra caracteristicas de la normalidad o que pueden ocasionar trastornos
géstricos.

> Se deberan utilizar alimentos cuyas fechas de vencimiento seran anterior al del dia de utilizacion.

»  Enel almacén se debe utilizar el sistema PEPS "Las primeras en entrar serdn las primeras en salir”.

EL ARRENDADOR se compromete a dar estricto cumplimiento a lo establecido en la Resolucion 2674 del 22 de

julio de 2013 en especial lo concerniente a los Capitutos Il Personal manipulador de alimentos, 1V Requisitos

higiénicos de fabricacién, Vi Almacenamiento de materias primas, Vil Restaurantes y establecimientos

gastrondmicos.

Por lo tanto, se debera entregar mensualmente por parte del CONTRATISTA al supervisor del contrato [os

siguientes soportes:

P Planilla de registro de proveedores de los diferentes productos o materias primas

» Analisis microbiolégicos de los alimentos preparados

P Certificacion verificacion que los productos se encuentren debidamente almacenados y uhicados emitida
por el supervisor.

»  Andlisis microbiologico del agua

> Formatos donde se evidencien tomas de muestras de agua (clore y pH)

> Registro de control de temperatura en el &rea de preparacion y productos terminados, y equipos que lo
requieran.

> Registros de fechas de vencimiento de las materias primas utilizadas y/o almacenadas

Las demas certificaciones y/o registros a que haya lugar, que demuestren el cumplimiento a la mencionada normatividad.

EL ARRENDATARIO se compromete a desarrollar acciones necesarias para prevenir accidentes de trabajo para lo cual

8 debera tener previsto la ejecucion del SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO en X

= cumplimiento de a Ley 1562 de 2012 (Antiguo Programa de Salud Ocupacional) y la sefializacién correspondiente el cual
debera ser de canacimiento del supervisor del contrato. o L — ,,
Una vez sea adjudicado el contrato de arrendamiento, el contratista debera presentar al supervisor del contrato los

9 Certificados de Manipulacién de Alimentos del personal que laborara con él, expedido por la Secretaria de Salud y/o X

| -entidades -adscritas. !
El contratista debera prestar el servicio de alimentacion (desayuno — aimuerza — cena) para el personal de auxiliares de

10 policia de conformidad con la partida asignada, de lunes a domingo, para suministrar en ellcomedor principal, teniendo X
en cuenta que Ia alimentacién que se suministrara a este personal, debera ser en coordinacién con el Responsable
Servicio Militar Auxiliares y supervisor del contrato.

11 El contratista se compromete a ofrecer un precio estable y acarde con el mercado, manteniendo estos precios durante la X
ejecucion del contrato, manteniendo un stock de productos en inventario para atender la demanda commespondiente.

Ef contratista se compromete a devolver el inmueble el equipamiento y utensilios entregados en dptimas condiciones, y a
responder por pérdidas o dafios cuando se demuestre su responsabilidad de los bienes inventariados de propiedad de la

12 -Policfa-Nacional, as(-como-por-los-dafios-o0-perjuicios que cause a tarceros. Co X
Al momento de la entrega se debera verificar el INVENTARIO FISICO y el estado del mismo por parte del arrendatario,

Jefe de Almacén de intendencia, Responsable Servicio Generales y Supervisor del Contrato.

13 Los equipos extras que requiera el oferente para la organizacidn y produccion de suministros materia del contrato, seran
aportados por el arrendatario sin costo adicional para la POLICIA NACIONAL. X
PERSONAL QUE PRESTA EL SERVICIO

14 El contratista debera contar con personal suficiente e idéneo para la manipulacion, preparacién y servido de los alimentos X
por lo tanto debera garantizar que todo el personal que intervenga directa o indirectamente en la preparacion de los
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ITEM

REQUERIMIENTOS MINIMOS SOLICITADOS

CUMPLE

NO CUNIPLE

alimentos cuente con el certificado de manipulador de alimentos y los certificados médicos de ley, los cuales deberén
mantenerse vigentes durante Ia ejecucion del contrato. Ademés se debera contar con personal encargado exclusivamente
de realizar el aseo respectivo a las dreas que comprende el restaurante y la cafeter(a.

Se debe prever que el personal labare por turnos, con el fin de garantizar un buen servicio y atencién en el horario
requerido por la institucion,

El personal debera contar con dotacién que incluya delantal, gorro, tapabocas y zapatos adecuados para este tipo de
| actividad. .

Se debe tener en la entrada de la cocina batas, gorros y tapabocas disponibles para el acceso de los visitantes.

EL ARRENDATARIO destinara un operario para cumplir labares de bodegaje de los alimentos perecederos y no
perecederos, verificacién de fechas de vencimientos, sistema PEPS, humedad, ventilacion libres de aracnidos y roedores.
Toma de temperatura a los cuartos frios y de congelacion tres veces al dia, registrarla en el formato entregado para
verificar el correcto funcionamiento de equipos.

Correran por cuenta del ARRENDATARIO la vigilancia interna del sitio arrendado.

El contratista se compromete a utilizar insumos y productos de primera calidad los cuales deberan cumplir entre otros con

las exigencias de los reglamentos sanitarios vigentes, para lo cual la Policia Nacional podra solicitar inspeccién de

-autoridades sanitarias.

Dentro de sus documentos debe encontrarse una carpeta por cada proveedor del comedor, donde se encuentre certificado
de Camara de Comercio, permisas INVIMA, permisos Secretaria de Salud Departamental etc., a fin que sea posible
efectuar cualquier investigacién o rastreabilidad sobre la procedencia de los productos.

Igualmente los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del Territorio
Colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccién y conservacién de log mismos, para lo
cual las autoridades Sanitarias incluida Sanidad de la Policia Nacional realiza las actividades de inspeccion, vigilancia y
control necesarias para velar por su cumplimiento, buscando garantizar la cadena de frio de los alimentos perecederos y
condiciones higiénicas de los mismos, para lo cual debe ser minimo un vehiculo tipo furgén adecuado con sistema de
refrigoracion.

16

El arrendatario se compromete a realizar mantenimiento del ducto de escape de los gases y vapores de la campana de

extraccion (a fodas las campanas para remover la grasa, en filtro, extractores de grasa o ventiladores especialmente
disefiados para remover los vapores de grasa y crear, a la vez, una barrera contra el fuego), con una periodicidad minimo
de tres (3) meses a partir del inicio de la actividad productiva, o por saturacién de la misma que exija realizar el
mantenimiento en menor tiempo a lo establecido, procedimiento que debe realizarse por la empresa a cargo, conforme
a la Guia Técnica GTS-USNA Sectorial 009 del 2007 — ICONTEC.

17

El contratista se compromete a publicar Ia lista de precios de los proddcto§ ofrecidos en lugar visible en las instalaciones
del Restaurante.

18

El arrendatario se compromete a dar disposicion final de aceites de cocina usados en cumplimiento a la Resolucién 0316
del 2018 emitida por el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible “Por el cual se establece las disposiciones
relacionadas con la disposicién de aceites de cacina usados y se dictan otras disposiciones”.

19

EL ARRENDATARIQ se compromete a realizar el procedimiento de recepcion y almacenamiento de jos viveres y
alimentos de acuerdo a lo establecido por las normas de estandares de alta calidad. Las materias primas e
insumos para alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:

~ Recepcién de materias primas deben realizarse en condiciones que eviten su contaminacion, alteracion y
danos fisicos.

-~ Las materias primas e insumes deben ser inspeccionados previos al uso, clasificados y sometidos a
analisis de elaboracion cuando asi se requieran, para determinar si cumplen con las especificacionss de
calidad establecidas.

> Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable y otro medio adecuado de ser requerido y
a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.

» Las materias primas conservadas por congelacién que requieran ser descongeladas previo al uso, debe
descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos; ne podran ser
recongeladas, ademads, se manipularan de manera que se minimice Ia contaminacion proveniente de otras
fuentes.

# Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas de proceso,
deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion. {estribos y/o estantes
a una altura de 15 cm dei piso)

~ Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes, saivo en
aquelios casos en que a juicic de la autoridad sanitaria competente no se presenten peligros de
centaminacién para alimentos.

Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que se destinara a elaboracién o
envasado del preducto final. La autoridad sanitaria competente pedra eximir del cumplimiento de este requisita a los
establecimientos a los cuales no existe peligro de contaminacién para los alimentos.

20

EL ARRENDATARIO se compromete a adquirir en sitios iegalmente establecidos y reconocidos todos los viveres,
alimentos y productos de primera calidad, necesarios para el correcto funcionamiento del suministro del
restaurante,

Se le prohibe el ingreso de vivieres de contrabando o en mal estado.

Sin excepcion los alimentas vulnerahles o perecederos como la leche, derivados lacteos, carnes, huevos,
pescado, frutas y verduras deberan ser compradas en establecimientos que garanticen la buena calidad de los
mismos.

Los enlatados deberan tener la respectiva licencia sanitaria y deberan ser revisados minuciosamente para
descartar o eliminar los que presenten coloracion, hongos o envases deteriorados, rotos, corroidos o con
presencia de gas interior.

El arendatario se campromete a cumplir el Decreto 1500 de 2007 “Por el cual se establece el reglamento técnico a través
del cual se crea ei Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Conirol de la Carne, Producios Céarnicos Comestibles y
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Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir
en su produccién primaria, beneficio, desposte, desprese, pracesamiento, almacenamiento, transporte, comercializacion,
expendio, importacion o exportacion”.

21

El horario para el ingreso de alimentos y proveedores se realizara hajo la supervisién del personal de seguridad de las
instalaciones del Complejo Palicial Picalefia, para lo cual el contratista debe pemmitir la revision de los vehlculos y
elementos ingresados, dicho horario sera de 05:00 a 07:00 horas y de 14:00 hasta 17:00 horas

22

EL ARRENDATARIO se compromete a dar cumplimiento a la Resolucion 5109 de 2005 “Por la cual se establece el
reglamento t&cnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humane”.

23

El oferente se compromete a remitir con la suscripcion del contrato al supervisor, las hojas de vida del personal que
laborara con él, previa a la suscripcién del contrato laboral con éstos.

24

EXIGENCIAS EN MATERIA DE HIGIENE'Y SANIDAD AL PERSONAL
o REQUISITOS DEL PERSONAL:

£l personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento meédico antes de deserpefar
esta funcion. Asi mismo, debera efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemioclogicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que manipulen. EL
ARRENDATARIO tomara las medidas correspondientes para que el personal manipulador de alimentos se le
practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al aiio.

EL ARRENDATARIO tomara las medidas necesarias para que no se permita contaminar los alimentos directa o
indirectamente por ninguna persona que se sepa o sospeche que padezca alguna enfermedad susceplible de transmitirse
por los alimentos que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, imitaciones
cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo deberd ser apartado
de Ja manipulacién de alimentos.

La empresa contratista debe garantizar que desde el inicio de la ejecucion del contrato todo el personal por ella contratado

| debe ademds de poseer el certificado de manipulacion de alimentos expedido por entidad competente, haberse practicado’

los siguientes exdmenes de laboratorio, los cuales deberan ser tomados como minimo cada tres meses durante la
ejecucién del contrato:

1. Coprocultivo para salmonelia y shigella.

2 KOH para ufias.

3. Secreciones nasofaringeas.

4,  Seriado de baciloscopia.

5 Certificado médico.

El contratista se compromete a anexar el certificado de Manipulacién de Alimentos expedido par la Secretaria de Salud
ylo entidades adscrlitas, del personal que laborara, en la manipulacién de alimentos desde el primer dia que ingresa a
trabajar en el restaurante y cafeteria.

25

El contratista se compromete a cumplir las obligaciones laborales y las establecidas como patrono en el del codigo
sustantivo de trabajo, con el personal contratado por su cuenta y riesgo, el cual seré a cargo exclusivo del arrendatario
incluido los salarios, prestaciones, afiliacién al sistema de seguridad social integral (SALUD — PENSION — ARL) en calidad
de trabajadores suyos y apariarles con el page en forma menswal, requisita de cumplimiento verificade per el Superviser

del contrato. Es obligacion del arrendatario que sus.trabajadores estén afiliados a la ARL Administradora de Riesgo

Laborales un dia anterior al‘ingreso a laborar en gl Restaurante o Cafeteria.

26

El cantratista se compromete a presentar dentro de su oferta el programa de aseo, desinfeccién, fumigacion y cantrol
microbiolégico delantara especificando entre otros su periodicidad, la cual debera ser como minimo la exigida por
las autoridades competentes, es decir presentara un PLAN O PROGRAMA DE SANEAMIENTO, el cual debe contener
los siguientes programas:

Limpieza y desinfeccién

Programa de desechos sélidos y liquidos (organicos e inorgénicos)

Programa de control de plagas

Programa de suministro de agua potable

® Control de temperaturas

27

El contratista se compromete a efectuar programas trimestrales de fumigacion y presentar los antecedentes al supervisar,
para ser anexadas al contrato.

28

£l contratista se compromete a tener personal suficiente, que este calificado, sea idéneo y que cumpla con los requisitos
de salubridad e higiene, adicionalmente deberé4 contar con la asesoria de un Ingeniero de Alimentos y Profesional
Nutricionista para lo cual deber4 presentar la hoja de vida con certificaciones académicas de todo el personal a contratar,
las cuales una vez se notifique de su adjudicacién serdn entregadas para ser verificadas por el supervisor del contrato.

29

EL ARRENDATARIO dehera cumplir esirictamente con todas las normas y reglamentaciones sanitarias y de salubridad
piblica exigida por los servicios de alimentacion; asi mismo atender las observaciones que realice el encargado de control
y vigilancia del contrato en cuanto al manejo higiénico de los viveres, manipulacion de alimentos, presentacion de comidas
y condiciones higiénicas sanitarias de los equipos, instalaciones y menaje. Los vegetales deben desinfectarse con

hipoclorito.

30

£l Coniratista se compromete a reallzar el mantenimiento técnico preventive y corfective de los equipos
entregados y de las instalaciones que comprende: infraestructura, baiios, lava platos, zonas comunes y demas
zonas que hacen parte de las areas dadas en arrendamiento y debera presentar durante el primer mes del contrato
el programa respectivo a ejecutar y entregar al supervisor, copia de los reportes de mantenimiento de los equipos
e instalaciones, de acuerdo con el cronograma; y a la reposicion del equipo si fuere del caso que para el efecto
fe entregue el inventario la Escuela, sin costo alguno para la POLICIA NACIONAL, en caso de presentarse algin
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dano en los equipos o instalaciones se debera subsanar dentro de las 24 horas siguientes. Para adelantar dichos
mantenimientos deberd solicitar aprobacion al supervisor del contrato.

31

El contratista se compromete a contribuir a la minimizacion de los riesgos de enfermedad de intoxicaciones de
los usuarios, que pueden ser ocasionados o transmitidos a través de alimentos consumidos en los servicios de
alimentacion. EL ARRENDATARIO deherd ejercer control para dar cumplimiento a lo consagrado en el Decreto
539 de 2014 y demas normas que le modifigquen y/o adicionen.

De igual manera el arrendataric se compromete so pena de terminacién unilateral del contrate a enviar al
suparvisor del contrato la correspandiente certificacian expedida por el INVIIMA de gue trata el Decreto 60 de 2002
“Por el cual se promueve la aplicacion del sistema de analisis de peligros y puntos de controt critico - HACCP en
las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion”, dentro de los seis meses siguientes a la
firma del contrato.

Cuande por descuide, imprevisian, negligencia ocurran hechos de intoxicacian o hechos relacionados por la mala
manipulacién de alimentos EL ARRENDATARIO sera el tnico y directo responsable.

32

El contratista se compromete a suministrar el menaje necesario para brindar una adecuada atencién y distribucién de los
alimentos a todo el personal.

33

El arrendatario se compromete a no vender bebidas alcohdlicas, instalar maquinas de juegos de azar o suerte o aleatonios,
ni expender sustancias que produzcan dependencia fisica o psiquica.

34

El Contratista se compromete a que el personal que labore dentro del restaurante esté debidamente dotado de
su vestuario y uniformado, con los accesorios necesarios para una impecable presentacién personal (gorros,
guantes, tapabocas, zapato cerrado blanco antideslizante, traje térmico para ingreso a cuartos frios etc.), el
personal gue labora en el comedor, debe portar un brazalete de identificacién que indique nombres y apellidos,
RH, tipo de sangre, EPS, ARL, teléfonc de un acudiente para identificacion en caso de presentarse alguna
eventualidad, fotocopia del carnet de vacunacion, debe presentar registro de vacunas contra la Hepatitis B.

Asi mismo, debe dotar al personal de un sistema de identificacién (camet) en coordinacién con la oficina de seguridad de
la unidad.

35

El oferente se compromete a realizar el procedimiento de recepcion y almacenamiento de los viveres y alimentos de
acuerdo a lo establecido par las normas, asi como a dar un adecuadae manejo a los desperdicios.

36

Queda prohibido que el arrendatario y sus empleados ingresen menores de edad y personas ajenas al servicio a las
instalaciones dadas en arrendamiento

37

| £l contratista se.compromete a-femitir como minimo-con tres (03)-dias-de antelacion alinicio-de-labores, las hojas de vida -

correspondiente del personal que laboraré con él, asi como la del mismo contratista. De igual forma debera informar
inmediatamente cualquier cambio que quiera realizar al personal que labora en el restaurante.

38

El oferente se compromete a realizar las reparaciones locativas y a adquirir el equipamiento y accesorios necesarios
cuando las circunstancias lo ameriten previa solicitud al Comando de la Policia Metropolitana de Ibagué, asi mismo se
compromete a no realizar obras ni modificaciones estructurales sin autorizacion expresa del ARRENDADOR.

39

El oferente se compromete a desarollar acciones necesarias para prevenir accidentes para lo cual debera tener previsto
la ejecucién de un programa de seguridad industrial y la sedalizacién correspondiente.

40

El oferente se compromete a atender las solicitudes de mejoramiento que [e realice el supervisor del contrafo, por

diferentes razones-de acuerdo-a-su servicio y-a solucionarlas en los términos que para el efecto se sefialen-cuando sea |

el caso, asi como a facilitar y colaborar en la realizacién de evaluaciones que se hagan de su servicio (encuestas,
entrevistas, buzdn de sugerencias, etc.).

41

El oferente certificara por escrito que cubrira los gastos de 1a LICENCIA SANITARIA para el inmueble objeto de arriendo,
y respecto al personal de produccién y distribucion, éste debera acreditarse idéneo en_manipulacién de alimentos.

42

Mantener en dfas especiales, como son los llamados de alistamiento, para el personal que labora en las dependencias
enunciadas, el mismo horario de atencién a los usuarios que en dias normales y eventualmente en algunos domingos y
festivos de acuerdo a las disponibilidades que se presenten, en coordinacién con el supervisor del contrato.

43

Presentar al supervisor del contrato mensualmente dentro de 10s cinco primeros dias de cada mes capia de los pagos |
realizados por-seguridad-social de los empleados que prestan-sus-servicios en el inmueble objeto de-arriendo-y cada-vez -

que haga renovacién o cambios de personal en cuyo caso el término se iniciara a contar a partir del primer dia de labores
del empleado.

Observar todas las disposiciones de seguridad y ademas ejercer control permanente sobre los factores que puedan
afectar la salud o la vida de sus trabajadores o usuarios en general.

45

Mantener por su propia cuenta todo tipo de sefiales avisos y equipos o elementos de seguridad industrial para la
proteccién de trabajadores y usuarios.

Asi mismo mantener en perfecto estado de funcionamiento los elementos utilizados en sus actividades y ademas los

equipos de prevencién y de extincién de incendios disponiendo la instruccion y entrenamiento pertinentes con énfasis en
seguridad industrial.

46

El Contratista se compromete a ejercer el control necesario sobre la calidad del servicio que ofrece generando las acciones
necesarias para la oportuna, 4gil y buena atencién, tratando de evitar largas filas y demoras, Si es necesario contratar
mas personal o adquirir elementos para la mejora del servicio como mesas, sillas, utensilios, producto y demas.

47

El contratista debe garantizar el buen manejo y conservacion de los elementos, instalaciones y materiales entregados
para la gjecucion del contrato. Los cudles seran entregados con las respectivos inve por el supervisor del contrato
mediante acta de entrega.

48

COMPROMISOS SISTEMA DE GESTION AMBIENTAL:

Como aporte al Sistema de Gestion Ambiental de la Policia Nacional, y la implementacidn de las compras verdes
o compras piblicas sostenibles el ARRENDADOR debera:
#° Hacer uso de TECNOLOGIAS LIMPIAS, dando uso correcto al consumo de agua y energia, desarrollando
programas ahorradores en pro del bienestar del medio ambiente.,
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» Fl ARRENDATARIO empleara de preferencia productos de selio ambiental Colombiano u otro
reconocimiento a nivel Nacional o Internacional, como ceriificaciones en la Norma 150 14001 por entes
certificadores acreditados.

» Elarrendatario dispondra de un funcionario quien sera el encargado de hacer cumpilir la normatividad en las
practicas y manejo de residuos, quien realizara fas coordinaciones con el responsable de gestion ambiental
de la Policia Metropolitana de Ihagué.

MANEJO ADECUADQ DE RESIDUOS:

»  EL ARRENDATARIO realizara un plan de gestion integral de residuos no peligrosos aprovechables, (30 dias
después del contrato), donde se establezca en cumplimiento a las diferentes regulaciones ambientales y el
adecuado manejo que se realizara a [os mismos.

» Los residuos sdlidos deben ser removidos frecuentemente de las dreas de produccion y disponerse de
manera que se elirine la generacion de malos olores, insectos y roedores.

» El establecimiento debe disponer de recipientes con tapas de tamafio acorde a la cantidad de residuos
genevados y bolsas apropiadas, segin el codigo de colores establecidos por la unidad, para la recoleccion
y almacenamiento de los residuos sdlidos asi:

ORGANICOS ORDINARIOS PAPEL Y CARTON PLASTICO
BOLSA COLOR CREMA BOLSA COLOR VERDE | BOLSA COLOR GRIS BOLSA COLOR AZUL

En el restaurante un punto ecolégico de recoleccion con recipientes de tamario acorde a la cantidad de residuocs
generados, tapas y bolsas apropiadas, por cada ala, para un total de tres puntos ecolégicos, segun el cadigo de
colores oslabl@rld%

~ El lugar donde se almacenen los residuos estara debidamente sefializada, en perfecto estado de orden 'y
limpieza, debera estar apartado de la zona de almacenamiento de los alimentos. En general su uhicacion
debe ser de tal forma que se evite la contaminacion cruzada de los alimentos.

» EL ARRENDATARIO se compromete a realizar un adecuado manejo de los residuos sélidos y liquidos
generados, cumpliendo con el programa de Gestidn Integral de los Residuos de la Unidad. EL
ARRENDATARIO, evitara el uso de polietileno expandido (ICOPOR) para servir alimentos.

RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS:

EL ARREMDATARIO seré el responsable de la correcta clasificacion, recoleccion y transporte de los residuos
generados, al lugar que destine la Unidad {CENTRO DE ACOPRIOQ), debidamente separados, segin las politicas
ambientales de la Institucion y en los horarios establecidos para la misma responsabilidad sin generar desorden
o desaseo en el lugar de disposicion, exceptuando elementos de icopor y sus derivados, cuyo uso no estd
permiticlo. :

RECOLECCION DE RES )lDUO‘a ORGANICOS:

Los residuos de origen animal o vegetal procedente de la preparacion de alimentos o sobras que por su
naturaleza y composicién esta sujeto en un corto tiempo a una rapida descomposicion, proceso gue genera malos
olores y favorece la proliferacion microbiana y de fauna nociva. EL ARRENDATARIO estara obligado a contratar
los servicios de recoleccion, transporte y disposicion final de estos residuos diariamente,

LIMPIEZA Y DISPOSICION DE TRAMPAS DE GRASA:

»  Lalimpieza de los residuos generados en las trampas de grasa serd asumido por EL ARRENDATARIO.

»  EL ARRENDATARIO se compromete a realizar un cronograma para la fimpieza de trampas de grasas y se
compromete a entregar los certificados de la limpieza y mantenimiento de estas. Para mejores resultados,
es importante ejecutar una limpieza minuciosa trimestral de las tframpas de grasa y cada 90 dias presentar
la certificacion de disposicion final de las grasas.

»  Elpersanal que realice el mantenimiento y limpieza de {as trampas de grasa, deber tener todos los elemenios
de proteccion personal adecuados para su limpieza (como guantes, botas, overol, protector respiratorio
teniendo en cuenta los olores que generan), de igual forma el personal debe estar capacitado en la limpieza
de trampas de grasas y saneamiento basico, preferiblemente que la limpieza y mantenimiento las realice
una empresa especializada en el tema.

Aplicar buenas précticas ambientajes en el uso y ahorro eficiente de los recursos, con el fin de reducir el impacto
ambiental, producto de las actividades y servicios que alli se ofrezcan.

49

Permitir que el supervisor realice los respectivos tramites para solicitar los estudios de segundad al personal que atendera
el servicio de restaurante.

50

EL ARRENDATARIO se compromete a llevar una hoja de vida de los equipos del comedor, donde se evidencia
acciones preventivas y correctivas para su buen funcionamiento, como son (las marmitas, cuartos frios, estufas,
harnos, calentadores, y demas equipos que se utilizan diarfamente) y reposicién del equipo si fuere del caso que
para efecto le entrv.gu(, en inventario la Policia Metropolitana de ibagué, sin costo alguno para LA POLICIA
NACIONAL.

Para adelantar dichos mantenimientos debera solicitar aprobacién al supervisor del contrato.

51

Se compromete a mantener en perfecto estado de aseo todos los elementos de menaje, cubiertos, equipos y
utensilios, debiendo ser desinfectados de manera diaria con solucién de hipoclorito. En los comedores no s
deben encontrar equipos de cocina y utensilios en malas condiciones fisicas, las tablas de picado deben ser
desinfectadas de manera diaria.
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barrery limpiar las areas cuantas veces sea necesario, con el fin de mantener en 6ptimas condiciones
talaciones. Trapear el piso con solucion de hipoclorito. Se debe tener los elementos e insumos necesarios
para el aseo del comedor con el {in de mantener siempre una excelente presentacién a la hora de recibir los
alimentos. «
DESINFECCION
» Debera implementar un programa de desinfeccion con soluciones autorizadas en las concentraciones y
diluciones exigidas, tanto para las instalaciones, superficies de contacto con los alimentos, equipos,
utensilios y alimentos en crudo como frutas vy verduras.
# Deberan desinfectar puertas, paredes y ventanas una vez por semana como minimo. Se incluyen
ventiladores y fuminarias.
» Los equipos y elementos de trabajo deben permanecer limpios y desinfectados antes de ser utilizados.
Deberan estar en buen estado y condiciones de operacién para evitar accidentes.
» Elequipo y sus utensilios deben tener superficies lisas y bordes redondeados para facilitar su limpieza y
desinfeccion.
#  Les equipos y utensilios de cocina que entren en contacto con alimentos deberan lavarse, enjuagarse antes
y después de cada uso.
» Las mesas de trabajo deben ser de material no poroso (aluminio).
Se deben utilizar pinzas, tenedores, cucharas o palas para manipular o servir los alimentos.

52

El contratisia se compromete a ubicar el nimero de extintores que sean necesarios en el restaurante y la cafeteria, un
botiquin tipa No. 2 de primeros auxilios, en cada una de las zonas dadas en arriendo, el cual como minima debs contener:
Antiséptico, gel antibacterial, apésitos, gasas, vendas, aplicadores, esparadrapo, curitas, algodén, guantes de latex,
tapabocas, suero fisiolégico o solucion salina, tijeras, entre otros que se requieren para la atencién de primeros auxilios,
dentro de las instalaciones del comedor y cafeteria; se debe ubicar &l nimero de camillas fijas necesarias con su
inmovilizador de cuello y demds que sean indispensables en casp de emergencia. ’

53

El Contratista se compromete a maniener al dia el pago de los servicios publicos que cause. Cabe resaltar que el
contratista se compromete a implementar cultura de ahorro con el fin de reducir el consumo y reducir el costo del servicio,
al iguat que las buenas practicas en el ahorro de energia eléctrica, con el fin de contribuir con las politicas de austeridad
en el gasto de los servicios publicos de la unidad.

Para garantizar la comunicacion permanente y expedita durante la ejecucién del contrato y hasta la culminacian, el
arrendatario debera contar con la siguientes medios de
comunicacion:

@ Direccién fidedigna para envio de correspondencia.

° Numero de teléfono activo en el lugar de arrendamiento (restaurante)

| Direccién de correo electrénico activo

55

El posible oferente debera CERTIFICAR POR ESCRITO, que cumplira con la normatividad vigente segun Decreto Unico
Reglamentario del Sector Trabajo, 1072 de 2015, la "Seguridad y salud en el trabajo (SST) y con las normas que lo
complementen o lo modifiquen. La Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) es la disciplina que trata de la prevencion de
las lesiones y enfermedades causadas por las condiciones de trabajo, y de la proteccion y promocicn de la salud de los
trabajadores. Tiene por objeto mejorar las condiciones y el medio ambiente de trabajo, asi como la salud en ef trabajo,
que conlleva la promocian y el mantgnimiento del bienestar fisico, mental v sacial de los trabajadares en todas las
ocupaciones.

56

Se aclara que los precios a ofertar son fijos y no podran ser objeto de modificacién durante fa ejecucion del contrato.

57

Los valores ofertados, corresponden a una lista minima de productos y menis que deben estar en stock disponibles para
consumo, en caso de incluirse nuevos productos de cafeteria, panaderia, pasteleria, bebidas no alcohélicas o plata en
especial, deberé ser solicitado al supervisor del contrato y posterior aprobacion del sefior Ordenador del Gasto, con el fin
de verificar que los precios de estos nuevos productos se ajusten a los del mercado actual.

De igual forma una vez se aprueben los nuevos productos & mends a ofertar, estos precios deberén ser incluidos en la
lista de precios que debe estar visible al pablico.

58

El arrendatario se compromete a realizar un adecuado manejo de sustancias quimicas, como 10 estableca 1a Ley 55 del | |

2 dejulio de 1993 que expide el Cangreso de Colombia “Que trata Convenio 170 sobre 1a seguridad en fa utilizacion de |

las productos quimicos en el trabajo”.

59

El arrendatario debera instalar puntos ecol6gicos o contenedores dentro del establecimiento, con el fin de realizar la
separacion de los residuos aprovechables y peligrosos, plenamente identificados de acuerdo a los volumenes de
generacion, teniendo en cuenta fos lineamientos establecidos en Ia Politica Ambiental de la Policia Nacional, la Resolucion
02309 de 1986 expedida por el Ministerio de Salud, conforme el articulo 35 “Por la cual se dictan normas para el
cumplimiento del procedimiento en materia de Residuos Sélidos Especiales”, y en atencion a la Resolucion 2184 de 2019
“Por la cual se madifica la Resolucién 668 de 2016 sobre uso racional de bolsas plasticas ¥ se adoptan cfras dispesiciones”

| De conformidad con los dispuesto en la Resolucién 2640 de 2007 que expide el Gerente General del Instituto Colombiano

Agropecuario — ICA “Por fa cual se reglamentan las condiciones sanitarias Y de inocuidad en la produccién primaria de
ganado porcino destinado al sacrificio para consumo humano”, el arrendatario deberé realizar el manejo adecuada de los
residuos organicos (lavazas), generados durante la ejecucion del contrato, acorde con lo dispuesto por el Instituto
Colombiano Agropecuario — ICA, para lo cual deberd lievar un control de generacién y disposicién de los mismos, y
presentar informe al supervisor del contrato de manera mensual en el que especifique cudl es el tratamiento o disposicién
aplicada, garantizando que no se utilice para la alimentacién de ganado porcino.

60

El arrendatario deberé presentar los permisos, licencias que dieran lugar para el funcionamiento y desarrollo de su

| actividad productiva, cualquier infraccion ambiental par omision de permisos, concesiones o licencias ambientales, que |

hubiese sido necesario tramitar antes del inicio del contrato, en el transcurso y después de la actividad del contrato, serdn
asumidas como responsabilidad del arrendatario.
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EI arrendatario deberd, garantizar que todas las sustancias quimicas que se utilicen para la prestacién de servicio dentro
de las instalaciones paliciales, posean rétulo de identificacion y las hojas de seguridad, especificando los siguientes items:

Identidad del producto
Informacion sobre companentes
Identificacion de peligros
‘Primeros auxilios
Inflamabilidad y explosiéon
Medidas en caso de deframes o escapes
Manipulacion y almacenamiento
Control de exposicion / proteccién personal
Propiedades fisicas y quimicas
10. Estabilidad y reactividad
11. - Informacion toxicolagica
12, Informacién ecoldgica
13. -Consideraciones telativas a la-eliminacion
14. Informacion relativa al transporte
Informaciones reglamentarias

61

CENG G AW

El proponente garantizara que el personal asignado para prestar el servicio contratado en las instalaciones de la Policia
Nacional, no tenga inhabilidades por delitos sexuales contra la libertad integral de nifios, nifias y adolescentes, de acuerdo
ala ley 1918 de 2018 “por medio de la cual se establece el régimen de inhabilidades a quienes hayan sido condenados
por delitos sexuales cometidos contra menores, se crea el registro de inhabilidades y se dictan otras disposiciones”,
reglamentada por el Decreto 753 del 2019, adicioné al articulo 219 C. De la Ley 599 de 2000 por la cual se expide el
Cédlgo Penal Colombiano. Por lo anterior, deberan exigir el respectivo registro de inhabilidades, cada (4) meses, durante
62 | lavigencia del-plazo de ejecucion-del contrato. i X

Por lo anterior debera aportar con la oferta y entregar a los supervisores del cantrato el registro y/o certificado de
inhabilidades de los enlaces que se relacionan a continuacion:

https://inhabilidades.policia.gov.ca:8080/ 6 ingresando a la pagina web de la policia Nacional de Colombia, opcién
Registro Inhabilidades.

“LINEAMIENTOS AMBIENTALES PARA EL ARRENDAMIENTO DE BIENES INMUEBLES”

| Parametros-ambientales-contractuales de arriendo de espacios para servicios de cafeterfas -y restaurantes-que funcionan -

en unidades policiales, asi:

1. El arrendatario deberd realizar el tratamiento de los residuos especiales, desde la generacion,
almacenamiento, recoleccién, transports, separacién y disposicion final, asf como lo expresa la Rasolucion
02309 de 1986 "Por la cual se dictan normas para el cumplimiento del contenido del Titulo il de {a parte 4a.
del Libro 1a. del Decreto Ley 2811 de 1974 y de los Titulos |, Il y XI de la Ley 09 de 1979, en cuanto a Residuos
Especiales”, y debera hacerse responsable por la contaminacién, sus consecuencias y sanciones. Por ende,
el manejo de Ios residuos especiales (grasas, sedimentos, aceites, sélidos y demds que sean de origen de la
prestacion de servicios de cafeteria y restaurante), asi como de cualquier tipo de contaminacion ocasionada
por-éstos, y.por las consecuencias que se pueden.originar sobre {a salud humana.o sobre- el medio.ambiente, .
sin perjuicio de las sanciones legales a que haya lugar y sean impuestas por la autoridad ambiental de la
citada Resolucién 02309 de 1986.

2. El amrendatario no puede realizar vertimiento de sustancias peligrosas, "Se prohibe el vertimiento, la
disposicién, o permitir que se disponga directa o indirectamente a la red de alcantarillado publico y/o en
cuerpos de agua de uso publico o privado cualquier residuo o sustancia sélida, liquida o gaseosa que sea
considerada coma peligrosa”, segun lo establecido en el Decreto 1076 de 2015, expedida por el Presidente
de la Republica de Colombia, o la norma que la modifique o sustituya.

3.  Atendiendo lo dispuesto en Ley 1973 del 19/07/2019 expedida por el Gongreso de Colombia "por medio de fa

63 cual se regula y pmhibe el ingreso, caomercializacion y uso de balsas y atros materiales plasticos en el
Departamento Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina e islas menores que lo componen,
y se dictan otras disposiciones” en sus articulos 6, 7 y 8, y en la Resolucién 2184 del 2019, expedida por el
Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible “Por el cual se modifica la resolucion 668 de 2016, sobre uso
racional de bolsas plasticas y se adoplan ofras disposiciones”, el arrendatario debera:

4. Eliminar el uso de las bolsas plasticas, como accién contundente para el manejo de residuos y cuidada de los
recursos naturales. Prohibir el uso de pitillos plasticos como medida de conciencia sobre el dafia a los recursos
naturales y el desperdicio incontrolado de las ciudades que terminan en relienos sanitarios sin ningdn
aprovachamiento.

5.  Eliminar el uso de mezcladores plésticos. ;

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

7. El amendatario se compromete a realizar un adecuado manejo de sustancias quimicas, coma lo establece la
Ley 55 del 2 de julio de 1993 que expide el Congreso de Colombia "Que frata Convenio 170 sobre la seguridad
en la utilizacién de los productos quimicos en el trabajo”.

8. El arrendatario debera instalar puntos ecolégicos o contenedores dentro del establecimiento, con el fin de
realizar la separacién de los residuos aprovechables y peligrosos, plenamente identificados de acuerdo a los
volimenes de generacion, teniendo en cuenta los lineamisntos establecides en la Politica Ambiental de la
Policia Nacional, la Resolucién 02308 de 1986 expedida por el Ministerio de Salud, conforme el articulo 35
“Por la cual se dictan normas para el cumplimiento del procedimiento en materia de Residuos Sdlidos |
Especiales”, y en atencién a la Resalucion 2184 de 2019 “Por fa cual se modifica la Resolucion 668 de 2016
sobre uso racional de bolsas plasticas y se adoptan ofras disposiciones”
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ATEM

REQUERIMIENTOS MINIMOS SOLICITADOS

CUMPLE

NO CUNIPLE

10.

1.

12.

De conformidad con los dispuesto en la Resolucion 2640 de 2007 que expide el Gerente General del Instituto
Colombiano Agropecuario ~ ICA “Par la cual se reglamentan las condiciones sanitarias y de inocuidad en la
produccion pnmaria de ganado porcino destinado al sacrificio para consumo humana’ el arrendatario debera
realizar el manejo adecuado de los residuos organicos (lavazas), generados durante la gjecucién det contrato,
acorde con lo dispuesto por el Instituto Colombiane Agropecuario — ICA, para lo cual debera llevar un control
de generacion y disposicién de los mismos, y presentar informe al supervisor del contrato de manera mensual
en el que especifique cual es el fratamiento o disposicion aplicada, garantizando que no se utilice para la
alimentacion de ganado porcina.
El arendatario debera garantizar que los equipos eléctricos cumplan con normas técnicas de eficiencia
energética (de computo y periférico), es decir, que tengan un bajo consumo de energia y que cuenten con
opciones de encendido, hibernacién y apagado (entregar fichas técnicas de los equipos), conforme la NTC
5310 Eficiencia energética en equipos de refrigeracion comercial rangos de eficiencia y etiquetado y el
Reglamento Técnico de Etiquetado -RETIQ-,
El arrendatario deber4 aplicar las buenas practicas ambientales, participar de los programas y camparias
ambientales, asf como las demas exigencias que se establezcan en el Sistema de Gestién Ambiental, que
contribuyan al cumplimiento de fa Politica Ambiental y Objetivos Ambientales institucionales, en todas tas
actividades que realice durante fa prestacion del servicio dentro de las instalaciones policiales.
El arrendatario debera, garantizar que todas las sustancias quimicas que se utilicen para la prestacion de
servicio dentro de las instalaciones policiales, posean rétulo de identificacién y las hojas de seguridad,
especificando los siguientes jtems:

15. Identidad del producto

16. Informacién sobre componentes

17. Identificacion de peligros

18. Primeros auxilios

19. Inflamabilidad y explosién

20. Medidas en caso de derrames o escapes

21, Manipulacion y almacenamiento

22. Control de exposici6n / proteccién personal

23. Propiedades fisicas y quimicas

24. Estabilidad y reactividad

25. Informacion toxicoldgica

26. Informacién ecalégica

27. Consideraciones relativas a la eliminacién

28. Informacidn relativa al transporte

Informaciones reglamentarias

4

AN

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA DE ACUERDO A LAS CLAUSULAS AMBIENTALES PARA CAFETERIAS Y
RESTAURANTES )

El oferente y future contratista debe instalar al inicio de la Ejecucién del contrato un dispasitivo portatil para
la retencion de grasas, aceites y material solida generados la actividad de lavado de laza, can €l objeto de
aumentar la efectividad en pretratamiento de las aguas residuales que se generan, en la cual podra
desinstalar-una vez.cumpla con el periodo de ejecucion del contrato.

Realizar el mantenimiento trampa de grasa con una periodicidad minimo de 2 veces al mes dependiendo de
la capacidad de la misma y controles ambientales implementados en la cafeteria, este mantenimiento se
realizara a través de personal técnico o tecndloges hidraulicas, sanitarios o afines. Los residuos retirados
deberan ser entregados a un gestor autorizado fa autoridad ambiental para el manejo de estos residuos.
quienes certificaran el tratamiento aplicado indicando la cantidad de residuos retirados y lafecha.

El oferente y futuro contratisia se compromete a realizar el mantenimiento y/o calibracién de fos equipos
asignados (neveras, congeladores aquellos quo requieran este seryicio), mediante une entidad certificada
por el ONAC, minimo 6 meses una vez se adjudique el contrato o cuando se requiera por fallas técnicas
Tegistrando la cantidad tipo de refrigerante utilizado.

El oferente y futuro contratista debers instalar puntos ecolégicas contenedoras dentro del establecimiento,
can fin de realizar la separacion de los residuos plenamente identificadas de acuerda a los volumenes de
generacidn teniendo en cuenta los lineamientos establecidos dentro del sistema de Gestién Ambiental
implementada en las instalaciones. Ademds, debera realizar segregacion en [a fuente para disposicién final
en el chut de residuos en bolsas de colores acorde a las directrices establecidas por el equipo del SGA,
separar adecuadamente los residuos sélidos y liquidos del material organico y reciclable.

El oferente y futuro contratista deberd realizar caracterizacién de aguas residuales proveniente de su
actividad (cafeterfa o restaurante) a través de un laboratario acreditado ante el IDEAM, tramite que se debe
adelantar cada seis (6) meses el primero al finalizar el segundo mes de iniciada |2 actividad productiva. De
necesario, seguin resultado de laboratorio, el contratista debera tomar medidas ambientales para logro -del
cumplimiento de los pardmetros exigidas por [a ley.

El oferente Y futuro contratista debera realizar el manejo adecuado de los residuos orgénicos generadas
durante la ejecucién del contrato, asi mismo deberd llevar un control de la generacion y la disposicion de
mismos, y preguntar informe al supervisor del contralo de manera mensual, donde especifique cual es el
tratamiento o disposicion aplicada, garantizando que no se utilice para la alimentacion del ganado porcino.
Evitara el uso de polietileno expandido (mas conocida como ICOPOR) para servir alimentos.

Para. adquisicién de productos alimentarios y en los contratos de arrendamiento de cafeterias o restaurantes.
se debera incluir dentro de obligaciones del contratista la aplicacion de buenas practicas de manufactura —
BPM con arreglo previsto En el Decreto 3075 de 1897 y la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el
Ministerio .de Salud, o cualquiera disposicién .que los medifique, adicione o Sustituya.

Garantizar los detergentes, desinfectantes y demas sustancias utilizadas en el servicio de restaurantes estén |

debidamente identificados y guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante fuera del area de
procesamiento de los alimentos.
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No. CONDICIONES A CUMPLIR SST SOPORTE REQUERIDO CUMPLE NO CUMPLE
Cerificade de implementacion del SGSST, que
1 contenga:

1) Tiempo total de ejecucion del SGSST en la empresa
con la evaluacién del riesgo aplicable a la actividad
contratada (Riesgo I, II, lll, IV, V, de acuerdo al Decreto
numero 1807 DE 2002). '
2) Cumplimiento de la Resolucién 312 del 13 de febrero
de 2019 “Por la cual se definen los Estandares Minimos
del Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el
Trabajo SG-SST" Fase | (Autoevaluacién del Sistema de
| Aportar la copia del Sistema de Gestion de | Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo con el |
Seguridad y Salud en el Trabajo del contratista, | total del porcentaje de cumplimiento), especificar que
1 con la evaluaciéon del riesgo aplicable a la | ya_ dieron cumplimiento a la Fase I (Plan de X
actividad contratada y lo establecido en el articula | mejoramiento conforme a la evaluacion inicial) Fase Ill
2.2.46.23 del Decreto 1072 de 2015 ¢ la norma § (Ejecucién) Fase IV (Seguimiento y plan de mejora),
que lo sustituya. Autoevaluacién del Sistema de Gestion de la Seguridad
y Salud en el Trabajo con el total del porcentaje de
cumplimiento, fase V: certificar que se comprometen a
cumplir en lo establecide en el Articulo 26 de I presente
norma.
Nota: El certificado deberd estar firmado por el
Responsable SGSST o quien haga sus veces, con el
respectivo nimero de Licencia en Salud Ocupacional o
en Seguridad y Salud en el Trabajo vigente y anexar la
respectiva resolucion de la licencia en SST segun
alcance y certificado del curso de 50 horas SGSST.

El oferente debera cenlificar, que se compromete
a cumplir con las siguientss obligacionas del
| Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en

| el Trabajo, a partir de la celebracion del contrato, |

asi:

° Dar cumplimiento a lo establecido en el
articulo 2.2.46.23 del Decreto 1072 de 2015
o la norma que lo sustituya.

° Copia del plan de trabajo relacionado con
el SGSST, previamente acordado con la
ARL a la cual tiene afiliado a sus
trabajadores o dependientes.

° Notificar por escrito al responsable del | Un certificado firmado por el Representante Legal, | X

2 SGSST del centro de trabajo para articular | donde se comprometa a cumplir con las criterios
actividades de prevencion, control y § mencionados en la casilla de criterios.
supervision de la actividad contratada.

° Copia del reglamento de higiene y
seguridad industrial (fisico o magnético)
que aplica el contratista o subcontratista, en
su actividad laboral.

° Debera evidenciar objetivamente que
cumple en su totalidad con los requisitos
legales ' establecidos en el = articulo
2.2.4.6.28 del Decreto 1072 de 2015, en
relacion con sus dependientes vy
contratistas durante toda la ejecucion
contractual.

2.1.NOVEDADES, SITUACIONES ANORMALES O DE RELEVANCIA
No Aplica
2. AVANCE DE LA EJECUCION DEL CONTRATO U ORDEN DE COMPRA:
A la fecha de corte del presente informe de supervision han transcurrido (365) dias calendario desde que inicié
el plazo de ejecucioén del-contrato u-orden de compra, restando (123) dias calendario para que finalice el plazo

de ejecucion.

3. TRAMITES Y VERIFICACION DE PAGOS:
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EL ARRENDATARIO se obliga a cancelar el valor del canon de arrendamiento dentro de los primeros cinco
(5) dias habiles en mensualidades anticipadas, a favor de la Policia Metropolitana de Ibagué, asi:

Los servicios plblicos domiciliarios deben ser asumidos por el ARRENDATARIO, asi:

Recoleccion de residuos: deben ser cancelados directamente por el contratista a la empresa prestadora
del servicio.

s Energia eléctrica: debe ser cancelado por el arrendatario directamente a la empresa prestadora de!
servicio. En el local se encuentra instalado el medidor No 67580600 y se rige bajo el cédigo de pago
No 578871 y su consumo es independiente al Centro Vacacional Honda.

° Servicio de agua: no se cancela. Teniendo en cuenta que el suministro se realiza por bombeo (uso
aguas subterraneas).
° Recoleccién de residuos: debe ser canceladas directamente por el contratista a la empresa

prestadora del servicio y se cancela junto a la factura de energia resultante del consumo registrado en
el medidor No 67580600 y se cancela bajo el cédigo No 578871.

° Gas propano: debe ser cancelado directamente por el contratista a la empresa prestadora del servicio,
debido a que la adquisicion del servicio es por medio de pipetas de acuerdo a las necesidades propias
del contratista.

4.1. Ejecucién Financiera y Pagos:

En este espacio se debe informar el valor total de los pagos efectuados, valor del mismo y porcentaje, asi:

a. Balance general de pagos y entregas
[1) & =
Valor en pesos " otden de compra
Valor total de! contrato u crden de compra $ 14.421.560,00 100%
Valor total de las entregas $10.680.000,00 74,06%
Valor total facturado : 0,00%
Valor facturado pendiente de page 0,00%
Valor pagado 0,00%
Valor pendiente de entrega $3.741.560,00 25,94%

b. Detalle de las entregas, valores facturados y pagos efectuados en el periodo informado (la
supervision debera relacionar de manera discriminada lo correspondiente a la ejecucion del contrato u
orden de compra Unicamente del periodo que esta informando)

No. de acta o constancia
de recibido

Fecha de Valor
recibido facturado

Valor No. orden de

Valor rec1b|dov deducciones pago

No. factura Valor pagado

Recibo de

consignacién No. $890.000,00 03/06/2025 N/A N/A N/A N/A N/A
2141996

Recibo de

consignacion No. $890.000,00 03/07/2025 NIA N/A N/A N/A N/A
2141996

Recibo de i : / . ‘ . |
consignacién No. $890.000,00 04/08/2025 N/A N/A N/A N/A N/A
1852951

Recibo de
consignacién No. $890.000,00 03/09/2025 N/A N/A N/A N/A N/A
185295

Recibo de

consignacion No. $890.000,00 03/10/2025 N/A N/A N/A NA - N/A
1802642 ) i i
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Recibo de
consignacion No. $890.000,00 05/11/2025 N/A N/A N/A N/A N/A
2086712

Recibo de . .
consignacion No. $890.000,00 05/12/2025 N/A N/A N/A N/A N/A
2066776

Recibo de
consignacion Na. $890.000,00 05/01/2026 N/A N/A N/A N/A N/A
2235419

Recibo de
consignacién Ne. $680.000,00 04/02/2026 N/A N/A N/A N/A N/A
2235479 ]

Recibo de
consignacion No. $890.000,00 04/03/2026 N/A N/A N/A N/A N/A
2354974

Recibo de
consignacién No. $890.000,00 01/04/2026 N/A N/A N/A N/A N/A
2354998

Recibo de
consignacion-No. $890.000,00 | 30/04/2026 N/A N/A N/A N/A N/A
2100007

4.2 Entrada de Bienes (verificar que los bienes hayan ingresado a los estados contables, si aplica)
No aplica
4. RECOMENDACIONES

La existentes en el contrato No 87-1-30029-2025 del 02/05/2025 y se ha venido ejecutando dentro del normal
desarrollo la ejecucién del contrato sin novedad alguna.

5. CONCLUSIONES
El supervisor, debera marcar con una () las casillas segtin corresponda al periodo entregado, con el fin de que

la administracion tenga claridad frente al cumplimiento o no del contratista. El no diligenciamiento sera causal de
la devolucion del respectivo informe de supervision.

Certifico con la firma del presente informe, que e contratista cumplid con las
clausulas y especificaciones técnicas del contrato, en la fecha o fechas

El  contratista establecidas, para lo cual relaciono y anexo los documentos soportes (técnicos
cumplié con lo sl .)S obligatorios establecidos en las especificaciones técnicas, incluyendo las
establecido en ambientales, de seguridad y salud en el trabajo y otros).

las  clausulas

En caso de incumplimiento parcial o total del contrato, se inform6 mediante
contractuales NO

comunicacién oficial No. del , dirigida al
_— | ordenador del gasto, las obligaciones incumplidas.

Atentamente,

Firma
Capitan CARLOS AUGUSTO RODRIGUEZ NINO
Administrador Centro Vacacional Honda




