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ACEPTACION DE LA OFERTANo.  (J 8 8 M de 2024

PROCESO No: SA24M-144

San José de Clicuta, 2 1 MAR 2024

Sefior:

JOSE HELI OVALLES SOGAMOSO
C.C.13.477.018

Establecimiento de comercio
COMERCIALIZADORA OVALLES
Direccion; Av. 6 No. 17N -71, Zona Industrial.
Tel.: 5782166 / 5873535
comercializadoraovalles1965@gmail.com
Cucuta.

Teniendo en cuenta la oferfa presentada para SUMINISTRO DE ALIMENTOS: GRUPO UNO (01) (CARNE DE RES,
CERDO Y PESCADOQ), GRUPO DOS (02} (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLOY), GRUPO TRES (03) (LACTEOS
Y DERIVADOS) Y GRUPO CINCO (05) (PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS) PARA LAE.S.E
HOSPITAL UNIVERSITARIO ERASMO MEOZ, me permito manifestarle que la misma fue aceptada por la 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

BIENES ~INCLUYE PRESUPUESTC:

GRUPC UNO (01) (CARNE DE RES, CERDO Y PESCADO)

[TEM | CODIGO DESCRIPCION Ui CANTIDAD MARCA VR UNIT VRTOTAL
"% | N3057 | CARNE PARA ASAR KILO 770 NA $52000| 540,040,000
2 | wN3oss gﬁgﬁg PARA KILO 810 NA $48500|  $39.285.000
3 | N3061 | CALLO DE RES KILO 87 NA $32784 $2.852.008
4 | N3475 |HIGADO DE RES KILO 101 NA 531,000 $3.131.000
5 | N30s0 |LOMODECERDO KILO 782 LA FAZENDAS $47000|  $36.754.000
ATLANTIS . 24.00
EL GRAN . .
6 | N3489 |FILETE DE TILAPIA KILO 129 LANGOSTING $49.176 56343704
TOCINETA PAQUETE * 500 .
7| Na78 | giiion SRANOS 38 CALIPSO $56.200 $ 2.135.600
TOTAL § 130,541,512
, GRUPO DOS (02} (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO} -
ITEM | CODIGO DESCRIPCION Ui CANTIDAD MARCA VRUNIT | VRTOTAL _
BANDEJA
1] N3os3 E},\JEVO BEGALLINATIPO | b 4eTica *30 400 TORQUIS $29300( §11.720.000
uwpaes | (|
BANDEJA
9 | N353 |HUEVOSDECODORNIZ | PLASTICA*24 20 TORQUIS $9.503 $191.860
UNIDADES -
JAMON AHUMADO DE PAQUETE * 500
3| NS4 |5eyvo SRANOS 32 MAC POLLO 538974 | 51247168
PIERNA PERNIL DE
4 | N353 |POLLOMARINADA SIN KILO 1230 MAC POLLO $21310| $26211.300{
RABADILLA |
PECHUGA DE POLLO
5| Naags | L KILO 1700 MAC POLLO $27518|  $46780600
SALCHICHA AHUMADA
6 | MBI | Epoilo KILO 20 MAC POLLO $38.635 5772700
TOTAL WA INCLUIDO §86.023.628.
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GRUPO TRES (03) (LACTEOS Y DERIVADOS)
TTEM | CODIGO DESCRIPCION UM CANTIDAD | MARCA | VRUNT | VRIOTAL
T | N34 | LECHE UHT LIQUIDA ENTERA | BOLSA® 1100G.C | 2400 | LAMEJOR | _ §7.103] _§17,047.200
LECHE UHT LIQUIDA . 2 A
2 | Nz [LoorE U o O BOLSA*1100CC | 40 | LAMEJOR | $86 $ 344,880
LEGHE UHT LIQUIDA .
3 | Naszs |LESREDET K BOLSA*1100C.C | 40 | LAMEJOR | $8878|  $3s5.120
7| N33A0CL | KUMIS VASO 150G 20 | COANTA | 83512] _ §140.480
§ | N3083CI ;gﬁ%’f ENTERO CON VASO* 150 C.C s | coanTa | s3mor|  s152280
5 | 13509 | YOGURT LIGHT VASO" 190 C.C 80 | COLANTA | 5463 $778.040
QUESO DOBLE CREMA BLOGUE * 2500
7| naoso |SUESO Pty 15 | coLanTA | ss2522] $1.237.8%0
BLOQUE * 1000
8 | N30G4 |QUESOPAISA R 230 | COLANTA | $48842| $11.233.660
o | Nazro [ cuasaoa BLOGUE 1000 | a0 | coanTA | $32565|  $1953900
TOTAL IVA INCLUIDO $32.743.390
GRUPO CINCO (05) (PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS
ITEM | CODIGO DESCRIPCION um CANT MARCA VRUNIT | VRTOTAL |% VA
ACEITE DE OLIVA -
1 | N3193 | EXTRAVIRGEN BO[FTLRLS 1 2 R"GSKFS% se7620|  $175.258 | 19%
EXTRASUAVE
ACEITE VEGETAL 100% | BOTELLA*3
2 | nates |ACETEY fisl 150 CONTRY $91000| $13650.000 | 19%
ACEITUNAS RELLENAS | FRASCO * 500
B R i s 2 ALFRESCO 516537 $33074 | 19%
AJONJOLI ; :
4 | nases (MONWOLL o BOLSA*S00GRS [ 2 LEVAPAN $23.386 $46772| 19%
5 | N3491 | ALCAPARRAS F%ﬁgﬁogm 2 CORURA $ 28,663 $57.3%6 | 19%
6 | N3524 |ANIS ESTRELLADO SOBRE * 16 GR 1 GRANAROMA $8.333 $8333 | 19%
AROMATICAS SABORES
(MANZANILLA, CAJA* 24
7 | notog |[EREANILE pvaliiy 60 JAIBEL $6227|  $373620| 19%
LIMONARIA}
ARROZ BLANCO
FORTIFICADO CON
B | N3547 |VITAMINASA B6,B12Y | BOLSA*5KILOS [ 150 | ARROZDIANA $40624! $6.093.600 | 0%
ACIDO FOLICO 97%
GRANOS ENTERGS.
9 | N3500 |ARVERJAVERDE BOL%’}QSWOD 30 ARO $7027  $210810] 5%
10 | N3001 | ARVERJA AMARILLA BOL%AR;w“O 30 ARO . 57876  $236.280| 5%
ATUN LOMOS EN AGUA
11 | N3543 |PRESENTACION LATA*1705GR | 6 ARO $125202| 751332 19%
INSTITUCIONAL
BOLSA* 1,000 BON PANCHO! -
12 | N3187 |AVENAEN HOJUELAS RS 60 M $17604( $1.056.240 | 5%
AZUCAR BLANGO
REFINADO GRANULADO,
13 | N3540 |NIVELDESAGAROSA | BOLSA*25KILO | 200 INCAUCA $22358 | $4.471600| 5%
DEL 99.8%, ALTA PUREZA
Y BLANCURA. )
AZUCAR BLANGO
REFINADO GRANULADO, |  BOLSA * 200 .
14 | Naso | TR SR P 1 INCAUCA 510766 $10766 | 5%
GRAMOS
AZUCAR *
t5 | Nassa |REUCAR BOLSA* 1 KILO 1 LEVAPAN $15.334 515334 | 5%
BOCADILLO DE " DOMNA o
16 | wssp | SOCADLL LONJA"S00GRS | 30 | wiayemairo | $14538|  54%.140( o%
CAFE TRADICIONAL DE
17 | N3551 {TOSTION OSCURAY BOLSA*500GRS [ 120 SELLO ROJO $31.122| $3734.640| 5%
MOLIENDA FINA
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SU DESPENSA!
18 | N3095 |CANELAENASTILLA  |BOLSA*500GRS| 2 | LASAZONDELA | $81687|  $163374{ 19%
VILLA
19 | N3499 | CARAOTAS ROLSA1RILO | 40 | SUDESPENGA | §17498| _ $687.120| 0%
70 | 3552 | CEBADA PERLADA BOLSA*B00GRS | 20 BELLINI $8281| 5165620 | 1%
CHOGCOLATE
TRADICIONAL DE MESA .
21 | N353 | DNk DENOR S | BARRASODGRS | 60 CORONA $20401 | $1229.460 | 5%
INDIVIDUALES
CIRUELA PAGAS SIN ; .
2 | NET4 | ghobd BOLSA*1KILO [ 20 3 $85048| §1.700.960| 19%
COCO RALLADD
23 | N3586 |DESHIDRATADOPARA | BOLSA*1KILO 2 LEVAPAN $ 44540 $80.080 | 19%
REPOSTERIA
COLADA DE ARROZ CON
3 VITAMINAS Y \ .
2 | N6 |piea e on BOLSA*O00GRS | 20 TONING $30340|  5606.800| 19%
NATURAL
- BOLSA * 500 )

25 | N3569 | COLOR*500 GRS K 6 EL REY $13.884 $83.304 | 19%

2% | N3570 | CREMA DE LECHE Doy %AFESK 186 | 3 NESTLE $8482|  $254460) 0%

27 | Nas# E(SDEC%C'A PANADERIA GALON *3860 2 CAROLESSEN $58530 |  $117.060| 19%

ESENCIA PANADERIA 3
28 | nastg | oCNCAPAN GALON *3850 2 CAROLESSEN $58530 |  §117.060| 19%
ESENCIA PANADERIA ) )
20 | Nastr | SR A GALON *3850 2 GAROLESSEN $58530 |  $117.080 | 19%
ESPAGUETTIS
30 | NCI3550 | FORTIFICADOS CON BOLSA*1KILO | 90 DORIA $10550 | $1759.500| 5%
NUTRIVIT
FECULA DE MAIZ
ENRIQUECIDA CON
VITAMINAS A, B1, B3, 86, )
3| Nsa6 |ty | CAATT0GRS | 120 MAIZENA $33005| $3971.400 | 19%
MINERALES HIERRO,
ZING
FIDEOS CABELLO DE
32 | N3576 |ANGELFORTIFICADOS | BOLSA*500GRS | 60 DORIA $6937| 5416220 | 5%
CON NUTRIVIT

33 | N3A84 | FLAN SABORAFRESA | BOLSA*700GRS | 5 GELHADA 45550 | 5297795 | 19%

34 | N3484 | FLAN SABORALECHE | BOLSA"700GRS |5 GELHADA $46550]  $227.795] 19%

35 | N3110_ | FRIOL ROJO ZARAGOSA | BOLSA* 1KILO | 50 ARO $18.257 | 51.005420 | 0%

36 | N3587 | FRUTA CRISTALIZADA | BOLSA*25KILG | 2 LEVAPAN $55.000]  $110.000 | 19%

GALLETA DE LECHE TIPG
WAFER. PRESENTACION \ .
37 | Nagsy | NACER ERESENINCIN | Paq=i5UND | 180 COLOMBINA 15468 | $2784.240) 19%
215 GRAMOS
GALLETA INTEGRAL CON
38 | N3ss6 |MEZOLA [[)E SALVADOY | PAQ*SUND 50 TOSH- NOEL 516889 |  $844.450 | 19%
AJONJOL
39 | N3555 | GALLETA TIPO SODA PAQ* 9 UND 180 | SALTIN NOEL $14450 | $ 2601360 | 15%
40 | N31i4 | GARBANZO BOLSA* 1 KILO | 50 ARO $14928 | $746.400 | 0%
GELATINA AZUCARADA
SABOR A FRESA. BOLSA * 1000
4 | Nassg [pPEORPTRESA e 50 ARO/BOOM $38000]  $1.800.000] 19%
VITAMINA C.
GELATINA AZUCARADA
SABOR A LIMON. BOLSA * 1000
42 | Nasgs | oponh hON RS 50 ARO/BOOM $36.000 | $14.900.000 | 19%
VITAMINA G.
GELATINA AZUCARADA
SABOR A NARANJA. BOLSA * 1000
43 | NassB | ottty - 50 ARO/BOOM $38.000| $1.900.000] 19%
VITAMINA C.
GELATINA AZUCARADA
SABOR A PINA BOLSA * 1000
44 N3558 ADICIONADA CON GRS 50 AROBOOM $ 358.000 $1.900.000 | 19%
VITAMINA C.
GELATINA AZUCARADA
SABOR A UVA. BOLSA * 1000 .
d5 | NS [ N s 50 ARO/BOOM $38.000| $1.900.000) 19%
VITAMINA C.
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g6 | nasy |SELATINALIGRTSASOR | cajaepgrs | 70 GELHADA §7500|  $525000) 19%
a7 | nasoy |CELRTINALIGHTSASOR | cajpepers | 70 GELHADA $7500|  $525.000 | 19%
a8 | nassy |SELATNALIGHTSAROR | cpjpmpgrs | 70 GELHADA §7500|  $525000| 19%
76 | 3490 | GELATINASINGABOR | GAJA*30GRS | 10 GELHADA $I0000| _ 5100.000 | 19%
HARINA DE TRIGO ) .
50 | nasso | SRR BULTO*50KG | 30 PASPAN $345.000 | $10350000( 5%
HARINA DE TRIGO : . .
51 | Naset |HaciiTE BULTO*25KG | 20 PASPAN 5102650 | $2853.000| 5%
HARINA PRECOCIDA DE ) ;
52 | Nassy | MESHAERLCD BOLSA*{KILO | 200 HARINA PAN $17998 | $3599.600| 5%
HARINA PREGOGIDA DE A .
53 | Nazte [T RS BOLSA*1KILO | 200 Arepasan $16.000] $3.200.000| 5%
5 | Nas7i |LECHECONDENSADA | DOYPRCK™ZD 1oy 1 iarecuera | 525000  seonono| o%
LECHE EN POLVO BOLSA * 1000 X
S5 | N3BL | O MiNAS ok 10 COLANTA $65000|  $650.000| 0%
56 | N30 |LENTEJA BOL%‘;;DOD 30 ARO $18560 |  $556.500| 0%
INGTANT
57 | ngses | LEVADURASECA BOLSA*500GRS | 70 SUGCESS/ $33003| 2310210 19%
INSTANTANEA
LEVAPAN
LLUVIA DE CHOGOLATE | BOLSA* 1000
5 | NasBo | moaADE CHOCOL e 2 PRODIA $72034|  $144.088| 19%
BOLSA * 1000 -
50 | N3487 |MAIZPILADO e 2 SU DESPENSA $9.157 518314 | 0%
60 | N3501 | MAIZPIRA BOL%‘,‘QGOD 2 SU DESPENSA $ 12,289 $24578 | 0%
MANT TOSTADO PARTIDO | BOLSA * 1000
61 | nasop | Meb TOSTRDOFA s 2 LEVAPAN $ 45,350 $90.700 | 19%
MARGARINA
62 | N3463 |INDUSTRIAL PARA CAJA* 15KG 2 SIGRAASTRA | $340994| $6819.880 | 19%
PASTELERIA FINA
MARGARINA INDUSTRIAL ]
63 | N3525 |PARA PRODUCTOS CA%’;‘LAE’)KG 20 Ho\jﬁ'l'ﬁ:”’ $317543 | $6350860 | 19%
HOJALDRADOS
64 | N3124 \“{“’é%%ﬁ”" PARAMESA | cpja* 15K 10 LAFINA $294734 | §2947.340 | 19%
MAYONESA PARA .
65 | N312 | RESTAURANTES TIPO GAngS?’gw 30 FRUCO $102609| $3.080.970 | 19%
MAYONITA
MEZCLADEMAZBULCE | oo+ 1000
66 | N3542 |PARAAREPAS DE 2 HARINA PAN $17.368|  $347.360 | 19%
GRS
CHOCLO
MOSTAZA TIPO A
67 | N3128 | AMERICANO PARA GAngS“mo 30 FRUCO $122443|  $3673.200] 19%
RESTAURANTES
OREGANO EN HOJAS
EMPAQUE EN BOLSAS BOLSA* 250 _
6 | nazr | HPAQLEFNEOLS s 4 EL REY 523,637 $94.548 ] 19%
BIORENTADO + CAST
69 | N3264 | PANELA EN PASTILLAS 1000 GRM 280 COLOMBIA $20023 | $5858.440] 0%
PASTA CORTA PARA
SOPA ARGOLLITAS .
7 | nasss | SO ERCOLLEAS BOLSA*250GRS | 160 DORIA $5071|  $811.360| 5%
NUTRIVIT
PASTA CORTA PARA
SOPA LETRICAS .
71 | nasss | SOCRLECAS BOLSA*250GRS | 160 DORIA $5071)  $811.360] 5%
NUTRIVIT
REFRESCO DE FRUTA
PASTEURIZADO CON ) _
72 | Nasee |EoSTELRENDOSON caA*24unD | 100 HIT $72075| $7.207.500| 5%
FRUTA X 200 CC.
SAL DE COCINA
REFINADA YODADA Y BOLSA * 1000
7 | nars | R A A e 160 REFISAL $4480|  $716800| 0%
PUREZA
74 | N3505 | SALSA BEQAHUMADA BOTEELF'?S 1000 | 45 AD%E%OS’ $20579|  $867.370 | 19%
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75 | nases | sALsaDEsoYA BOTEL&””“ 30 BARY $20009|  $600.270 | 19%
SALGA DE TOMATE PARA | GALON 4250 " ag2am0 | 1o%
76 | Nataa | oA O e o 30 FRUCO $62761| §1.882.83
77 | N3168 | SALVADO DE TRIGO BOLSG”I‘QSmOD 60 VITARRICO s7746)  s464760| 5%
78 | N34t ggﬁf’LﬁSAS SIN BOLSA*000LT | 20 LEVAPAN $34423|  $688.460| 0%
79 | 3132 | POLVO DE HORNEAR BOLSG’;;'O”D 10 PRODIA $29161 |  $201610 | 19%
80 | Nades XQSSE‘EBLANCO“% BOTE”N;‘P“”“ 20 FRUCO $46585|  $931.700 | 19%
87 | N3601 | CARVE PAQ* 200GR 1 NOEL 512556 312556 | 1%%
82 | Na6oZ | TOFU PAQ* 200 GR 1 APETE] 510,265 $10.266 | 19%
83 | N3567 | PASTA DE LAGANA PAQ 500 CR 30 DORIA 530500 $915.000| 5%
PASTA TORNILLO DE ) .
8¢ | Natgh |CoUTRTO BOLSA*500GR | 30 DORIA $8540|  $256.200| 5%
85 | N3OS | HOJUELAS DE MAIZ CAJA’BS‘F;SA 00| 5 TONING $13500|  $675.000| 15%
CHOCOLATE CHOCO
86 | N3606 |LYNE ENPOLVO CON BOLSAM20GR | 20 NUTRESA $15000|  $300000| 5%
SPLENDA
87 | N3607 | TALLARINES PAG500 GR 50 DORIA 530500 $155000 | 5%
TOTAL IVA INCLUIDD $136.228.763
DESCRIPCION VALOR
GRUPO UNO (01) (CARNE DE RES, CERDO Y
GRUPO DOS (02) (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS
DE POLLO) $86.923.628
GRUPO TRES (03) {LACTEOS Y DERIVADOS) $32.743.300
GRUPO _CINCO _ (05)  (PRODUCTOS _ NO
PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS) $ 136.228.763
VALOR TOTAL: $ 386.437.203

REVISION DE PRECIOS: Teniendo en cuenta la posible variacion de precios del mercado, algunos de los productos podran
sufrir fluctuacion, ocasionado por desastres naturales o alteracion de! orden pilblico que impida la llegada de los mismos
a la ciudad, de tal manera que esfos seran susceptibles de ajuste en sus precios, en el evento que se pueda demostrar las
circunstancias que la originan.

VALOR DEL CONTRATO: TRESCIENTOS OCHENTA Y SEIS MILLONES
CUATROCIENTOS TREINTA Y SIETE MIL DOSCIENTOS NOVENTA Y TRES PESOS
MICTE.

$386.437.293

El valor del contrato incluye costos directos, indirectos y gastes de cualquier naturaleza que se pudieren generar de la
legalizacion y ejecucion contractual, tales como: impuestos, constitucion de garantia, transporte, operarios, etc.

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL No: 944

FECHA: 18/03/2024

2, OBLIGACIONES

OBLIGACIONES ESPECIALES DEL CONTRATISTA:

2.

3.
4,

Para GRUPO 1:
1.

En el evento de cambiar la planta de sacrificio y de desposte debera solicitar autorizacion a la entidad, aportando la
documentacion solicitada.
Al momento de realizar cada entrega de los productos, el coniratista debera entregar el certificado de maduracién de
minimo 11 dias expedido por la planta de sacrificio. No aplica para visceras (Callo, higado de res) ni Lomo de cerdo.

El contratista debera suministrar el producto 100% cclombiane.

El contratista deberad suministrar el productc empacado al vacio, con sistema de empague que garantice la
conservacién higiénica de la came de forma natural, creando tfemperatura de termoencogido en 89 - 91 °C. Que asu
vez se colocaran en canastillas plésticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, o sangre, efc. !
Adicionalmente cada posta debera ser identificada con los siguientes datos a través de etiqueta adherida al empaque: |

nombre del establecimiento, datos de contacto, nombre del producto, fecha de sacrificio, fecha de empague, fecha de

vencimiento, fecha de maduracion (en los productos que aplique), peso de la posta.

t




)

o400 ADQUISICION DE BIENES Y SERVICIOS e~
ESE Hospital Universitario FECHA: JUL 2018
ERASMO MEOZ ACEPTACION DE LA OFERTA MINIMA CUANTA

CODIGO: BS-FO-036

PAGINA 6 de 17

1.

12,

13.

14.
15.

16.

17.

18.
19.
20.
21

22,

23,
24,
25
26.

27.
28.

29,

30.

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

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

El producto se debe entregar en posta, no abierta si fa solicitud no indica lo contrario, 5 % méximo de grasa visible.
La came de res al momento de la enfrega debe reunir las siguientes caracteristicas organolepticas: color rojo intenso,
no se permite coloraciones oscuras, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad y olor sui géneris, producto jugoso,
libre de quemaduras por el frio.

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

. En cuanto a la came de res para guisar el oferente solo entregara los siguientes cortes: Paletero, bola de brazo y

sobrebarriga delgada, si la solicitud lo indica.

Respecto al Cerdo solo se aceptara Lomo de cerdo magro, el cual debe tener ias siguientes caracteristicas: ausencia
de olores extraiios, textura y superficie firme al tacto, brillante y hiimeda, sin viscosidad y ausencia de limo {coloracion
verdosa o amarilla).

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.

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.

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.

El personal manipulador de alimentos para el ingreso al servicio de alimentacion deberé contar con la 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 Resolucion 2674 de 2013 {(Uso de
joyas, higiene personal, No fumar, no comer o beber en el servicio de alimentacion)

Los vehiculos transportadores deberén contar con leyenda extema “transporie 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.

E! contratista debera realizar la 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 (inicamente en el horario y fecha
acordada con el servicio de alimentacidn, no se permite entregas parciales. La entrega se realizara sin excepcion
alguna en presencia del supervisor (a) del contrato. Las solicifudes de pedido seran realizadas los dias lunes
semanalmente a fravés del correo insfitucional.

En caso de devoluciones por inconformidad de los productos (no cumplimiento de especificaciones técnicas), se
requiere la reposicién durante un plazo méxime de 24 horas.

Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias contempladas en el decreto 3075 de 1997 junto con  las disposiciones
de la resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Cumplir con la Resolucién 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002, promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.
Cumplir con las disposiciones establecidas en la resolucion 1500 de 2007 por la cual se establece el sistema de
Inspeccion, Vigilancia y Control de los productos carnicos, y se dictan otras disposiciones.

Para los pescados y sus derivados, cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion nimero 776 de 2008 por
la cual se establece el reglamento t#cnico sobre los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos que deben cumplir los
productos de la pesca.

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 terminadcs y materias primas.
Cumplir con la identificacion de notificacion, permiso o registro de acuerdo a o establecido en la resolucién 3168 de
2015.

Cumplir con las resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por las cuales se establecen los requisitos que deben cumplir
los empaques de alimentos de diferentes materiales.

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

El contratista debe realizar enfrega de certificado de distribucion de productos por parte de Friogan.

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

Para |a recepcion de los productos, se debera hacer enfrega de copia de la certificacion de cada pieza expedida por la
planta procesadora con la identificacion del producto y del Iote, de acuerdo al consecutivo dado por el INVIMA, segin
el despacho de Friogan.

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

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

33. Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando la entrega sin superar las cantidades contractuaimente acordadas.

Debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas:

Se requieren Productos frescos con parametros de primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbiologicas
propias para cada producto, segin Ias siguientes especificaciones:

1.1. CARNE DE RES: Producto sometido a proceso debidamente certificado de maduracion de minimo 11 dias (por
parte del proveedor) o emitido y firmado por ingeniero de alimentos con Tarjeta profesional (de la cual debe anexar
copia). Se requiere suministro de producto 100% colombiano, proveniente de planta de beneficio y de desposte
certificada por INVIMA, garantizando el cumplimiento HACCP, de acuerdo a los decretos 1500 de 2007 y 2270 de
2012, para lo cual se debera presentar certificacion sanitaria y registro sanitario emitido por el INVIMA de dichas
plantas, y concepto sanitario emifido por la entidad competente.

1.1.1. El producto no debe tener coloraciones oscuras.

1.1.2 Se debe suminisirar piezas individuales impias, libre de grasa, tejido conecfivo, nervios, coégulos de sangre.

1.1.3 El producto se debe entregar en posta, no abierta si la solicitud no indica lo contrario.

1.1.4 % maximo de grasa visible: 5%

1.1.5 Olor y color caracteristico de la carne madurada, color rojo intenso, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad.
1.1.6 No debe presentar quemaduras por el frio, producto jugoso.

1.1.7 La temperatura al momento de entrega debe ser maximo de 2° C

1.1.8 Cortes para Asar: Solo se aceptarén los siguientes cortes: Centro de cadera y bola

1.1.9 Cortes para Guisar; Solo se aceptaran los siguientes cortes; Paletero, bola de brazo. Solo se acepta sobrebarriga
delgada, si la solicitud lo indica.

1.4.10 Empaque: La carne debe ser entregada Empacada al vacio, con sistema de empaque que garantice conservar
higiénicamente la carne 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, ¢ sangre, efc.

Cada posta debe tener una etiqueta de Produccion con minimo el nombre de la posta o corte, fecha de sacrificio, fecha de
maduracion, fecha de envasado, fecha de vencimiente, nimero de lote segin INVIMA de la planta de beneficic, peso de
la bolsa, Datos del productor, registro sanitario y dafos de contacto.

1.1.11 Personal Manipulador de Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicio de
alimentacion (uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapaio cerrado antideslizante), y
acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimenfos (curso de manipulacion de alimentos, examenes y
certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
territoriai de salud correspondiente.

1.1.12 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura Garantizando la cadena
de frio y realizando monitoreo de la temperatura, Con concepto sanitario vigente.

1.2, LOMO DE CERDO: Se requiere suministro de producto 100% colombiano, proveniente de planta de beneficio
y de desposte certificada por Invima, garantizando el cumplimiento HACCP, de acuerdo a los decretos 1500 de
2007 y 2270 de 2012, para lo cual se debera presentar certificacion sanitaria y registro sanitario emitido por el
INVIMA de dichas plantas, y concepto sanitario emitido por |a entidad competente.

1.2.1 Producto proveniente de proveedor especializado para lo cual se deberd presentar carta o certificacion de
distribucién autorizada.

1.2.2 E! producio debe presentar superficie brillante y himeda.

1.2.3 Se debe suministrar [impia, sin grasa visible, nervios, venas ni cartilagos. El producto se debe entregar en posta.
1.2.4 No debe tener presencia de olores exirafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad y ausencia de limo
{coloracion verdosa o amarilla)

1.2.5 % méaximo de grasa visible: 5%

1.2.6 No debe presentar quemaduras por el frio, producto jugoso.

1.2.7 La temperatura al momento de entrega debe ser minimo de - 18° C

1.2.8 Se debe aportar cerificacion de origen de la Carne, la cual debe ser expedida por el lugar de sacrificio del animal y
éste, lugar de sacrificio, debe contar con certificacion de BPM (Buenas Précticas de Manufactura) y HACCP ("Sistema de
Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control"} (Resolucidn 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002). Se requiere
suministro de producto 100% colombiano.

1.2.9 Corte: solo se permite el suministro de lomo de cerdo magro.
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1.2.10 Empaque: La carne debe ser entregada Empacada al vacio, con sistema de empaque que garantice conservar
higiénicamente la came de forma natural. Creando temperatura de termoencogido en 89 —91 °C., que a su vez se colocaran
en canastillas plésticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, o sangre, etc. Las bolsas deben tener una
efiqueta de Produccidn con minimo ef nombre de la posta o corte, fecha de produccion, fecha de empaque, fecha de
vencimiento, niimero de lote, peso de la bolsa. Datos del productor, registro sanitario y datos de contacto.

1.2.11 Personal Manipulador de Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicio de
alimentacion (uniforme de color claro limpio con bata blanca fimpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado anfideslizante}, y
acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimentos (curso de manipuiacion de alimentos, examenes y
certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
territorial de salud correspondiente.

1.2.12 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Congelacion de minimo
-18°C. Garantizando [a cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto sanitario vigente,

1.3. FILETE DE TILAPIA: Se requiere suministro de producto 100% colombiano proveniente de empresa cettificada
por Invima, garantizando el cumplimiento HACCP, de acuerdo a los decretos 1500 de 2007 y 2270 de 2012, para lo
cual se debera presentar certificacion sanitaria y registro sanitario emitido por el INVIMA de dichas plantas, y
concepto sanitario emitido por la entidad competente; o en caso de importacién demostrar la frazabilidad con la
documentacion sanitaria pertinente.

1.3.1 Producto proveniente de proveedor especializado para lo cual se debera presentar carta o certificacion de distribucion
autorizada

1.3.2 El producto no debe tener coloraciones oscuras. Con olor y color caracteristicos del pescado congelado.

1.3.3 No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad.

1.3.4 No debe presentar quemaduras por el frio.

1.3.5 La temperatura al momento de enfrega debe ser minimo de -18°C

1.3.6 Se debe aportar certificacion de origen del pescado, la cual debe ser expedida por el lugar de sacrificio del animal y
éste, lugar de sacrificio, debe contar con certificacién de BPM (Buenas Préacticas de Manufactura} y HACCP ("Sistema de
Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control") (Resolucién 719 de 2015 y Decrefo 60 de 2002).

1.3.7 Cortes: Solo se aceptara filete de Tilapia sin piel ni hueso. Peso aproximado por pieza 250 grs.

1.3.8 Empaque: El pescado debe ser entregado en empaque primario de bolsas transparenies de polipropileno grado
alimentario de primer uso, calibre 2, cada pieza debe estar empacada al vacio. Que a su vez se colocaran en canastillas
plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua. etc. Las bolsas deben tener una efiqueta de Produccion con
minimo nombre de! productor y registro sanitario, datos de contacto, el nombre del producto, fecha de produccion, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa. Instruccién de preparacion.

1.3.9 Personal Manipulador de Alimentos: Deberd contar con la dotacion respectiva para el ingrese al servicio de
alimentacion (uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante), y
acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos, examenes y
certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
territorial de salud correspondiente.

1.3.10 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Congelacion de minimo
-18°C. Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto sanitario vigente,

Para GRUPO 2:

1. El contrafista deberé realizar la entrega de productos semanalmente los dias jueves en horario de 7:00-8:00 a.m. de
acuerdo a la solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricion en la bodega del Servicio de Alimentacién de la ESE
Hospital Universitario Erasmo Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas gue sean indicadas
por parte de la Coordinadora de Nutricion y Dietética. Los despachos deben realizarse Unicamente en el horario y fecha
acordado con el servicio de alimentacion, no se permite entregas parciales.

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

3. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias contempladas en el decreto 3075 de 1997 junto con  las disposiciones
de la resolucién 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social,

4, Gumplir con la Resolucion 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002, promueve la aplicacidn del Sistema de Anélisis de
Peligros y Puntos de Contro] Critico - HACCP en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

5. Deberan anexar resolucién de autorizacién sanitaria de la planta de desprese de aves expedida por el Invima y el
certificado de relacién comercial y/o distribucidn de los productos de |a planta de desprese.

6. 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 téchico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas.

7. Cumplir con la identificacion de notificacion, permiso o registro de acuerdo a lo establecido en la resolucién 2674 de
2013.
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8. Cumplir con las resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por las cuales se establecen los requisitos que deben cumplir
los empaques que entran en contacto con alimentos segun el tipo de materiales gue estos presenten.

9. Elcontratista se obliga a cumplir el objeto del contrato, entregando ios ftems adjudicados con el cumplimiento del 100%
de las especificaciones técnicas y garantias exigidas.

10. E!contrafista debe realizar entrega de certificado de distribucion de productos por parte de Friogan.

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

12. Para la recepcion de los productos, se debera hacer entrega de copia de la certificacion de cada pieza expedida por la
planta procesadora con |a identificacion del producto y dei lote, de acuerdo al consecutivo dado por el INVIMA, segtin
el despacho de Friogan.

13. Los elementos deben coincidir con las especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion.

14. Los productos deben ser entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con las etiquetas o rétulos integros,
perfectamente legibles.

15. El contrafista no eniregara productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o vencidos.

16. Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando la entrega sin superar las canfidades confractualmente acordadas.

Debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas:

Se requieren Productos frescos con parametros de primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbioldgicas
propias para cada producto, segiin Ias siguientes especificaciones:

2.1 PECHUGA DE POLLO MARINADA SIN COSTILLAR: Producto obtenido de las aves debidamente faneadas,
resultante al realizar el corte al nivel de la articulacion formada por la escédpula, el hueso coracoides y el himere y
hacia atras en la union de las costilias vertebrales y esternales. Adicionado de una solucién de sal, fosfatos
(estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y textura.

Producto proveniente de proveedor especializado certificado en HACCP, para lo cual debera anexar certificacion
de proveedor y certificado de ser cliente del mismo y la resolucion o certificacién sanitaria emitida por el INVIMA
de la planta de desprese de aves. Se requiere suministro de producto 100% colombiano.

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

2.1.1, Elproducto no debe tener coloraciones oscuras.

2.4.2. Olory color caracteristico del pollo fresco

2.1.3. LaPechuga se debe suministrar limpia, sin costillar, con piel.

2.1.4. No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad. Limpio de grasa y
exentos de golpes, hematomas y plumas.

2.1.5. No debe presentar quemaduras por el frio, ni traumatismos.

2.1.6. Latemperatura al momento de entrega debe ser minimo de -18°C

2.1.7. Se debe aportar cerfificacion de origen, cuyo productor debe contar con certificacion de BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y HACCP ("Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Ciiticos de Control*) (Resolucion 719 de 2015y
Decreto 60 de 2002).

2.1.8 Corte: Solo se aceptara Pechuga de Pollo sin costillar peso aproximado de cada pieza 900 - 1000 gramos.

2.1.9 Empaque: E! pollo debe ser entregado 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 desinfeciadas sin presencia
de hielo, agua, efc. Las holsas deben tener una efiqueta de Produccion con minimo nombre del producior y registro sanitario,
datos de contacto, el nombre del producto, fecha de produccion, fecha de empague, fecha de vencimiento, numero de lote,
peso de la bolsa.

2.1.10 Personal Manipulador De Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicic de
alimentacion (uniforme de color claro fimpio con bata bianca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante), y
acreditacion de la documentacidn para manipuladores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos, examenes y
certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
territorial de salud correspondiente.

2.1.11 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Congelacion de
minimo -18°c. Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con conceplo sanitario vigente.

2.2. PIERNA PERNIL DE POLLO MARINADA SIN RABADILLA: Producte obtenide 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 fémur con la tibia y el peroné; incluyendo la masa muscular que lo rodea y ia piel, retirando la porcion de
la rabadilla. Adicionado de una solucién de sal, fosfatos {estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y
textura.
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Producto proveniente de proveedor especializado certificado en HACCP, para lo cual debera anexar certificacion
de proveedor y certificado de ser cliente del mismo y la resolucion o certificacion sanitaria emitida por el INVIMA
de la planta de desprese de aves. Se requiere suministro de producto 100% colombiano,

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

2.24, Elproducto no debe tener coloraciones oscuras.

2.2.2. Olory color caracteristico del pollo fresco

2.2.3. No debe tener presencia de olores extraios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad. Limpio de grasa y
exentos de golpes, hematomas y plumas. No debe presentar huesos rotos ni contusiones o magulladuras por malos
procesos.

2.2.4. Nodebe presentar quemaduras por el frio, ni traumatismos.

2.2,5. Llatemperatura al momento de entrega debe ser minimo de -18° C

2.2.6 Cortes: Se acepta solo suministro de piema pernil sin rabadilla con piel, peso aproximado de cada pieza 250 - 280
gramos aproximadamente.

2.2.7 Empaque: El Pollo debe ser entregado en bolsas de polietileno impreso con tinta grado alimentario de primer uso,
bien sellado. Que a su vez se colocara en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, efc.
Las bolsas deben tener una etiqueta de Produccion con minimo nombre del productor y registro sanitario, datos de contacto,
el nombre del producto, fecha de produccion, fecha de empacue, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa.
2.2.8 Personal Manipulador De Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicio de
alimentacién (uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante), y
acreditacion de la documentacién para manipuladores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos, exadmenes y
certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
territorial de salud correspondiente.

2.2.9 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Congelacion de minimo
-18°c. Garantizando Ia cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto sanitario vigente.

2.3 ALAS DE POLLO MARINADA SIN COSTILLAR: Hamero y radio del pollo con la musculatura y la piel que lo
envuelve. Separada del cuerpo por corte anatomico, Ala intacta, limpia sin vellosidades, sin materias extrafias
visibles, ni suciedad ni sangre, carente de olores extrafios. Adicionado de una solucién de sal, fosfatos
(estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y textura.

Producto proveniente de proveedor especializado certificado en HACCP, para lo cual debera anexar certificacion
de proveedor y certificado de ser cliente del mismo y la resolucion o certificacién sanitaria emitida por el INVIMA
de la planta de desprese de aves. Se requiere suminisiro de producto 100% cotombiano.

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

2.3.1. Elproducto no debe tener coloraciones oscuras.

2.3.2. Olory color caracteristico del pollo fresco

2.3.3. No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad. Limpio de grasa y
exentos de golpes, hematomas y plumas. No debe presentar huesos rotos ni contusiones o magulladuras por malos
procesos

2.3.4. No debe presentar guemaduras por el frio, ni traumatismos.

2.3.5. Latemperatura al momento de enirega debe ser minimo de -18°C

2.3.6 Cortes: Se acepta solo suministro de alas sin costillar con piel, peso aproximado de cada pieza 150 - 200 gramos.
2.3.7 Empaque: El Pollo debe ser entregado en bolsas de polietileno imprese con tinta grado alimentario de primer uso,
bien sellado. Que a su vez se colocara en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, etc.
Las bolsas deben tener una etiqueta de Produccion con minimo nombre del productor y registro sanitario, datos de contacto,
el nombre del producto, fecha de produccion, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa.
2,3.8 Personal Manipulador De Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicio de
alimentacion (uniforme de color claro limpie con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cefrado antidesiizante), y
acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimentos (curse de manipulacién de alimentos, examenes y
certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
territorial de salud correspondiente.

2.3.9 Transporte; Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Congelacién de minimo
-18°¢. Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto sanitario vigente

2.4 HUEVOS DE GALLINA TIPO AA: Producto proveniente de proveedor especializado, anexando carta o
certificacién de ser distribuidor autorizado. Se requiere suministro de producto 100% colombiano.
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Se requiere el suministro de huevos frescos tipo AA {peso 60.0-66.9 grs), con cascara y cuticulas normales, limpias
e intactas sin fisuras ni grietas, libres de sangre, polvo, restos de huevos, materia fecal, color caracteristico.

2.4,1 Empaque: Los huevos seran embalados en bandejas plésticas flexibles, debidamente desinfectadas, con el recambio
correspondiente por parte del proveedor, asi mismo deben contar con rofulado que contenga lote y fecha de vencimiento,
datos de contacto del productor.

No se permite el ingreso de cartones al area de almacenamiento.

2.4.2 Transporte: No deben ser transportados en conjunfo con los demas productos c&micos, de lo contrario seran
rechazados.

2.5 HUEVOS DE CODORNIZ: Producto proveniente de proveedor especializado, anexando carta o certificacién de
ser distribuidor autorizado. Se requiere suministro de producto 100% colombiano.

Huevo de codorniz de consumo, sin roturas, ni suciedad que puedan alterar la imagen del producto, Su color es
una secuencia de manchas moteadas en toda la superficie, sobre fondo claro, peso promedio 12- 4 gramos cada
uno.

2.5.1 Empaque: Los huevos seran embalados en bandejas plésticas fipo alveolos, de tnico uso, asi mismo deben contar
con rotulado que contenga lote y fecha de vencimiento.

2.5.2 Transporte; No deben ser transportados en conjunto con los demas productos camnicos, de lo contraric serén
rechazados.

2.6 DERIVADOS DE POLLO: Producto proveniente de proveedor especializado, certificado en HACCP, para lo cual
se debe anexar la certificacion del proveedor y de ser distribuidor autorizado, Se requiere suministro de producto
100% colombiano.

SALCHICHA AHUMADA Y JAMON AHUMADO DE POLLO: Producios cérnicos procesados, cocidos, elaborados con
carne de pollo. Deben ser homogéneos, libres de mohos, materiales extrafios visibles y viscosidades, sin signos de
deterioro, deshidratacion ni viscosidad. Asi como tampoco alteracion del sistema al vacio.

2.6.1 Empaque: Producto empacado en vacio. Ei empague debe ser en pelicula de alta barrera ermo formable, rotulo con
fecha de fabricacion, ntimero de lote, fecha de vencimiento, peso, ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario,
datos de contacto. Presentacion 1000 grs. El producto debe estar empacado en materiales atdxicos que aseguren la buena
conservacion e higiene del producto, el cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los
requisitos de empaque y rotulado descritos en las NTC.

2.6.2 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen a temperatura de Refrigeracion 2°C.
Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura.  Con concepto sanitario vigente.

Para GRUPO 3:

1. Se requieren Productos con parametros de primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbiologicas
propias para cada producio, segin las siguientes especificaciones: Productos provenientes de proveedor
especializado. Se requiere suministro de productos 100% colombianos.

2. Eloferente debe suministrar Leche Entera, Deslactosada o Descremada somefidas a proceso de Ultrapasteurizacion,
Enriquecidas con vitaminas A, D, B1, B2, B3. Presentacion 1100 c.c.

3. Se aceptara suministro de queso campesino fresco semigraso blando, con adicion de sal; Blogue * 1000 g. y Empacado
al vacio. (Tipo paisa). Temperatura de recepcién maximo 4°C.

4. El oferente debera suministrar queso fresco tajado semiduro y semigraso, con adicion de sal; Bloque * 2500 g y
Empacado al vacio. (Tipo doble-crema). Temperatura de recepcion méximo 4°C.

5. Se requiere suministro de queso fresco blando, no graso, sin adicion de sai; Bloque * 1000 g. y Empacado al vacio.
(Cuajada). Temperatura de recepcion maximo 4°C.

6. Se aceptaré suministro de yogurt semidescremado con probidticos y dulce sabor a fruta vaso por 150* gramos, Kumis
entero con probitticos y dulce vaso * 150 gramos, Yogurt descremado con probidticos sin dulce sabor a fruta vase 150
gramos. Temperatura de recepcién maximo 4°C,

7. Empaque: Los productos deben estar empacados en materiales atéxicos que aseguren la buena conservacion e higiene
del producto, el cual debe estar aprobadoe por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisitos de empagque
y rotulado descritos en las NTC. Rotulo impreso en el empague con tinta grado alimentario, con fecha de fabricacion,
ntimero de lote, fecha de vencimiento, peso o volumen segln corresponda, ingredientes. Nombre de productor, registro
sanitario y datos de contacio,

8. Cumplir 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.
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9. Los productos deberan estar embalados en canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, que protejan los productos
de dafios mecanicos, y que no causen ning(n cambio ni en la parte interna ni externa del producto. Las canastillas
seran empleadas por la Institucion durante el almacenamiento y devueltas junto a la orden de pedido.

10. El personal manipulador de alimentos para el ingreso al servicio de alimentacion debera contar con la dotacion
respectiva: uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante, asl
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).

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

12. El contratista debera realizar la entrega de productos semanaimente los dias jueves en horario de 10:00 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 (inicamente 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 correo institucional.

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

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

15. El contratista se obliga a cumplir el objeto del contrato, entregando los ftems adjudicados con el cumplimiento del 100%
de las especificaciones técnicas y garantias exigidas.

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

17. Los elementos deben coincidir con las especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion.

18. Los productos deben ser entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con las efiquetas o rétulos integros,
perfectamente legibles.

19. El contratista no entregara productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica yfo vencidos.

20. Controlar el despacho de lo soficitade, garantizando la entrega sin superar las cantidades contractualmente acordadas.

Debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas:

Se requieren Productos con parametros de primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbiologicas propias
para cada producto, segtn las siguientes especificaciones:

3.1, LECHE: Producto proveniente de proveedor especializado. Se requiere suministro de producto 100%
colombiano.

Se requiere suministro de Leche Entera, Deslactosada o Descremada sometidas a proceso de Ultrapasteurizacion,
Enriquecidas con vitaminas A, D, B1, B2, B3.

3.1.1 Empaque: El producto debe estar empacado en materiales atoxicos que aseguren |a buena conservacion e higiene
del producto, el cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisifos de empagque y
rotulado descritos en las NTC. Rotulo con fecha de fabricacién, nimero de lote, fecha de vencimiento, volumen,
ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario, datos de contacto. Presentacion 1100 ¢.c.

Embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

Cumplir las resolucién 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.

3.1.2 Personal Manipulador De Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicio de
alimentacion (uniforme de color claro limpio, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante), y acreditacion de la
documentacion para manipuladores de alimentos {curso de manipulacién de alimentos, examenes y certificado médico).
Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad territorial de salud
correspondiente.

3.1.3 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Refrigeracion 2°C.
Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto sanitario vigente.

3.2, QUESOS: Producto proveniente de proveedor especializado. Se requiere suminisiro de producto 100%
colombiano.

3.2.1. Se requiere el suministro de queso campesino fresco semigraso blando, con adicion de sal; Blogue * 1000 g. v
Empacado al vacio. (Tipo paisa).
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3.2.2. Se requiere suministro de queso fresco tajado semiduro y semigraso, con adicién de sal; Blogue * 2500 g y Empacado
al vacio. (tipo doble-crema)

3.2.3. Se requiere suministro de queso fresco blando, no graso, sin adicion de sal; Blogue * 1000 g. y Empacado al
vacio.{Cuajada)

3.2.4 Empaque: Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula de alta barrera termo formable, rotulo con
fecha de fabricacion, nlimero de lote, fecha de vencimiento, peso, ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario,
datos de contacto.

El producto debe estar empacado en materiales atdxicos que aseguren la buena conservacion e higiene del producto, el
cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisifos de empagque y rotulado descritos
en las NTC.

Embalado dentro de canastillas plasticas, impias y desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ninglin cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

Cumplir las resolucién 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.

3.2.5 Personal Manipulador De Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servigio de
alimentacion {uniforme de color claro fimpio, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante), y acreditacion de la
documentacion para manipuladores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos, examenes y certificado médico).
Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad territorial de salud
correspondiente.

3.2.6 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Refrigeracion 2°C.
Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto sanitario vigente.

3.3. BEBIDAS LACTEAS (YOGURT Y KUMIS): Producto proveniente de proveedor especializado. Se requiere
suministro de producto 100% colombiano.

3.3.1. Se requiere el suministro de yogurt semidescremado con probidticos y dulce sabor a fruta vaso por 150* gramos,
Kumis entero con probidticos y dulce vaso * 150 gramos, Yogurt descremado con probidticos sin dulce sabor a fruta vaso
180 gramos.

3.3.2 Empaque: Producto envasado con rotulo con fecha de fabricacion, nimero de lote, fecha de vencimiento, peso,
ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario, datos de contacto.

E! producto debe estar empacado en materiales atéxicos que aseguren la buena conservacion e higiene de! producio, el
cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisitos de empague y rotulado descritos
en las NTC.

Embalado dentro de canasfillas plasticas, limpias y desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecénicos, y que no
cause ning(n cambio ni en la parte interna ni externa del producto,

Cumplir las resolucion 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.

3.3.3 Personal Manipulador De Alimenfos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al servicio de
alimentacion (uniforme de color claro limpio, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante), y acreditacion de la
documentacion para manipuladores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos, examenes y certificado medico).
Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad ferritorial de salud
comrespondiente,

3.3.4 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de Refrigeracion 2°C.
Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de |a temperatura. Con concepio sanitario vigente.

Para GRUPO 5:

1. El contratista debera realizar la entrega de productos guincenalmente dias miércoles en horario de 9: 00 a.m. de
acuerdo a la solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricién en la bodega del Servicio de Alimentacion de la ESE
Hospital Universitaric Erasmo Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas que sean indicadas
por parte de la Coordinadora de Nutricién y Dietética. Los despachos deben realizarse Unicamente en el horario y fecha
acordado con el servicio de alimentacion, no se permite enfregas parciales.

2. En caso de devoluciones por inconformidad de los productos {no cumplimiento de especificaciones técnicas), se
requiere la reposicion durante un plazo méaximo de 24 horas.

3. Estaran a cargo del Contrafista los costos de fransporte, movilizacion, seguros, fletes, que se causen con motivo de la
entrega de estos materiales. Estos costos se entienden como incorporados al valor total del contrato.

4. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias contempladas en el decreto 3075 de 1997 junto con  las disposiciones
de la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteceién Social.

5. 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.

6. Cumplir con la identificacion de nofificacion, permiso o registro de acuerdo a lo establecido en |a resolucion 3168 de
2015.
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7. Cumplir con las resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por las cuales se establecen los requisitos que deben cumplir
los empaques gue entran en contacto con alimentos segtn el tipo de materiales que estos presenten.

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

9. Flcontratista debe sostener precios durante la vigencia de! contrato, para evitar el incremento de los mismos durante
el tiempo que dure el contrato.

10. Los elementos deben coincidir con las especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion.

11. Los productos deben ser entregados en empagues originales de fabrica, limpios, con las efiquetas o rotulos integros,
perfectamente legibles.

12. Las solicitudes se realizaran acorde a lo enviado por el drea de nutricion via correo electronico con copia al supervisor,
o por el medio previamente concertado para tal fin.

13. Cumplir con las normas legales y de calidad de la industria que se hallen vigentes.

14. E| contratista debe contar con un stock de insumos que permita cubrir las necesidades de la institucion en forma
oportuna por el término que dure el conirato

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

16. Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando la enfrega sin superar las cantidades contractualmente acordadas.

17. El Contratisia debera tener afiliado a todo e! personal que destinara para la ejecucién del objeto a contratar, al Sistema
General de Seguridad Social Integral e igualmente estar al dia en el pago de los anteriores aportes ¥ en €l pago de sus
obligaciones Parafiscales durante la vigencia del contrato de acuerdo con las disposiciones del Régimen Laboral
Colombiano, en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002 y demas normas concordantes.

18. Las demés que en el marco del objefo del contrato, sean solicitadas de manera explicita por el contratista.

Debera cumplircon las siguientes especificaciones técnicas:

Se requieren Productos con parametros de primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbiologicas propias
para cada producto, seglin las siguientes especificaciones:

1. Productos sin signos de deterioro o descomposicion en su naturaleza y empague.

2. Sin signos de infestacion y contaminacion, libres de residuos guimicos.

3. Caracteristicas organolépticas propias para cada producto sin olores, coloraciones, sabores objetables.

4, Todos los productos sin excepcidn alguna deben ser de procedencia colombiana.

5. Los empaques destinados para contener el producto deben ser de polipropilenoc, polietileno u otro material grado
alimentario, que no altere la calidad del producto. Todos deberan cumplir con las normas minimas de rotulado de alimentos
por lo tanto deben contener la siguiente informacion: etiqueta de Produccion con nombre de! productor y registro sanitario,
datos de contacto, el nombre de! producto, fecha de produccién, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote,
peso neto, ingredientes, etiquetado nutricional. Cumpiir 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 rotuladoe o efiquetade de productos
terminados y materias primas. Asi mismo deberan cumplir con la identificacion de nofificacion, permiso o registro de acuerdo
a lo establecido en |a resolucitn 3168 de 2015.

6. Aceite Vegetal 100% de girasol: Solo se permite suministro de aceite de girasol, no se permite mezclas de girasol y
otra oleaginosa.

7. Aceite de Oliva Extravirgen Extrasuave: Sclo se permite el suminisiro de aceite de oliva extravirgen, no se permite
mezclas con otros aceites vegetales.

8. Aziicar: Se requiere suministro de Aziicar refinado granulado con nivel de sacarosa del 99.8%, Alta pureza y blancura.
Presentacion * 2.5 kg. Bolsa * 200 sobres (5 gramos cada una}. Con la rotulacion respetiva de la marca comercial, que
debe incluir datos de contacto y regisiro sanitario, lote y fecha de vencimiento. No se permite reempagque.

9. Az(icar micropulverizada: Se requiere suministro de Azlicar molido a tamafio polvo con nivel de sacarosa del 99.8%,
Alta pureza y blancura. Con agentes dispersantes para evitar su compactacion. Presentacion * 1000 grs. Con la rotulacion
respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento. No se
permite reempaque

10. Anis estrellado, Canela en astilla, Clavos de olor: no se permite reempaque. Presentacion * 20 grs con la rotulacion
respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.
Empaque en bolsas de polipropileno biorentado + CAST.

11. Atlin Lomitos en agua: presentacion institucional peso neto: 1705 grs.

12. Ajonjoli descortezado: no se permite reempague. Presentacion * 500 grs con la rofulacion respetiva de la marca
comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.

13. Arroz Fortificado con Vitaminas A, B6, B12 y Acido Folico 97% Granos Enteros, no se permite reempaque. Presentacion
* 5000 grs con la rotulacion respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y
fecha de vencimiento.
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14, Orégano: no se permite reempaque. Presentacion * 20 grs con la rotulacion respetiva de la marca comercial, que debe
incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento. Empaque en bolsas de polipropileno biorentado +
CAST.

15. Cereales (Cebada, Avena, Salvado de trigo), cebada presentacion *500grs. Avena, Salvado de trigo *500 grs, no se
permite reempaque. Con rotulacion impresa en el empaque de la casa comercial.

16. Leguminosas: no se permite reempague. Presentacian * 1000 grs. con la rotulacién respetiva de la marca comercial,

que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.

17. Leche en polvo entera: Adicionada con vitaminas A y D3, presentacion por 1000 gramos, a base de los siguientes
ingredientes, debidamente identificados en la rofulacion de la marca comercial ampliamente reconocida: Leche entera
higienizada, reguiadores de acidez, tripolifosfato de sodio y potasio, vitaminas A y D3. Presentacién por 1000 gramos, con
la rotulacion respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de
vencimiento y fecha de empaque.

18. Ciruelas Pasas sin semilla y uvas pasas sin semillas: Presentacion * 1000 grs, con la rotulacion respetwa dela
marca comercial. No se permite reempaque.

19, Chocolate con aztcar: Se requiere suministro de chocolate tradicional con azicar, pastilas empacadas
individualmente, presentacion de 500 gramos * 20 pastillas. Con la rotulacion respetiva de la marca comercial.

20. Harina de maiz: 100% maiz, refinada y precocida, en sus variedades blanco o amarillo o dulce. Presentacion * 1000
ars

21. Harina de trigo industrial para panificacién: debe contener los siguientes ingredientes Harina de trigo fortificada con
Niacina (55mg/fkg), Hierro (44 ma/kg), Vitamina B1 (6mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/kg), Acido #lico (1,54 mglkg), Enzimas
{Lipasa, xilanasa, alfaamilasa, glucosa oxidasa) Agente para tratamiento de harinas (acido ascérbico).

22. Galleta Wafer con crema sabor a leche: Paguete * 15 unidades, presentacion individual peso neto 21,5 gramos

23. Gelatina azucarada: Adicionada con vitamina C. Presentacion * 1000 grs con la rotulacién respetiva de la marca
comercial.

24. Gelatina sin sabor: Presentacion caja * 30 gramos. 4 sobres * 7.5 gramos cada uno. Con |a rotulacion respetiva de la
marca comercial,

25. Mayonesa: Salsa basica cremosa emulsionada en frio, a base de los siguientes ingredientes identificados plenamente
en el rotulo de la marca reconocida comercialmente: agua, aceite vegetal refinado de soya, almiddn modificado de maiz,
aziicar, huevo, sal, vinagre de alcohol, cloruro de potasio, Espesante (Goma xantan), Acidulantes (Acidos fosforico y acido
citrico), Conservante {acido sorbico). Con un color blanco, ligeramente rosado. Reducida en grasa (69% menos que una
mayonesa tradicional)

26. Mostaza: Se aceptard suministro de mostaza tipo americano, se rechiaza suminisiro de aderezo con mostaza, Mostaza
tipo americano con trazas de harina de mostaza natural, sabor equilibrado y textura consistente, ideal para preparaciones
culinarias frias y calientes; Vinagretas, Aderezos, Marinadas, estofados, potajes y salsas calientes, ademas de aplicaciones
directas, A base de los siguientes ingredientes identificados plenamente en el rétulo de la marca reconocida
comercialmente: Agua, vinagre de alcohol, harina y almidon de cereales (harina de arroz, almidén medificado de maiz),
aziicar, semilias de mostaza, sal, espesante (goma xantan), agente gelificante (cloruro de potasio), aceite vegetal refinado
(soya), colorante artificial (FD&C amarillo N°5/ Cl 19140}, secuestrante (EDTA), saborizantes naturales (aji, clavo, cilantro),
colorante natural (caramelo), saborizantes idénticos al natural (mostaza, canela, jengibre). CONTIENE AMARILLO No. 5
(TARTRAZINA), SOYA'Y SUS PRODUCTOS. Con la rotulacién respetiva de la marca comercial.

27. Salsa de Tomate: Se aceptara suministro de salsa con tomate linea especial para cocineros yfo restaurante, Auténtica
salsa de tomate con un porcentaje de solidos solubles de fomate que se fraduce en mejor sabor y color natural, Es un
producto de color rojo intenso con tonalidad marron, como pulpa de tomate cocido con un delicioso sabor balanceado a
tomate y especias (clavo) con notas dulces, A base de los siguientes ingredientes identificados plenamente en el rétulo de
la marca reconocida comercialmente: Agua, Concentrado de Tomate, Azicar, Vinagre de alcohol, Almidén modificado de
maiz, Sal, Cloruro de potasio, Espesantes (Carboximetil celulosa de sodio, Goma xanthan), Acidulante {Acido fosforico),
Especias y condimentos, Conservantes (Acido sorbico, Benzoato de sodio), Colorantes [Natural (Caramelo), Artificial (FD&C
Rojo N°* 40 / CI 16035)]. Con la rotulacion respefiva de la marca comercial.

28. Pastas para sopa argollitas y letricas, Fideos y Espaguettis: Se acepta suministro de pastas con Semolato fortificado
y adicion de Vitamina A, Acido Folico, Zine, Hierro. Forfificadas con Nutrivit, con la rotulacion respetiva de la marca
comercial.

29. Panela en pastillas: Panela natural libre de productos quimicos, 100% jugo de cana. Presentacidn Bloque * 1000
gramos. Con la rotulacién respetiva de la marca comercial.

30. Sal de cocina: Alta pureza. Refinada, yodada y fluorizada para consumo humano, 100% refinada por cristalizacion.
Presentacion * 1000 gramnoes. Con la rotulacidn respetiva de la marca comercial.

31. Vinagre blanco: Alta concentracion y rendimiento. 100% natural. Grado de acidez superior al 4%.

32. Coco rallado deshidratado, Grageas de colores, lluvia de chocolate, mani fostado y fruta cristalizada: no se
permite reempaque. Presentacion * 1000 grs con la rotulacién respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos de
contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.

33. Margarina Industrial para Pasteleria Fina: Apta para clima calido. Margarina industrial de consistencia suave con
buen poder de cremificacion, empleada como materia prima en la elaboracion de productos de panaderia y pasteleria fina.
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Punto de fusion (°C) TC 42,5 +/- 1 °C. Libre de grasas frans. Insuperable sabor lacteo y aroma que perdura en el producto
final. Ingredientes: Mezcla de aceites vegetales (Aceite de Palma y sus fracciones, Aceite de Palmiste}, agua sal,
emulsificantes {monoglicéridos de acidos grasos y lecitina de soya), conservante (Sorbato de Potasio), sinergista (&cido
citrico), saborizantes idénticos a los naturales {mantequilla), antioxidante (BHT) y colorante (Betacaroteno).

34, Café: Café Tradicional de Tostion Oscura y Molienda Fina.

35, Pasta para lasagna: Precocida Con Semolato De Trigo Fortificado, con Nutrivit,

36. Refresco de Fruta x 200 CC: Refresco de Fruta Pasteurizade con Adicion del 9% de Fruta X 200 cc.

37. Personal manipulador de alimentos: Debera contar con la dofacién respectiva (uniforme de color claro impio con
bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante} y acreditacion de la documentacion para manipuladores
de alimentos {curso de manipulacion de alimentos, exadmenes y cerificado médico). Asi mismo el establecimiento debera
contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.

38, Transporte: Vehiculo destinado al transporte de alimentos, con carroceria cerrada, debidamente identificado para tal
fin, con concepto sanitario vigente. Limpio, desinfectado previamente, que garantice la proteccion de los alimentos a las
condiciones externas del medic ambiente.

OBLIGACIONES GENERALES DEL CONTRATISTA ;

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

2, Mantener contacto con EL HOSPITAL para evaluar la calidad del Bien

3. Cumplir plenamente las obligaciones generadas del presente conirato y aquellas que se desprendan de su naturaleza,
conforme la normatividad vigente de derecho privado que le sea aplicable.

4. Ceriificar al hospital el cumplimiento de las obligaciones con el sistema integral de seguridad social, de conformidad
con lo establecido en el articulo 50 de Ia ley 789 de 2002, en concordancia con el articulo 1° de la ley 828 de 2003

5. Atender oportunamente los requerimientos del supervisor o interventor y suscribir con  inmediatez fodos  los
documentos que se deriven de la relacion contractual,

OBLIGACIONES ESPECIALES DEL CONTRATANTE:

Liguidar los impuestos que se generen del contrato.
Pagar el valor de este contrato en |a 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 liquidacion dentro de los términos pactados
. Verificar que el confratista presente las certificaciones sobre el cumplimiento del pago de seguridad
social en los términos del Art. 50 de la ley 789 de 2002.

o=

3. GARANTIA DE CUMPLIMIENTO

No: AMPAROS ASESC‘:S“F‘?AD . %’3;‘3/:53% VIGENCIA
ADJUDICADO)
| D e | aw | POREEMODE o0
2 | CALIDAD DE BIENES $ 77.287.459 20% 5%2&?)551@503 [;A%S‘_:ONTRATO
3 Rg?g:ggﬂﬁﬁgm $ 77.287.459 20% POR ELTERMINO DEL CONTRATO

EL OFERENTE DEBE OTORGAR LAS GARANTIAS DENTRO DE LOS DOS (2) DIAS HABILES SIGUIENTES A LA
CONFIRMACION DE LA OFERTA.

3. CLAUSULADO

1) FORMA DE PAGO: El contratista facturara semanal o quincenalmente, conforme a la enirega al area de Nutricion, e
ingresados al almacén general de la ESEHUEM, certificacion a safisfaccién por parte del supervisor, y los pagos se
efectuaran dentro de los CIENTO VEINTE (120) DIAS siguientes, previa presentacion de la cuenta de cobro yfo factura
respectiva y fos demas requisitos exigidos por la E.S.E. HUEM.

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

2) PLAZO DE EJECUCION: El plazo de ejecucion serd de UN (1) MES, contados a pariir del acta de inicio, previa
legalizacion del contrato.

3) LUGAR DE ENTREGA O PRESTACION DEL SERVICIO: El objeto contractual se ejecutara en las instalaciones de
la E.S.E. HUEM, localizada en la Av. 11 Este 5AN -71 Guaimaral de la ciudad de Cucuta, Departamento Norte de
Santander, Pais Colombia. Los bienes deben ser entregados en la oficina de almacén de la entidad.

4) FORMACION DEL CONTRATO: El contrato se conforma con la oferta y la aceptacion expresa de la misma.
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3)

6)

7)

8)

9)

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 podra interpretar, modificar, terminar y declarar la caducidad del
presente contrato, de manera unilateral, en los eventos previstos en el Manual de Confratacion de la Institucion,
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.

TERMINACION: La terminacion del contrato procedera en los siguientes eventos: 1) Expiracion del plazo pactado. 2)
Por mutuo acuerdo entre las partes. 3) Incumplimiento de las obligaciones referidas al Sistema de Administracion del
Riesgo de Lavado de Activos y de la Financiacion del Terrorismo — SARLAFT: El CONTRATISTA se compromete a
implementar medidas fendientes a evitar que sus operaciones sean utilizadas como instrumentos para el ocultamiento,
manejo, inversion o aprovechamiento en cualquier forma de dinero o bienes provenientes de actividades delictivas o
para dar apariencia de legalidad a las mismas. De igual forma, el coniratista se obliga a cumplir plenamente la politica
y normatividad vigente en materia del SARLAFT, para cuyos fines debe aportar la informacion financiera o cualquier
otra correlacionada que le sea exigida.

LIQUIDACION: El contrato, en caso de requerirse, sera objeto de liguidacién de comdn acuerdo entre las partes
contratantes, procedimiento que se efectuara dentro de los seis (8) meses contados a partir de |a terminacion o a la
fecha del acuerdo que la disponga. En esta etapa las partes acordaran ios ajustes, revisiones y reconocimientos a que
haya lugar. Para la liguidacion se exigira al contratista la extension o ampliacion de |a garantia, si a ello hubiere lugar.
En aquellos casos en que el contratista no acepte expresamente la fiquidacion, no obstante habérsele enviado en fres
(3) oportunidades, mediando un lapso minimo de quince (15) dias calendario, se entendera para todos los efecfos
legales, aceptacion tacita de la liquidacion.

10) INDEMNIDAD: EIl contratista mantendra indemne a la E.S.E. HUEM contra todo reclamo, demanda, accitn legal y

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

14) SUPERVISION: Para el control y seguimiento del cabal cumplimiento del objeio contractual el Subgerente

Administrativo de la E.S.E. HUEM, designara al supervisor del presente contrato, quien se encargara de velar por la
-observancia plena de las clausulas pactadas entre las paries.

MIGUEL ALEXANDER NOGUERA QUINTERO
Subgerente Adminisirativo

Revisd y aprobd: Jerge Reoselvelt Davila Luna, Coordinador Actisalud SABY
Proyectd. Argemira Mora Alvarez, Técnico Adminisirativo ESEHUEM { At}
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