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Cucuta.

Teniendo en cuenta la oferta presentada parala SUMINISTRO DE ALIMENTOS: GRUPO UNO (CARNE DE RES,
CERDO Y PESCADOC), GRUPO DOS (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO}, PARA LA E.S.E HOSPITAL
UNIVERSITARIO ERASMO MEOZ, me permito manifestarie que ia misma fue aceptada por fa E.S.E. HUEM, cuyo
vinculo contractual se sujeta a las condiciones establecidas a continuacion, asi como a las prescripciones
consagradas en el Estatuto Contractual y Manual de Contratacion de la E.S.E HUEM, publicados en la pagina web:
WwW.herasmomeoz.gov.co.

1. ESPECIFICACIONES

Prespuesto Bienes:
R " GRUPO UNO {CARNE DE RES; CERDO Y PESCADO) | -
T coniao VALOR VALOR
No: | SODIS0 | DESCRIPCION | UM MARCA CANITDAD | arrai | Joren
1| Naosz | cameparassar | ko | CARESDE RES [ a3 $17.800 | $5.696.000
2 | Nawoss | Cameparasudar | Kio | CARRESECRES T r00 $15800 | $16.432.000
3 | N3ost Callo de Res ko | CARNESDERES 40 $11500 | $460.000
4 | Naus | HigadodeRes | Ko | CARNESDERES 90 §11500 | $1.035.000
5 | N3080 | tomodeCerdo | Kio CERVALLE 500 $15000 | $7.500.000
. — . EL GRAN
6 N3489 Filete de Tilapia Kilo LANGOSTING 120 $ 17.000 $2.040.000
Tocineta Ahumada | Paguete
1| N | e | dt0g | TRICARNES 10 $28.000 | $280.000
VALOR TOTAL $ 33.443.000

El contratista debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas:

1. Certificacion del INVIMA de la planta de beneficio y de desposte para cames de res y cerdo.
2. Certificacion HACCP, de acuerdo a los decretos 1500 de 2007 y 2270 de 2012 de la planta de beneficio y de

desposte.

3 C%?tiﬁcacién INVIMA de a planta procesadora de productos camicos , este , referente para el item N3578 Tocineta
Ahumada tajada Institucional Paquete * 400 gramos

4. Certificacion de distribucién autorizada de proveedor especializado, este, referente para los items N3060 Lomo
de Cerdo Kilo, N3489 Filete de Tilapia Kilo, N3578 Tocineta Ahumada tajada Institucional -
Paquete * 400 gramos.

5. En cuanto al personal que manipuian los alimentos, debe presentar como minimo 2, con los siguientes
documentos:
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+ Curso de manipulacidn de alimentos.

+examenes de laboratorios: KOH de ufias, frotis de garganta, coprotégico.
+certificado médico vigente.

6. Concepto sanitario vigente del vehiculo transportador de alimentos.

7. Registro Sanitario expedido por Invima de Tocineta Ahumada.

GRUPO DOS (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO)
.| coniso VALOR VALOR
No: | \iTERNG DESCRIPCION UM MARCA CANTIDAD | N OTAL
Bandeja
Huevo de Gallina Tipo plastica AVICOLA LAS
1 | N3083 " feninle * 30 MILPAS 480 $12000 | $5.760.000
unidades
Bandeja | NACIONAL DE
2 | N3535 | Huevosdecodomiz | plastica* 24 CODORNIZ 40 $4.000 $ 160.000
unidades
Paquete *
3 | naogs | JeminAhumadode | spoq (o4 | MACPOLLO 72 §15500 | $1.116.000
tajadas)
4 | nagas | PlemapemidePallo |, MACPOLLO | 1120 $7.500 | $8400.000
sin rabagdilla ' e
5 | naags | Pechuga :&p“"b wn e MACPOLLO | 2400 §8850 | $21.240.000
Alas de Pollo sin ) MAC POLLO
6 | N353 sostlar Kilo DISTRAVES 300 $7.800 | $2.340.000
7 | N3481 | Salchicha de Polio Kilo DELICHICKS 36 $14.000 | $504.000
VALOR TOTAL $ 39.520.000

El contratista debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas

1. Certificacion del INVIMA de la planta de desprese o beneficio de aves.

2. Certificacion HACCP de 1a planta de desprese o beneficio de aves. {"Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos
Criticos de Control") (Resolucién 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002).

3. Certificacion de distribucion autorizada de proveedor especializado para pollo, y derivados del pollo.

4. Certificacion INVIMA de |a planta procesadora de productos camicos de pollo.

5. Certificacion INVIMA de la planta avicola.

6. En cuanto al personal que manipulan los alimentos, debe presentar como minimo 2, con los siguientes
documentos:

+ Curso de manipulacion de alimentos.

+examenes de laboratorios: KOH de ufias, frotis de garganta, coproldgico

+certificado médico vigente.

7. Concepto sanitario vigente del vehiculo transportador de alimentos.

8. Registro Sanitario expedido por Invima de Salchicha de pollo

9. Registro Sanitario expedido por Invima de Jamén de pollo

10. Registro Sanitario expedido por Invima de Pollo marinado (Pechuga, Piema pemil y Alas)

11. Ficha técnica de Salchicha Ahumada de polio

12. Ficha técnica de Jamon Premium de pechuga de polio 99% libre de grasa.

13. Ficha técnica de Pollo marinado por cada uno de los cortes {Pechuga, Piema pemil y Alas)

VALOR DEL CONTRATO: SETENTA Y DOS MILLONES $ 72.963.000
NOVECIENTOS SESENTA Y TRES MIL PESOS MCTE.- T
El valor del contrato incluye costos directos, indirectos y gastos de cualquier naturaleza que se pudieren generar
de la legalizacién y ejecucion contractual, tales como: impuestos, constitucion de garantia, transporte, operarios,
efc.

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL No: 730 FECHA: 03/06/2020
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2 OBLIGACIONES

OBLIGACIONES ESPECIALES DEL CONTRATISTA - GRUPO 1: CARNES DE RES, CERDO Y PESCADO:

1. En el evento de cambiar la planta de sacrificio y de desposte debera solicitar autorizacion a la entidad, aportando
la documentacion solicitada.

2. Al momento de realizar cada entrega de los productos, el contratista debera entregar el certificado de maduracion
de minimo 11 dias expedido por la planta de sacrificic. No aplica para visceras {Callo, higado de res) ni Lomo de
cerdo.

3. El contratista debera suministrar &l producto 100% colombiano.

4. El contratista deberd suministrar el producto empacado al vacio, con sistema de empaque que garantice la
conservacion higiénica de la came de forma natural, creando temperatura de termoencogido en 89 - 91 °C. Que a
su vez se colocaran en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, o sangre, etc.
Adicionalmente cada posta debera ser identificada con los siguientes datos a través de efiqueta adherida al
empaque: nombre del establecimiento, datos de contacto, nombre del producto, fecha de sacrficio, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, fecha de maduracion (en los productos que aplique), peso de la posta.

5. La temperatura al momento de entrega debe ser maximo de 4° C, en cames de res, visceras y tocineta ahumada.
El lomo de cerdo y el filete de Tilapia deberan suministrarse congelados a una temperatura minimo de -18°C.

6. Se debe suministrar piezas individuales limpias, libre de grasa, tejido conectivo, nervios, coagulos de sangre.

7. Ef producto se debe entregar en posta, no abierta si la solicitud no indica lo contrario, 5 % maximo de grasa
visible.

8. La came de res al momento de la entrega debe reunir las siguientes caracteristicas organolépticas: color rojo
intenso, no se permite coloraciones oscuras, textura y superficie fime al tacto, sin viscosidad y olor sui géneris,
producto jugoso, libre de quemaduras por &l frio.

9. El oferente solo entregara los siguientes cortes que corresponden a cames de res para asar. Centro de cadera y
bola.

10. En cuanto a la came de res para guisar el oferente solo entregaré los siguientes cortes: Paletero, descargue y
sobrebarriga delgada, si la solicitud lo indica.

11. Respecto al Cerdo solo se aceptara Lomo de cerdo magro, el cual debe tener las siguientes caracteristicas:
ausencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, brillante y himeda, sin viscosidad y ausencia de imo
{coloracion verdosa o amarilta).

12. Solo se aceptara filete de Tilapia sin piel ni hueso. Peso aproximado por pieza 250 grs. El producto no debe
tener coloraciones oscuras. Con olor y color caracteristicos del pescado congelado. No debe tener presencia de
olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad, ni quemaduras por frio.

13. El pescado debe ser entregado en empaque primario de bolsas transparentes de polipropileno grado alimentario
de primer uso, calibre 2, cada pieza debe estar empacada al vacio. Se debe aportar certificacion de origen del
pescado, la cual debe ser expedida por el lugar de sacrificio del animal.

14. La Tocineta ahumada es una hoja de tocino entreverada con magro, sin costillar; obtenido en condiciones
higiénicas, sometido a la accion de ahumado. Exento de golpes y hematomas. Debe presentar color rosade-rojizo,
sin coloraciones anomales. Homogéneo al corte. Aroma agradable y caracteristico de la came de cerdo ahumada.
No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad. No debe presentar
quemaduras por el frio. El empaque debe ser en pelicula de atta bamera termo formable, identificacion del producto
impresa en el empaque con tinta grado alimentario que debera contener datos de fabricacion, nimero de lote, fecha
de vencimiento, peso, ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario, datos de contacto. Presentacion 400
grs. E) producto debe estar empacado en materiales atoxicos que aseguren la buena conservacion e higiene del
producto, €l cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisitos de empaque
y rotulado descritos en las NTC.

15. Todos los productos sin excepcion alguna deberan ser embalados en canastillas plasticas limpias y
desinfectadas, las cuales seran empleadas por la Institucion durante el almacenamiento y devueltas junto a la orden
de pedido.

16. Ef personal manipulador de afimentos para el ingreso al servicio de alimentacion debera contar con la dotacién
respectiva: uniforme de color claro fimpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante,
asi mismo debera garantizar el cumplimiento de las normas sanitarias descritas en la Resolucion 2674 de 2013 (Uso
de joyas, higiene personal, No fumar, no comer o beber en el servicio de alimentacion)

17. Los vehiculos transportadores deberan contar con leyenda extemna *“transporte de alimentos” y deben ser
furgones isotérmicos que garanticen la cadena de frio, verificable a través del monitoreo de la temperatura. En
condiciones de limpieza y desinfeccion verificables, Los productos no deben estar en contacto directo con el piso

del vehiculo.
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18. El contratista deberé realizar |a entrega de productos semanalmente los dias viemes en horario de 11: 30 a.m.
de acuerdo a la solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricion en la bodega del Servicio de Alimentacion de la
ESE Hospital Universitario Erasmo Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas que sean
indicadas por parte de la Coordinadora de Nutricion y Dietética. Los despachos deben realizarse (nicamente en el
horario y fecha acordada con el servicio de alimentacidn, no se permite entregas parciales. La entrega se realizara
sin excepcidn alguna en presencia del supervisor (a) del contrato, Las solicitudes de pedido seran realizadas los
dias lunes semanalmente a través del correo institucional.

19. En caso de devoluciones por inconformidad de fos productos {(no cumplimiento de especificaciones técnicas, se
requiere la reposicion durante un plazo maximo de 24 horas.

20. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias con las disposiciones de la resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

21. Cumplir con las resoluciones No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de 2011, por medio de las cuales se
establecen los parametros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias
primas.

22. Cumplir con la identificacion de notificacidn, permiso o registro de acuerdo a lo establecido en la resolucion 3168
de 2015.

23. Ef contratista se obliga a cumplir el abjeto del contrato, entregando los ltems adjudicados con el cumplimiento
del 100% de las especificaciones técnicas y garantias exigidas. .

24. El contratista debe sostener precios durante la vigencia del contrato, para evitar el incremento de los mismos
durante el tiempo que dure el contrato

25. Los elementos deben coincidir con las especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion.
26. Los productos deben ser entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con las etiquetas o rétulos
integros, perfectamente legibles.

27. El contratista no entregaré productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o vencidos.

28. Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando Ia entrega sin superar las cantidades contractualmente
acordadas.

OBLIGACIONES ESPECIALES DEL CONTRATISTA - GRUPO 2: POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DEL
POLLO:

1. En el evento de cambiar la planta de beneficio o desprese de aves deberd solicitar autorizacion a la entidad,
aportando la documentacion solicitada.

2. El contratista debera suministrar el producto 100% colombiano.

3. Pechuga de Pollo con piel Marinada Sin Costillar: Producto obtenido de las aves debidamente faneadas, resultante
al realizar el corte al nive! de la articulacién formada por la escépula, el hueso coracoides y el himero y hacia atras
en la unidn de las costilfas vertebrales y estemales. Peso aproximado de cada pieza: 900 - 1000 gramos.

4, Piema Pemil de Pollo con piel Marinada Sin Rabadilla: Producto obtenido de las aves debidamente faenadas, al
realizar el corte a nivel de la extremidad proximal del fémur con el acetabulo coxal y la extremidad distal del femur
con la tibia y el peroné; incluyendo la masa muscular que lo rodea y la piel, retirando la porcidn de la rabadilla. Peso
aproximado de cada pieza: 200 - 250 gramos.

5. Alas de Pallo con piel Marinada Sin Costillar: Hamero y radio del pollo con la musculatura y la piel que lo envuelve.
Separada del cuerpo por corte anatdmico, Ala intacta, limpia sin vellosidades. Peso aproximado de cada pieza: 110
- 150 gramos.

6. Sea cual fuere el corte de pollo debera entregarse segUn las siguientes caracteristicas organolépticas: Producto
libre de coloraciones oscuras. Olor y color caracteristico del pollo fresco. No debe tener presencia de olores extrafios,
textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad, sin materias extrafias visibles. Limpio de grasa y exentos de golpes,
hematomas y plumas. No debe presentar quemaduras por el frio, huesos rotos ni contusiones o magulladuras por
malos procesos. La temperatura al momento de entrega debe ser minimo de -18° C.

7. Empaque pechuga de pollo, piema pemil y Alas: El oferente deber4 entregar el polio en bolsas de polietileno
impreso con tinta grado alimentario de primer uso con la marca comercial, bien sellada. Que a su vez se colocara
en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, etc. Las bolsas deben tener una efiqueta
de Produccién con minimo nombre del productor y registro sanitario, datos de contacto, el nombre de! producto,
fecha de beneficiado, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa, instrucciones de
uso.

8. El oferente debe suministrar huevos rojos frescos tipo AA (peso 60.0-66.9 grs), con cascara y cuticulas nomales,
limpias e intactas sin fisuras ni grietas, libres de sangre, polvo, restos de huevos, sin materia fecal, color
caracteristico. Los huevos seran embalados en bandejas plésticas fiexibles por 30 unidades cada una, debidamente
limpias y desinfectadas, con el recambio correspondiente por parte del proveedor, asi mismo deben contar con
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rotulado que contenga lote y fecha de vencimiento, datos de contacto del productor. No se permite el ingreso de
cartones al &rea de almacenamiento. No deben ser transportados en conjunto con los demas productos cadmicos,
de lo contrario seran rechazados.

9. Huevo de codomiz de consumo, exento de roturas, suciedad o materia fecal, que puedan alterar la calidad del
producto. Su color es una secuencia de manchas moteadas en toda la superficie, sobre fondo claro, peso promedio
12- 14 gramos cada uno. Los huevos seran embalados en bandejas plasticas tipo alveclos, por 24 unidades, de
Gnico uso, asi mismo deben contar con rotulado que contenga nombre del productor, datos de contacto y lote y
fecha de vencimiento. No deben ser transportados en conjunto con los demas productos camicos, de lo contrario
seran rechazados.

10. Salchichas de pollo y Jamén ahumado de pollo: Productos provenientes de proveedor especializado, certificado
por Invima. Productos camicos procesados cocidos, elaborados con came de pollo., Jamén con ingrediente principal
filete de pechuga de pollo, no se permite mezclas de cames. Deben ser homagéneos, libres de mohos, materiales
extrafios visibles y viscosidades, sin signos de deterioro, deshidratacidn ni viscosidad. Asi como tampoco alteracion
del sistema al vacio. Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula de aita barrera termo formable,
identificacién del producto impresa en el empague con tinta grado alimentario, debe contener la informacién
relacionada con fecha de fabricacién, nOmero de lote, fecha de vencimiento, peso, ingredientes. Nombre de
productor y registro sanitario, datos de contacto. Presentacion salchicha 1000 grs y Jamon ahumado paquete por
500gr, El producto debe estar empacado en materiales atoxicos que aseguren la buena conservacion e higiene del
producto, el cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisitos de empagque
y rotulado descritos en las NTC. Temperatura de recepcion maximo 4°C.

11. Todos los productos sin excepcién alguna deberan ser embalados en canastillas plasticas limpias y
desinfectadas, las cuales seran empleadas por la Institucion durante el almacenamiento y devueltas junto a la orden
de pedido.

12. El personal manipulador de alimentos para el ingreso al servicio de alimentacion debera contar con [a dotacion
respectiva; uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante,
asi mismo debera garantizar el cumplimiento de las normas sanitarias descritas en la Resolucidn 2674 de 2013 (Uso
de joyas, higiene personal, No fumar, no comer o beber en el servicio de alimentacion)

13. Los vehiculos transportadores deberdn contar con leyenda externa “transporte de alimentos™ y deben ser
furgones isotérmicos que garanticen la cadena de frio, verificable a través del monitoreo de la temperatura, En
condiciones de limpieza y desinfeccion verificables, Los productos no deben estar en contacto directo con el piso
del vehiculo.

14. El contratista debera realizar la entrega de productos semanalmente los dias viemes en horario de 11: 00 am.
de acuerdo a la solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricién en la bodega del Servicio de Alimentacion de la
ESE Hospital Universitario Erasmo Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas que sean
indicadas por parte de la Coordinadora de Nutricion y Dietética. Los despachos deben realizarse (nicamente en el
horario y fecha acordada con el servicio de alimentacion, no se permite entregas parciales. La entrega se realizara
sin excepcion alguna en presencia del supervisor (a) del contrato. Las solicitudes de pedido serén realizadas los
dias lunes semanalmente a través del comeo institucional.

15. En caso de devoluciones por inconformidad de los productos {no cumplimiento de especificaciones técnicas, se
requiere 1a reposicion durante un plazo méximo de 24 horas.

16. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias con [as disposiciones de la resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

17. Cumplir con las resoluciones No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de 2011, por medio de las cuales se
establecen los parametros y reglamento técnico para el rotulado o efiquetado de productos terminados y materias
primas.

18. Cumplir con la identificacion de notificacion, permiso o registro de acuerdo a lo establecido en la resolucion 3168
de 2015.

19. El contratista se obliga a cumplir el objeto del contrato, entregando los {tems adjudicados con el cumplimiento
del 100% de ias especificaciones técnicas y garantias exigidas. .

20. Ei contratista debe sostener precios durante la vigencia del contrato, para evitar €l incremento de los mismos
durante el tiempo que dure &l contrato

21. Los elementos deben coincidir con las especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion.
22. Los productos deben ser entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con fas etiquetas o rétulos
integros, perfectamente legibles,

23. El contratista no entregara productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o vencidos.

24. Controlar el despacho de o solicitado, garantizando la entrega sin superar las cantidades contractualmente

acordadas.
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OBLIGACIONES GENERALES DEL CONTRATISTA :

Sl Al

Concurrir cuando sea solicitado y responder los requerimientos a que haya lugar.

Mantener contacto con EL HOSPITAL para evaluar la calidad dei bien

Cumplir plenamente tas obligaciones generadas del presente contrato y aquellas que se desprendan
de su naturaleza, conforme la normatividad vigente de derecho privado que le sea aplicable.
Certificar al hospital el cumplimiento de las obligaciones con el sistema integral de seguridad social, de
conformidad con lo establecido en el articulo 50 de la ley 789 de 2002, en concordancia con el articulo
1° de laley 828 de 2003

Atender oportunamente los requerimientos del supervisor o interventor y suscribir con  inmediatez
todos los documentos que se deriven de 1a relacion contractual.

OBLIGACIONES GENERALES DEL CONTRATANTE:

Cron Wb

Liquidar los impuestos que se generen del contrato.

Pagar el valor de este contrato en la forma y tiempos pactados.

Recibir en el sitio y plazos convenidos los elementos, objeto del presente contrato.

Certificar el cumplimiento del contrato.

Proyectar el acta de liquidacién dentro de los términos pactados.

Verificar que el contratista presente las certificaciones sobre el cumplimiento del pago de seguridad
social en los términos del Art. 50 de la ley 789 de 2002

3. GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

No AMPAROS VIGENCIA % SUMA
ASEGURADA

DEL VALOR TOTAL DEL CONTRATO

1 CUMPLIM'ENTO POR EL TERMlNO DEL CONTRATO Y 10% $7296300
SEIS (6) MESES MAS

CALIDAD DEL DEL VALOR TOTAL DEL CONTRATO

2 SUMINISTRO | Y POR EL TERMINO DEL CONTRATO | 10% $7.296.300

Y SEIS {6) MESES MAS.

EL OFERENTE DEBE OTORGAR LAS GARANTIAS AL SIGUIENTE DIA HABIL A LA ACEPTACION DE LA
OFERTA.

4. CLAUSULADO

1)

FORMA DE PAGO: El Contratisa facturara semanalmente o quincenaimente de acuerdo a cada pedido que
solicite el supervisor del contrato al momento de entregar la mercancia, y los pagos se efectuaran dentro de los
noventa (30) dias siguientes, previa presentacion de la cuenta de cobro yio factura respectiva, y los demas
requisitos exigidos por la ESE HUEM.

PARAGRAFOQ: El contratista se compromete a pagar los impuestos y demas costos fiscales a que haya lugar.
En su defecto, autoriza a {a entidad a hacer las deducciones de ley.

PLAZO DE EJECUCION: La duracion del contrato seré de dos {02) meses, contados a partir del acta de inicio,
previa legalizacién del contrato.

LUGAR DE ENTREGA O PRESTACION DEL SERVICIO: El objeto contractual se ejecutaré en las instalaciones
de la E.S.E. HUEM, localizada en la Av. 11 Este 5AN -71 Guaimaral de la ciudad de Clicuta, Departamento
Norte de Santander, Pais Colombia. Los bienes deben ser entregados en la oficina de almacén de la entidad.
FORMACION DEL CONTRATO: El contrato se conforma con la oferta y la aceptacion expresa de la misma.
REQUISITOS DE EJECUCION CONTRACTUAL: Para la ejecucion del contrato se requiere expedicion del
registro presupuestal y aprobacion por parte de la E.S.E. HUEM de las garantias, si a ello hubiere lugar.
CLAUSULAS EXCEPCIONALES: La E.S.E. HUEM podrd interpretar, modificar, terminar y declarar la
caducidad del presente contrato, de manera unilateral, en los eventos previstos en el Manual de Contratacion
de la Institucién, publicado en la pagina web: www.herasmomeoz.gov.co

CLAUSULA PENAL PECUNIARIA: Se estipula una Clausula penal equivalente al veinte por ciento (20%) del
valor total del Contrato, suma que cancelara EL CONTRATISTA en el evento de incumplir sus obligaciones y
que podra ser cobrada por la via judicial.
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8) TERMINACION: La terminacion del contrato procedera en los siguientes eventos: 1) Expiracion del plazo

9)

pactado. 2) Por mutuo acuerdo entre las partes. 3) Incumplimiento de las obligaciones referidas al Sistema de
Administracidn del Riesgo de Lavado de Activos y de la Financiacidn del Terrorismo — SARLAFT: El
CONTRATISTA se compromete aimplementar medidas tendientes a evitar que sus operaciones sean utilizadas
como instrumentos para el ocultamiento, manejo, inversién o aprovechamiento en cualquier forma de dinero
0 bienes provenientes de actividades delictivas o para dar apariencia de legalidad a las mismas. De
igual forma, el contratista se obliga a cumplir plenamente la politica y nomatividad vigente en materia del
SARLAFT, para cuyos fines debe aportar Ia informacidn financiera o cualquier otra correlacionada que le sea
exigida.

LIQUIDACION: E! contrato, en caso de requerirse, serd objeto de liquidacion de comun acuerdo entre [as partes
contratantes, procedimiento que se efectuara dentro de los seis (6) meses contados a partir de fa terminacién
o a la fecha del acuerdo que la disponga, En esta etapa las partes acordaran los ajustes, revisiones y
reconocimientos a que haya lugar. Para la liquidacion se exigira af contrafista la extension o ampliacion de la
garantia, si a ello hubiere lugar. En aquellos casos en que el contratista no acepte expresamente la liquidacion,
no obstante habérsele enviado en tres (3) oportunidades, mediando un lapso minimo de quince (15) dias
calendario, se entendera para todos los efectos legales, aceptacion tacita de la liquidacion.

10) INDEMNIDAD: El contratista mantendra indemne a la E.S.E. HUEM contra todo reclamo, demanda, accion

legal y costo que pueda causarse o surgir por dafios o lesiones a personas o propiedades de terceros, durante
la ejecucion del objeto contractual y hasta fa liquidacién definitiva del contrato, si a ello hubiere lugar. Se
consideran como hechos imputables al contratista, todas las acciones u omisiones y en general, cualguier
incumplimiento de sus obligaciones contractuales.

11) SUPERVISION: Para el control y seguimiento del cabal cumplimiento del objeto contractual se designa como

supervisor del presente contrato al Subgerente Administrativo de la E.S.E. HUEM, o quien &l asigne, quién se
encargara de velar por la observancia plena de las clausulas pactadas entre las partes.

Atentamente,

Reviso y aprobé: Jorge Davila Luna, Coordinador Actisalud GABYS
Proyectd. Argemira Mora Alvasez-Técnico Administrativo GABYS
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Asunto: Cotizacién producto: Carnes de Res; Cerdo, Pescado y derivados

A continuacién me permilo presentar la cotizacién de los siguientes productos:

COTIZACION
CARNES DE RES CERDO Y PESCADQS
UNIDAD VALOR VALOR
DESCRPCION oe mepioa | SANTRAD | uirario MARCA TOTAL
CARNES DE RES
Carne para Asat Kilo 320 17.800 ROJAS 5.696.000
CARNES DE RES
Carne para Sudar Kilo 1040 15,800 ROJAS 16.432.000
CARNES DE RES
Callo de Res Kilo 40 11.500 ROJAS 460,000
CARNES DE RES
| Higado de Res Kilo 90 11.500 ROJAS 1.035.000
Lomo de Cerdo Kilo 500 15.000 CERVALLE 7.500.000
Paquete*400
Tocineta ahumada _ | gramos 10 28.000 TRICARNES 280.000
EL GRAN
Filete de Tilapia Kito 120 17.000 LANGOSTINO | 2.040.000
Valor total . $33.443.000
Atenita t(/’
QAcar Ojeda Diaz AEX PO RT;S_%:&;;S'
T 91.518.965 de Bucaramanga f qu—]r goo_ssf_o-c%.: P g
Representante legal rsapem Rraverls
ce nEr ' a5655
el 255 13 89
cel. 2190

310 677 1389 550 36 55 @ /carnesderesrojas

Galpén G Lecal P1 Central Mayorisia CENABASTOS carnesderesrojas@gmuil.com
Ciicuta - tlorte de Santander, www.carnesderesrojas.com

Escaneado con CamScanner
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Do'clor:

San José de Cucuta, 28 de mayo de 2020

0.620.963l4/ME RICARDO MARTHEY TELLO
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sSunto.

SubGerente g

E.S.E. Hospital Unive
Cucuta,

dministrativo

suministro de carnicos de Pollo y derivados

rsitario Erasmo Meoz - Norte De Santander

continuacion me permite presentar la colizacién de jos siguientes productos:

310 677 1389 550 36 55

Galpéa G Local P1 Central Mayorista CENABASTOS

Cucuta - Norte de Santaader.

COTIZACION
HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLOD
DESCRIPCION u/m VALOR VALOR MARCA
CANTIDAD | UNITARIO TOTAL
Bandeja pisstica *30 unidades AVICOtA
. Se entregaran en bandeja 480

|Huevo de gallina tipo AA plastica. T000) 55760000 | LAsMiLPns
Huevos de codorniz Bandeja plastica *24 unidades 4.000 $160.000 CODDE

Paquete *500 gramos (24 MACESLNLI?J
Jamén ahumado de pollo tajadas) 72 15.500 31.116.000
Pierna pernil de pollo '
marinada sin rabadilla Kilo 1120 7.500| $8.400.000 MALRouo
Pechuga de polio
marinada con piel kilo 2400 8.850| $21.240.000 gﬁcﬂ::&g
Alas de pollo marinada sin MACPOLLO
costillar Kila 300 7.800| $2.340.000 DISTRA\.\‘ES'

Paquete *1000 gramos {24 DELICHICKS
Salchicha de pollo unidades) 36 14.000 $504.000

VALOR TOTAL $39.520.000
At ,
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Obesr Ojeda Diaz N G,-As%)g 620.29% i
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Representante legal . f‘ghgsﬁo% i3 89

@ lcamesderesrojas

carnesderesrojas@gmail.com
www.carnesderesrojas.com

Escaneado con CamScanner




