MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
POLICIA NACIONAL

DEPARTAMENTO DE POLICIA QUINDIO
GRUPO CONTRATOS DEQUI

No. GS- 404661 gj 0 /JEFAD~GRUCO 1.1

Armenia ( GZ SEP 2026

Sefior Subintendente

BRAYAN STEVEEN ROJAS RESTREPO

Auxiliar de Repbracién y Conservacién Bienes Raices
Departamento de Policia Quindio

Armenia — Quindio

Asunto: notificacion cambio de supervision contrato 35-1-30044-25.

De manera atenta, me permito informarle que, en atencion al comunicado oficial No. (8-2026-079574 —
AREAD/GUBIR de fecha 3(/053/2026, y al acta de entrega No. AE-028056 dei 30/08/2028, usted ha sido designado
como supervisqr del contrato en mencion.

Esta desngnac@n se realiza debido a que el sefior Subintendenie JOHAM SEBASTIAN SALAZAR GIRALDO realizara
curso de ascenso. En consecuencia, usted asumira la responsabilidad de ejercer el control del contrato de manera
oportuna, efcaemc y eficaz, garantizando a la Administracion el adecuado desarrolio y ejecucién del objeto contractual.
Ley 80 de 1993 y la Ley 1952 de 2019 (Codigo General Disciplinario), modificada por la Ley 2094 de 2021, para Io
cual debera dar estricto cumplimiento al contenido de la Resolucién No. 00090 del 15 de enero 2018, “Por la cual s

actualiza, modifica y complementa el manual de contratacién de la Policia Nacional, adoptado mediante ’“ESOIUCIOH
03049 de 2014", en su capitulo Xl SUPERVISION E INTERVENTORIA en sus numerales 1.1. Finalidades de

supervision, 2. ’Facultades de los Supervisores, Interventores v Coordinadores, 3. Funciones de los Supemsorec
respecﬂvamentF asi:

CONTRATO | OBJETO | CONTRATISTA
ARRENDAMIENTO DE UN AREA DE 54 M2 APROXIMADAMENTE, UBICADA EN LAS | MARYORY
35-1-30044-25 | INSTALACIONES DEL COMANDO DE POLICIA QUINDIO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO LOPEZ
DE RESTAURANTE Y CAFETERIA. o g CASTRO

A. De caracter Administrativo:

. Acopiar la documentacion producida en la etapa previa al contrato, con el propdsito de contar con |a mayor
mformacxon sobre el origen del mismo.
2. Efectuar el acompariamiento del contratista, colaborandole en todos aguellos aspectos que dependan de la entidad,
sirviéndole de Canal de comunicacion con las dependencias, evitando que sus decisiones interfieran injustificadamente
en las acciones y actividades del contratista.
3. Exigir al contratista la ejecucion oportuna e idonea del objeto contratado.
4. Verificar que existan los permisos y licencias necesarios para la ejecucion del contrato.
5. Llevar comrql sobre la correspondencia que se produzca con el contratista, durante la ejecucion del conirato con el
fin de que la administracion intervenga oportunamente frente a las solicitudes presentadas.
6. Organizar lajdocumentacion que se genere durante la ejecucion del contrato, manteniéndola a disposicion de los
interesados v remitir copia de la misma al grupo de contraios o a la dependencia que haga sus veces.
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7. Programar y coordinar segun corresponda reuniones periddicas para analizar el estado de ejecucion y avance del

contrato o convenio. .

8 Exigir el cumplimiento de las normas de seguridad, higiene, salud ocupacional y ambiental que sean aplicables.

. Llevar control sobre la ejecucion y cumplimiento cabal de las obligaciones asumidas por razon del contrato o
convenio celebrado, informando en forma periodica a la dependencia encargada de contrates, la forma en que las
prestaciones orﬁginadas en el contrato se vienen cumpliendo.

10. Expedir las cerlificaciones que se requieran para efectos de tramites administrativos, sobre la ejecucion del contrato
0 convenio a su cargo.

11. Requerir por escrito al contratista cuando quiera que éste no ejecute, o ejecute indebida o tardiamente las
obligaciones surgidas del acuerdo negocial o convencional.

12. Informar en forma inmediata y por escriio a la dependencia encargada de contratos, cualquier anomalia en la
gjecucién del contrato indicando la actividad desplegada en materia del control de ejecucion del contrato, con el fin de
poner a consideracién la procedencia de la aplicacion de las sanciones previstas en el acuerdo.

|




B, De caracler téonico: \
1. Verificar y nprolur la localizacion de los trabajos y de sus condiciones téenicas para iniciar y desarrollar el contrato.
Constatar, segin sea el caso, la existencia de planos, disefios, estudios, calculos es pouﬂc‘v iones y demas
consid ones téenicas que estime necesarias.
2. Verilicar que el conltratista suministre y mantenga el personal o equipo ofrecido con las (ol hdiciones e idoneidad
pactadas y exigir su reemplazo cuando se estime necesario.
3. Estudiar y analizar los requerimientos de caracter téenico que no impliquen modificaciones al contrato. i caso de
que se requiera modificaciones estas deberdn someterse a consideracion del respectivo ordenador, previo concepto
del supervisor/interventor.
4. Controtar el avance del contiato con base en el cronograma previsto y recomendar los rljUS{(“» que se o
petiinerites, l
5. Controlar ¢ inspeccionar permancitemente la calidad de la obra, equipos materiales, bienes 4 insumos y productos.
E=n cumplimiento a lo anterior ordenara y supervisara los ensayos o pruehas nocr\,auds para el conirol de los mismos.
6. Verificar, cuando sea del caso, el reintegro a la entidad de los equipos, elementos y documentos suminisirados por
ella, constatando su estado y cantidad.
7. Abrir y llevar el libfo o bitacora para registrar en ¢l las novec
plazo de ejecucion del contrato.
8. Certificar el cumplimiento del contrato en sus diferentes etapas de ejecucion. ,
9. EBxigir que los bienes, servicios u obras contratados se ajusten a los requisitos previstos eh las normas técnicas
obligatorias y a las espedcificaciones y caracleristicas consignadas en el respectivo contrato. i
10. Verificar la entrega de los bienes, obras o servicios de conformidad con las estipuldciones contractuales,
suscribiendo el acta de recibo corres ,pondscmu‘ 0 expidiendo las constancias de prestacion del ¢ $ervicio a salisfaccion.
1. Expedir la constancia de correcto funcionamiento de los bienes entregados e instalados por el contraista, cuando
el objeto del contrato determine tal obligacion.

idere

NS

wles, ordenes e instrucciones impartidas durante el

C.  De caréacter Financiero; l
1. Constatar que el contratista cumpla con los requisitos para la entrega del anticipo pactado ! y verificar su correcte

inversion. Para este cfecto, deberd exigir, segin corresponda, la presentacion del programa dolmh/ru ion de 3

y equipos durante la ejecucion del contrato, el programa de flujo de fondos del contrato y el programa de inversion del

anticipo. ,

2. Controlaray rrmm—j‘ a en forma conjunta con el contratista, la clienta bancaria separada, que sc abra a nombre de

éste y de la enlidad, para la administracion de los recursos entregados al contratista a titulo de anticipo en aquellos

contratos cuyo monto sea superior al b0% de la menor cuantia,

3. Revisar las solicitudes de pago formuladas por el contratista y llevar el registro cronoldgico de los mismos al igual

que de las deducciones y ajustes efectuados.

4. Informar a la dependencia encargada de contratos o la que haga sus veces, la existencia de smmr iones que incidan

o alleren el equilibrio economico o financiero del contrato, con el fin de que se analice la situz au&n y de ser procedente
se adopten los mecanismos para la actualizacion o revision de precios.

5. Verificar que el contrato este debidamente soportado con los recursos presupuestales |o«\1uuudos informando a la

dependencia de ¢ nnl|<1t0<: o ala que haga sus veces, para que se soliciten las disponibilidades presupuestales que se
reqguieran.

D. Dec ')ractc‘r legal. |
1. Una vez suscrito el contrato, verificar con la dependencia encargada de contratos o la quv haga sus veces, la
constitucion y dprnmuon de las garantias exigidas y velar durante el tiempo de ejecucion del mpim 0, que las mlsm 18
permanezcan vigentes. kn el evento de constatar que las garantias requeridas en el r(,spcc,uyu contrato no se han
otorgado, exigir su constitucion. ‘
2. Velar por el cumplimiento de las obligaciones laborales que se generen con ocasion del contrato.
3. Analizar las reclamaciones que presente el contratista y formular las recomendaciones a que haya lugar.
4. Suscribir las actas que se requieran de acuerdo con la naturaleza y objeto del contrato, incluida el acta de iniciacion
del convenio o contrato, cuando tal tramite haya sido previsto en el acuerdo contractual o mnvunrmnal remitiendo
copia a la dependencia encargada de coniratos o la que haga sus veces,
9. Preparar con el contratista, dentro del plazo sefialado en el acuerdo, el acta de liquidacion dN contrato y proyectar
la liquidacion unilateral del mismo, cuando las circunstancias asi lo exijan. Documentos que debera remitir a la
dependencia de contratos para su revision, ajustes y tramite que corresponda y en el que indicard, ademas de las
generalidades propias de la liquidacion, los pagos efectuados al contratista y los saldos a favor de éste o de la entidad.
6. Emitir concepto por escrito sobre la viabilidad, conveniencia y pertinencia de la adicion del contrato, su prorroga,
modificaciones, suspensiones, cesiones o cualquier otra eventuatidad contractual, emitiendo el (‘umopto técnico que
le corres ponda El escrito respectivo debera allegarse a la dependencia de contratos o la que haga sus veces, con
una antelacion no inferior a cinco dias habiles de la fecha de vencimiento del plazo de ejec ucion del contmio con el
fnl de que se adelanten los tramites a que haya lugar.

7. Rendir los informes que le sean requeridos y los que se hayan previsto en el contrato o (onvbmo
8. Abstenerse de impartir drdenes verbales o suscribir docuriento que modifiquen o alteren las condiciones pactadas
en el contrato, prerrog: ativar gue solo corresponde al ordenador.
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9. Comunicar a la dependencia encargada de contratos o la que haga sus veces, en forma oportuna cualquier situacion
que no haya sido posible solucionar en su condicién de supervisor / interventor con el ‘contratista a fin de que sea
considerada vy se adopten las medidas que sean del caso.

10. Verificar que el contratista cumpla con las obligaciones de caracter laboral con el personal que emplee para la
gjecucion del contrato y las relativas a los aportes al sistema de seguridad social integral v el pago de los aportes
parafiscales. ‘

11. Para las interventorias de los contratos de obra, ademas de las funciones establecidas en esta resolucion yenel
respectivo contrato el supervisor/ interventor debera dar cumplimiento a lo sefialado en el Decreto 2090 de 1989 v
demas nermas gue regulen la materia.

12. Las demas que de acuerdo con la naturaleza del contrato y las disposiciones: contractuales y legales le
correspondan.

Es de mencion}ar que los documentos del proceso se encuentran a su disposicion en la tienda virtual del estado

colombiano, para ei cumplimiento de sus obligaciones. Ademas, se le recuerda que debe publicar en el SECOP 11, un

informe de supervisién minimo una vez por mes, en el formato de supervisién versién 5 codigo 2BS-FR-0019 del
12/03/2021.

NOTA 1: Las funciones que se relacionan a cargo de los supervisores o interventores seran cumplidas de conformidad
con la adecuacion de las mismas a la modalidad y naturaleza del contrato o convenio que se trate, considerandose
para ello igualmente las érdenes de compra.

|
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NOTA 2: Una vez se cumpla el plazo de ejecucion del contrato o se agote el presupuesto asignado del contrato, el
supervisor debera hacer entrega de la respectiva acta de liquidacion ante el grupo de contratos en un plazo no superior
a 4 meses con el fin de ser publicada y dejar en paz y salvo las obligaciones entre las partes.

NOTA 3: En cumplimiento a la Resolucién 03049 De 2014 “La dependencia a la que se destinaron los bienes o
servicios contratados y que dio origen al contrato, vencidos los términos de las garantias de calidad, estabilidad y
mantenimiento o las condiciones de disposicion final o recuperacion ambiental de las obras o bienes, eic., debe
informar del he cho al grupo de contratos ¢ a la dependencia que haga sus veces en la respectiva unidad, para que se
proceda al cxerr‘e del expediente del proceso. (art.37 D.1510/13)...

NOTA 4: Cada}vez que el supervisor se encuentre en situacion administrativa como vacaciones, excusa, comision
permiso y/o trasladado; deberd informar al ordenador del gasto, mediante comunicacion oficial indicando el nombre a
quien le realizo la entrega y nimero de acia en la que realize la misma, mencionada acta de emrega debera realizar
la descripcion detallada de la ejecucion del contrato discriminando pagos, entregas del bien o servicio recibido, al igual

que las funciones y prohibiciones mencionadas en el presente documento, lo anterior con el fin de evitar traumatismos
enla supervm?n del mismo.

NOTA 5: Es 1mponante resaltar que, a partir de la presente notificacion, es responsabilidad del supervisor-exigir v
revisar las facturas que el contratista publique en la plataforma del SECOP I, asi mismo hacerle seguimiento en este
aplicativo sobre los pagos que realice central de cuentas de la unidad. Y debera publicar los respectivos informes de
supervision, el cual cuenta con tres (03) dias habiles a partir de su radicacion.

NOTA 6: PROHIBICIONES DEL SUPERVISOR Y/O INTERVENTOR

1. Adoptar decisiones que impliquen la modificacion del contrato o convenio, o el incremento en el valor inicial del
negocio jurf%dico, o cambios en las especificaciones que impliqgue mayores o menores cantidades de obra, de
servicios, bienes, o de su plazo.

2. Solicitaro recabir directa o indirectamente, para si o un tercero, dadivas, favores o cualquler otra clase de beneficios
o prebendas del contratista.

3. Retardar, denegar u omitir cualquier asunto que le corresponda atender por razones de sus funciones.

4. Constituirse en acreedor o deudor del contratista o de cualquier persona interesada en el contrato cuya ejecucion
controla.

5. Facilitar el gcceso indebido al contrato.

6. Gestionar indebidamente a titulo personal asuntos relacionados con el contrato.

7. Exigir al contratista renuncias a cambio de modificaciones o adiciones al contrato.

8. Exonerar al‘contratasta del cumplimiento de cualquiera de sus obligaciones.

9. Entrabar las actuaciones de las autoridades o el ejercicio de los derechos de los particulares en relacién con la

ejecucion de la orden de compra, contrate o convenio.

N

. RESPONSABILIDAD SUPERVISOR CONTRATO FACTURA ELECTRONICA.

En atencion a que el Ministerio de Hacienda y Crédito Pablico, dio aplicabilidad a su programa de Sistema de
Facturacion eiectromba para la presente vigencia, me permito dar las siguientes direclrices con &l fin de ser estudiadas
y aplicadas en cada unidad en cabeza del Jefe Administrativo y/o Jefe Financiero.




Para realizar el cargue de la planilla y administracion de usuarios de facturacion electronica (,.ufa unidad deberd tener
un funcionario con ¢l perfil Entidad - Paramelrizados gestion entidad, el cual serd el encarg: ado de administrar dichos
ustiarios, en este caso cada unidad desconcentrada tendrd la potestad de otorgar dicho pmill lrgun sus necesidades;
en caso de necesitar incluir ol perfil, deberd ser enviado el formato Mis.3.13.Pro.5.Fr.8 Solicitud modificacion cuenta
de usuario SHEF Nacion Il (anexo), diligenciando los perfiles que tiene actualmente y adicionar Entidad - Parametiizados
gestion entidad, ‘

Para la creacion y mrqun de la Lista Usuarios Autorizados Validador de Factura Electronica VELE, deben quu arse por
el documento "Estructura Carga Masiva Lista Usuarios Autorizados Validador de Factura I.,Ic(‘.lu)rnc,d VIEE" y "Guia de
autorizacion lista usuarios" (anexo) |

I
Con el fin de ingresar al Sisterma de Facluracion electronica, deberan guiarse de los siguientes documentos "CR-042
Nuevo Sistema de Factura Flectronica SHE NACION Version DIC 18", "REGISTRO Y HABILITACION MODO DE
OPERACION SOFTWARE PROPIO" (anexo) y todos aquellos que se encuentren en la pagina del Ministerio de
Hacienda y Crédito Pablico - SHE Nacion hitps /aww. ininhacienda gov.cofwehcenter/portal/Si Nacion, parte derecha
inferior Ciclo de Negocios(t) /18, Sistema Facturacion Elecironica - SHF Nacion(+)

En atencion a la Circular Exierna 042 “Sistema Facturacion Electronica del SIIF Nacion” r\nntl@la por el Ministerio de
Hacienda y Crédito Publico, donde indica que a partir del 1 de enero de 2024 ¢l proceso de opnrmn y recepcion de
factura electionica de venta, cambia su modo de operacion el cual venia siendo operado por un te (‘(‘ro "OLIMPIA" &
ser administrado directamente por el Ministerio de Hacienda y Cradito Publico con su “Sofiware propio”, por lo que me
permito informar, que todo ¢l procese de generacion, transmision, validacion, expedicion y Fecepcion de facturas
elecironicas de venta, notas débilo, notas credito y demds instrumentos electrénicos con validacion previa a su
expedicion, pasara a ser asumido en su totalidad por el S Nacion, por lo tanto, las unidades desconcentiradas deberd
tener en cuenta lo siguiente:

1. Para realizar el cargue de la planilla y adminif'tracic’)n de usuarios de facturacion electronica cada unidad deberd
tener 2 funcionarios con el perfil "Entidad - Pararnetrizador gestion (,\ntidz')d’ uno en la oficina dch contratos y otro en ¢l
grupo de Tesoreria los cuales tendran la responsabilidad de ingresar al Sistema de Facturacion Electronica del SIIF
Nacion y realizar las paramelrizaciones que permitan la gestion de famunﬁ en emision y recepcion, segun
corresponda, para lo anterior deberd ser enviado el formato Mis.3.13.Pro.5.F1.8 Solicitud modificacion cuenta de
usuario SHI- Nacion Il (anexo), diligenciando los perfiles que tiene actualmente y adicionar Entidad - Parametrizador
gestion entidad.

i
2. Para la creacion y cargue de la Lista Usuarios Autorizados Validador de Factura Electronica VIE, deben guiarse
por el documento "Estructura Carga Magiva Lista Usuarios Autorizados Validador de Factura Elgctronica VEE" y "Guia
de autorizacion lislta usuarios" (anexo),

De acuerdo a lo anterior, el supervisor serd el directo responsable de gestionar oportunamente los docurmnenios
(facturas, notas contables elc..), para no causar demoras en el proceso de pago y para evitar que las faciuras
electronicas queden aprobadas tacitamente de conformidad con lo definido por ia norma tributaria,

Por ello el nuevo supervisor deberfs tomdy contacto con el grupo de contratos con el fin de que le sean creados los
diferentes usuarios de plataformas| digitalds (SIF - SECOP 11, para la aprobacion de factura dlectronica al igual que
la publicacion de informes de supetvisic d(:lnéaa q(,h\nrldu- prnpma de supervision,

LN

Coronel, CARLOS M RIO BUSTAN
Comandante Departamento de Polic
Administrador Policial TP 0265

Elabord. 81 ﬂr’l‘ﬂ(‘fgﬁ cobar Sabogal Roviso: CT. | r')i(i

Analista de Coritratos (1) Jefe Grupo de C
Departamento de Policia Quindio Departamenta d

Atentamente,

NTE
Quindio

arcela Lara Valencia
ifliatos ()
Policia Ougindi

Aprobd: Gl Yeim Pagla T Gfire Aprobo: TG, Jorge AL artifiez Zambrano —
Jefe ativa Subcomandanig
Depirtamentd de Polidia Quindio Departarmen mindio

Fecha de ol cion: 3108£026
Ubicawion: DANURE PONALTXCUBYAOneDive - POLIGIA NACIONAL DE COLOMBIASOLO EXCUBYWIGENGIA 2025\CAMBIOS DE SUPY LVISOR

Avenida Cent
leléfonos 73
degui ofeong
www, polic

enano calle 2 norie piso 2

3980 ext. 423826

licia.qov.co

A.G0V.00 i
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b MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL AN
2% POLICIA NACIONAL P 2 Ny
§ DEPARTAMENTO DE POLICIA QUINDIO v ik 100 5,
GRUPO DE BIENES RAICES B 1)
0705 7/ —/AREAD-GUBIR-20.1
Armenia, . . f:i A -
} U r‘ﬂvJ “)[‘:2'{{

Sefior Coronel
CARLOS MARIO BUSTAMANTE BERMUDEZ
Comandante Departamento

Departamento de Policia Quindio

Avenida centenario Calle 2 Norte

Armenia - Quindio

Asunto: solicitud cambio de supervisor de contrato 35-1-30044-25

De manera atenta y respetuosa me permito solicitar a mi Coronel, estudiar la posibilidad de autorizar y
ordenar a quien corresponda realizar el cambio en la supervision del contrato No. 35-1-30044-25 cuyo fin
es “ARRENDAMIENTO DE UN AREA APROXIMADA DE 54 M? UBICADA EN LAS INSTALACIONES
DEL COMANDO DEPARTAMENTO DE POLICIA QUINDIO PARA LA PRESTAR EL SERVICIO DE
RESTAURANTE”".

Lo anterior teniendo en cuenta que el suscrito se encuentra relacionado en la convocatoria para adelantar
curso de ascenso, debiendo hacer presentacion en LA ESCUELA GONZALO GIMENEZ DE QUESADA el
dia 02 de septiembre del presente afio.

En atencion a la disponibilidad del Grupo de Bienes Raices quedaria como supervisor del contrato en

mencién el sefior SUBINTENDENTE BRAYAN STEVEEN ROJAS RESTREPO, Auxiliar de reparacion y
conservacion. ,

Atentamente

Subintendente JOHAN SEBASTIAN SALAZAR GIRALDO
Jefe Grupo de Bienes Raices DEQUI

B —
Elaboré: Subintendente/JOHAN SEBASTIAN SALAZAR Subintendente JOHAN SEBASTIAN SALAZAR
Responsable de Bienes Ipmuebles Jefe Grupo de Bienes Ra

Fecha de elaboracion: 30/Q8/2026
Ubicacion: D: solicitudes

Avenida Centenario Calle 2 Norte Armenia

dequi.gubir@policia.gov.co

www.policia.gov.co B
INFORMACION PUBLICA
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MINISTERIO DE DEFENSA NACIONAL
POLICIA NACIONAL
REGIONAL DE POLICIA No.2

yesve®z2’  REGIONAL DE INFRAESTRUCTURA
Fecha: Armenia, 30 de agosto del 2026

Hora de inicio: | 07:00 | Hora de finalizacién: | 09:00
Lugar: Instalaciones grupo de bienes raices
ACTANo.{l / H {] § BE@UL-GU@R-z 21

QUE TRATA DE LA ENTREGA DE SUPERVISIONDEL CONTRATO DE MANTENIMIENTO NO.
35-1-30044-2025, QUE REALIZA EL SENOR SUBINTENDENTE JOHAN SEBASTIAN
SALAZAR GIRALDO SUPERVISOR (SALIENTE), AL SENOR SUBTENIENTE BRAYAN
STEVEEN ROJAS RESTREPO SUPERVISOR (ENTRANTE).

ORDEN DEL DIiA

Verificacion de asistentes
Lectura del acta anterior
Verificacion de los compromisos
Temas a tratar

bl < L

DESARROLLO

1. Verificacion de asistentes

En la oficina del Grupo de Bienes Raices del Departamento de Policia Quindio, el sefior
Subintendente Johan Sebastian Salazar Giraldo supervisor (Saliente) del contrato
“ARRENDAMIENTO DE UN AREA APROXIMADA DE 54 M2 UBICADA EN LAS INSTALACIONES
DEL COMANDO DEPARTAMENTO DE POLICIA QUINDIO PARA LA PRESTAR EL SERVICIO DE
RESTAURANTE”, se reuni6 con el sefior Subteniente BRAYAN STEVEEN ROJAS RESTREPO
Supervisor (Entrante), con el fin de hacer entrega de la supervisién por curso de ascenso.

2. Lectura del Acta anterior No Aplica
3. Verificacion de los compromisos No Aplica
4. Temas a tratar

4.1 Propésito, Funciones, responsabilidades y entrega de la supervision
e PROPOSITO PRINCIPAL

Realizar la supervisién del contrato de “ARRENDAMIENTO DE UN AREA APROXIMADA DE 54 M?
UBICADA EN LAS INSTALACIONES DEL COMANDO DEPARTAMENTO DE POLICIA QUINDIO
PARA LA PRESTAR EL SERVICIO DE RESTAURANTE”, en la cual deberé estar pendiente de que
el contratista cumpla con las obligaciones plasmadas en la aceptacioén de la oferta de mencionado
contrato.

INFORMACION GENERAL DEL CONTRATO

Contrato No. 35-1-30044 del 16/12/2025

“ARRENDAMIENTO DE UN AREA DE 54 M2 APROXIMADAMENTE,
UBICADA EN LAS INSTALACIONES DEL COMANDO DE POLICIA
QUINDIO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
RESTAURANTE”.

Contratista MARYORY LOPEZ CASTRO

Objeto del Contrato
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QUE TRATA DE LA ENTREGA DE SUPERVISION DEL CONTRATO DE MANTENIMIENTO NO. 35-1-30044-2025, QUE
REALIZA EL SENOR SUBINTENDENTE JOHAN SEBASTIAN SALAZAR GIRALDO SUPERVISOR (SALIENTE), AL

SENOR SUBTENIENTE BRAYAN STEVEEN ROJAS RESTREPO SUPERVISOR (ENTRANTE).

Representante legal

MARYORY LOPEZ CASTRO

Valor inicial del

contrito $10.233.412,24
Valor adiciones del NO APLICA
contrato

Valor total del

contrats $10.233.412,24
Plazo de ejecucion | ;15055
inicial

Fecha de inicio del

plazo de ejecucién | 16/12/2025
del contrato

Fecha de
terminacion del

plazo de ejecucion 16/12/2026
del contrato

(pactada

inicialmente)

Fecha de inicio del

plazo de ejecucion | No aplica
de la(s) adicién(es)

Fecha de
terminacién del | No aplica
plazo de ejecucion

de la(s) adicidon(es)

Adiciones No aplica
Modificatorios No aplica
Prorrogas No aplica
Otros No aplica

INFORMACION ESTADO ACTUAL DEL CONTRATO

INFORMACION ESTADO DEL CONTRATO

Valor en pesos

% del valor del contrato u orden de

compra
Valor total del contrato u orden de 100%
compra $10.233.412,00

Valor total de las entregas $ 7.667.559,00 74,93%
Valor total facturado $ 7.667.559,00 74,93%
Valor facturado pendiente de pago $ 0,00 0,00%
Valor pagado $ 0,00 0,00%
Valor pendiente de entrega $ 2.565.853,00 25,07%

Versién: 5

NUMERO | VALOR PENDIENTE PERIODO INFORMES DE
MESES DIAS ARRIENDO DEL MES POR CANCELAR SUPERVISADO | SUPERVISION
diciembre 15 $851.951,00 1 SO N/A N/A

16/12/2025 al GS-2026-

enero 31 $ 1.703.902,00 2 $9.371.461,00 16/01/2026 009049-DEQUI
17/01/2026 al GS-2026-

febrero 28 $2.555.853,00 3 $8.519.510,00 17/02/2026 019746-DEQUI
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18/02/2026 al GS-2026-
marzo 31 $3.407.804,00 4 $7.667.559,00 17/03/2026 | 030097-DEQUI
18/03/2026 al GS-2026-
abril 30 $4.259.755,00 5 $5.963.657,00 17/04/2026 | 074435-DEQUI
18/04/2026 al GS-2026-
mayo 31 $5.111.706,00 6 $4.259.755,00 17/05/2026 | 074687-DEQUI
18/05/2026 al GS-2026-
junio 30 $5.963.657,00 7 $3.407.804,00 17/06/2026 | 074761-DEQUI
18/06/2026 al GS-2023-
julio 31 $6.815.608,00 8 $2.555.853,00 17/07/2026 | 074883-DEQUI
18/07/2026 al GS-2026-
agosto 31 $7.667.559,00 9 $1.703.902,00 17/08/2026 | 079540-DEQUI
18/08/2026 al
septiembre 30 $8.519.510,00 10 $851.951,00 17/09/2026
$ 18/09/2026 al
octubre 31 $9.371.461,00 11 - 17/10/2026
18/10/2026 al
noviembre 30 $10.223.412,00 12 17/11/2026
diciembre 16
TOTAL biAS 365
DIAS
RESTANTES 107
VALOR S
TOTAL 10.223.41
ARRIENDO 2,00

A. Acciones a adelantar caracter administrativo por parte del supervisor del contrato:

1. Acopiar la documentacion producida en la etapa previa al contrato, con el propésito de contar
con la mayor informacién sobre el origen del mismo.

2. Efectuar el acompafiamiento del contratista, colaborandole en todos aquellos aspectos que
dependan de la entidad, sirviéndole de canal de comunicacién con las dependencias,
evitando que sus decisiones interfieran injustificadamente en las acciones y actividades del
contratista.

3. Exigir al contratista la ejecucion oportuna e idénea del objeto contratado.

4. \erificar que existan los permisos y licencias necesarios para la ejecucion del contrato.

5. Llevar control sobre la correspondencia que se produzca con el contratista, durante la
ejecucion del contrato con el fin de que la administracion intervenga oportunamente frente a
las solicitudes presentadas.

6. Organizar la documentacion que se genere durante la ejecucion del contrato, manteniéndola
a disposicién de los interesados y remitir copia de la misma al grupo de contratos o a la
dependencia que haga sus veces.

7. Programar y coordinar segun corresponda reuniones periédicas para analizar el estado de
gjecucioén y avance del contrato o convenio.

8. Exigir el cumplimiento de las normas de seguridad social, seguridad industrial y sistema de
gestion de la seguridad y salud en el trabajo, en lo que corresponda.
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9.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Llevar control sobre la ejecucion y cumplimiento cabal de las obligaciones asumidas por
razén del contrato o convenio celebrado, informando en forma periodica a la dependencia
encargada de contratos, la forma en que las prestaciones originadas en el contrato se vienen
cumpliendo.

Expedir las certificaciones que se requieran para efectos de tramites administrativos, sobre
la ejecucion del contrato o convenio a su cargo.

Requerir por escrito al contratista cuando quiera que este no ejecute, o ejecute indebida o
tardiamente las obligaciones surgidas del acuerdo negocial o convencional.

Informar en forma inmediata y por escrito a la dependencia encargada de contratos,
cualquier anomalia en la ejecucion del contrato indicando la actividad desplegada en materia
del control de ejecucion del contrato, con el fin de poner a consideracion la procedencia de
la aplicacion de las sanciones previstas en el acuerdo.

Cada mes se debera realizar el calculo del consumo de energia en las instalaciones del
restaurante. Para ello, se tomara el registro de cada medidor ubicado en dichas instalaciones
y se calculara el consumo total en kilovatios (kW), el cual sera multiplicado por el valor del
kilovatio correspondiente al mes supervisado. Posteriormente, el valor a cancelar por parte
del contratista debera ser informado mediante correo electronico al Tesorero del
Departamento de Policia Quindio, con el fin de que se expida la factura correspondiente para
su pago.

Cada mes se debera realizar el calculo del consumo de agua en las instalaciones del
restaurante. Para ello, se tomara el registro de cada medidor ubicado en dichas instalaciones
y se calculara el consumo total en metros cubicos (M?®), el cual sera multiplicado por el valor
del metro cubico correspondiente al mes supervisado. Posteriormente, el valor a cancelar
por parte del contratista deberé ser informado mediante correo electronico al Tesorero del
Departamento de Policia Quindio, con el fin de que se expida la factura correspondiente para
Su pago.

La factura para el pago del arriendo de las instalaciones del restaurante, sera expedida por
el sefior tesorero de la unidad, el supervisor debera estar pendiente de que el contratista
realice el pago en los tiempos establecidos.

Los informes de supervision deberan estar dirigidos al sefior comandante del Departamento
de Policia Quindio y, posteriormente, deberan ser entregados al Grupo de Contratos del
Departamento de Policia Quindio, con el fin de que sean anexados a la carpeta
correspondiente del contrato.

Teniendo en cuenta que el contrato de arrendamiento para la prestacion del servicio de
restaurante del Departamento de Policia Quindio es de suma importancia para el bienestar
del personal, se deberan adelantar las actividades necesarias para gestionar su renovacion,
prérroga o la celebracion de un nuevo contrato, segun corresponda, con la debida antelacién
a la fecha de terminacion del mismo, con el fin de garantizar la continuidad del servicio y el
bienestar del personal.

Informar cualquier situacion que se presente con la ejecucion del contrato de manera
oportuna.

FUNCIONES GENERICAS

1.

Brindar la informacion que corresponda de acuerdo a la naturaleza del cargo, a quien la
requiera, siguiendo los lineamientos de la normativa establecida.
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2.

Implementar el sistema de gestion integral de acuerdo con los lineamientos institucionales,
efectuando mejora continua en los procesos que lo requieran.

Realizar las actividades establecidas en la gestién documental, aplicando la normativa
vigente.

Realizar las actividades establecidas para la implementacién del sistema de gestion
ambiental en la Policia Nacional.

Guardar la reserva y confidencialidad de los documentos e informacién que sea de su
conocimiento dentro del cumplimiento de sus funciones.

Dar buen uso a los elementos asignados bajo su responsabilidad, con el fin de mantenerlos
disponibles para el servicio.

Cumplir con las normas, reglamentos e instrucciones del Sistema de Gestion de la Seguridad
y Salud en el Trabajo, de acuerdo a lo establecido en la normativa vigente.

Cumplir con las actividades establecidas a través de los roles asignados, diferentes a las
funciones del cargo.

Dar buen uso al tratamiento de datos personales de acuerdo con los parametros
institucionales y normativa vigente.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

ITEM OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA CUMPLE OBSERVACIONES
1 Cumple con el objeto
Cumplir con el objeto contractual. Sl contractual
> Obrar con lealtad y buena fe en las distintas etapas contractuales, Se compromete a obrar
evitando dilataciones y trabas. Sl con lealtad
Responder en los plazos que el Departamento de Policia Quindio Responde con los
3 establezca en cada caso, los requerimientos de aclaracién o de Sl plazos establecidos
informacién que le formule.
Cumplir cabalmente con sus obligaciones, frente al Sistema de Seguridad Cumple a cabalidad con
i Social Integral y parafiscales (Cajas de Compensacion Familiar, Sena e sus obligaciones
ICBF), por cuanto el cumplimiento de esta obligacién es requisito Sl
indispensable para la realizacién de cualquier pago.
Guardar la confidencialidad de toda la informacién que le sea entregada Se compromete a
y que se encuentre bajo su custodia o que por cualquier otra circunstancia Sl guardar
5 deba conocer o manipular y respondera civil, penal y disciplinariamente confidencialidad
por los perjuicios de su divulgacion y/o utilizacién indebida que por si o
por un tercero se cause a la administracién o a terceros.
No acceder a peticiones 0 amenazas, de quienes actuando por fuera de Sl El  contratista esta
6 la ley pretendan obligarlo a hacer u omitir algin acto o hecho, el contratista enterado de esta
deberd Informar de tal evento al Comando de Policia Quindio y a las obligacion
autoridades competentes para que se adopte las medidas necesarias.
Restituir a LA POLICIA NACIONAL los elementos que haya colocado a El  contratista esta
s su disposicién para el desarrollo del objeto contractual, cuando se lo Sl enterado de esta
requiera o al finalizar el contrato, en caso que se hayan suministrado. obligacién
Serédn a cargo del arrendatario y futuro contratista los costos de El  contratista esta
transporte, movilizacién, seguros, fletes, que causen el motivo de traslado enterado de esta
8 de los elementos hasta el lugar de entrega. Estos costos se entenderan Sl obligacion
incorporados al valor total de la oferta presentada, incluyendo los
impuestos.
En el caso que, durante el tiempo de ejecucion del contrato, surja una El  contratista esta
9 situacion de fuerza mayor o caso fortuito que afecte a cualquiera de las enterado de esta
partes, se deberd informar inmediatamente por escrito a la contraparte Sl obligacién
correspondiente con el fin de definir la solucién de mutuo acuerdo.
10 Dar cumplimiento a las normas de caracter Ambiental El contratista da
Sl cumplimiento
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Al finalizar el contrato debe hacer entrega debidamente inventariado de Sl El  contratista  esta
11 todos los elementos que se le entregaron para la ejecucion del presente enterado de esta
contrato. obligacién
En el caso que durante el tiempo de ejecucion del contrato surja alguna Enterado de esta
eventualidad de fuerza mayor o caso fortuito que afecte a cualquiera de obligacion
12 las partes, el arrendatario y futuro contratista debera informar por escrito Sl
a la otra parte que corresponda, con el fin de definir la solucién de mutuo
acuerdo.
Recibir personalmente las instalaciones objeto de arrendamiento, Obligacion efectuada en
mediante inventario en el cual quedara constancia exacta del estado en el contrato
13 que se recibe el mismo. (Descripcién, cantidad, valor unitario, valor total, Si
y estado de conservacién). En caso de ser electrodomésticos, estipularé
el estado de funcionamiento
14 Cancelar oportunamente el valor del canon mensual de arrendamiento de Sl Cancelado en los
acuerdo a lo estipulado en el contrato. tiempos establecidos
15 Usar el area arrendada segun los términos del contrato Sl El contratista se
compromete
16 Velar por la conservacion y aseo del area arrendada y elementos Sl El contratista vela por el
entregados segun inventario. aseo del area arrendada
Entregar el area arrendada y los elementos entregados en perfecto estado El  contratista esta
17 de funcionamiento y conservacion en la fecha de terminacién del contrato Si enterado de esta
0 en los casos de terminacién anticipada obligacién
Mantener permanentemente todos y cada uno de los elementos que se Sl El  contratista  esta
18 comprometié para el desarrollo y normal funcionamiento del objeto del enterado de esta
contrato. obligacién
Cumplir con el horario establecido en el contrato y no podra modificarlo El contratista cumple
19 sino con expresa autorizacion del ARRENDADOR. Sl con el horario
establecido
Las demas obligaciones del arrendatario contenidas en el articulo 5° de la El  contratista esta
20 Ley 80 de 1993, asi mismo sera civil y penalmente responsable por sus Sl enterado de esta
acciones u omisiones en la actuacién contractual. obligacién
Cumplira con las normas de seguridad industrial indispensables para el El contratista cumple
21 funcionamiento del area arrendada instalando y disponiendo de la debida con las normas de
proteccion, bajo su propia cuenta y responsabilidad. Sl seguridad industrial
Prestar el servicio de forma continua y respetuosa a todos y cada uno de El contratista presta de
22 las personas y observar una conducta intachable y respetuosa por parte Sl manera eficiente el
de las personas que atienden el local. Servicio
Cancelar oportunamente y bajo su responsabilidad los valores El  contratista  esta
23 correspondientes a salarios, prestaciones sociales y riesgos profesionales Sl enterado de esta
y demas conceptos legales al personal que contrate para la ejecucion del obligacién
objeto contractual.
Allegar mensualmente al supervisor del contrato fotocopia de la planilla El contratista allego la
24 de pago en una EPS o su equivalente, de todas y cada una de las Sl planilla de pago
personas que desempeiien actividades en el area arrendada
Poner en conocimiento del ARRENDADOR todas las situaciones que El contratista presta de
25 pongan o puedan poner en peligro la salud del personal de profesionales Sl manera eficiente el
o cualquier otro usuario que haga uso de los servicios ofrecidos. servicio
Allegar hojas de vida actualizadas y antecedentes disciplinarios de todas El contratista allego las
26 las personas que desempefien actividades, como de aquellas que Sl hojas de vida
ingresen a laborar en el area arrendada.
Mantener el personal necesario para la atencion optima del personal de El  contratista  esta
27 profesionales y demas personas que lo requieran. Sl enterado de esta
obligacién
El  contratista  esta
28 Cumplir las disposiciones que se dicten sobre planes de seguridad. Sl enterado de esta
obligacién
Permitir las inspecciones del inmueble que disponga el Comando de El  contratista  esté
29 Departamento de Policia Quindio, a quien este delegue con el objeto de Sl enterado de esta
verificar las obligaciones del arrendatario. obligacién
Entregar al supervisor del contrato, en los primeros dias a la firma del Sl Soportes entregados
30 Contrato los soportes de afiliacion a seguridad social y pago de
parafiscales.
ITEM CONDICIONES TECNICAS ADICIONALES CUMPLE NO CUMPLE
El arrendatario y futuro contratista debera presentar certificacion emitida
1 por el representante legal de la empresa, donde especifique que cualquier
infraccion a las normas de salud, proteccién ambiental y manejo de
bienes, durante la ejecucién de las labores, sera corregida de inmediato
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por el arrendatario a su costa y riesgo. Si la infraccién no fuera corregida,

el Departamento de Policia Quindio se reserva el derecho de suspender S El contratista presenta

total o parcialmente las labores hasta que ello ocurra, corriendo el las certificaciones

arrendatario con todos los costos y riesgos que se deriven de la solicitadas

suspension. En casos de reincidencia, el Departamento de Policia

Quindio podra dar por terminado el contrato, sin lugar a ninguna

indemnizacion.

Igualmente deberé presentar certificacion, donde especifique que el

arrendatario sera el Unico responsable por el cumplimiento de las normas

de salud ocupacional, seguridad y proteccién de bienes de todo el

personal que trabaje para él.

El arrendatario y futuro contratista debera tener la dotacién necesaria que

requiera para la puesta en marcha del presente contrato los equipos y El contratista cumple

elementos propios de restaurante y cafeteria como grecas, neveras, Sl con la dotacion
2 congeladores, vajilla, etc. la instalacion de un televisor con conexion a necesaria para la puesta

parabélica es opcional del arrendatario, las mesas sillas adicionales que en marcha del

requiera, estos elementos seran suministrados por el arrendatario sin restaurante

costo adicional para la Policia Nacional.

Los elementos propios del arrendatario que requiera ingresar al Comando El contratista realizo las

de Policia, para el funcionamiento de la cafeteria, como abarrotes, coordinaciones
3 alimentos y proveedores deberan coordinarse previamente con el Si necesarias para el

personal de seguridad para el respectivo ingreso en horarios habiles de ingreso de abarrotes y

07:00 am a 06:00 pm, permitiendo el registro de las personas, vehiculos alimentos

y elementos ingresados.

El arrendatario y futuro contratista debera enviar listado del personal que El contratista entrego

laborara en el restaurante para la realizacion del estudio de confiabilidad, listado actualizado para
4 asi mismo durante la ejecucién del contrato informar al supervisor los Sl la realizacién del estudio

cambios e ingresos de empleados con un tiempo prudencial de antelacion de confiabilidad

con el fin de realizar los estudios de confiabilidad y dar la aprobacién del

respectivo cambio.

El arrendatario y futuro contratista se compromete a sostener los precios El contratista ha
5 ofertados durante el tiempo que dure el contrato, en caso de requerir Sl sostenido los precios

cambiar algin precio por causas externas, debera solicitar al ordenador ofertados

del gasto con el visto bueno del supervisor del contrato.

El arrendatario y futuro contratista se compromete a ofrecer precios del El contratista manifiesta
6 mercado comun y a mantener un stock de materias primas y productos e Sl ofrecer precios  del

inventario para atender la demanda correspondiente. mercado

Tener en forma permanente dentro de su stand el personal que atendera El contratista ha tenido

el servicio de restaurante, que este calificado e idéneo y que cumpla con Sl personal para atender el
A los requisitos de salubridad e higiene; una vez iniciado el contrato el servicio de restaurante

personal que laborara en la Cafeteria debe tener vigente el curso de

manipulacion alimentos.

Tener a la mano una carpeta con la documentacién de las certificaciones Se verifica la carpeta
3 vigentes de los controles relacionados en el item Nro. 3, incluido el Sl con la documentacion

certificado de manipulacién de alimentos, para presentar al supervisor de relacionada en el item

contrato o entes de control sanitario en el momento que sea requerido. No 3

El arrendatario y futuro contratista se compromete actualizar la carpeta El contratista se
9 con la informacién requerida al cambiar el personal, como son hojas de Si comprometio a

vida, certificados y aportes parafiscales actualizar la carpeta

El arrendatario y futuro contratista se compromete a cumplir a cabalidad El contratista se

con el Decreto 3075 de 1997 Art. 3, 11, 13 y demaés sobre la materia, con Sl compromete a cumplir a
10 la Resolucién 2674 de 2013 Art. 11 y demas sobre la materia cabalidad con el

(manipulacién de alimentos, almacenamiento de productos perecederos Decreto 3075 de 1997

etc.) Art. 3, 11, 13

El arrendatario y futuro contratista se compromete a cumplir las El contratista se

obligaciones laborales y las del codigo sustantivo de trabajo, con el Sl compromete a cumplir
11 personal contr_ata_do por su cuenta y riesgo el cual sera a cargo exclusivo las obligaciones

del arrendatario incluido salarios, prestaciones y afiliacion al sistema de laborales y las del

seguridad social. codigo sustantivo de

trabajo

El arrendatario y futuro contratista se compromete a que el personal que El contratista ha venido

labore dentro del restaurante y cafeteria este dotado de vestuario y Sl cumpliendo con esta
12 elementos requeridos por salubridad para la manipulacién de alimentos condicion técnica

(gorros, guantes, tapabocas etc.), ya que estos elementos se deben portar

permanentemente.

El arrendatario y futuro contratista se compromete a publicar la lista de Sl El contratista ha venido
13 precios en un lugar visible en las instalaciones del restaurante y cafeteria presentado los valores

tomado en arriendo. en un lugar visible
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El arrendatario y futuro contratista se compromete a devolver el inmueble, SI El contratista se
el equipamiento y utensilios entregados en o6ptimas condiciones; y a compromete a entregar
14 responder por pérdidas o dafios de los bienes inventariados de propiedad el inmueble como lo
de la Policia Nacional, asi como por los dafios o perjuicios que cause a recibi6é
terceros.
El arrendatario y futuro contratista se compromete a atender las solicitudes El contratista se
de mejoramiento que le realice el jefe del Area Administrativa y Financiera, comprometié a recibir y
supervisor del contrato y/o ordenador del gasto por diferentes razones de Sl atender solicitudes
15 acuerdo a su servicio y a solucionarlas en los términos que para el efecto realizadas
se sefialen cuando sea del caso, asi como a facilitar y colaborar para la
realizaciéon de evaluaciones que se hagan de su servicio (encuestas,
entrevistas, buzén de sugerencias, etc.).
El arrendatario y futuro contratista se compromete a pagar el canon de
arrendamiento pactado anticipadamente dentro de los primeros cinco (5)
dias habiles a la notificacién de inicio del contrato debiendo hacer entrega El contratista se
del recibo de consignacion a la oficina de tesoreria con copia al supervisor Si compromete a pagar en
16 del contrato, en caso de no cumplir la multa se aplicara por cada dia de los dias habiles
retardo hasta por un plazo de quince (15) dias calendario que se
descontara del saldo que le adeude la entidad. esta sancién se impondra
mediante acto administrativo motivado en el que se expresara las causas
que dieron lugar a ella.
El horario normal para la atencién que se compromete a cumplir el El contratista ha
arrendatario y futuro contratista es de lunes a viernes de 06:00 am hasta cumplido con el horario
las 17:00 horas y fines de semana y festivos de 07:00 am a 17:00, este Sl establecido
17 horario debe ser cumplido y hasta esa hora debe contar con servicio de
comida y venta al publico, cualquier modificacién al contrato debe ser
puesto a consideracion por el sefior ordenador del gasto para que
posteriormente se ajuste mediante modificatorio.
Los equipos extras que se requieran, el arrendatario y futuro contratista Los equipos de mas,
18 para la organizacioén y prestacién del servicio objeto del contrato, seran Sl han sido aportados por
aportados por el arrendatario sin costo adicional para la Policia Nacional. el contratista
El arrendatario y futuro contratista se compromete a realizar el aseo, El contratista realiza las
desinfeccién, fumigacién y control microbiolégico, alinicio de la ejecucion actividades de aseo vy
del contrato y en adelante cada seis 6 meses o de acuerdo a lo exigido desinfeccion
por las autoridades competentes, asi mismo se establece que esta debe Sl
19 realizarse con una empresa contratada y certificada para tal fin, para lo
cual debera presentar al supervisor del contrato certificado de la
fumigacioén y de los elementos utilizados para esta actividad, los cuales
no deben poner en riesgo la salud de las personas que hacen uso del
servicio de restaurante y cafeteria.
Sl El contratista se
El arrendatario y futuro contratista no podra realizar obras, ni compromete  a no
20 modificaciones estructurales a las instalaciones en arrendo. realizar obras o]
modificaciones al area
arrendada
El arrendatario y futuro contratista se obliga a no usar el inmueble para El contratista se
actividades diferentes a las del objeto de la contratacion, quedando compromete a no
21 terminantemente prohibido su uso para la elaboracién de comidas o Sl realizar otras
diferentes actividades relacionadas con obligaciones adquiridas con actividades ajenas a la
terceros, diferente a la Policia Nacional. funcién designada
Las pérdidas o deterioros que se operen en bienes o maquinaria dejados El contratista manifiesta
en las instalaciones de la cafeteria, serdn de absoluta y exclusiva responder por las
22 responsabilidad del arrendatario y futuro contratista, sin que pueda Sl pérdidas o deterioros de
deducirse responsabilidad por ninglin concepto a la institucién (Policia las instalaciones
Nacional — Departamento de Policia Quindio). arrendadas
El contratista se
El arrendatario y futuro contratista se compromete a garantizar la calidad Sl compromete a
23 de sus productos, buen manejo y conservacion de los alimentos, la garantizar la calidad de
cadena de frio, cumplir con los reglamentos sanitarios; asi como mantener sus productos, buen
impecable estado de aseo del sitio objeto del contrato. manejo y conservacion
de los alimentos
Con la suscripcion del contrato, el adjudicatario se compromete a que sus El contratista entrega
empleados se capaciten en atencién y servicio al cliente, anexando la Sl certificacion de los
24 respectiva certificacion al supervisor del contrato, con el objeto de funcionarios que
garantizar un buen servicio y optimas relaciones interpersonales entre el atienden el restaurante
personal a su cargo y el cliente.
El contratista se
25 El arrenqatario y futuro contratista se compromete a desarroliar acciones Sl compromete a
necesarias para prevenir accidentes para lo cual debera tener previsto la desarrollar acciones
ejecucién de un programa de seguridad industrial y la sefalizacién necesarias para
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correspondiente como son: botiquin, extintor de incendios recargado y prevenir accidentes
vigente, sefiales informativas. para lo cual debera
tener previsto la
ejecucion
El arrendatario y futuro contratista se compromete a generar una cultura El contratista se

26 de reciclaje, para lo cual tendré a su disposicion puestos para la Si comprometié a generar
disposicién final de los residuos organicos y reciclables clasificados en una cultura de reciclaje
sus respectivas bolsas por color.

27 El arrendatario y futuro contratista se compromete a no vender bebidas Sl El contratista cumple a
alcohdlicas, instalar maquinas de juegos de azar o suerte, ni expender cabalidad con este item
sustancias gue produzcan dependencia fisica o psiquica.

El arrendatario y futuro contratista es responsable de las deudas El contratista manifiesta

28 contraidas por las ventas que contraigan los clientes y el directo Si ser consiente de este
encargado de realizar el cobro de la cartera de mora. aspecto técnico
El arrendatario y futuro contratista debera implementar las medidas El contratista
necesarias para evitar que los residuos soélidos se viertan a través de los Si implemento las medidas

29 sifones, asi mismo no podra verter ningun tipo de grasas o aceite usado necesarias para evitar
en el alcantarillado, debiendo depositar los residuos en un envase y hacer que los residuos sélidos
entrega a una entidad idénea y certificada para la recoleccion de las se viertan a través de
grasas. los sifones
Realizar el mantenimiento de la trampa de grasas con una periodicidad
minimo de 1 ves cada 2 meses dependiendo de la capacidad de la misma Sl El mantenimiento a la
y controles ambientales implementados en la cafeteria, este trampa de grasas se

30 mantenimiento se realizara a través de personal técnico o tecndlogo encuentra programado
hidraulico, sanitario o afine. Los residuos retirados deberan ser para el primer semestre
entregados a un gestor autorizado por la autoridad ambiental pare el
manejo de estos residuos, quienes certificaran el tratamiento aplicado,
indicando la cantidad de residuos retirados y la fecha.

El arrendatario y futuro contratista se compromete a realizar el El contratista se
mantenimiento y/o calibracién de los equipos asignados (neveras, compromete realizar el
congeladores y aquellos que requieran este servicio), mediante una Sl mantenimiento y

31 entidad certificada por la ONAC, minimo cada seis (06) meses, una vez calibracion de los
se adjudique el contrato o cuando se requiera por fallas técnicas, equipos asignados
registrando la cantidad y tipo de refrigerante utilizado, una vez realizada
la misma, se debera entregar copia de la constancia y/o certificacion de
este servicio al supervisor del contrato.

El oferente debera instalar puntos ecoldgicos o contenedores dentro del
establecimiento, con el fin de realizar la separacién de los residuos
plenamente identificados de acuerdo a los volimenes de generaciény en
concordancia con lo establecido en el articulo 4 de la resolucién 2184 del
26/12/2019 “Por la cual se modifica la resolucion 668 de 2016 sobre uso
racional de bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones”, a través de
la cual se adopta en todo el territorio nacional, el cédigo de colores para El contratista instalo los
la separacion de residuos soélidos en la fuente asi: puntos ecolégicos con
32 Sl las caracteristicas
v Color verde para depositar residuos organicos aprovechables descritas en esta
(restos de comida, desechos agricolas). condicion técnica
v Color blanco para depositar los residuos aprovechables
(plastico, cartén, papel, vidrio, metales, multicapa).
v" Color negro para depositar los residuos no aprovechables
(papel higiénico, servilletas, papeles y cartones contaminados con
comida, papeles metalizados).
No utilizar polietileno expandido (mas conocido como ICOPOR) para Sl El contratista no utiliza

33 servir y/o empacar los alimentos. polietileno  expandido

para empacar alimentos
para la adquisicion de los productos alimentarios y los contratos de El contratista aplica las
arrendamiento de cafeterias o restaurantes, el arrendatario  y futuro buenas précticas del
contratista deberd incluir dentro de las obligaciones del contratista la SI decreto 3075 de 1997 y

34 aplicacion de buenas préacticas de manufactura-BPM, con arreglo a lo la Resolucion 2674 de
previsto en el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013 2013
expedida por el Ministerio de Salud, o cualquiera otra disposiciéon que lo
modifique, adicione o sustituya
Garantizar que los detergentes, desinfectantes y demas sustancias El contratista garantiza
utilizadas en el servicio de cafeteria estén debidamente identificados y Sl que los detergentes,

35 guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante y fuera del desinfectantes y demas
area de procesamiento y almacenamiento de los alimentos, los cuales sustancias utilizadas en
podrén ser verificados en cualquier momento por el funcionario del el servicio de cafeteria
Sistema de Gestién Ambiental de la unidad. estén debidamente
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identificados y
guardados

36

De resultar aplicable, el oferente y futuro contratista debera cumplir con
las obligaciones fijadas para productores o proveedores en la Resolucion
1297 de 2010 “Por la cual se establecen los Sistemas de Recoleccion
Selectivas y Gestion Ambiental de Residuos de Pilas y/o acumuladores y
se adoptan otras disposiciones” expedidas por el Ministerio de Ambiente,
o aquella norma que modifique, adicione o sustituya, relacionado con la
presentacion de la aprobacion ante la autoridad ambiental competente del
Sistema de Recolecciéon Selectiva y Gestion Ambiental de Residuos de
Pila y/o acumuladores que poseas o este participando, y enviar a la
respectiva unidad policial, los lineamientos y procedimientos para su
participacién como consumidores.

Sl

Contratista cumple con
las obligaciones fijadas
para productores o
proveedores en la
Resolucién 1297 de
2010

37

El arrendatario y futuro contratista debera instalar al inicio de la ejecucién
del contrato un dispositivo portatil para la retencién de grasas, aceites
material solido generados por la actividad de lavado de loza, con el objeto
de aumentar la 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.

Sl

El contratista se
encarg6 de realizar toda
la actividad para la
retencion de grasas

38

El arrendatario y futuro contratista debera realizar caracterizacion de las
aguas residuales provenientes de su actividad (cafeteria o restaurante) a
través de un laboratorio acreditado ante el IDEAM, tramite que se debe
adelantar cada seis (6) meses, el primero al finalizar el segundo mes de
iniciada su actividad productiva. De ser necesario y segun resultado de
laboratorio, el contratista debera tomar medidas ambientales para el logro
del cumplimiento de los parametros exigidos por la ley, una vez realizada
la misma se debe entregar copia de la constancia y/o certificacion de este
servicio al supervisor del contrato.

SI

El contratista tiene hasta
el mes de julio para
realizar esta actividad.

39

NORMAS SANITARIAS PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTOS: Contribuir a la minimizacién de riesgos de enfermedades de
intoxicaciones a los usuarios que puedan ser ocasionados o transmitidos
a través de bebidas y alimentos con fechas vencidas, consumidas en los
puntos de servicio. El contratista debera ejercer control para dar
cumplimiento a estas normas especialmente las consagradas en el
decreto 3075 de 1997, Ley 09 de 1979 por la cual se dictan medidas
sanitarias y contempla entre otros aspectos: alimentos, suministros y
calidad del agua y la norma técnica NTC USNA 007.

Sl

El contratista minimiza
los riesgos de
enfermedades de
intoxicaciones a los
usuarios que puedan
ser ocasionados 0
transmitidos a través de
bebidas y alimentos con
fechas vencidas

40

Normas sobre el personal: Se debera dar cumplimiento a lo establecido
en los articulos 13, 14 y 15 del decreto 3075 de 1997, los cuales sefialan
lo siguiente:

ARTICULO 13 ESTADO DE SALUD

El personal manipulador de los alimentos, debe haber pasado por un
reconocimiento médico, antes de desempefiar cualquier funcién, asi
mismo debera efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas,
especialmente después de una ausencia de trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion
de las bebidas que manipule. La Direccién de la empresa tomara las
medidas correspondientes para que el personal manipulador de las
bebidas y alimentos, se le practique un reconocimiento médico el cual
debera ser entregado al supervisor del contrato antes de iniciar con la
ejecucion de contrato.

La Direccion de la empresa o el contratista tomara las medidas necesarias
para que no permita contaminar los alimentos y las bebidas directa o
indirectamente por ninguna otra persona que sepa o sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse los alimentos y
bebidas o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas infectadas o diarrea.
Todo manipulador de alimentos y las bebidas que presente un riesgo de
este tipo debera comunicarlo a la Direccién de la empresa o al contratista
y por intermedio de éste al supervisor del contrato. El funcionario sera
reemplazado inmediatamente. - Mantener una esmerada limpieza e
higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de
manera que evite la contaminacion de las bebidas, alimentos y de las
superficies de contacto con este.

Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: de color
blanco que permita visualizar facilmente su limpieza, con cierres o
cremalleras u/o broches en lugar de botones u otros accesorios que

Si

El contratista da
cumplimiento de la
norma
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puedan caer en los alimentos: sin bolsillos ubicados por encima de la
cintura, cuando se utiliza delantal este debe permanecer atado al cuerpo
en forma segura para evitar contaminacién de las bebidas, alimentos y
accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion de
vestimenta de trabajo en nimero suficiente para el personal manipulador,
con el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla.

Lavarse las manos con agua y jabén antes de comenzar su trabajo, cada
vez que salga y regrese al drea asignada y después de manipular
cualquier material u objeto que pudiera representar un riesgo de
contaminacién.

Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos
asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro
u otro medio efectivo. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar
barba, bigote o patillas anchas se debe usar cubiertas para estas.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Usar calzado en cuero cerrado permanente, material resistente e
impermeable y de tacén bajo.

41

NORMAS DE HIGIENE CON RESPECTO A LOS ALIMENTOS

Tener en cuenta la NORMA TECNICA SECTORIAL COLOMBIANA NTS-
USNA 007 REQUISITOS SANITARIOS PARA LA MANIPULACION DE
LOS ALIMENTOS.

e La manipulacién de los alimentos se debe realizar en las areas
destinadas para tal efecto, de acuerdo con el tipo de proceso a que
sean sometidos los mismos.

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

e Todas las operaciones de manipulacién durante la obtencién, recepcion
de materia prima, elaboracién, procesamiento y servicio se deben
realizar en condiciones y en un tiempo tal que se evite la posibilidad de
contaminacién, la pérdida de los nutrientes y el deterioro o alteracion
de los alimentos o proliferacién de microorganismos patdégenos.

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

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

e Durante la manipulacién de los alimentos se debe evitar que estos
entren en contacto directo con sustancias ajenas a los mismos, o que
sufran dafios fisicos o de otra indole capaces de contaminarlos o
deteriorarios.

e Para la manipulacién de productos “cérnicos y aves” se establecen los
siguientes requisitos:

Recepcion

o Se debe realizar una evaluacion visual para establecer si la apariencia,
olor y color de las carnes son normales y para detectar la presencia de
materiales extrafios, tejidos desgarrados y otros defectos o
anormalidades.

o La temperatura de los productos carnicos al llegar al establecimiento
debe ser menor o igual a 4 °C.

Adecuacion

SI

El contratista tiene
presente las normas de
higiene con respecto a
los alimentos

tener en cuenta la
norma técnica sectorial
colombiana nts-usna
007 requisitos sanitarios
para la manipulacién de
los alimentos.

1DS-AC-0001

2021
Version:

Péagina 11 de 18

5

Aprobacion: 30-08-




QUE TRATA DE LA ENTREGA DE SUPERVISION DEL CONTRATO DE MANTENIMIENTO NO. 35-1-30044-2025, QUE
REALIZA EL SENOR SUBINTENDENTE JOHAN SEBASTIAN SALAZAR GIRALDO SUPERVISOR (SALIENTE), AL

_SENOR SUBTENIENTE BRAYAN STEVEEN ROJAS RESTREPO SUPERVISOR (ENTRANTE).

e El proceso éptimo de descongelado de carne debe ser a temperatura
de refrigeracion entre 4 °C y 7 °C en forma lenta dentro de la unidad de
frio.

o Antes y después de cortar la carne se deben limpiar y desinfectar los
equipos, utensilios y superficies, al igual que al finalizar el proceso.

o Se debe evitar el corte de carnes crudas y cocidas con el mismo
elemento con el fin de evitar la contaminacién cruzada.

e Se debe mantener la cadena de frio permanentemente para evitar la
contaminacion.

Almacenamiento

e Se debe almacenar las cammes en las unidades de frio
correspondientes, inmediatamente después de recibidos para evitar la
exposicion a temperatura ambiente.

e En el momento de almacenar se debe separar las carnes segun su
especie: carne vacuna, pollo o cerdo.

e Se debe almacenar por separado y en empaques adecuados de tal
manera que se evite el contacto permanente con sus propios liquidos.

Preparacion

e Las preparaciones que contengan carne deben cocinarse hasta
calentar todas las partes del alimento, a una temperatura minima de 70
°C sin interrupcién del proceso de coccion.

e Para mayor seguridad se debe precocer el cerdo antes de su
preparacion final.

o No se deben mezclar para freir, aceites nuevos con los ya utilizados ya
que pueden generar sustancias nocivas.

Servicio

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

e Para la manipulacién de las verduras, frutas y hortalizas se establecen
los siguientes requisitos:

Recepcién

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

o Al recibir las frutas y hortalizas se debe verificar que no tengan
magulladuras, que estén libres de impurezas como tierra, insectos,
entre otros
Adecuacién

e Las frutas y hortalizas se deben lavar, pues en su superficie pueden
quedar restos de pesticidas, que si se ingieren pueden ser nocivos para
la salud.

o Se debe realizar la limpieza humeda o en seco segun la naturaleza del
producto.

o Los recipientes en los cuales se trasladen las hortalizas deben estar
limpios y estar previamente desinfectados.

o Se deben desinfectar adecuadamente las hortalizas que no requieran
procesos de coccidn y se consuman en estado fresco.

Almacenamiento

e Las frutas y hortalizas frescas, se deben almacenar por separado de
acuerdo con su naturaleza y grado de madurez, en empaques que
faciliten la aireacion.

Preparacion

o Cuando se utilicen vegetales crudos para la elaboracién de ensaladas,
éstos se sumergiran durante 30 minutos en agua con unas gotas de
desinfectante y después se lavaran con abundante agua corriente.

Servicio
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Las frutas y hortalizas deben mantenerse en la temperatura requerida

para su conservacion dependiendo de la naturaleza de su preparacion.
Para la manipulacién de los productos lacteos y sus derivados se
establecen los siguientes requisitos:

Recepcién

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

La recepcion de los productos se debe realizar conforme a las
especificaciones de rotulado.

Almacenamiento

Los lacteos deben ser almacenados de acuerdo con las condiciones de
rotulado y su rotacién debe hacerse segun el sistema P.E.P.S

Los guesos frescos se deben almacenar por separado y en empaques
adecuados, de tal manera que se evite el contacto permanente con sus
propios liquidos.

Preparacién

Para la preparaciéon de alimentos en caliente se debe garantizar la
temperatura por encima de 60 °C. Para la preparacion de alimentos en
frio se debe garantizar la temperatura segin si es refrigeracién o
congelacién.

Servicio

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

e Para la manipulacion de huevos se establecen los siguientes requisitos:

Al recibir los huevos se debe verificar que no estén fisura dos, ni rotos;
limpios, ausencia de plumas, sangre y excremento, con cascara lisa y
color uniforme.

Sin excepcion los alimentos vulnerables o perecederos como la leche,
derivados lacteos, carnes, aves, huevos y pescados, deberan ser
comprados en establecimientos que garanticen la buena calidad de los
mismos y se debe mantener en una carpeta los respectivos recibos de
compra.

Los enlatados deberan tener la respectiva licencia sanitaria y demas
deberan ser revisados minuciosamente para eliminar los que presenten
envases deteriorados, rotos, corroidos, o con presencia de gas interior.
Los vegetales y demas productos deberan ser revisados en el momento
de la compra, de tal forma que garanticen la buena calidad.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Deberan almacenarse de inmediato los alimentos vulnerables o
perecederos como la leche, derivados de lacteos, carnes, aves,
pescados y huevos.

Debera establecer un sistema de almacenamiento que reuna los
siguientes requisitos:

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

Separacion de alimentos crudos, alimentos cocinados o listos para el
consumo.

Colocacién de alimentos de forma que permita el gasto de las
existencias viejas, manteniendo el principio “el primero que entra, el
primero que sale”.

Provisién adecuada y suficiente de canecas, tarimas anaqueles para no

Si

El contratista tiene
presente las maneras
de almacenamiento y
conservacion

42 colocar alimentos directamente en el suelo.

e Disposicién que permita efectuar el aseo periédico (separado de la
pared y con altura del piso minimo de 20 cm), lugar seco, aireado y con
luz.

e Todo bulto que se habra debera almacenarse en canecas, anaqueles o
armarios con tapa.

e Para almacenar alimentos acidos (jugos, salsas), se deberan utilizar
vasijas de peltre, vidrio o porcelana, nunca de aluminio o cobre.

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

e Las puertas de congelacién deberan permanecer cerradas y solo se
abrirén el tiempo indispensable para guardar o sacar alimentos.

e La carne cruda debera almacenarse en cuarto frio o refrigerador de
modo que permita su buena conservacion.
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e Las verduras que va a permanecer mas 24 horas en refrigerador,
deberan almacenarse en bolsa plastica y separada del sistema de
congelacion.

e Los huevos se almacenaran en sitios que garanticen la buena
conservacion.

e Con relacion al almacenamiento y conservacion, el contratista debera
contar con equipos apropiados para el almacenamiento y conservacion
de los alimentos.

Las salsas y aderezos deben estar en presentacion individual, con fecha

de expedicion y vencimiento.

43

MATERIAS PRIMAS

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

e El tiempo de manipulacion de alimentos potencialmente peligrosos

antes de tratamiento térmico, debe ser menor a tres horas.

Debera descongelarse solamente la cantidad que se va a preparar y

con la anticipacion necesaria, para evitar descomposicion.

Debera hacerse una revision cuidadosa para descartar cualquier

alimento en mal estado (que presente cambios de olor, sabor).

Debera retirarse con agua presion, todo resto de tierra insecticida o

animales adheridos a los vegetales.

Los alimentos que se sirven crudos o frios deberan prepararse lejos del

calor para luego ser almacenados en refrigerador. En recipientes

debidamente tapados hasta el momento de servirlos (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 fuertes como

pescado. Debera descartarse toda la grasa que presente olor o aspecto

desagradable.

Deberan descartarse, cuya envoltura se encuentre rota, raida,

contaminada con orinal, heces fecales de roedores y otros animales.

Deberan descartarse los productos cuya envoltura que presenten

decoloracion, hongos, natas o cuyos envases estén rotos, quebrados

Entre abiertos o corroidos y los enlatados inflados cuyo contenido este

lleno de espuma o mal olor.

Deberan descartarse los huevos cuyas céascaras tengan fisuras, rotos

o manchas. No se debera sobrecargar de alifios en forma que encubra

caracteristicas de anormalidad o que puedan ocasionar trastornos

gastricos.

No se deberan utilizar alimentos cuyas fechas de vencimiento sean

anteriores a la del dia de utilizacién.

Si

El  contratista tiene
presente el manejo de
materias primas

44

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Todos los equipos y utensilios deben ser dotados por el contratista, como

losa, grecas, etc.

REQUISITOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DE INSTALACIONES,

EQUIPOS, MENAJE, LENCERIA'Y UTENSILIOS.

Para la limpieza e higiene de las instalaciones se establecen los

siguientes requisitos.

o Se debe tener un programa de limpieza y desinfeccion y llevar los
registros respectivos. El programa debe estar en una tabla acrilica para
su respectivo registro dia a dia para su verificacion y en lugar visible.
De caracter obligatorio.

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

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

e Para una correcta limpieza se debe eliminar la suciedad (materia
organica), utilizando detergentes y a continuacion, retirar con
abundante agua hasta acabar con cualquier resto de detergente, ya que
éstos pueden interferir en el proceso de desinfeccién. Por Ultimo, se
debe utilizar desinfectantes con el fin de inactivar los microorganismos
que persistan a la fase anterior.

e En las superficies o elementos en los que simplemente sea necesario
limpiar el polvo, la limpieza se hard con bayetas humedecidas o
aspiradores mecanicos.

PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DE EQUIPOS SE ESTABLECEN LOS

SIGUIENTES REQUISITOS:

Si

El  contratista tiene
presente los requisitos
para la limpieza e
higiene de
instalaciones, equipos,
menaje, lenceria 'y
utensilios.
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o Los equipos utilizados se deben limpiar después de su uso. Las partes
desmontables de los equipos se deben lavar y desinfectar cada vez que
se usan.

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

PARA LA LIMPIEZA E HIGIENE DEL MENAJE Y UTENSILIOS SE

ESTABLECEN LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

o Los utensilios se deben lavar y desinfectar después de su uso para

evitar la contaminaciéon cruzada. Los que estdn en contacto con

alimentos crudos (pescados, carne, frutas y hortalizas) se deben limpiar

frecuentemente durante el dia, y después de cada interrupcién o

cuando se cambie de un producto alimenticio a otro.

El menaje se debe lavar cada vez que se utilice.

o El secado del menaje se debe realizar con parios limpios o con papel
desechable.

e Lalenceria se debe lavar después de su uso. Si la ropa del personal se

lava en las mismas instalaciones que el resto de la lenceria (manteles,

servilletas y cubre manteles) ésta se realizara siempre por separado.

El equipo debera estar limpio y desinfectado antes de ser utilizado.

Debera estar en buen estado de condiciones de operacién para evitar

accidentes.

El equipo y los utensilios deben tener superficies lisas y bordes

redondeados para facilitar su limpieza y desinfeccién.

Cuando se utilice un utensilio para mezclar o revolver una preparacion,

se debe lavar antes de usarlo nuevamente

Todos los utensilios de cocina que entren en contacto con los alimentos

deberan lavarse, enjuagarse antes y después de cada uso.

Se debe de utilizar pinzas, tenedores, cucharas o palas para manipular

o servir los alimentos.

Los utensilios deben ser de material no toxico, no corrosivo, ni en

madera, preferiblemente utilizar plastico o acero inoxidable.

Las mesas de trabajo deben ser de material no poroso (aluminio).

DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS

e Deberan servirse en recipientes adecuados, limpios, de material que
permitan facil lavado y desinfeccién.

e Los liquidos no se deben de servir hasta el borde del recipiente.

o Durante la exposicién y servicio de los alimentos se deben proteger de

e toda posibilidad de contaminacién externa (saliva, moscas). Si El contratista  tiene
o Verificar la temperatura de los alimentos a fin de prevenir que personal presente la distribucion
Policial se quemen al momento de su consumo. de los alimentos
o Quien entregue alimentos al personal no podra recibir o entregar dinero
alavez.
o Sefializacion de las areas de alimentos, elaboracion, distribucion, areas
comunes, bafos, bodegas entre otros.
DESPERDICIOS
REQUISITOS PARA LA ELIMINACION DE DESECHOS
e En las areas donde se preparen alimentos, los productos secundarios
y residuos se recogerdn en bolsas desechables contenidas en
recipientes de uso repetido, con tapa los cuales deben estar
etiquetados.
o Cuando las bolsas contenidas en los recipientes estén llenas, se deben
cerrar para ser retiradas del drea donde se estan preparando los
alimentos. Si El  contratista tiene
e Las canecas de basura se conservarédn en una superficie cerrada presente los requisitos
reservada al efecto y separada de los almacenes de alimentos. para la eliminacién de
o Dicha zona estara alejada de la zona caliente, estara bien ventilada, desechos
46 protegida de insectos y roedores y debera ser facil de limpiar, lavar y
desinfectar.
Las canecas de basura se limpiaréan y desinfectaran cada vez que se
vacien. Deben tener tapa de pedal.
o Deberan de depositarse en canecas limpias, con tapa ajustable.
e Para desprenderlos de las vasijas y menajes deberan utilizar cepillo,
guantes 0 esponja nunca a mano.
e Los desperdicios de alimentos deberan recogerse y almacenarse
separados de las basuras en recipientes identificados.
o Los recipientes para la basura y desperdicios deben ser suficientes en
cantidad y capacidad y deben lavarse y desinfectarse frecuentemente.
Por otra parte, deberan estar ubicados lejos del lugar de preparacion
de cada comida.
1DS-AC-0001 Pagina 15 de 18 Aprobacion: 30-08-
2021

Version: 5




QUE TRATA DE LA ENTREGA DE SUPERVISION DEL CONTRATO DE MANTENIMIENTO NO. 35-1-30044-2025, QUE
REALIZA EL SENOR SUBINTENDENTE JOHAN SEBASTIAN SALAZAR GIRALDO SUPERVISOR (SALIENTE), AL

_SENOR SUBTENIENTE BRAYAN STEVEEN ROJAS RESTREPO SUPERVISOR (ENTRANTE).

e Quien este encargado de vaciar los desperdicios del recipiente debera
utilizar guantes de caucho o alguna herramienta que le evite el contacto
con ellos, por ningun motivo hara operacién directa con la mano. Este
funcionario no debera tener asignada otra tarea simultanea que lo
ponga en contacto con menaje limpio o alimentos.
CONTROL DE PLAGAS, ROEDORES Y BICHOS E INSECTOS
RASTREROS
e Semestralmente se debe efectuar fumigaciones y aplicaciones de Si El  contratista tiene
cebos en forma que garantice este control y enviar al Supervisor del presente las
47 contrato, constancias de trabajo realizado, observando el calendario recomendaciones para
académico y medidas de bioseguridad. el control de plagas,
o No se admitiran animales domésticos en el servicio de alimentacién. roedores y bichos e
o El supervisor, velara porque la norma se cumpla de manera estricta. insectos rastreros
ASEOQ Y LIMPIEZA
COMEDOR; Se debe barrer y limpiar cuantas veces sea necesario, por lo
menos dos veces al dia con el fin de mantener en 6ptimas condiciones las
instalaciones.
MOSTRADOR Y AUTOSERVICIO Se debe barrer y limpiar cuantas veces
sea necesario con el fin de mantener en 6ptimas condiciones de aseo e
higiene.
RECOLECCION DE BASURAS; EI contratista debera efectuar la
recoleccion de basuras en las instalaciones para lo cual debera proveer Sl El  contratista tiene
canecas grandes con tapa y facilmente lavables. presente las
48 DESINFECION; Debera implementar un programa de desinfecciéon con recomendaciones para
soluciones autorizadas, en las concentraciones y dilaciones exigidas, aseo y limpieza
tanto para las instalaciones, superficies de contacto con los alimentos,
equipos, utensilios y alimentos en crudo como frutas y verduras.
Deben desinfectarse puertas, paredes, ventanas, mesas, mostradores y
pisOs una vez por semana como minimo.
Se debe lavar quincenalmente vidrios, ventanas, puertas y paredes
externas de la cafeteria.
Deberd mantener toallas desechables, guantes, tapabocas y jabén
antibacterial liquido.
Tabla de protocolo de aseo en las diferentes areas a la vista.
DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS:
e Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas
de produccion y disponerse de manera que se eliminen la generacion
de malos olores y reflujo de alimentos, animales y plagas que no
contribuyan de otra forma al deterioro ambiental. Si El  contratista tiene
49 e El establecimiento debe de disponer de recipientes, locales o presente las
Instalaciones apropiadas para la recoleccion y almacenamiento de los recomendaciones para
Residuos sdlidos, conforme a lo estipulado en las normas sanitarias la  disposicion  de
Vigentes. Cuando se generen residuos organicos de dificil residuos sélidos
descomposicion se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su exposicion final.
SERVICIOS PUBLICOS
Sera responsabilidad del contratista el pago de las facturas por la
prestacién de los servicios publicos y contribuciones complementarias a
estos, sanciones, costas y multas generadas por la falta de pago de las El  contratista tiene
mismas, los cuales deben ser consignados en la cuenta de fondos Sl presente la
50 especiales de la policia nacional. responsabilidad del
El arrendatario se compromete a instalar los medidores internos derivados pago de  servicios
del principal que sean necesarios para el buen funcionamiento del publicos
inmueble, con el fin de tomar la lectura veraz a la fecha de corte de cada
servicio pubico consumido (KWh y m) y asi poder hacer el cobro de los
mismos al arrendatario.
Las personas que se encuentran manipulando alimentos y prestando el
servicio a la mesa no deben manipular dineros, ya que para esto se debe
destinar una persona exclusivamente, con el fin de evitar contaminacion El  contratista tiene
51 de los mismos, de igual manera se exige el uso de gorros y tapabocas, Sl presente la
entre otros. Se le recuerda que existen unas exigencias de salubridad que responsabilidad de las
prohiben que las personas que estan manipulando los alimentos, como personas que
son cocineros y meseros no deben tener barbas, portar permanentemente manipulan los alimentos
gorros, tapabocas, delantales entre otros.
El arrendatario y futuro contratista debera tener la disponibilidad de por lo El contratista presenta
menos tres, cuatro o mas de los menus para desayuno, almuerzo y varios menls para
52 comida, asi mismo que hasta la hora que se establezca para la atencion Sl desayuno, almuerzo y
al publico, este debera tener disponibilidad del personal e insumos para comida
la venta de comidas que estén dentro de los ments.
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Con el objeto de cumplir con la normatividad vigente nacional para reducir El contratista presento
los aspectos e impactos ambientales asociados a su actividad productiva, los permisos o licencias
los oferentes deberén presentar junto con la oferta los permisos o que dieron origen a su
53 licencias que dieron origen a su compaiiia y el desarrollo de su activjdad Si compafiia junto con la
productiva; cualquier infraccion ambiental por omisién de permisos, oferta
concesiones o licencias ambientales que hubiese sido necesario tramitar
antes del inicio del contrato, en el transcurso y después de la actividad del
proceso seran asumidas como responsabilidad del oferente.
El oferente debe garantizar que los empaque y/o embalajes de los El oferente garantizd
productos estén constituidos con un porcentaje de material reciclado o que los empaque y/o
provenir de una fuente sustentable, (declaracién del fabricante Sl embalajes de los
54 especﬁficaciones técnicas, fichas técnicas), asi como evitar el uso productos estan
excesivo de los mismos, de acuerdo a los parametros contemplados por constituidos con un
las autoridades ambientales competentes. porcentaje de material
reciclado o provenir de
una fuente sustentable
Garantizar que todo el material que se entregue a las unidades policiales El oferente garantizé
en forma digital, se realice en un medio reutilizable; los escritos deberén Sl que todo el material que
55 estar ajustados de acuerdo a la Directiva Presidencial 04 de 2012 “Politica se entregue_ a las
cero papel” (aplica a los contratos en los que se deben presentar unidades policiales en
informes). forma digital, se realice
en un medio reutilizable
Aplicar las buenas préacticas ambientales, participar de los programas y El oferente garantizd
campafias ambientales, asi como las demas exigencias que se Sl emplear las buenas
56 establezcan en el Sistema de Gestion Ambiental, en todas las actividades préacticas ambientales
que realice durante la prestacién del servicio dentro de las instalaciones
policiales.
El oferente deberd impartir instrucciones, socializaciones y/o El oferente impartié
capacitaciones al personal bajo su cargo en temas ambientales instrucciones,
relacionados con sus aspectos e impactos ambientales estableciendo y socializaciones y/o
presentando cronograma 15 dias posteriores al inicio de la futura Sl capacitaciones al
57 con_tratacién en temas tales como: Gestion integral de residuos sélidos y personal bajo su cargo
liguidos, con medidas que permitan disminuir la cantidad de residuos en temas ambientales
generados, uso de elementos de proteccion personal, ahorro y uso relacionados con sus
eficiente de recursos de agua y energia, normativa ambiental, aspectos e impactos
saneamiento basico. ambientales
estableciendo
Presentar al supervisor del contrato, los reportes de la socializacion, Sl El oferente presento los
58 capacitacion o entrenamiento de acuerdo al cronograma presentado al reportes
inicio de la ejecucién del contrato.
El oferente debera verificar si las instalaciones cuentan con trampa de
grasa, en caso de no poseerlas, debera instalar al inicio de la ejecucién
del contrato un dispositivo portéatil para la retencién de las grasas, aceites, Sl El oferente verifico la
59 y material sélido generados por la actividad del lavado de loza, con el trampa de grasa
objeto de aumentar la efectividad en el pretratamiento de las aguas
residuales que se generan, el cual podra desinstalar una vez cumpla con
el periodo de ejecucién del contrato si es de su propiedad.
El oferente debe realizar el manejo adecuado de los residuos organicos El oferente presento
generados durante la ejecucion del contrato, asi mismo debera llevar un informe donde
control de la generacion y disposicion de los mismos, y presentar informe Sl especifique cual es el
60 al supervisor del <_:ontra_t<_) de manera mensual donde especifique cual es tratamiento ! o
el tratamiento o disposicién aplicada, garantizando que no se utilice para disposicion aplicada,
alimentacion de ganado porcino. garantizando que no se
utilice para alimentacién
de ganado porcino.
No utilizar mezcladores de pléastico, vasos desechables ni pitillos, debera Sl El contratista utiliza
61 optar por mezcladores de madera y vasos de papel. mescladores de madera
y vasos de papel
El aceite de cocina usado debera ser almacenado en un recipiente
marcado con el tipo de residuo, en un lugar seco y libre de la humedad y Sl El oferente realiza el
62 se deberd gestionar su disposicién final con un gestor ambiental debido control
autorizado para ello, debiendo presentar el certificado y/o soporte al
supervisor del contrato cada vez que se realice la recoleccion.
Los residuos no aprovechables (basura) deberan ser trasladados hasta el El contratista traslada
centro de acopio de las instalaciones del Departamento de Policia los residuos no
Quindio, ubicado detras del bloque de la Seccional de Investigacion Sl aprovechables (basura)
63 Criminal, no dejar las basuras en zonas de uso comuin como pasillos, en el centro de acopio
parqueaderos. de las instalaciones del
Departamento de
Policia Quindio
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Los residuos sdlidos aprovechables deberan ser gestionados con una Si El contratista realiza las
64 empresa de recicladores de oficio legalmente constituida, solicitando el gestiones de reciclaje
certificado de aprovechamiento y entregando copia al supervisor del
contrato.
No estar registrado como infractor en el RUIA, presentar pantallazo El contratista no esta
65 registrado como
infractor RUIA
El sefior contratista se hara cargo del pago total de los servicios ptblicos El contratista se ha
66 Sl hecho cargo del pago de
servicios publicos

COMPROMISOS:

Velar por el cumplimiento de las actividades antes relaionadas.

CONVOCATORIA

Si se programa una nueva r¢unién se indicara la fecha de la convocatoria.

Subteniente JOHAN SEBASTIAN SALAZAR GIRALDO Subintendente BRAYAN

Supe}rCisor(saIiente) b Supelvisor (entrante)

Elaborado por: Sl. Johan Sebastian Salazdrg
Revisado por: SI. Brayan Steveen Rojas Restrg

Fecha elaboracion: 30/08/2026 b

Ubicacién SERVICIOS PUBLICOS\SUPERVISIONDE CONTRATO RESTAURANTE
Avenida centenario calle 2 norte
Dequi.qubir@policia.govco

www.policia.gov.co

INFORMACION PUBLICA
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