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ANEXO No. 2A 

CONDICIONES OBLIGATORIAS DE CUMPLIMIENTO DURANTE LA EJECUCIÓN DEL CONTRATO
	
El arrendatario, dentro del negocio jurídico establecido con esta unidad policial, deberá dentro de la ejecución del contrato de arrendamiento en coordinación con el supervisor (a) de este, realizar las siguientes actividades, las cuales son de obligatorio cumplimiento y deben contar con la respectiva evidencia, así: 

	OBJETO DE CONTRACTUAL

	Recibir en calidad de arrendamiento un inmueble dentro de la Escuela de Policía Provincia del Sumapaz, ubicada en la calle 23 No. 44-02 Municipio de Fusagasugá (Cund), para “ARRIENDO DE UN ESPACIO FISICO CON UN AREA DE 397,00 M2 PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTDE ESTUDIANTES Y AUXILIARES DE POLICIA UBICADO DENTRO LA ESCUELA PROVINCIA DEL SUMAPAZ”.

	No.
	CONDICIONES A CUMPLIR
	CUMPLE / NO CUMPLE

	1
	EXPERIENCIA DEL PERSONAL 

El arrendatario deberá coordinar con el supervisor del contrato una vez perfeccionada el acta de inicio, la verificación de certificaciones mínimo una por trabajador, las cuales deben encontrarse con fecha de expedición dentro de las vigencias (2023, 2024, 2025 y/o 2026), donde se evidencie que el servicio que van a prestar dentro de la actividad comercial del arrendatario, fue calificado en un nivel satisfactorio o excelente en otro contrato.
	

	2
	El arrendatario presentará ante el supervisor del contrato como mínimo, el siguiente personal en los cargos, con la experiencia y educación requerida para el adecuado desarrollo de su actividad comercial, así:

	CARGO
	CANTIDAD
	NIVEL EDUCACIÓN
	EXPERIENCIA

	Nutricionista
	1
	Nutricionista: con pregrado universitario y titulado como Nutricionista
	Con el fin garantizar la idoneidad del personal que se vincula al proyecto, se requiere que el personal que utilice el arrendatario acredite por lo menos un (01) año de experiencia según corresponda a la labor que va a desempeñar en el proyecto, certificación expedida por la empresa o entidad donde se desarrolló el proyecto, durante los últimos dos (2) años anteriores a la fecha  de apertura del presente proceso; por lo tanto deberá anexar mencionada certificación en la correspondiente hoja de vida.

	Administrador
	1
	Administrador: con pregrado titulado en (Ingeniería industrial y/o ingeniería de alimentos, administración de empresas y/o Tecnólogo en Gastronomía).
	

	Técnico en cocina
	1
	Técnico de cocina certificado por establecimiento educativo.
	

	Auxiliar de cocina: expertos en preparación y alistamiento de alimentos
	6
	Expertos en preparación y alistamiento de alimentos: deben poseer certificación en manipulación de alimentos y en servicio al cliente.
	

	Auxiliares de lavado, desinfección y almacenistas con conocimiento de las normas de higiene y experiencia en cargos similares.
	2
	Con conocimiento de las normas de higiene y experiencia en cargos similares.
	



Nota: El personal para los cargos de nutricionista, administrador y técnico en cocina, podrán ocupar máximo 2 cargos, siempre que cumpla con los requisitos académicos y de experiencia solicitados. 

Nota 1: Una vez perfeccionado el contrato de arrendamiento, dentro de los cinco días siguientes a la suscripción de este, deberá entregar las respectivas hojas de vida, certificación de experiencia mínima de un año en manipulación de alimentos, certificación de afiliación al sistema de seguridad social (servicio de salud, pensiones y protección contra riesgos laborales), carné de manipulación de alimentos vigente y los exámenes de laboratorio clínico de inmunología y serología, microbiología de frotis faríngeo y KOH en uñas, coproparasitológico con fecha de expedición de los exámenes no superior a tres meses; copia del contrato de trabajo de acuerdo a los perfiles de la tabla anterior.

El no cumplimiento a la presente condición será causal de apertura de procedimientos administrativos sancionatorios a lugar.  
	

	3
	El arrendatario, con plazo máximo cinco días siguientes al inicio de ejecución, deberá coordinar con el supervisor del contrato, una reunión con la ordenación del gasto, para establecer los menús a suministrar al personal de estudiantes y auxiliares de policía, los cuales deberán ser certificados por un nutricionista donde señale que cumple con los estándares y parámetros nutricionales.

Esta actividad se realizará trimestralmente, modificando los menús conforme a las sugerencias realizadas por el personal de estudiantes y auxiliares de policía, sin que pierdan los estándares y parámetros nutricionales.

Los valores de la alimentación no pueden superar el valor de la partida de alimentación establecida por el Gobierno Nacional. 
	

	4
	El arrendatario presentará al supervisor del contrato dentro de los primeros cinco (05) días hábiles al perfeccionamiento del acta de inicio, el manual de buenas prácticas de manufactura aplicable a la actividad comercial que va a desarrollar dentro del espacio arrendado, en el que se establezca como mínimo el plan de saneamiento (programa de limpieza y desinfección, control de plagas, manejo y disposición final de los residuos líquidos y  sólidos,  abastecimiento o suministro de agua potable),  plan de capacitación, programa de control de proveedores y materias primas, programa de muestreo; especificando entre otros su periodicidad, la cual deberá ser como mínimo la exigida por las autoridades competentes de acuerdo a la resolución 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Protección Social. Este documento debe encontrarse actualizado. 
	

	5
	Una vez, el contrato de arrendamiento entre en ejecución, el supervisor del contrato, en coordinación con el jefe del grupo de soporte y apoyo administrativo, comandante de agrupación, jefe de seguridad y arrendatario, revisarán el procedimiento establecido por la Policía Nacional en lo relacionado con la expedición de facturas “intuitu personae”, por cada estudiante y auxiliar de policía que consuma alimentos en el establecimiento, Este actividad debe realizarse mes a mes dentro de la ejecución del contrato de arrendamiento y, dentro de los términos establecidos por la institución. 

La facturación debe expedirse dentro del plazo establecido en el procedimiento, previa verificación de las planillas de alimentación expedidas por el comando de agrupación y jefe de seguridad, por el grupo de tesorería y de soporte y apoyo administrativo de esta unidad policial. 
	

	6
	EL servicio accesorio se prestará dentro del espacio arrendado, todos los días de lunes a domingo en forma continua e ininterrumpida conforme al siguiente horario:

LUNES A DOMINGO: Inicia el suministro de alimentación ya preparada a partir de las 04:00 horas hasta las 22:00 horas, conforme a la dinámica de la institución, el arrendatario estará presto a atender cualquier tipo de requerimiento de esta unidad policial, manteniendo disponibilidad de personal cuando se requiera, en especial por servicios o actividades especiales ordenadas para el personal de estudiantes o auxiliares de policía adscritos a este centro docente. 
	

	SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
	

	7
	ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

El arrendatario debe contar con una certificación médica generada posterior a la valoración, en la cual conste la aptitud para la manipulación de alimentos. Esta certificación inicialmente será presentada al supervisor dentro de los primeros cinco (05) días hábiles siguientes al perfeccionamiento del acta de inicio. 

La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se practique un reconocimiento médico como máximo cada tres meses, entregando al supervisor del contrato el certificado de exámenes tipo bacteriológico de frotis de garganta y uñas, coproparasitológico y serología.

En caso de que algún trabajador le sea ordenado tratamiento médico, el arrendatario debe garantizar todo su proceso y hacer seguimiento hasta su recuperación. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulación de alimentos.

Sin embargo, el arrendatario debe garantizar a esta unidad policial durante la ejecución del contrato, que todo el personal que se encuentre bajo su subordinación y ejecuten la actividad comercial propia del arrendatario, se encuentre apto para la manipulación de alimentos. 
	

	8
	El arrendatario deberá instalar puntos ecológicos o contenedores dentro del establecimiento, con el fin de realizar la separación de los residuos plenamente identificados de acuerdo a los volúmenes de generación teniendo en cuenta los lineamientos establecidos dentro del sistema de Gestión Ambiental implementado en las instalaciones. Además, deberá realizar la segregación en la fuente para la disposición final en el chut de residuos en bolsas de color acorde a las directrices establecidas por el equipo del SGA, separar adecuadamente los residuos sólidos y líquidos del material orgánico y reciclable, cumpliendo con lo establecido en la resolución 2184 de 2019, código de colores para separación de residuos en la fuente.
	

	9
	El arrendatario o contratista deberá realizar caracterización de las aguas residuales proveniente de su actividad (cafetería o restaurante) a través de un laboratorio acreditado ante el IDEAM, trámite que se debe adelantar cada seis (6) meses, el primero al finalizar el segundo mes de iniciada su actividad productiva. 

De ser necesario y según resultado de laboratorio, el contratista o arrendatario deberá tomar medidas ambientales para el logro del cumplimiento de los parámetros exigidos por la ley.
	

	10
	Es obligatorio para el arrendatario, adquirir en sitios legalmente establecidos y reconocidos, todos los productos, alimentos, verduras, etc., de primera calidad, necesarios para la correcta ejecución de su actividad comercial.
	

	11
	El arrendatario atenderá las solicitudes de mejoramiento que le realice la Escuela de Policía Provincia del Sumapaz, durante la ejecución del contrato de arrendamiento y a solucionarlas en los términos que para el efecto se señalen, así como a facilitar y colaborar en la realización de evaluaciones que se hagan de su servicio (encuestas, entrevistas, buzón de sugerencias, etc.).

A su vez, el supervisor del contrato en coordinación con el responsable de la oficina de atención al ciudadano de esta unidad, deberán instalar en el espacio arrendado un buzón para la recepción de PQR2S y de manera bimensual realizar el procedimiento que corresponda para la verificación de este buzón, estableciendo la respectiva acta de medición a la actividad comercial que el arrendatario desempeña en esta unidad policial. 
	

	12
	El arrendatario debe contratar con una empresa especializada la limpieza de las trampas de grasas, allegando al supervisor del contrato dentro de la reunión para dar inicio a la ejecución, un cronograma de recolección el cual deberá contener como mínimo una frecuencia de recolección quincenal.

Este mantenimiento se debe realizar regularmente con el fin de evitar bloqueos y costosos daños en el sistema de drenaje, así como para cumplir con las normas sanitarias y ambientales vigentes en Colombia.

Por cada recolección el arrendatario se obligar a llegar copia de certificación al supervisor del contrato.
	

	13
	El arrendatario, deberá presentar al supervisor del contrato quince (15) días después de iniciada la ejecución, el certificado de atención y servicio al cliente por cada uno de los trabajadores vinculados al desarrollo de su actividad comercial.  

El no cumplimiento a la presente condición, será causal de incumplimiento y se iniciarán los procedimientos sancionatorios a lugar previa garantía del debido proceso. 
	

	14
	El arrendatario deberá asumir y realizar los mantenimientos pertinentes con el fin de devolver el inmueble al arrendador en las condiciones en las que se hizo entrega del mismo al momento de iniciar el contrato, del mismo modo, deberá pintar el inmueble al finalizar la ejecución del contrato. 

El arrendatario debe realizar las reparaciones y adecuaciones locativas necesarias para el debido desempeño de su actividad comercial y adquirir el equipamiento y accesorios necesarios cuando las circunstancias lo ameriten previa solicitud a la ordenación del gasto.

Así mismo se compromete a no realizar obras ni modificaciones estructurales sin autorización expresa del arrendador.
	

	15
	Dar estricto cumplimiento a lo establecido en la Resolución No. 2674 del 22 de julio de 2013 en especial lo concerniente a los Capítulos III Personal manipulador de alimentos, IV Requisitos higiénicos de fabricación, VII Almacenamiento materias primas, VIII Restaurantes y establecimientos gastronómicos. 

Por lo tanto, permitirá la revisión por parte del supervisor del contrato de los siguientes soportes:

Planilla de registro de proveedores de los diferentes productos o materias primas, con fechas de vencimiento.

Análisis microbiológicos de los alimentos preparados.
 
Verificación que los productos se encuentren debidamente almacenados.

Análisis microbiológico del agua.

Formatos donde se evidencien tomas de muestras de agua (cloro y PH), Registros de control de temperatura en el área de preparación y productos terminados, y equipos que lo requieran.
Mínimo cada quince días debe realizarse este tipo de actividad.
	

	16
	El arrendatario se compromete a utilizar únicamente el área de 397,00 metros cuadrados, para el funcionamiento del restaurante en forma continua e ininterrumpida durante la ejecución del contrato.
	

	CONDICIONES MÍNIMAS AMBIENTALES (Resolución 00090 de 15/01/2018) (Instructivo 024 DIPON – DIRAF del 14/09/2021 Lineamientos para suscribir contratos de Arrendamientos de Bienes Inmuebles por parte de la Policía Nacional)
	

	17
	El arrendatario debe dar manejo adecuado a los aceites producto de las frituras y tendrá que darle tratamiento y/o disposición final a través de un gestor ambiental autorizado por la autoridad competente para la realización de esa actividad, de igual forma deberá llevar el reporte de generación de forma documentada para su verificación y control.
	

	18
	El arrendador no dejará sustancias o materiales nocivos para la flora, fauna o salud humana, ni contaminará los ambientes de trabajo en la institución, el suelo o los cuerpos de agua existentes.
	

	19
	El arrendatario debe evitar el uso de polietileno expandido (más conocido como ICOPOR) para servir alimentos.
	

	20
	El arrendatario garantiza a la unidad policial que, los detergentes, desinfectantes y demás sustancias utilizadas en el servicio que prestará, estén debidamente identificados y guardados de acuerdo a las recomendaciones del fabricante y fuera del área de procesamiento de los alimentos.
	

	21
	El arrendatario deberá garantizar la gestión adecuada de los residuos que genere dando cumplimiento a la normatividad ambiental vigente.  (Licencias, permisos, conceptos) relacionados con almacenamiento, aprovechamiento, recuperación, tratamiento y/o disposición final.
	

	22
	Las sustancias químicas que sean utilizadas por el arrendatario para la limpieza de todos los utensilios usados para el desarrollo de su actividad comercial así como para la limpieza del espacio arrendado y que se encuentren dentro un nivel de  toxicidad elevado, deberá establecer un sitio dentro del espacio arrendado aislado de la zona de cocina y del consumo humano para su manipulación, adoptando todas las medidas de seguridad necesarias  e instalando los sistemas de protección a que haya lugar, para atender oportunamente la ocurrencia de eventos que puedan llegar afectar la salud de las personas.   

El supervisor debe pasar revista al cumplimiento de esta obligación dejando evidencia de lo actuado para ser reportado dentro del informe mensual de supervisión. 
	

	23
	El arrendatario no puede realizar vertimiento de sustancias peligrosas, “se prohíbe el vertimiento, la disposición, o permitir que se dispongan directa o indirectamente a la red de alcantarillado público y/o en cuerpos de agua de uso público o privado cualquier residuo o sustancia sólida, liquida o gaseosa que sea considerada como peligrosa”, según lo establecido en el Decreto 1076 de 2015, expedida por el presidente de la República de Colombia, o la norma que la modifique o sustituya.
	

	24
	El arrendatario deberá aplicar las buenas prácticas ambientales, participar de los programas y campañas ambientales, así como las demás exigencias que se establezcan en el Sistema de Gestión Ambiental que contribuya al cumplimiento de la Política Ambiental y Objetivos Ambientales Institucionales, en todas las actividades que realice durante ejecución del contrato.
	

	25
	El arrendatario deberá garantizar que todo el material que se entregue a la Escuela de Policía Provincia del Sumapaz, sea de forma digital o en medio reutilizable, los escritos deberán estar ajustados de acuerdo a la directiva presidencial 04 de 2012 “Política cero papel” (aplica a los contratos que deben presentar informes digitales, información digital y/o facturas físicas y magnéticas)”
	

	26
	El arrendatario deberá dar cumplimiento a la normatividad de seguridad industrial y salud ocupacional, respetando la normatividad interna de la institución, y deberá suministrar el equipamiento de seguridad necesario para su personal; asimismo deberá implementar la señalización de las zonas de trabajo en prevención de accidentes de los usuarios y de su personal.
	

	27
	El arrendatario velará porque los alimentos que suministra tengan un óptimo proceso de fabricación y porque este proceso no impacte en mayor medida los recursos, en caso de ser así tomará las medidas correctivas para mitigar el impacto ambiental de sus actividades cumpliendo con la normativa ambiental, de seguridad y salud ocupacional aplicable.
	

	28
	El arrendatario, dentro de la reunión para dar inicio a la ejecución del contrato presentará al supervisor de este, el cronograma de fumigación al espacio arrendado para mantener un ambiente limpio y seguro, prevenir la contaminación de alimentos y proteger la salud de los usuarios y empleados, además, cumplir con las normativas sanitarias locales, actividad esencial para evitar sanciones y asegurar la continuidad permanente de la actividad comercial para la cual fue arrendado el espacio disponible.

Por lo anterior, el cronograma no deberá tener una cantidad inferior a dos fumigaciones de manera trimestral y dentro de este plazo, entregará la certificación al supervisor del contrato como soporte para el reporte dentro del informe de supervisión.
	

	29
	El arrendatario deberá cumplir con lo previsto en la Resolución 41012 de 2015 expedida por el Ministerio de Minas y Energía “Por el cual se expide el reglamento técnico de etiquetado -RETQ expedido por el Ministerio de Minas y Energía, con fines de uso racional de energía aplicable a algunos equipos de uso final de energías eléctrica y gas combustible, para su comercialización y uso en Colombia”, o aquella norma que la modifique, adicione o sustituya, en lo relacionado con los electrodomésticos que tengan el etiquetado de  eficiencia energética y que sean tipo B como mínimo entre el 55% y el 75%.
	

	30
	El arrendatario deberá realizar el tratamiento de los residuos especiales, desde la generación, almacenamiento, recolección, transporte, separación y disposición final, así como lo expresa la Resolución 02309 de 1986 “por la cual se dictan normas para el cumplimiento del contenido del Título III de la parte 4ª del libro 1º del Decreto Ley 2811 de 1974 y de los Títulos I, II y XV de la Ley 09 de 1979, en cuanto a Residuos Especiales” y deberá hacerse responsable por la contaminación, sus consecuencias y sanciones. Por ende, el manejo de los residuos especiales (grasas, sedimentos, aceites, sólidos, y demás que sean de origen de la prestación de servicios de la cafetería y restaurante), así como de cualquier tipo de contaminación ocasionada por estos, y por las consecuencias que se puedan originar sobre la salud humana o sobre el medio ambiente, sin perjuicio de las sanciones legales a que haya lugar y sean impuestas por la autoridad ambiental de la citada Resolución 02309 de 1986.
	

	31
	De conformidad con lo dispuesto en la Resolución 2640 de 2007 que expide el Gerente General del Instituto Colombiano Agropecuario -ICA “por la cual se reglamenta las condiciones sanitarias y de inocuidad en la producción primaria del ganado porcino destinado al sacrificio para consumo humano”, el arrendatario deberá realizar el manejo adecuado de los residuos orgánicos (lavazas), generados durante la ejecución del contrato, acorde con lo dispuesto por el Instituto Colombiano Agropecuario ICA, para lo cual deberá llevar un control de generación y disposición de los mismos y presentar informe al supervisor del contrato de manera bimensual en el que especifique cual es el tratamiento o disposición aplicada, garantizando que NO se utilice para la alimentación del ganado porcino.
	

	32
	El arrendatario se compromete a garantizar la calidad de sus productos, buen manejo y conservación de los alimentos, la cadena de frio para los que corresponda, los cuales deberán cumplir entre otros con las exigencias de los reglamentos sanitarios vigentes; así como el mantenimiento en impecable estado de aseo del sitio objeto del contrato, el arrendatario garantizará la inocuidad de los alimentos. 
	

	33
	El arrendatario deberá mantener en perfecto estado de funcionamiento los elementos utilizados para su actividad comercial, así como los equipos de prevención y de extinción de incendios, disponiendo la instrucción y entrenamiento pertinentes con énfasis en seguridad industrial, por personal experto e idóneo en el tema. 
	

	34
	El arrendatario permitirá al arrendador cuando este lo estime conveniente, realizar estudios de seguridad y revista física al lugar de residencia del personal vinculado a su actividad comercial dentro de esta unidad policial.
	



Firma, 





_________________________________
Firma del representante legal del proponente 
Nombre o razón social del oferente: ________________
Cedula de ciudadanía No. ________________
Dirección: ___________________________________
Teléfono: __________________
Email:________________________
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	Teniente JERILYN ALEJANDRA ROJAS GARCIA

	Estructuradora del estudio previo 









image1.tmp
S GARCIA
previo

Teniente Coronel GIOVANA MAR
Duefia de la necesidad

IMIREZ SALGADO




image2.png




