
PROCESO No:

CONTRATANTE:

CONTRATISTA:

OBJETO:

CONTRATO DE SUMINISTRO No: 188 DE 2025

SA25-161

EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO HOSPITAL ERASMO MEOZ DE CUCUTA-E.S.E.  HUEM.

JOSE HELI OVALLES SO.GAMOS0

SUMINISTRO    DE    ALIMENTOS:    GRUP0    UNO    (01)    (CARNE    DE    RES,    CERD0    Y

PESCADO),   GRUPO  DOS  (02)  (POLLO,  HUEVOS  Y  DERIVADOS  DE  POLLO),   GRUPO

TRES    (03)    (LACTEOS   Y    DERIVADOS),    Y    GRUPO    CINCO    (05)    (PRODUCTOS    N0

PERECEDEROS   Y   SEMIPERECEDEROS)   PARA   LA   E.S.E   HOSPITAL   UNIVERSITARIO

ERASMO MEOZ.

r\           VALOR:                                 Si.076.063.632
Entre   los   suscritos:   HERNANDO   JOSE   MORA   GONZALEZ,   mayor   de   edad,   vecino   de   esta   ciudad,

identificado con  la C.C.  91.214.415 expedida en  Bucaramanga,  quien obra en  nombre y  representaci6n de  LA

EMPRESA  SOCIAL  DEL  ESTADO  HOSPITAL  UNIVERSITARIO  ERASMO  MEOZ,  NIT.  800.014.918-9,  con

domicilio en esta ciudad, en su condici6n de Gerente, nombrado a trav6s de Decreto 000683 del 22 de marzo

de  2024  y  posesionado  mediante  acta  N°:   14820  del  01   de  abril  del  mismo  af`o,  quien  en     adelante  se

denominara EL HOSPITAL, de una parte y por la otra,JOSE HELI OVALLES SOGAMOSO,identificado con la

C.C.  No.13.477.019  expedida  en  Ctlcuta,propietario  del  establecimiento  de  comercio  COMERCIALIZADORA

OVALLES,  NIT.13.477.0194,  conforme  a  Registro Meramil de  Marzo  19 de  2025 de  la  Camara de  Comercio

de  Cucuta,  quien  en   adelante  se  denominafa  el  CONTRATISTA,     hemos  acordado  celebrar  el  presente

CONTRATO  DE SUMINISTRO, previas las siguientes consideraciones:  1 )1 ).  Que para la adecuada prestac.Ion

del   servicio,   la   ESE   HUEM,   cuenta   con   una   sede   donde   se   desarrollan   actividades   administrativas   y

asistenciales, donde alberga aproximadamente 2.000 colaboradores entre funcionarios de planta,  agremiados

y  contratistas;   y  presto  el  servicio  en  el   mes  de  febrero  de  2025  a  3.600   pacientes   aproximadamente

A           cuantificados por el  ntlmero de egresos. 2) Que la E.S.E HUEM ejecuta su misi6n con una gesti6n basada en
procesos,  los cuales son establecidos en el mapa de procesos institucional, donde se encuentran clasificados
como   procesos  estrategicos,   misionales,   de   apoyo   y   de  evaluac.Ion,   en   los   cuales   se   nan   establecido

procedimientos,  politicas,  responsabilidades  de  diversos  niveles  que  respaldan  la  prestaci6n  del  servicio  de
salud  y  dan  cumplimiento  a  la  normatividad  vigente.  3)  Que  De  acuerdo  con  la  estmuctura  organica,  la  ESE

HUEM  cuenta  con  el  servicio  de  Nutrici6n  y  Dietetica  en   la  secci6n  de  servicios  de  apoyo  diagndstico  y

terap6utico, dentro del cual, se encuentra el Servicio de Alimentaci6n, donde los alimentos son transformados

en   productos  de  diferentes  voltlmenes,  consistencias  y  temperaturas,   provee  las  diferentes  dietas  y  sus

diferentes   combinaciones   a   cada   paciente   teniendo   en   cuenta   la   prescripci6n   m6dica   y   la   valoraci6n

Nutricional  correspondiente.   Por  lo  tanto,  es  de  su  lntegra  competencia  asegurar  que  las  condiciones  de

manipulaci6n  y  sistemas  de  producci6n,  protejan  los  alimentos  del  contacto  directo  con  los  peligros  y  la

proliferaci6n  de  cualquier microorganismo  pat6geno,  manteniendo  la  inocuidad  de  los  alimentos  a  lo  largo de
toda la cadena alimentaria,  por lo tanto debe velar por brindar a los pacientes hospitalizados,  una alimentaci6n

completa,  equilibrada,   suficiente  y  adecuada,   nutritiva,   balanceada  y  con   la   mejor  calidad,  estimulando  y

promoviendo siempre habitos de vida saludables, con los respectivos controles de calidad a la materia prima y
cantidades  especificadas  previamente  de  acuerdo  a  los  ciclos  de  minutas  establecidos;  por  otro  lado,  en

menor proporci6n,  el  servicio de alimentaci6n  brinda apoyo a  las diferentes actividades que  realiza el  hospital,

como  capacitaciones  y  encuentro  de  brigadistas  de  la  ESE   HUEM,  entre  otras  reuniones,  en  donde  se

requiere  refrigerios,  que  contribuyen  a  la  mejora  continue  y  el  cumplimiento  de  objetivos  de  los  procesos



estrategieos,  misionales,  de  apoyo  y  de  evaluaci6n,  asi  como  convenies  interinetitucionales  con,  Cliniea  ds

Andes y  Universidad  UDES  (medicos infernos).  4)  Par le  anterior expuesto,  se  hace  necesaria la  adquisici6n

de alinientos camicos de res, cerdo y pescado, polle, huevos y derivados del pollo, frutas y verduras, lacteos y

derivados,  semiperecederos  y  no  perecederos,  segon  programacidn  de  compras del  area  de  alimentaci6n,  y

para  el  normal  oumplimiento  de  ds  procesos  asistenciales  y  adrninistrativos.  5)  Que  de  acuerdo  con     le
ouantia  del  contrato,  con  funclamento  en  el  Artioule  42  del  Manual  de  Contrataci6n  de  le  ESE  HUEM,  fa

modalidad de selecci6n corresponde a lNVITACICIN  PUBLICA MENOR CUANTIA. 6) Que agotadas las etapas

del  proceso contractual,  mediante  Resoluci6n  No:  000396del  21  de abril de 2025 se  adjndie6 parcialmente el

proceso  SA25-161  de  2025,  grupos  1,  2,  3,  y 5  a JOSE  HELI  OVALLES  SOGAMOSO,  5)  Que  el  oferente
acredit6 le capacidad y el oumplimiento de ds requisitos exisidos. Conforme a le anterior, las partes acuerdan:

CLAUSULA    PRIMERA.-OBJETO:    El   opjeto   del presente   contrato   corresponde   al   SUMINISTRO    DE

ALIMENTOS:  GRUPO  UNO  (01)  (CARNE  DE  RES,  CERDO  Y    PESCADO),  GRUPO  DOS  (02)  (POLLO,

HUEvOs y DERivADOs DE pOLLO} GRuro TREs qu) thcTEOs y DERlvADOsh y GRupO ciNcO

(05)    tt'RODUCTOS    NO    PERECEDEROS    Y    SEMIPERECEDEROS)    PARA    LA    E.S.E    HOSPITAL

A            UNIVERS]TARIO  ERASMO  MEOZ,  cuyo alcance estara determinado por el campo obligacional contractual de
acuerdo con  krs disposiciones de fa normatividad vigente y conforme Las especificaciones,  cantidades y valores

descritos  en  le  CLAUSULA  OulNTA.  CLAUSULA  SEGUNDA.-  OBLIGAclowES  DEL  CONTRATISTA:   EI

CONTRATISTA se obliga  para con el  HOSPITAL a cumpfr con el  objeto del  contrato definido en  la clausufa

prirnera,  por el tiempo conveniclo en  fa clausula ouarta, suministrandode  manera id6nea,  eficiente y oportuna,
desarrollando   fas   sieuientes   oblieaciones:   A)   OBLIGACIONESGENERALES:    1.   Concurrir   cuando   sea

solicitado  y  responder  ds  requerimientos  a  que  haya  lugar. 2.  Mantener  contacto  con EL  HOSPITAL   para

evaluar la candad del bien. 3. Cumplir plenamente las obligaciones generadas del presente contrato y aquellas

que  se  desprendan  de  su  naturaleza,  conforme  le  normatividad  \rigente  de  derecho  privado  que  le  sea
aplicable.4.   Certificar   mensualmente   al   HOSPITAL   el   pago   de   ds   aportes   de   seguridad   social   del

CONTRATISTA, de conformidad  con  to establecido en el  articulo 50 de  le Ley 789 de 2002,  en concordancia

con  el  artiouto   1°  de  fa  Ley  828  de  2003.  5Atender  oportunamente  tos  requerimientos  del  supervisor  o

interventor  y  suscribir  con  inmediatez  todos  krs  documentos  que  se  deriven  de  la  relaci6n  contractual.B)

QBLIGACIONES ESPECIALES: Pare el GRUPO UNO (01):  (CARNE DE RES, CERDO Y   PESCADO.1. En
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entregar el  certificado de  maduraci6n  de  minimo  11  dias expedido  por fa  planta de sacrificio.  No apliea para

visceras  (Calle,  higado  de  res)  ni  Lomo  de  cerdo.  3.  El  contratista  debefa  suministrar  el  producto  100%

colombiano. 4.  El contratista debefa suministrar el producto empacado al vacfo, con sistema de empaque que

garantice  la conservaci6n  hisienica de  la  carne de foma  natural,  creando temperatura de termoencogido en
89 -91  °C.   Que a su vez se colocaran en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hiele,

agua,  o  sangre,  etc.  Adicionalmente  cada  posta debera  ser identificada con  ds sieuientes detos a traves de

etitiueta adherida al empaque:  nombre del establecimiento, datos de contacto,  nombre del producto, fecha de

sacrificio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, fecha de maduraci6n (en tos productos que aplique), peso

de fa posta. 5.  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 debefan suministrarse congelados a una temperatura minimo de -18°C.

6.   Se  debe  suministrar  piezas  individuales  timpias,  libre  de  grasa,  tejido  conectivo,   nervtos,  coaguto§  de

sangre. 7.  El producto se debe entregar en  posta,  no abierta si  le solicitud no indiea to contrario,  5 % maximo

de  grasa  visible.  8.   La  came  de  res  al  rnomento  de  la  entrega  debe  reunir  las  sisuientes  caracteristicas

organolepticas:  color rojo  intenso,  no  se  permite cotoraciones osouras,  textura  y superficie firme  al  tacto,  sin

viscosidad y olor sui generis, producto jugoso,  libre de quemaduras por el frio. 9.  El oferente solo entregara krs

siduientes  cortes  que  corresponclen  a cames de  res  para  asar:  Centro de cadera  y  bola.  10.  En  cuanto  a  la

came de res para guisar el oferente solo entregara ds sisuientes cortes:  Paletero, bola de brazoysobrebarriga

delgada, si  la solicitud  lo indiea.  11.  Respecto al  Cerdo solo se aceptara  Lomo de cerdo  magro,  el  oual debe



tener las siguientes caracteristicas:  ausencia de olores extraj`os,  textura y superficie firme al tacto,  brillante y

hdmeda,  sin  viscosidad  y  ausencia  de  limo  (coloraci6n  verdosa  o  amarilla).12.  Solo  se  aceptafa  filete  de

Tilapia sin piel ni hueso.  Peso aproximado por pieza 250 grs.  EI 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 certificaci6n  de  origen  del  pescado,  la  cual  debe  ser
expedida  por  el  lugar  de  sacrificio  del  animal.   14.  Todos  los  productos  sin  excepci6n  alguna  deberan  ser

embalados  en  canastillas  plasticas  limpias  y  desinfeetadas,  las  cuales  seran  empleadas  por  la  lnstituci6n

durante el  almacenamiento y devueltas junto a la orden de  pedido.15.  El  personal  manipulador de alimentos

para el  ingreso  al  servicio  de  alimentaci6n  debefa contar con  la  dotaci6n  respectiva:  unifome  de color claro
limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas,  zapato cerrado antideslizante,  asi  mismo debefa garantizar el

cumplimiento  de  las  normas  sanitarias  descritas  en  la  Resoluci6n  2674  de  2013  (Uso  de  joyas,  higiene

personal,  No  fumar,  no  comer  o  beber  en  el  servicio  de  alimentaci6n)  16.    Los  vehiculos  transportadores

a            deberan   contar  con   leyenda   extema   "transporte   de   alimentos"   y   deben   ser  furgones   isotermicos   que
garanticen la cadena de frio, verificable a trav6s del monitoreo de la temperatura, En condiciones de limpieza y
desinfecci6n  verificables,  Los  productos  no  deben  estar  en  contacto  directo  con  el  piso  del  vehiculo.  17.  EI

contratista debera realizar la entrega de productos semanalmente los dias viernes en horario de 11 :30 a.in. de

acuerdo a  la solicitud  realizada  por la Coordinadora de Nutrici6n  en  la bodega del Servicio de Alimentaci6n 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  Nutrici6n   y   Dietetica.   Los  despachos  deben   realizarse

tlnicamente en el  horario y fecha acordada con  el servicio de alimentaci6n,  no se permite entregas parciales.

La entrega se  realizara sin  excepci6n  alguna en  presencia del supervisor (a)  del contrato.  Las solicitudes de

pedido  sefan   realizadas  los  dias  lunes  semanalmente  a  traves  del  correo  institucional.   18.   En  caso  de
devoluciones por inconformidad de los productos (no cumplimiento de especificaciones tecnicas), se requiere

la   reposici6n   durante   un   plazo   maximo  de  24  horas.   19.   Cumplir  con   las  exigencias  higi6nico-sanitarias

contempladas  en  el  decreto  3075  de  1997  junto  con      las  disposiciones  de  la  resoluci6n  2674  de  2013  del

Ministerio  de  Salud  y  Protecci6n  Social.  20.  Cumplir con  la  Resoluci6n  719  de  2015  y  Decreto  60  de  2002,
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establecidas  en  la  resoluci6n  1500  de  2007  por  la  cual  se  establece  el  sistema  de  lnspecci6n,  Vigilancia  y

Control  de  los  productos  camicos,  y  se  dictan  otras disposiciones.  22.  Para  los  pescados  y  sus  derivados,

cumplir  con  los  requisitos  establecidos  en  la  resoluci6n  nomero  776  de  2008  por  la  cual  se  establece  el

reglamentotecnicosobrelosrequisitosfisicoquimicosymicrobiol6gicosquedebencumplirlosproductosdela

pesca.  23.  Cumplir con  las  resoluciones  No.  5109 de 2005,  0288 de 2008 y 0333 de 2011,  por medio de  las
cuales   se   establecen   los   pafametros  y   reglamento  tecnico  para  el   rotulado  o  etiquetado   de   productos

terminados y  materias  primas.   24.  Cumplir con  la identificaci6n  de  notificaci6n,  permiso o  registro de  acuerdo

a lo establecido en  la resoluci6n 3168 de 2015.  25.  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.

26.     El  contratista  se  obliga   a  cumplir  el  objeto  del  contrato,   entregando  los  items  adjudicados  con  el

cumplimiento del  100%  de  las  especificaciones tecnicas y garantias exigidas.  27.  El  contratista debe  realizar

entrega  de  certificado  de  distribuci6n  de  productos  por  parte  de  Friogan.  28.  El  contratista  debe  sostener

preciosdurantelavigenciadelcontrato,paraevitarelincrementodelosmismosduranteeltiempoquedureel
contrato. 29. Para la recepci6n de los productos, se debera hacer entrega de copia de la certificaci6n de cada

pieza  expedida   por  la   planta   procesadora   con   la   identificaci6n   del   producto   y  del   lote,   de   acuerdo   al
consecutivo  dado  por el  lNVIMA,  segtln  el  despacho de  Friogan.  30.  Los elementos deben  coincidir con  las

especificaciones   t6cnicas   solicitadas,   unidad   de   medida   y   presentaci6n.   31.   Los   productos   deben   ser

entregados  en  empaques  originales  de  fabrica,  limpios,  con  las  etiquetas  o  r6tulos  integros,  perfectamente



legibles.  32.  El  contratista  no  entrcoara  productos  en  envases  deteriorados,  con  defectos  de  fabrica  y/o

vencidos.  33.  Controlar  el  despacho  de  le  solicitado,  garantizando  la  entrega  sin  superar  fas  cantidades

contractualmente acordadas.Para  el   GRUPO  DOS  un:  (POLLO,  HUEVOS Y  DERIVADOS  DE  POLLO:  1.

El contratista debefa realizar la entrega de productos semanalmente krs dias viemes en horario de 11 :00 a.in.

de acuerdo a fa solicitud realizada par ta Coordinadora de Nutrici6n en la bodega del Servicio de AIimentaci6n

de  le  ESE  Hospital  Universitario  Erasmo  Meoz  y  excepcionalmente  ouando  asi  sea  requerido  en  las  fechas

que  sean  indicadas  por  parte  de  le  Coordinadora  de  Nutrici6n  y  Dietetiea.  Los  despachos  deben  realizarse
tlnicamente en el  horario y fecha acordado con  el servicio de  anmentaci6n,  no se  permife entregas parciales.

2.En caso de devoluciones por inconformidad de tos productos (no oumpliniiento de especificaciones tecnicas,

se  requiere  le  reposici6n  durante  un  plazo  nfaximo  de  24  horas).    3.  Cumplir  con  las  exigencias  hidienieo-

sanitarias contempladas  en  el  decreto  3075 de  1997 junto  con     kas  disposiciones  de  la  resoluci6n  2674  de

2013 del  Ministerio de  Salud y  Protecci6n Social. 4.  Cumptr con  la  Resoluci6n  719 de 2015 y  Decreto 60 de

2002,  promueve la aplicaci6n del Sisteima de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en  las

fabricas   de   a"rnentos   y   se   reglarnenta   el   proceso   de   certificaci6n.   5.   Deberch   anexar   resoluci6n   de

a            autorizaci6n  sanitaria  de  la  planta  de  desprese  de  aves  expedida  par  el  lnvima  y  el  certificado  de  refaci6n
comercial y/o distribuci6n de ds productos de fa planta de desprese.   6. CumpNr con las resoluciones No. 5109

de 2005,  0288 de  2008 y 0333 de 2011,  por rnedie de las ouales se establecen  ds pafametros y reglamento

tecnfro   para   el   rotulado   o   etit]uetado   de   productos   terminados   y   materias   primas.   7.   Cumplir  con   la

identificaci6n de notificaci6n,  permiso o registro de acuerdo a le establecido en  la resoluci6n 2674 de 2013. 8.

Cumplir con  fas resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por las ouales se establecen  tos requisitos que deben

oumplir ds empaques que entran en contacto con alimentos segtln el tipo de materiales que estos presenten.

9.   El   contratista   se   oblisa   a   oumplir  el   objeto   del   contrato,   entregando   tos   items   adjndicados   con   el

oumplimiento del  100%  de  las especmcaciones  tecnicas y garantias exieidas.  10.  El  contratista debe  realizar

entrega  de  certificado  de  distribuci6n  de  productos  por  parte  de  Friogan.11.    El  contratista  debe  sostener

precios durante la vigencia del contrato, para evitar el incremento de los mismos durante el tiempo que dure el
contrato.12.  Para la recepci6n de tos productos, se debefa hacer entrega de copia de fa certificaci6n de cada

pieza   expedida   por   fa   planta   procesadora   con   le   identificaci6n   del   producto   y   del   lote,   de   acuerdo   al
consecutivo  dado  por el  INVIMA,  segtin  el  despacho de  Friogan.  13.  Los elementos deben  coincidir con  fas
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legibles.   15.   El  contratista  no  entreaara  productos  en  envases  deteriorados,  con  defectos  de  fabrica  y/o

vencidos.   16.  Controlar  el  despacho  de  le  solicitado,  garantizando  fa  entrega  sin  superar  las  cantidades

contractualmente   acordadas.Para   elGRUPO   TRES   (03):    thcTEOS   Y    DERIVADOS):1.Se   requieren

Productos  con  pafametros  de  primera  calidad,  con  caracteristicas  organolepticas  y  mierobiol6gicas  propias

para    cada    producto,    segan    las    sisuientes    especificaciones:    Productos    provenientes    de    proveedor
especializado.  Se requiere suministro de productos 100% colombianos.  2.  El oferente debe suministrar Leche

Entera,  Deslactosada o Descrernada sometidas a prooeso de ultrapasteurizaci6n,  Enritiuecidas con vitaminas

A,  D,  81,  82,  83.    Presentaci6n  1100  c.c.  3.  Se  aceptara  suministro  de  queso  campesino fresco  semigraso

blando,  con  adici6n  de  sat;  Bleque  *  1000  g.  y  Empacado  al  \;acfo.  (Tipo  paisa).  Temperatura de  recepci6n

maximo 4°C. 4.  El oferente debera suministrar queso fresco tajado semiduro y semigraso, con adici6n de sat;

Bloque  *  2500  g  y  Empacado  al  vacio.  (Tipo  dobleerema).  Temperatura  de  recepci6n  maximo  4°C.  5.  Se

requiere  suministro  de  queso  fresco  blando,  no  graso,  sin  adici6n  de  sal;  Btwue  *  1000  g.  y  Empacado  al

vacio.    (Cuajada).    Temperatura    de    recepci6n    maximo    4°C.    6.    Se    aceptara    suministro    de    yogurt

semidescremado con  probi6ticos y duke sabor a fruta vaso  por 150* gramos,  Kumis entero con probieticos y

dutoe  vaso  *  150  gramos,  Yogurt  descnemado  con  probi6ticos  sin  dutoe  sabor  a  fruta  vaso  150  gramos.

Temperatura  de  recepci6n  maximo  4°C.  7.  Empaque:  Los  productos  deben  estar empacados  en  materiales

at6xicos  que  aseguren   la  buena  conservaci6n  e  hieiene  del   producto,  el  oual  debe  estar  aprobado  par

autoridad  sanitaria  vigente  y  oumpliendo  con  toe  requisitos  de  empaque  y  rotulado  descritos  en  las  NTC.



Rotulo impreso en el empaque con tinta grado alimentario, con fecha de fabricaci6n,  ntlmero de lote, fecha de

vencimiento,  peso  o  volumen  segtln  conesponda,  ingredientes.  Nombre  de  productor,  registro  sanitario  y

datos de contacto. 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  t6cnico  para  el  rotulado  o  etiquetado  de  productos

terminados  y  materias  primas.  9.  Los  productos debefan  estar embalados  en  canastillas  plasticas,  limpias  y

desinfectadas, que protejan los productos de daj`os mecanicos, y que no causen ningtln cambio ni en  la parte

interna ni extema del  producto.  Las canastillas sefan empleadas por la  lnstituci6n durante el almacenamiento

y devueltas junto a la orden de pedido.10.  El personal manipulador de alimentos para el  ingreso al servicio de
alimentaci6n  debefa  contar con  la  dotaci6n  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  Resoluci6n  2674  de  2013  (Uso  de joyas,  higiene  personal,  No fumar,  no  comer o

beber en  el  servicio de alimentaci6n).11)  Los vehiculos transportadores debefan  contar con  leyenda externa
"transporte  de  alimentos"  y  deben  ser furgones  isotermicos  que  garanticen  la  cadena  de  frio,  verificable  a

trav6s del  monitoreo de  la temperatura.  En  condiciones de  limpieza  y desinfecci6n  verificables,  Los  productos

r`            no  deben  estar en  contacto  directo  con  el  piso  del  vehiculo.12.  El  contratista debera  realizar  la entrega  de

productos semanalmente  los  dias jueves  en  horario  de  10:00  a.in.  de  acuerdo  a  la solicitud  realizada  por la
Coordinadora de  Nutrici6n en  la bodega del  Servicio de Alimentaci6n 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  Nutrici6n  y  Diet6tica.  Los  despachos  deben  realizarse  tlnicamente  en  el  horario  y  fecha

acordada  con  el  servicio  de  alimentaci6n,   no  se  permite  entregas  parciales.   La  entrega  se  realizara  sin

excepci6n  alguna en  presencia del  supervisor (a) del contrato.  Las solicitudes de pedido seran  realizadas  los

dias lunes semanalmente a trav6s del correo institucional.13.  En caso de devoluciones por inconformidad de

los  productos  (no  cumplimiento  de  especificaciones  tecnicas,  se  requiere  la  reposici6n  durante  un   plazo

maximo  de   24   horas.   14.   Cumplir  con   las  exigencias   higi6nico-sanitarias  con        las  disposiciones   de   la

resoluci6n  2674  de  2013 del  Ministerio de  Salud  y  Protecci6n  Social.  15.  El  contratista  se  obliga  a  cumplir el

objeto del  contrato,  entregando  los  Items adjudicados con  el  cumplimiento del  100°/o  de  las especificaciones

t6cnicas 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  contrato.17.  Los elementos deben  coincidir
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legibles.   19.   El  contratista  no  entregafa  productos  en  envases  deteriorados,  con  defectos  de  fabrica  y/o

vencidos.  20     Controlar  el  despacho  de  lo  solicitado,  garantizando  la  entrega  sin  superar  las  cantidades

contractualmente    acordadas.    Para    elGRUPO    CINCO    (05):    (PRODUCTOS    N0    PERECEDEROS    Y

SEMIPERECEDEROS):   1,   El   contratista   debefa   realizar   la   entrega   de   productos   quincenalmente   dias

mi6rcoles  en  horario  de  9:  00  a.in.  de  acuerdo  a  la  solicitud  realizada  por  la  Coordinadora  de  Nutrici6n  en  la

bodega  del  Servicio  de  Alimentaci6n  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  Nutrici6n

Diet6tica.  Los  despachos  deben  realizarse  tlnicamente  en  el  horario  y  fecha  acordado  con  el  servicio  d

alimentaci6n,   no   se   permite   entregas   parciales.   2.   En   caso  de   devoluciones   por  inconformidad   de   los

productos  (no cumplimiento de especificaciones tecnicas), se requiere la reposici6n durante un  plazo maximo
de 24  horas.  3.  Estaran  a cargo del  Contratista  los costos de transporte,  movilizaci6n,  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  higi6nico-sanitarias contempladas en el decreto 3075 de  1997

junto  con      las  disposiciones  de  la  resoluci6n  2674  de  2013  del  Ministerio  de  Salud  y  Protecci6n  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  tecnico  para  el  rotulado  o  etiquetado  de  productos  terminados  y

materias primas.  6.  Cumplir con  la identificaci6n de notificaci6n,  permiso o registro de acuerdo a lo establecido

en  la  resoluci6n  3168  de  2015.  7.  Cumplir con  las  resoluciones  683,  4142,  4143  de  2012,  por  las  cuales  se



establecen ds requisitos que deben oumplir ds empaques que entran en contacto con alimentos segtln el tipo

de materiales que estos presenten. 8.   El contratista se obliga a oumplir el opjeto del contrato,  entregando tos

hems adjudieados con  el  oumplimiento del  100% de  krs especificaciones tecnicas y garantias exisidas.  9.  EI

contratista  debe  sostener  precios  durante  la  vigencia  del  contrato,  para  evitar el  incremento  de  tos  mismos

durante el  tiempo  que  dure  el  contrato.  10.  Los elementos  deben  coincidir con  fas especificaciones tecnicas

solicitadas, unidad de medida y presentaci6n.11. Los productos deben ser entregados en empaques originates

de  fabrica,   limpios,  con   las  etiquetas  o   r6tuds  integros,       perfectamente  legibles.   12.   Las  solicitudes  se

realizaran acorde a  le enviado por el  area de nutrici6n via correo electr6nieo con copia al supervisor,  o por el

media pi.eviamente concertado para tal fin.13.  Cumplir con  fas  normas legates y de calidad de  La industria que

se hallen vigentes.  14.  El contratista debe contar con un stock de insumos que permita oubrir fas necesidades

de  le  instituci6n  en  forma  oportuna  por  el  termino  que  dure  el  contrato.   15.   El  contratista  ro  entreoafa

productos  en  envases  deteriorados,  con  defectos  de  fabrica  y/o  vencidos.  16.  Controlar  el  despacho  de  le
solicitado,  garantizando  fa entrega sin  superar las cantidades contractualmente acordadas.  17.  EI  Contratista

debefa  tener  afiljado  a  todo  el  personal  que  destinafa  para  la  ejecuci6n  del  objeto  a  contratar,  al  Sistema

a            General de  seguridad  social  Integral e  isualmente estar al dia en  el  pago de  los  anteriores  aportes y en el
pago de sus  obligaciones  Parafiscales  durante  fa vigencia del  contrato de  acuerdo con  las disposiciones del
Regimen  Laboral  Colombiano,  en  el  artrfule 50 de  le Ley 789 de 2002 y demas  norrnas  concordantes.18.  EI

contratisfa entregara materia prima con fecha de caducidad mayor a 6 meses.  19.  Las demas que en el marco

del   objeto   del   contrato,   sean   solicitadas   de   manera   explicita   por   el   contratista.   ESPECIFICACIONES

TECNICAS:GRUPO  UNO  (01)  (CARNE  DE  RES.  CERDO Y  PESCADO):    Deberacumplir con  fas sieuientes

especificaciones   tecnicas:   Se   requieren   Productos   frescos   con   parametros   de   primera   calidad,   con

caracteristicas    organol6pticas    y    microbiol6gicas    propias    para    cada    producto,    segtln    las    sisuientes

especmcacienes:

1.1. CARNE DE RES:  Producto sometido a proceso debidamente certificate de maduraci6n de minima
11   dias   (por   parfe   del   pro\reedor)  o  emitido  y  firmado   por   ingeniero  de   alimentos   con   Tarjeta

profesional  (de  la  cual  debe  anexar  copia).  Se  requiere  suministro  de  producto  100%  colombiano,
pi.oveniente de planta de beneficie 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  debefa  presentar
certificaci6n sanitaria y registro sanitario emitido par el lNVIMA de dichas plantas, y concepto sanifarLo
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1.12  Se  debe  suministrar  piezas  individuales  limpias,  libre  de  grasa,  tejido  conectivo,  nervies,  coagutos  de
Sanore.
1.13 El producto se debe entregar en posta, no abierta si le solicitud no indica le contrario.
1.1,4 % maximo de grasa visible:  5%

1.15 0lor y color caracteristico de le carne madurada, color ngjo 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
1.1id Cortes para Asar: Solo se aceptaran los siguientes cortes: Cenfro de cadera y bola
1.1j9 Cortes  para  Guisar:  Solo se  aceptaran  ds siguiemes  cortes:  Paletero,  bola  de  brazo.  Solo se  acepta
sobrebarriga deleada, si la solicitud  le indiea.
1.1.10  Empaque:  La carne debe  ser entregada  Empacada  al  vacfo,  con  sistema de empaque que garantice
conservar hieienicamente  fa  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.
Cada  posta  debe  tener  una  etiqueta  de  Producci6n  con  minimo  el  rombre  de  la  posta  o  corte,  fecha  de

sacrificio, fecha de maduraci6n,   fecha de envasado, fecha de vencimiento,  ntlmero de lote segtln  lNVIMA de

fa planta de beneficio, peso de le bolsa. Dates del productor, registro sanitario y datos de contacto.

1.1.11   Personal  Manipulaclor  de  Alimentos:  Debefa  contar con  le  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n   (uniforme  de  color  claro  limpio  con   bata  blanca  limpia,   cofia,  tapabocas,   zapato



cerrado  antideslizante),   y  acreditaci6n  de  la  documentacidn   para   manipuladores  de  alimentos  (curso  de
manipulaci6n  de  alimentos, examenes y certificado medico), Asi  mismo el establecimiento debera contar con
la respetiva inscripci6n sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.
1.1.12 Transporte:  Los vehiculos deben ser furgones isot6rmicos 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 lnvima, garantizando el cumplimiento HACCP, de acuerdo a los
decretos  1500  de  2007  y    2270  de  2012,  pera  lo  cual  se  debefa  presentar  certificaci6n  sanitaria  y
registro sanitario emitido par el lNvlhIA de dichas plantas, y concepto sanitario emitido par la entidad
competente.
1.2.1   Producto   proveniente   de   proveedor   especializado   para   lo   cual   se   debefa   presentar   carta   o
certificaci6n de distribuci6n autorizada.
1.2.2 El producto debe presentar superficie brillante y htlmeda.
1.2.3 Se  debe  suministrar limpia,  sin  grasa  visible,  nervios,  venas  ni  cartilagos.  El  producto  se debe  entregar
en posta.
1.2,4 No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superfcie firme al tacto, sin viscosidad y ausencia
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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 certificaci6n  de origen de la Came,  la cual debe ser expedida  por el  lugar de sacrificio
del animal y 6ste,  lugar de sacrificio, debe contar con certificaci6n de BPM (Buenas Pfacticas de Manufactura)

y  HACCP    ("Sistema  de  Analisis  de  Peligros  y  de  Puntos  Criticos  de  Control")    (Resoluci6n  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.
1.2,10  Empaque:  La came debe ser entregada  Empacada  al  vacio,  con  sistema de empaque que garantice
conservar higi6nicamente  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,  o
sangre,  etc.  Las  bolsas deben  tener una etiqueta de  Producci6n  con  minimo  el  nombre de  la  posta  o corte,
fecha de  producci6n,  fecha de  empaque,  fecha de vencimiento,  ntlmero de  lote,  peso de  la  bolsa.  Datos del

productor, registro sanitario y dates de contacto.
1.2.11   Personal  Manipulador  de  Alimentos:  Debefa  contar  con  la  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
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manipulaci6n de aljmentos,  examenes y certificado medico). Asi  mismo el establecimiento debera contar con
la respetiva inscripci6n sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.

1.2.12   Transporte:   Los   vehiculos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Congelaci6n de  minimo -18°C.  Garantizando  la 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
certificada por lnvima, garantizando el cumplimiento HACCP, de acuerdo a los decretos 1500 de 2007 y
2270 de 2012, para lo cual se debefa presentar certificaci6n sanitaria y registro sanitario emitido par el
lNVIMA  de  dichas  plantas,  y  concepto  sanitario  emitido  por  la  entidad  competente;  o  en  caso  de
importaci6n demostrar la trazabilidad con la documentaci6n sanitaria pertinente.
1.3.1  Producto proveniente de  proveedor especializado para  lo cual  se debefa  presentar carta  o certificaci6n
de distribuci6n 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 extraf`os, textura y supemcie firme al tacto, sin viscosidad.
1.3.4 No debe presentar quemaduras por el frio.
1.3.5 La temperatura al momento de entrega debe ser minimo de -18° C
1.3.6 Se debe aportar certificaci6n de origen del  pescado,  la cual debe ser expedida  por el  lugar de sacrificio
del animal y 6ste,  lugar de sacrificio, debe contar con certificaci6n de BPM  (Buenas Practicas de Manufactura)

y  HACCP    ("Sistema  de  Analisis  de  Peligros  y  de  Puntos  Criticos  de  Control')    (Resoluci6n  719  de  2015  y
Decreto 60 de 2002).
1.3.7 Cortes: Solo se aceptafa filete de Tilapia sin piel ni hueso. Peso aproximado por pieza 250 grs.



13€   Empaque:   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.  Que a su
vez se colocaran en canastillas plasticas thpias y desinfectadas sin  presencia de hielo,  agua. etc.  Las bolsas
deben  tener  una  etiqueta  de  Producci6n  con  minimo  nombre  del  productor  y  registro  sanitario,  datos  de
contacto, el nombre del  producto, fecha de producci6n, fecha de empaque, fecha de vencimiento,   ntlmero de
late, peso de la bolsa. Inetrucci6n de preparaci6n.
1.39  Personal   Manipulador  de  Alimentos:  Debefa  contar  con  la  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al

servicio  de  alimentaci6n  (uniforme  de  color  claro  nmpio  con   bata  blanca  limp fa,  cofia,  tapabocas,  zapato
cerrado  antideslizante),   y  acreditaci6n   de   la  documentaci6n   para   manrfuladores  de   alinientos  (ourso  de
manipulaci6n de alinientos, examenes y certificado medfro). Asi mismo el establecimiento debefa contar con la
respetiva inscripci6n sanitaria ante fa entidad territorial de salud correspondiente.
1.3.10   Transporte:   Los   vehrfuds   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Congelaci6n de  m`nimo -18°C.  Garantizando  la cadena de frio y  realizando  rnonitoreo de fa temperatura.  Con
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primera  calidacl,  con  caracteristicas  organolepticas  y  mierobiol6gicas  propias  para  cada  producto,  segdn  fas

r`         ¥iu'#:=i:%::#ffib MARiNADA erN cosTILLAR:  producto obtenido de las aves debidamente

faneadas,  resultante  al  realizar el  corte  al  nivel  de  la  articulaci6n  formada  por la  escapula,  el  hueso
coracoicles y el htimero y hacie atlas en fa union de las costillas vertebrales y esternales, Adicionado
de uma soluei6n de sal, fosfatos (estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y textura.
Producto  proveniente  de  proveedor especializado  certificado  en  HACCP,  para  lo  cuel  debera  anexar
certificaci6n  de  pro\reedor  y  certificado  de  ser  cliente  del  mismo  y  fa   resoluci6n  o  certificaci6n
sanitaria emitida  por el  lNVIMA de la planta de desprese de aves. Se requiere suministro de producto
100% colonbiaro.
Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:
2.1.1.    El producto no debe tener coloraciones oscuras.
2.12.    0lor y coir caracteristico del pollo fresco
2.1£.       La pechnga se debe suministrar limpia, sin costillar. con  Diel.
2.1A.     No debe tener presencia de olores extranos, textura y superficie firme  al tacto,  sin  viscosidad.  Limpid
de grasa y exentos de golpes, hematomas y plumas.
2.15.     No debe presentar quemaduras por el frio, ni traumatismos.
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Practicas  de  Manufactura)  y    HACCP    rsistema  de  Analisis  de  Peligros  y  de  Puntos  Criticos  de  Control")

(Resoluci6n 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002).
2.18  Corte:  Solo  se  aceptafa  Pechuga  de  Pollo  sin  costilfair    peso  aproximado  de  cada  pieza   900  -1000

gramos.
2.19  Empaque:  El  polle  debe ser entregado en  bolsas de  polietileno  impreso con  tinta grado  alinientario  de

primei. uso con  le  rnarca comercial,  bien  sellada.  Que a su  vez se  colocara en  canastillas plasticas  linipias y
desinfectadas  sin  presencia  de  hielo,  agua,  etc.  Las  bolsas  deben  tener  una  etit]ueta  de  Producci6n  con
minimo  nombre  del   productor  y  registro  sanitario,  datos  de  comacto,  el  nombre  del   producto,  fecha  de

producci6n, fecha de empaque, fecha de vencirniento, ntlmero de tote, peso de la bolsa.
2.1.10  Personal  Manipulador  De  Alimentos:  Debefa  contar  con  le  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n  (uniforme  de  color  claro  nmpio  con  bata  blanca  limpia,  cofia,  tapabocas,  zapato
cerrado  antideslizante),   y  acreditaci6n  de  la  documentaci6n   para   mantouladores  de  alimentos  (ourso  de
manipulaci6n  de alirnentos,  examenes y certificado medico).  Asi  mismo el establecimiento debera contar con
le respetiva inscripci6n sanitaria ante fa entidad territorial de salnd correspondiente.
2,1.11    Transporte:   Los   \;ehiculos   deben   ser   furgones   isot6rmicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Congelaci6n de minimo -18°c.  Garamzando fa cadena de frio y realizando monitoreo de fa temperatura.   Con
concepto sanitaho visente.
2,2.   PIERNA   PERNIL   DE   POLLO   MARINADA   SIN   RABADILLA:      Producto   obtenido   de   las   aves
debidamente faenadas, al realizar el corte a ni\/ol de la extremidad proximal del femur con el acefabulo
coxal y  la  extremidad  distal  del  fchur con  la tibia y el  peron6;  incluyendo  la  nasa  muscular que  lo



rodea  y  la  piel,  retiranclo  la  porci6n  de  La  rabadilla.    Adicionado  de  uno  soluei6n  de  sat,  fosfatos

(estabilizantes) los cuales fa\/orecen su jugo§idad y textura.
Producto  proveniente  de  proveedor especializado  certificado  en  HACCP,  para  lo cual  debefa  anexar
certificaci6n  de   proveedor  y  certificado  de  ser  cliente  del   mismo  y  la   resoluei6n  o  certificaci6n
sanitaria emitida  por el  lNVIMA de la planta de desprese de eves.  Se requiere suministro de producto
100% colonbiano.
Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:
2.2.1.    El producto ro debe tener coloraciones oscuras.
2.2.2.    0lor y color caracteristico del polle fresco
2,2.3.     No debe tener presencia de olores extrafros, textura y superficie firme al tacto, sin  viscosidad.  Limpid
de  grasa  y  exentos  de  golpes,  hematomas  y  plumas.  No  debe  presentar  huesos  rotos  ni  contusiones  o
magulladuras por malos procesos.
2.2.4.     No debe presentar quemaduras por el frio, ni traumatismos.
2.2.5.     La temperatura al momento de entrega debe ser minimo de  -18° C
2.2.6 Cortes: Se acepta solo suministro de piema pemil sin rabadilla con Diel, peso aproximado de cada pieza
250 - 280  gramos aproxirnadamente.
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presencia  de  hielo,  agua,  etc.  Las  bolsas  deben  tener  una  etiqueta  de  Producci6n  con  minimo  nombre  del
productor  y  registro  sanitario,  dates  de  contacto,  el  nombre  del  producto,  fecha  de  producci6n,  fecha  de
empaque, fecha de vencimiento, ntlmero de lote, peso de la bolsa.
2.2.8  Personal  Manipulador  De  Alimentos:  Debefa  contar  con  fa  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n   (uniferme  de  color  claro  limpio  con  bata   blanca   limpia,   cofia,  tapabocas,  zapato
cerrado  antideslizante),   y  acreditaci6n  de  fa  documentaci6n   para  manipuladores  de  alimentos   (ourso  de
manipulaci6n  de alimentos, examenes y certificado medico). As`  mismo el establecimiento debefa confer con
la respetiva inscripci6n sanitaria ante le entidad territorial de salud correspondiente.
2.2.9   Transporte:   Los   vchioulos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Congelaci6n de minimo -18°c.  Garantizando le cadena de frio y realizando monitoreo de fa temperafura.   Con
concepto sanitario vgivte.
23 ALAS  DE  POLLO  MARII\lADA  SIN  COSTILLAR:   Hdmero y  radio  del  pollo  con  la  musculatura  y  la

piel que lo envuelve, Separada del cuerpo par corte anat6mico, Ala intacta, limpia sin vellosidades, sin
materias  extraf`as  visibles,  ni  sueiedad  ni  sangre,  carente  de  olores  extraf`os.  Adicionado  de  una
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ceirtificacich  de  proveedor  y  certificado  de  ser  cliente  del   mismo  y  la  resoluci6n   o  certificaci6n
sanifaria emitida  por el  lNVIMA de la planta de desprese de aves,  Se requiere suministro de producto
100% colonbiaro.
Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:
2.3.1.    El producto no debe tener coloraciones oscuras.
232.    0lor y color caracteristico del pollo fresco
2,3.3.     No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme  al tacto, sin  viscosidad.  Limpid
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 presenter quemaduras por el frio, ni traumatismos.
2.3.5.     La temperatura al momento de entrega debe ser minimo de  -18° C
2.3.6  Cortes: Se  acepta  solo  suministro  de  alas  sin  costilfaIT con  oiel,  peso  aproxiniado  de  cada  pieza  150 -
200  gramos.
2.3,7  Empeque:  EI  Pollo debe ser entregado en  bolsas de  polietileno  impreso  con  tinta grado  alimenfarie de

primer  uso,   bien  sellado.   Que  a  su  vez  se  colocafa  en  canastillas  plasticas  limpias  y  desinfectadas  sin
presencia  de  hielo,  agua,  etc.  Las  bolsas  deben  tener  uno  etiqueta  de  Producci6n  con  minimo  nombre  del
productor  y  registro  sanitario,  datos  de  contacto,  el  nombre  del  producto,  fecha  de  producci6n,  fecha  de
empaque, fecha de vencirniento, ntlmero de lote, peso de La bolsa.
2.38  Personal  Manipulador  D®  Alimentos:  Debefa  contar  con  le  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n  (uniforme  de  color  claro  limpio  con  bata  blanca  limpia,  sofia,  tapabocas,  zapato
cerrado  antideslizante),   y  acreditacien  de  fa  documentaci6n   para   manrfuladores  de  alinentos  (ourso  de



manipulaci6n  de alimentos,  examenes y certificado medico). Asi  mismo el  establecimiento debefa contar con
la respetiva inscripci6n sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.
2.3.9   Transporte:    Los   vehiculos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Congelaci6n  de  minimo -18°c.  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 certificaci6n de ser distribuidor autorizado. Se roquiere suministro de producto 100% colombiano.
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  sefan  embalados  en  bandejas  plasticas  flexibles,  debidamente  desinfectadas,
con el  recambio correspondiente por parte del proveedor,  asi mismo deben contar con rotulado 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 conjunto con los demas productos carnicos, de lo contrario
sefan rechazados.

a            2.5  HUEVOS  DE  CODORNIZ:  Producto  proveniente  de  proveedor  especializado,  anexando  carta  o
certificaci6n 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  plasticas  tipo  alveolos,  de  tlnico  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 camicos, de lo contrario
seran rechazados.
2.6 DERIVADOS DE POLLO:  Producto proveniente de proveedor especializado, certificado en HACCP,

para lo cual se debe anexar la certificaci6n del proveedor y de ser distribuidor autorizado.   Se requiere
suministro de producto 100% colombiano.
SALCHICHA  AHUMADA  Y   JAM6N   AHUMADO   DE   POLLO:   Productos   camicos   procesados,   cocidos,
elaborados  con  carne  de  pollo.   Deben  ser  homog6neos,   libres  de  mohos,   materiales  extraFlos  visibles  y
viscosidades,  sin  signos de deterioro,  deshidrataci6n  ni viscosidad.  Asi  como tampoco alteraci6n  del  sistema
al vacio.
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de productor y registro sanitario, datos de contacto.  Presentaci6n  1000 grs.  El producto debe estar empacado
en   materiales  at6xicos  que  aseguren  la  buena  conservaci6n  e   higiene  del   producto,  el  cual  debe  estar
aprobado por autoridad  sanitaria vigente y cumpliendo con  los requisites de empaque y rotulado descritos en
las  NTC.

2.6.2   Transporte:    Los   vehiculos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
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especificaciones  tecnicas:  Se  requieren  Productos  con  pafametros  de  primera  calidad,  con  caracteristicas
organol6pticas y microbiol6gicas propias para cada producto, segon 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
Ultrapasteurizaci6n,  Enriquecidas con vitaminas A,  D,   81,  82,  83.
3.1,1    Empaque:    El   producto   debe   estar   empacado   en   materiales   at6xicos   qiie   aseguren   la   buena
conservaci6n 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.  Rotulo con  fecha de fabricaci6n,  ntlmero de
lote, fecha de vencimiento, volumen, ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario, datos de contacto.
Presentaci6n  1100 c.c.
Embalado   dentro   de   canastillas   plasticas,   limpias   y   desinfectadas,   que   proteja   el   producto   de   daF`os
mecanicos, y que no cause ningtln cambio ni en la parfe interna ni extema del producto.



Cumplir  las  resoluci6n   No.  5109  de  2005,  0288  de  2008  y  0333  de  2011,   por  medio  de  las  cuales  se
establecen  los  pafametros  y  reglamento  tecnico  para  el  rotulado  o  etiquetado  de  productos  terminados  y
materias primas.
3.1.2  Personal  Manipulador  De  Alimentos:  Debefa  contar  con  la  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n  (uniforme  de  color  claro  limpio,  cofia,  tapabocas,  zapato  cerrado  antideslizante),  y
acreditaci6n  de  la  documentaci6n  para  manipuladores  de  alimentos  (curso  de  manipulaci6n  de  alimentos,
examenes  y  certificado  medico).  Asi  mismo  el  establecimiento  debefa  contar  con  la  respetiva  inscripci6n
sanitaria ante la entidad territorial de salud conespondiente.
3.1.3   Transporte:    Los   vehiculos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Refrigeraci6n  2°C.  Garantizando  la  cadena  de  frio  y  realizando  monitoreo  de  la  temperatura.  Con  concepto
sanitario vigente.
3.2.  QUESOS:  Producto  proveniente de  proveedor ®specializado.  Se  requiere suministro de producto
100% colombiano.
3.2.1.  Se  requiere el  suministro  de  queso  campesino fresco  semigraso  blando,  con  adici6n  de sal;  Bloque  *
1000 g. y Empacado al vacio. (Tipo paisa).

3.2.2, Se requiere suministro de queso fresco tajado semiduro y semigraso, con adici6n de sal;  BIoque * 2500

a           3,i,:.m8:C:edq°u:ir:a:'u°h(ti=r:°8:e-::::oa)fresco  biandom graso,  sin  adici6n  de  sal,    BIoque moo  g.  y

Empacado al vacio.(Cuajada)
3.2.4  Empaque:   Producto  empacado  en  vacio.  El  empaque  debe  ser  en   pelicula  de  alta  baITera  termo
formable,  rotulo con  fecha de fabricaci6n,  ndmero de lote,  fecha de vencimiento,  peso,  ingredientes.  Nombre
de productor y registro sanitario, datos de contacto.
El  producto debe estar empacado en  materiales  atoxicos que  aseguren  la  buena conservaci6n 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.
Embalado   dentro   de   canastillas   plasticas,   limpias   y   desinfectadas,   que   proteja   el   producto   de   daf`os
mecanicos, y que no cause ningtln cambio ni en la parfe interna ni externa del producto.
Cumplir  las  resoluci6n   No.  5109  de  2005,  0288  de  2008  y  0333  de  2011,   por  medio  de  las  cuales  se
establecen  los  parametros  y  reglamento  t6cnico  para  el  rotulado  o  etiquetado  de  productos  terminados  y
materias primas.
3.2.5  Personal  Manipulador  De  Alimentos:  Debefa  contar  con  la  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n  (uniforme  de  color  claro  limpjo,  cofia,  tapabocas,  zapato  cerrado  antideslizante),  y
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sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.
3.2.6   Transporte:    Los   vehiculos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen   la   temperatura   de
Refrigeraci6n  2°C.  Garantizando  la  cadena  de  frio  y  realizando  monitoreo  de  la  temperatura.  Con  concepto
sanitario vigente.

3.3.  BEBIDAS  LACTEAS  ryoGURT  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 probi6ticos y dulce sabor a fruta vaso por 150*

gramos,  Kumis  entero  con  probi6ticos  y  dulce  vaso  *  150  gramos,  Yogurt  descremado  con  probi6ticos  sin
dulce sabor a fruta vaso 180 gramos.
3.3.2   Empaque:   Producto   envasado   con   rotulo   con   fecha   de   fabricaci6n,   ndmero   de   lote,   fecha   de
vencimiento. peso, ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario, datos de contacto.
El  producto debe estar empacado en  materiales at6xicos que aseguren  la  buena conservaci6n  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.
Embalado   dentro   de   canastillas   plasticas,   limpias   y   desinfectadas,   que   proteja   el   producto   de   dafios
mecanicos, y que no cause ningtln cambio ni en la parte intema ni externa del producto.
Cumplir  las  resoluci6n   No.  5109  de  2005,   0288  de  2008  y  0333  de  2011,   por  medio  de  las  cuales  se
establecen  los  pafametros  y  reglamento  tecnico  para  el  rotulado  o  etiquetado  de  productos  terminados  y
materias primas,
3.3,3  Personal  Manipulador  De  Alimentos:  Debefa  contar  con  la  dotaci6n  respectiva  para  el  ingreso  al
servicio  de  alimentaci6n  (uniforme  de  color  claro  limpio,  cofia,  tapabocas,  zapato  cerrado  antideslizante),  y



acreditaci6n  de  la  documentaci6n  para  manipuladores  de  alimentos  (curso  de  manipulaci6n  de  alimentos,
examenes  y  certificado  medico).  Asi  mismo  el  establecimiento  debefa  contar  con  la  respetiva  inscripci6n
sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.
3.3.4   Transporte:    Los   vehiculos   deben   ser   furgones   isotermicos   que   garanticen    la   temperatura   de
Refrigeraci6n  2°C.  Garantizando  la  cadena  de  frio y  realizando  monitoreo  de  la  temperatura.  Con  concepto
serfuho#'on¥apcjNkmc88(#T°t6St6onN£¥£:n¥redYugLPEREputcEneDneF¥
primera  calidad,  con  caracteristicas  organol6pticas  y  microbiol6gicas  propias  para  cada  producto,  segtin  las
siguientes especificaciones:
Debera  cumplir con las  siguientes especificaciones tecnicas:
Se    requieren    Productos    con    pafametros    de    primera    calidad,    con    caracteristicas    organol6pticas    y
microbiol6gicas propias para cada producto, segtin las siguientes especificaciones:
1. Productos sin signos de deterioro o descomposici6n en su naturaleza y empaque.
2. Sin signos de infestaci6n y contaminaci6n,  libres de residuos quimicos.
3. Caracteristicas organol6pticas propias para cada producto sin olores, coloraciones, sabores objetables.
4. Todos los productos sin excepci6n alguna deben ser de procedencia colombiana.

A              5.  Los empaques destinados  para contener el  producto deben  ser de  polipropileno,  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 informaci6n: etiqueta de Producci6n con nombre
del  productor y  registro  sanitario,  datos de  contacto,  el  nombre del  producto,  fecha  de  producci6n,  fecha de
empaque,  fecha  de  vencimiento,  ntlmero de  lote,  peso  neto,  ingredientes,  etiquetado  nutricional.  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 tecnico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. Asi
mismo debefan  cumplir con  la  identificaci6n  de  notificaci6n,  permiso o  registro de  acuerdo  a  lo establecido en
la resoluci6n 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:  Solo se permite el suministro de aceite de oliva extravirgen,  no
se permite mezclas con otros aceites vegetales.
8. Aztlcar: Se requiere suministro de Aztlcar refinado granulado con nivel de sacarosa del 99.8%, Alta pureza

y blancura.  Presentaci6n  * 2.5 kg.  Bolsa * 200 sobres (5 gramos cada  una).  Con  la  rotulaci6n  respetiva de la
marca  comeroial,  que  debe  incluir datos  de contacto  y  registro  sanitario,  lote  y fecha de  vencimiento.  No  se

A           3:#c:ere#i:::::|verizada: se requiere suministro de Azdcar molido a tamano polvo con nlvel de sacarosa
del  99.8%,  Alta  pureza  y  blancura.  Con  agentes  dispersantes  para  evitar  su  compactaci6n.  Presentaci6n  *
1000  grs.  Con  la  rotulaci6n  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.  Presentaci6n * 20 grs con
la  rotulaci6n  respetiva  de  la  marca  comercial,  que  debe  incluir dates  de  contacto  y  registro  sanitario,  lote  y
fecha de vencimiento. Empaque en bolsas de polipropileno biorentado + CAST.
11. Attln Lomitos en agua: presentaci6n institucional peso neto:  1705 grs.
12. Ajonjoli descortezado: no se pemite reempaque. Presentaci6n I 500 grs con la rotulaci6n respetiva de la
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reempaque.  Presentaci6n * 5000 grs con la rotulaci6n respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos
de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.
14.  Oregano:  no  se  permite  reempaque.   Presentaci6n  *  20  grs  con   la  rotulaci6n  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 presentacj6n *500grs.   Avena, Salvado de trigo *500

grs,   no se permite reempaque. Con rotulaci6n impresa en el empaque de la casa comeroial.
16.  Leguminosas:  no se permite reempaque. Presentaci6n * 1000 grs. con la rotulaci6n respetiva de la maroa
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,  presentaci6n  por 1000 gramos,  a base de los
siguientes   ingredientes,   debidamente   identificados   en   la   rotulacj6n   de   la   marca   comercial   ampliamente



reconocida:  Leche entera  higienizada,  reguladores de acidez,  tripolifosfato de  sodio  y  potasio,  vitaminas A  y
D3.  Presentaci6n  por  1000 gramos,  con  la  rotulaci6n  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:  Presentaci6n  *  1000  grs,  con  la  rotulaci6n
respetiva de la marca comercial.  No se permite reempaque.
19.  Chocolate  con  azdcar:  Se  requiere suministro de chocolate tradicional  con  azdcar,  pastillas empacadas
individualmente,  presentaci6n de 500 gramos * 20 pastillas.  Con  la rotulaci6n respetiva de la marca comercial.
20.   Harina   de   maiz:   100%   maiz,   refinada  y   preccoida,   en   sus  variedades   blanco  o  amarillo  o  dulce.
Presentaci6n * 1000 grs
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folico  (1,54  mg/kg),  Enzimas  (Lipasa,  xilanasa,  alfaamilasa,    glucosa  oxidasa)    Agente  para  tratamiento  de
harinas (acido asc6rbico).
22. Galleta Wafer con crema sabor a  leche:  Paquete * 15 unidades, presentaci6n individual peso neto   21,5

gramos
23. Gelatina azucarada:  Adicionada con vitamina C. Presentaci6n *  1000 grs con  la rotulaci6n  respetiva de la

h             F4:rcGaei:tTnearc::i  sabor:  presentaci6n  caja ' 3o gramos.  4 sobres * 7 5 gramos cada uno.  Con  la rotulac16n

respetiva de la marca comercial.
25.  Mayonesa: Salsa basica cremosa emulsionada en frio,  a base de los siguientes ingredientes identificados

plenamente  en  el  totulo    de  la    marca  reconocida  comercialmente:  agua,  aceite  vegetal  refinado  de  soya,
almid6n  modificado  de  maiz,  azocar,  huevo,  sal,  vinagre  de  alcohol,  cloruro  de  potasio,  Espesante  (Coma
xantan),  Acidulantes   (Acidos  fosforico  y  acido  citrico),   Conservante  (acido  s6rbico).   Con  un  color  blanco,
ligeramente rosado. Reducida en grasa (69% menos que una mayonesa tradicional)
26.  Mostaza:  Se  aceptafa  suministro  de  mostaza  tipo  americano,  se  rechaza  suministro  de  aderezo  con
mostaza.   Mostaza  tipo  americano  con  trazas  de  harina  de  mostaza  natural,  sabor  equilibrado  y  textura
consistente,  ideal para preparaciones cillinarias 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  fotulo    de  la    marca  reconocida  comercialmente:    Agua,  vinagre  de  alcohol,
harina y almid6n de cereale§ (harina de arroz,  almid6n modificado de maiz), aztlcar, semillas de mostaza, sal,
espesante  (goma  xantan),  agente  gelificante  (cloruro  de  potasio),  aceite  vegetal  reflnado  (soya),  colorante
artificial  (FD&C  amarillo  N°5  /  Cl  19140),  secuestrante  (EDTA),  saborizantes  naturales  (aji,  clavo,  cilantro),

r`          ;0+°Arg;[eLonaj::a: ((CTa;iTe#)i,NS#3Zoa;Aesy 'S6un6!cOpSRoa;un€iu6a!. (8o°nstiazar'ot:ianc:;an' ;:#,rvea) d:PaNTJ%:
comercial.
27.   Salsa   de   Tomate:   Se   aceptafa  suministro  de  salsa  con   tomate   linea  especial   para  cocineros  y/o
restaurante,  Autentica  salsa  de  tomate  con  un  porcentaje  de  s6lidos  solubles  de  tomate  que  se  traduce  en
mejor sabor y color natural.  Es un producto de color rojo intenso con tonalidad  marr6n, 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 fotulo  de la   marca reconocida comercialmente:   Agua,
Concentrado  de  Tomate,  Aztlcar,  Vinagre  de  alcohol,  Almid6n  modificado  de  maiz,  Sal,  Cloruro  de  pota§io,
Espesantes   (Carboximetil   celulosa   de   sodio,   Coma   xanthan),   Acidulante   (Acido   fosforico),   Especias   y
condimentos,   Conservantes   (Acido  s6rbico,   Benzoato  de  sodio),   Colorantes   [Natural   (Caramelo),   Artificial

(FD&C Rojo N° 40 / Cl  16035)I.  Con  la rotulaci6n  respetiva de la marca comercial.
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rotulaci6n respetiva de la marca comercial.
29,  Panela en pastillas: Panela natural libre de productos quimicos,100% jugo de caF`a. Presentaci6n Bloque
* 1000 gramos.  Con  la rotulaci6n respetiva de la maroa comercjal.

30.  Sal  de  cocina:  Alta  pureza.  Refinada,  yodada  y  fluorizada  para  consumo  humano,  100%  refinada  por
cristalizaci6n.  Presentaci6n *  1000 gramos.  Con  la rotulaci6n  respetiva de la maroa comercial.
31. Vinagre blanco: Alta concentraci6n y rendimiento.100%  natural.  Grado de acidez superior al 4%.
32.   Coco   rallado   deshidratado,   Grageas   de   colores,   lluvia   de   chocolate,   mani  tostado  y   fruta
cristalizada:  no  se  permite  reempaque.  Presentaci6n  *  1000  grs  con  la  rotulaci6n  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  cremificaci6n,  empleada  como  materia  prima  en  la  elaboraci6n  de  productos  de

panaderia  y  pastelerla  fina.  Punto  de fusion  (°C)  TC  42,5  +/-  1  °C.  Libre  de  grasas  trans.  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  (monoglic6ridos  de  acidos  grasos  y  lecitina de
soya),  conservante  (Sorbato  de  Potasio),  sinergista  (acido  citrico),  saborizantes  id6nticos  a  los  naturales

(mantequilla),  antioxidante (BHT) y  colorante (Betacaroteno).
34. Caf6:  Cafe  Tradicional   de Tosti6n 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 Pasteurizado con Adici6n del 9°/o de Fruta X 200 cc.
37.  Personal  manipulador de  alimentos:  Debefa contar con  la dotaci6n  respectiva  (uniforme de color claro
limpio   con   bata   blanca   limpia,   cofia,   tapabocas,   zapato   cerrado   antideslizante)      y   acreditaci6n   de   la
documentaci6n para manipuladores de alimentos (curso de manipulaci6n de alimentos, examenes y certificado
medico).  Asi  mismo  el  establecimiento  debefa  contar  con  la  respetiva  inscripci6n  sanitaria  ante  la  entidad
territorial de salud correspondiente.
38.   Transporte:   Vehiculo   destinado   al   transporte   de   alimentos,   con   carroceria   cerrada,   debidamente

A              identificado  para  tal  fin,  con  concepto  sanitario  vigente.  Limpio,  desinfectado  previamente,  que  garantice  la
protecci6n de los alimentos a las condiciones extemas del medio ambiente.
39. Fecha de vencimiento: se recibifa materia prima con fecha de caducidad mayor a 6 meses.

CLAUSULA TERCERA:  OBLIGACIONES DEL  HOSPITAL:  EI HOSPITAL se obliga a:  1. Cancelar los valores

que se facturen  dentro de  los  plazos estipulados. 2,   Posibilitar el  acceso  al  HOSPITAL del contratista y sus
dependientes   al  area en jomadas  normales de trabajo y,   en jomadas  especiales de ser necesario.  3.  Para

ejercer  el  control  de  la  ejecuci6n  contractual  y  fijar  los  lineamientos  correspondientes,  el  Subgerente  de

administrativo  podra  convocar a  reuniones  al contratista y el supervisor y/o  interventor del  contrato.4.  Liquidar

los impuestos que se generen del contrato. 5.  Pagar el valor de este contrato en  la forma y tiempos pactados.

6.   Recibir  en  el  sitio  y  plazos  convenidos  los  elementos,     objeto  del   presente  contrato.     7.   Certificar    el

cumplimiento  del  contrato.    8.  Proyectar el  acta  de  liquidaci6n    dentro  de  los  t6rminos  pactados.  9.  Verificar

que  el  contratista  presente  las  certificaciones  sobre  el  cumplimiento  del  pago  de  seguridad  social  en  los
t6rminos del Art. 50 de la ley 789 de 2002.CLAUSULA   CUARTA.-VIGENCIA Y  PLAZO DE EJECUC16N  DEL

CONTRATO:La duraci6n del contrato sera de TRES (03) MESES, contados a partir de la fecha del acta inicio,
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requiere expedici6n del registro presupuestal   y aprobaci6n por parte de la E.S.E. HUEM de las garantias que

debe constituir el contratista.  CLAUSULA   QUINTA.. VALOR DEL CONTRATO Y  FORMA DE  PAGO:  El valor

del contrato se fija en  la suma de  MIL  SETENTA Y  SEIS  MILLONES  SESENTA Y  TRES  NIL  SEISCIENTOS

TREINTA   Y   DOS   PESOS   ($1.076.063.632)   MCTE.   incluido   lvA,   cuyo   pago   se   supedita   al   informe   del

supervisor  del   contrato,   contentivo  de   la  certificaci6n   de  cumplimiento,   los   aspectos   tecnicos,  juridicos,

administrativos   y   financieros   a   que   haya   lugar.   La   cuantia   del   contrato   corresponde   a   las   siguientes

especiticaciones y vaiores:

GRuro 1:   CARNE DE REs. CERDO y pEscADO

NO:
CODIGOlNTERNO

DESCRIPCION U'M CANTIDAD RARCA VALOR U NITARIO VALOR TOTAL

1 N3057 CARNE PARA ASAR KILO 1667 NO APLICA $               54 704.00 $                                  91.191.568.00

2 N3058 CARNE PARA SUDAR KILO 1 .500 NO APLICA $                51.022,00 $                             76.533.000,00

3 N3061 CALLO DE  RES KILO 120 NO APLICA $               34.489,00 $                                4.138.680,00

4 N3475 HIGADO  DE RES K'LO 150 NO APLICA $                32.612.00 $                                 4.891.800.00

N3060
LOMO DE CERDO

KILO
1 .5cO

LAFAZENDA/ATLANTIS

$               49.444.00 $                              74.166.000.00
5

6 N3489 FILETE  DE TILAPIA
KILO 180 lMPORMAR $                51.733,00 $                                 9.311.940,00



7 N3578 TOCINETA AHUMADATAJADA Paqucte ,500gramos

60 CALIPSO $                59.122.00 $                                3.547.320.00

TOTAL PROPUESTA $                           263.780.308,00

A

A

No:
CODIGOlNTERNO

DESCRIPCION
UN'DAD/ NIARCAOFERTADA CANTIDAOFERTADA

VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
MEDIDA

1 N3063 Huevo de Gallina Tipo AA

Bandeja pltsticaflexible'30unidades
La Grandeza 1350 $               30.824,00 $                      1.612.400,00

2 N3535 Huevos de Cedomiz
Bandeja plastica  .24unidades

La Grandeza 30 $                10.092,00 $                           302.7cO,OO

3 N3084 Jam6n Ahumado de Pollo

Paquete . 5cOgramos(24'aiadas)
MacpoIIO 72 $               41.001,00 $                      2.952.072,00

4 N3534
Pierna pemil de Pollo sin'abadilla

Kilo Macpollo 3300 $                 22.418,cO $                    3.979.400,00

5 N3495 Pechuga de pollo con piel Kilo MacpoIIO 4050 $                 28.949,00 $                   17.243.450,00

6 N3481 Salchicha de Pollo Kilo Mac  POIIO 75 $                40.644,00 $                     3.048.300,00

TOTAL PROPUESTA
S239.138.382.00

GRuro 3:  LACTEOs y DERIVADOs

No:
CODIGOlNTERNO

DESCRIPCION
UNIDAD/

CANTIDAD WIARCA
VALOR U lllTARlo VALOR TOTALMEDIDA

1 N3264 Leche UHT  Llquida Entera Bolsa ' 1100 c.c 9.000 LA MEJOR $                     7.472,00 $                        67.248.000,00

2 N3482
Leche UHT LiquidaDeslactosada

Bolsa .1100 c.c 120 LA MEJOR $                     9.070,00 $                            1.088.400,00

3 N3523
Leche UHT LiquidaDescremada

Bolsa * 1100 c.c 120 LA MEJOR $                     9.340,00 $                             1.120.800,00

4 N3340Cl Kumis Vase . 150 c.c 150 COLANTA $                      3.695,00 $                             554.250,00

5 N3083C' Yogurt Entero con   Fmuta Vaso .  150 c.c 150 COLANTA $                     4.005,00 S                             coo.750,00

6 N3509 yogurt Light Vaso .190 c.c 180 COLANTA $                      4.875,00 $                               877.5cO,00

7 N3050 Queso Doble crema Tajado
Bloque . 2.500qramos

75 COLANTA $                    86.813,00 $                             6.510.975,00

8 N3064 Queso Paisa
Bloque ' 1.000aramos

750 COLANTA $                   51382,00 $                         38.536` 500,00

9 N3270 Cuajada
Bloque ' 1.000Oramos

180 COLANTA $                   34. 258,00 $                          6 ,166,440,00

TOTAL PROPUESTA
$                       122.703.615,00

G RUP05:   SEMIPERECEDEROS Y NO PERECEDEROS

No: CODICO DESCRIPCION U/M MARCA CANTIDAD IVA
VALOR UNITARIOIVAINCLUIDO VLOR TOTALlvAINCLUIDO

1 N3193
Aceite de Oliva extravirgen Botella ' 1000 MADURA/ANDA

9 19% $ 92.186,00 $ 829 674,00
extrasuave C.C. LUZ

2 N3198 Aceite Vegetal  100% Girasol
Botella ' 3000C.C.

CONTRY 240 19% $ 95.732,00 $ 22.975 680,00

3 N3492
Aceitunas  rellenas deDimenton Frasco ' 5cOciramos

ALFBESCO 3 19% $  17.397,00 $ 52.191,00

4 N3583 Ajonjol i descortezado
Bolsa ' 500ciramos

LEVAPAN 3 19% $ 24.602,00 $ 73.806,00

5 N3491 Alcaparras
Frasco . 500aramos

ALFRESCO 3 19% $ 30.153,00 $ 90.459,00

6 N3199

Aromaticas sabores(manzanilla,hierbabuena.limonaria)
Caja . 24 sobres JAIBEL 90 19% $ 6.551,00 $ 589.590,00



n

7 N3547
Arroz Blanco Fortificado conWaminasA,86,812yAcldoFdlico97%GranosEnteros.

Balsa . 5000 grs ARROZ DIANA 540 OO/a $ 42.736,00 $ 23.077.440,00

8 N3001 Arveja Amarilla
Bolsa ' 1000gramos

ARO 120 5% $ 8.286,00 $ 994.320,00

91011 N3500 Arveja Verde
Bolsa '1000aramos

ARO 120 5% $ 7.392,00 $ 887.040,00

N3543
Atun  lomos en AguaPresentacionlnstitucional

Lata I  1705 gr ARO 9 19% $  131.734,00 $  1.185  606,00

N3187 Avena en  Hojuelas Bolsa . 1200 grs
DONPANCHOITONING

180 5% $ 22.222,00 $ 3.999,960,00

12 N3549

Azdcar Blanco RefinadoGranulado,niveldesacarosadel99.8%,Altapurezayblancura.

Bolsa . 2500 grs lNCAUCA 540 5% $ 23.521,00 $  12.701 `340,00

13 N3591

Azdcar  Blanco RefinadoGranulado,AltaPurezax 5aramos
Bolsa ' 200sobres

lNCAUCA 3 5% $  11 .326,00 $ 33.978,00

14 N3584 Azdcar Micropulverizada Bolsa *  1 coo grs LEVAPAN 6 50/o $  16.131,00 $ 96.786,00

15 N3550 Bocadlllo de Guayaba Lonja. 500 grs
DONAGUAYABA/ARO

90 0% $  15.294,00 $  1.376`460,00

16 N3551
Cats Tradicjonal   de Tosti6nOscuravMoliendaFina Bolsa .500 grs SELLO ROJO 300 5% $ 32.740,00 $ 9.822.000,00

17 N3095 Canela en  astilla
Bolsa ' 500gramos

SuDESPENSA/LASAZONDELAVILLA

3 19% $ 85.935,00 $ 257 805,00

18 N3499 Caraotas
Bolsa '1000qramos

SU  DESPENSA 90 0% $  18.334,00 $ 1.650.060,00

19 N3552 Cebada Perlada Bolsa . 500 grs BELLINl 150 19% $ 8.712,00 $  1.306.800,00

20 N3553

Chcxsolate Tradicional deMesaconAatcarPastillaslndividuales
Barra 500 grs CORONA 300 5% $ 21 .557,00 $ 6.467.100,00

2122 N3574 Clruela  Pasas sin  Semillas Balsa .1000 grs 3A 30 19O/a $ 89.470,00 $ 2.684.100,00

N3586
Coco rallado deshidratadoDarareDosteria Bolsa .1 coo grs LEVAPAN 9 19% $ 46.856,00 $ 421.704,00

23 N3276

Colada de arroz con 9vitaminasymineralessabornatural
Bolsa . 900 grs TONING 90 19% $ 31.918,00 $ 2 872.620,00

24 N3569 Color . 500 grs Bolsa . 500 grs EL REY 9 19% $  14.606,00 $  131.454,00

25 N3570 Crema de Leche
Doy  Pack .186Clrs

NESTLE 90 0% $ 8.923,00 $ 803.070,00

26 N3541 Esencia de Cceo Galon . 3860 c.c CAROLESSEN 3 19% $ 61 .574,00 $  184.722,00

27 N3518
Esencia PanaderiaMantcauilla

Gal6n . 3850 cc CAROLESSEN 3 19% $ 61.574,00 $  184.722,00

28 N3517
Esencia Panaderia VainillaBlanca Galdn . 3850 cc CAROLESSEN 3 19% $ 61.574,00 $  184.722,00

29 NC'3550
Espaguet(is  Fortificados conNutrivit Bolsa .loco grs DORIA 180 5% $ 20.567,00 $ 3.702.060,00

30 NS3286
Fecula de Ma(z EnriquecidaconVitaminas

Caja I 720 grs MAIZENA 210 190/o $ 34.816,00 $  7.311.360,00

31 N3576
Fideos Cabello de angelFortificadosconNutrivit Bolsa . 500 grs DORIA 300 5% $ 7.298,00 $ 2.189.400,00

32 N3484 Flan Sabor a Fresa Caja . 700 grs GELHADA 30 190/a $ 47.928,00 $  1.437.840,00

33 N3484 Flan Sabor a Leche Caja . 700 grs GELHADA 30 19% $ 47.928,00 $  1.437.840,00

34 N3110 Frijol  Rojo Zaragosa Bolsa .1000 gr ARO 90 0% $  19.206,00 $  1.728.540,00

35 N3587 Fruta Cristalizada Bolsa .2,5 kg LEVAPAN 30 19% $ 57.860,00 $  1.735.800,00



A

36 N3554

Galleta de Leche tipo Wafer.Presentaci6nindividualpesoneto21,5gramos Paquete . 18unidades
NOEL 300 19% $  19.526,00 $ 5.857  800,00

37 N3556
Galleta Integral con  mezcladesalvadoyajonjoll Paquete I 9unidades

TOSH - NOEL 60 19% $  17.767,00 $  1  066.020,00

38 N3555 Galleta Tipo Soda
Paquete ' 9unidades

SALTIN  NOEL 240 19% $  15.204,00 $ 3 648.960,00

39 N3114 Garbanzo Bolsa .  10cO grs ARO 120 OO/a $  15.704,00 $  1.884.480,00

40 N3558
Gelatina Azucarada Sabor aFresa.AdicionadaconVitaminaC.

Bolsa I 1 coo grs ARO/BOOM 225 19% $ 39.976,00 $ 8.994.600,00

41 N3558
Gelatina Azucarada Sabor aLim6n.AdicionadaconWaminaC.

Bolsa .1000 grs ARO/BOOM 225 19% $ 39.976,00 $ 8.994.600,00

42 N3558
Gelatina Azucareda Sabor aNaranja.AdicionadaconVItaminaC.

Bolsa .1000 grs ARO/BOOM 225 19% $ 39.976,00 $ 8.994.600,00

43 N3558
Gelatina Azucarada Sabor aPiFla.AdicionadaconVitaminaC.

Bolsa . 1000 grs ARO/BOOM 225 190/o $ 39.976,00 $ 8,994.600,00

44 N3558

Gelatina Azucarada Sabor aUva.AdicionadaconVitaminaC.
Bolsa .  1000 grs ARO/BOOM 225 19% $ 39.976,00 $ 8 994.600,00

45 N3557 Gelatina Ligth  Sabor a Fresa Caja   .12 grs GELHADA 225 19% $ 7.890,00 $  1.775.250,00

46 N3557 Gelatina Ligth  Sabor a Lim6n Caja  .12 grs GELHADA 225 19% $ 7.890,00 $  1.775.250,00

47 N3557 Gelatina LIgth Sabor a  Pif`a Caja  .12 grs GELHADA 225 19% $ 7.890,00 $  1  775.250,00

48 N3490 Gelatina Sin Sabor Caja I 30 grs GELHADA 15 19% $  10.520,00 $  157.800,00

49 N3560 Harina de Trigo  Panificable Bulto I 50 kg PASPAN 120 5% $ 362.940,00 $ 43.552.800,00

50 N3561 Harina de Trigo Pasteleria Bullo ' 25 kgs PASPAN 75 5% $ 202.668,00 $  15.200.100,00

51 N3559
Harina  Precocida   de MaizAmarillo

Bolsa .  1000 grs HARINA  PAN 540 5% $  18.934,00 $  10.224.360,00

52 N3216
Harina  Precocida  de  MaizBlanco

Bolsa .1000 grs Arepasan 540 5% $  16.832,00 $ 9.089.280,00

53 N3571 Leche Condensada
Doy pack . 420grs

LA  LECHERA 90 OO/a $ 26.300,00 $ 2.367.000,00

54 N3562
Leche en  Polvo Entera conVitaminas

Balsa *  1000 grs COLANTA 72 0% $ 68.380,00 $ 4,923 360,00

55 N31 19 Len'eja Bolsa .1000 grs ARO 120 0% $  19.515,00 $ 2.341.800,00

56 N3563 Levadura Seca lnstantanea Bolsa 500 grs
lNSTANTSUCCESS/LEVAPAN

90 19% $ 34.719,00 $ 3.124.710,00

57 N3589
Lluvla de Chocolate  parareDoster(a Bolsa .1 cooaramos

PROD'A 6 19% $ 75.780,00 $ 454.680,00

58 N3487 Maiz Pilado Balsa . 1000 grs SU  DESPENSA 6 0% $ 9.633,00 $ 57.798,00

59 N3590
Mani tostado partido parareposteria Bolsa ' 1000gramos

LEVAPAN 6 190/a $ 47.708,00 $ 286,248,00

60 N3463
Margarina   Industrial  paraPasteleriaFlna Caja .15 kg SIGRA ASTRA 75 19% $ 358.726,00 $ 26.904.450,00

61 N3525
Margarina industrial  para Caja .15 kg  (6 HojALPANrvm

60 19% $ 334.055,00 $ 20.043.300,00
preductos hojaldrados laminas  . 2,5 kg) NA



r\

A

62 N3124
Margarina para Mesa yCocina

Caja I 15 kg LA  FINA 90 19% $ 310.060,00 $ 27.905,4cO,00

63 N3126
Mayonesa   para RestaurantesTipoMayonita

Gal6n ' 3910 grs FRUCO 90 19O/a $  108.039,00 $ 9.723.510,00

64 N3542
Mezcla de Maiz Dulce paraAreoasdeChoclo

Bolsa . 1000 grs HARINA  PAN 60 19% $  18.271,00 $  1.096 260,00

65 N3128
Mostaza Tipo Americano paraRestaurantes Gal6n   .4010grs

FRUCO 90 19O/a $  128.810,00 $  11.592.900,00

66 N3521

Ofegano en hojas Empaqueenbolsasdepolipropilenobiorentado+CAST
Bolsa * 250gramos

EL REY 9 19% $ 24,866,00 $ 223.794,00

67 N3464 Panela en  pastillas PQTE .1000 grs
M&C/COLOMBlA

750 0% $  22.011 ,00 $  16.508 250,00

68 N3564

Pasta Corta Para SopaArgollitasFortificadaconNu'rivjt
Bol§a * 250 grs DORIA 300 5% $ 5.335,00 $  1.600.500,OC)

69 N3565
Pasta Corta  Para SopaLetricasFortificadaconNutrivit

Bolsa . 250 grs DORIA 300 5% $ 5.335,00 $  1.600.500,00

70 N3568

Refresco de FrutaPasteurizadoconAdici6n del14%deFrutaX200cc
Caja I 24unidades

HIT 450 5% $ 75.823,00 $ 34.120.350,00

71 N3133

Sal  De Ccoina RefinadaYodadaYFluorizada,AltaPureza.
Bolsa .   1000 grs REFISAL 480 0% $ 4.713,00 $ 2.262.240,00

72 N3505 Salsa BBQ Ahumada
Botella ' 1000grs ADEREZOS/BARY 90 19% $  31.117,00 $ 2.800.530,00

73 N3585 Salsa de §oya
Botella I 1000grs

BARY 90 19% $ 21 .049,00 $  1.894.410,00

74 N3134
Salsa de Tomate ParaRestaurantes

Gal6n ' 4250 grs FRUCO 90 19% $ 66.025,00 $ 5,942.250,00

75 N3168 Salvado de Trigo Bolsa . 450 grs TONING 225 5% $ 3.667,00 $ 825.075,00

76 N3241 Uvas  Pasas sin  Semilla Balsa .1000 gr§ LEVAPAN 45 0% $ 36.213,00 $  1,629.585,00

77 N3132 Polvo de Homear Bolsa . 1000 grs PRODIA 18 19% $ 30.677,00 $ 552.186,00

78 N3468 Vinagre Blanco 4%  acidez
Botella ' 3000C.C.

FRUCO 120 19% $ 49.007,00 $5.880.840,00

79 N3601 CARVE PQTE . 200 grs NOEL 9 19% $  13.209,00 $  118.881,00

80 N3602 TOFU PQTE . 2cO grs APETEl 9 190/a $ 20.268,00 $  182.412,00

81 N3567 Pasta de Lasaha Pqute. . 500 gr DORIA 120 5% $ 32.086,00 $ 3.850.320,00

82 N3494 Pasta Tomillo de Colores Pqute. . 500 gr DORIA 60 5% $ 8.984,00 $ 539.040,00

83 N3605 Hojuelas de  Maiz
Caja/Bolsa .500gr

TONING 3 5% $  14.202,00 $ 42.606,00

84 N3606
Chocolate Choco Lyne enPolvoconSplenda

Bolsa.120 gr NUTBESA 120 5% $  15.780,00 $  1.893.600,00

85 N3607 Tallarines Pqute.  . 500 gr DORIA 15 5% $ 32.086,00 $ 481.290,00

8687 NS13401 Almendras de Grano Entero Bolsa  100 gr. TOSH 3 0% $20.102,00 $ 60 306,00

N3609 Semillas de Chia en Grano Bolsa 250 gr. DORIA 3 5% $ 27.105,00 $ 81.315,00



88 N3610
Mantequilla de  Mani sinAzucarysinSal Paquete 300 gr. TOSH 3 5% $ 23.744 ,00 $ 71.232,00

TOTAL PROPUESTA
S450.441.327.00

PARAGRAFO P

DESCRIPCIONGRUPOUNO(01)(CARNEDERESCERDO Y PESCADO) VALOR

$ 263.780.308

GRUPO    DOS    (02)    (POLLO,    HUEVOS   Y    DERIVADOS    DE
$ 239.138.382POLLO)

GRUPO TRES (03)  (LACTEOS Y DERIVADOS) $  122.703.615

GRUPO   CINCO   (05)   (PRODUCTOS   NO   PERECEDEROS   Y
$ 450.441.327SEMIPERECEDEROS)

VALOR TOTAL DEL CONTRATO $ 1.076.063.632

RIMERO.-  lMPUTACION  PRESUPUESTAL:  Los  pagos  a cargo del  HOSPITAL originados en

rt           ::rpgr:Sa:npt:es:;:r:::oeds:a,: ::gbe°nr:,'::,:::, ad::S2::Srrc:'bvraos 2P4ro5P;aTC;°2n:: ,Pcr:::P:t6ostAa,I,emse:t::,;:,P:;::a:u;::

fines  se  expidi6  el  Certificado  de  Disponibilidad  Presupuestal-C.D.P.  No:  622  del  01/04/2025.PARAGRAFO

SEGUNDO.-Todo  pago se efectuara dentro de  los   CIENTO VEINTE  (120)dias siguientes  a  la  presentaci6n

de  la  cuenta  de  cobro  o  factura  respectiva.     PARAGRAFO  TERCERO,-  Los  informes  del  supervisor  se

sustentaran  en  la  factura  o  documento  equivalente,  comprobantes  de  pago  y  aquellos  otros  documentos

soportes  que  se  deriven  de  la  ejecuci6n  contractual.  PARAGRAFO  CUARTO:  El  valor del  contrato  incluye

todos los costos directos e indirectos, costos fiscales y en general, todos aquellos que se deriven del contrato. EI

contratista  debe  cancelar  y  acreditar  los  respectivos  impuestos  y  demas  costos  fiscales,  dentro  de  ellos  la

estampilla  Pro-  Empresa  Social  del  Estado  Hospital  Universitario  Erasmo  Meoz;  en  su  defecto,  autoriza  al

HOSPITAL para efeetuar las deducciones de ley.  PARAGRAFO  QUINTO:REVISION  DE  PRECIOS, Teniendo

en  cuenta  la  posible  variaci6n  de  precios  del  mercado,  algunos  de  los  productos  pod fan  sufrir  fluctuaci6n,

ocasionado   por desastres  naturales o  alteraci6n del orden  pablico que impida  la  llegada de  los mismos  a  la

ciudad,  de  tal  manera  que  estos  sefan  susceptibles  de  ajuste  en  sus  precios,  en  el  evento  que  se  pueda

demostrar las circunstancias  que  la originan.  CLAUSULA SEXTA.-    GARANTiAS:  El  contratista  se obliga  a

a               constituir  a  favor  de  la  EMPRESA  SOCIAL  DE  ESTADO   HOSPITAL   UNIVERSITARIO  ERASMO  MEOZ

garantia  tlnica,  expedida  por  una  compafiia  de  seguros  legalmente  establecida  en   Colombia,   la  cual  se
mantendfa  vigente durante  la  vida  del  contrato y  se  ajustafa  a  los  limites,  existencia  y  extension  del  riesgo

amparado,  conforme  lo  establecido  en  el  articulo  86  del  Manual  de  Contrataci6n  de  la  ESE  HUEM,  de  la
`'   ulente manera.

C

No: AMPAROS VIGENCIA

%rvalor delcontratoad]ud]cado)

VALOR

12 CUMPLIMIENTO  DEL CONTRATO
POR EL TERMINO  DEL CONTRATO YSEISMESESMAS 20% $215.212.726

CALIDAD DE LOS BIENES
POR EL TERMINO DEL CONTRATO YSEISMESESMAS 20% $215.212.726

3
RESPONSABILIDAD CIVILEXTRACONTRACTUAL POR EL TERMINO DEL   CONTRATO 20% $215 212.726

LAUSULA  SEPTIMA.-  CLAUSULA PENAL  PECUNIARIA:  Se  estipula una  Clausula penal  equivalente

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.    CLAUSULA   OCTAVA.-

TERMINAC16N:  La  teminaci6n  del  contrato  procedera  en  los  siguientes  eventos:   1)  Expiraci6n  del  plazo

pactado.  2)   Por mutuo  acuerdo entre  las  partes.  3)  Declaraci6n  de  Terminaci6n  unilateral.  4)  Declaratoria de



caducidad.   5)   En   el   evento   que   la   ESE   HUEM   genere   modificaci6n      en   su   planta   de   personal.   5)

lncumplimientodelasobligacionesreferidasalSistemadeAdministraci6ndelRiesgodeLavadodeActivosy

de  la  Financiaci6n  del  Terrorismo  -  SARLAFT:  EI  CONTRATISTA  se  compromete  a  implementar  medidas

tendientes  a  evitar  que  sus  operaciones  sean  utilizadas  como  instrumentos  para  el  ocultamiento,  manejo,

inversion  o  aprovechamiento  en  cualquier foma de  dinero  o  bienes  provenientes  de  actividades  delictivas  o

paradaraparienciadelegalidadalasmismas.Deigualfoma,elcontratistaseobligaacumplirplenamentela

politica  y  normatividad   vigente  en   materia  del   SARLAFT,   para  cuyos  fines  debe  aportar  la  informaci6n
financiera  o  cualquier  otra  correlacionada  que  le  sea  exigidae   informar  al  contratante  cualquier  cambio

significativo   en   la   documentaci6n   entregada   durante   la   vigencia   del   contrato.CLAUSULA   NOVENA.-

LIQUIDAC16N:   El  contrato  sera  objeto  de  liquidaci6n  de  comtin   acuerdo  entre   las   parfes  contratantes,

procedimientoqueseefectuaradentrodelosseis(6)mesescontadosapartirdelaterminaci6noalafecha
del  acuerdo que la disponga.  En  esta etapa las  partes acordaran  los ajustes,  revisiones y  reconocimientos  a

que  haya  lugar.  Para  la  liquidaci6n  se  exigira  al  contratista  la  extension  o  ampliaci6n  de  la  garantia,  si  a  ello
hubiere  lugar.  En  aquellos  casos  en  que  el  contratista  no  acepte  expresamente  la  liquidaci6n,  no  obstante

a               habersele enviado en  tres  (3)  oportunidades,  mediando  un   lapso  minimo de quince  (15) dias calendario,  se
entendera   para   todos   los   efectos   legales,   aceptaci6n   tacita   de   la   liquidaci6n.      CLAUSULA   DECIMA,-

SOLUCION  DE  CONFLICTOS  CONTRACTUALES:  En  el evento de surgir divergencias entre las  partes,  se

acudira  al empleo de mecanismos de soluci6n de controversias contractuales  previstos en  la ley colombiana,

dentro  de  ellos:  el  arreglo  directo,  la  conciliaci6n  y  transacci6n,  confome  lo  preceptuado  en  el  Manual  de

Contrataci6n   de   la   E.S.E.   HUEM.   CLAUSULA   DECIMO   PRIMERA.-   EXCLUSION   DE   LA   RELACION

LABORAL:  El contratista desarrollara el  objeto del contrato  bajo su  propia responsabilidad  y  plena autonomia

tecnica  y  administrativa,  conforme  las  condiciones  pactadas.  En  consecuencia,  no  existira  ninguna  clase  de

vinculo  laboral  entre  las  partes  ni  las  personas  que  el  contratista  emplee  para  la  ejecuci6n  del  presente

contrato.  CLAUSULA  DECIMO  SEGUNDA.-  lNDEMNIDAD:  El  contratista  mantendfa  indemne  a  la  E.S.E.

HUEM contra todo reclamo, demanda,  acci6n legal y costo que pueda causarse o surgir por daF`os o lesiones

a  personas  o  propiedades  de  terceros,  durante  la  ejecuci6n  del  objeto  contractual  y    hasta  la  liquidaci6n

definitiva del contrato. Se consideran como hechos imputables al contratista, todas las acciones u omisiones y

en  general,  cualquier  incumplimiento  de  sus  obligaciones  contractuales.  CLAUSULA  DECIMO  TERCERA.-

A         ::::3:,MS,feNs::na::ae:,::;r:i:s::gdu:r;:::a:oe,, ::,::, ::::::r,;::: ::, voe:,aertope:]atr:::uea*a:ac,:epfennc:ad:e,::

clausulas   pactadas   entre   las   partes.   PARAGRAFO   PRIMERO:   Las   6rdenes,   requerimientos   y   demas

documentos  relacionados  con  el  ejercicio  de  la  Supervision,   deberan   constar  por  escrito.   PARAGRAFO

SEGUNDO:   El  contratista  se   compromete  a  acatar  las  observaciones  y   sugerencias  que   le   imparta  el

HOSPITAL  con  miras  al  cumplimiento  del  objeto  contractual.  CLAUSULA  DECIMO  CUARTA.-  CEsloN:  EI

contrato solo pod fa cederse total o parcialmente,   previa autorizaci6n escrita de la E.S.E.  HUEM.  Para que la

cesi6n sea  procedente, el contratista cedente debefa acreditar que el cesionario retlne las  mismas o mejores

calidades que 61.  PARAGRAFO:  Si hay lugar a cesi6n del contrato a favor del garante, este estara obligado a

constituir   las   garantias   previstas   en   el   contrato.   CLAUSULA   DECIMO   QUINTA..   lNHABILIDADES   E

INCOMPATIBILIDADES..   El  contratista  manifiesta,  bajo  la  gravedad  de  juramento,  que  no  se  encuentra

incurso  en  inhabilidades  e  incompatibilidades  legales  celebrar  el  presente  contrato.   CLAUSULA  DECIM0

SEXTA.-  REGIMEN  LEGAL:    El  presente contrato se rige  por el  Derecho  Privado,  conforme  lo  sefialado en  el

articulo 195 de la   Ley 100 de 1993, y por el Estatuto de Contrataci6n-Acuerdo No: 004 de 2024-emanado de

la Junta  Directiva,  reglamentado por la   Resoluci6n  No: 002140 de 2024-Manual de Contrataci6n-,  asi como la

normatividad  en  concordancia,   o  aquella  que  la  modifique,  complemente,   aclare  o  sustituya.CLAUSULA

DECIMO   SEPTIMA.-   lNTERPRETAcloN    UNILATERAL:   Si   durante   la   ejecuci6n   del   contrato   surgen

discrepancias entre las partes sobre la interpretaci6n de algunas de sus estipulaciones que puedan conducir a

laparalizaci6noalaafectaci6ngravedelservicioptlblicoquesepretendesatisfacerconelobjetocontratado,

la   ESE   HUEM,   si   no   se   logra   acuerdo,   interpretara  en   acto   administrativo  debidamente   motivado,   las
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estlpulaclones    o    clausulas    objeto    de    la    clifeiei\cia      CLAuSULA    DECIM0    0CTAVA.-    MODIFICACION

UNILATERAL:    Si   duran\e   la   eiecuci6o   de\   coii{rato   y   p(,ia   evl(ar   la   paralizacl6n   o   la   afectacl6n   grave   del

servicio    publlco   que   se   deLja   satisfacel    con    el,    iuere    oecesarlo    introduclr   vanaclones   en   el   contrato   y

prevlamente  las  partes  no  llegan   al  acuerdo  respectivo,   1a   ESE   HUEM  en   acto  administrativo  debldamente

motivado,   Io   modiflcara   mec!iante   la   supiesi6n   o   adicldn   de   obras,   trabajos,   sumlnistros   o   serviclos.   Si   las

modiflcaciones  alteran  el  valor  del  contrato  en  un  veinte  por  ciento  (20%)  o  mas  del  valor  inicial,  el  contratista

podra  ren.unciar  a  la  contlnuaci6n  de  la  ejecuci6n    En  este  evento,  se  ordenara  la  liquidacl6n  del  contrato  y  la

ESE  HUEM  adoptara  de  manera  lnmediata  las  niedidas  que  fueren  necesarias  para  garantizar  la  terminaci6n

del  cjlljelu  i:L~1  ioismu    C'LA'JS'u"LA  DEC!rv?0   :<0`v'=;:A.-T=R:il::(;C:6ii   UN'ILATERAL      La  ESE  HUEM  en

acto  adminis`iatlvo  debiclcimt={itc.   motiva'Jo   disL;oil,Ira  la   tLliiiHnaci6o   antlcipada  del   contrato  en   los   sigulentes

even{os    1     Cuando  las  e^Igei`,clas  (\c)  st3rvicio  puDiicc)  I.  L`;,quieiali  u  la  si'iuaci6n  de  orden  ptlbllco  lo  lmponga.

2    Por  muerte  o  incapacldad   [isica  permaneiite  del  contralista,  si   es  persona  natural,  o  por  disolucl6n  de  la

persona  juridlca  del   contratls[a,   3.   Por   lnterdiccl6n   iudicial   o   cleclaraci6n   de   qulebra   del   contratista    4.   Por

cesaci6n  de   pagos,   concurso  de  acreedores   o  embargos  judlc\ales  del   contratista  que   afecten   de   manera

A                graveelcumpllmlentodel  contrato   sinembargo,  en  los  c€`sosaque  se  refleren  los  numerales  2y3deeste
articulo  poclra  contlnuarse  la  ejecucl6n  con  el  gaiaiite  cie   la  obligacion    La  inlciaci6n  de  tramite  concordatario

no  clara  lugar  a  la  declaratona  de  [erminacidn  uliila[eral    Eo  tal  everjo  la  eiecucl6n  se  hard  con  sujeci6n  a  las

normas  sobre  admlnistracm  ae  negoclos  del  deudor  en  concordato    La  Empresa  dispondra  las  medldas  de

lnspeccl6n,  control   y  vlgilancia   necesarlas   para  asegurar  el  cumpllmlento  del  objeto  contractual  e  lmpedir  la

parallzaci6n   del   servlclo       CLAUSULA   VIGESIMA..   CADIJCIDAD:   En   caso   de   presentarsealguno   de   los

hechos  constltutlvos  de   lncumpllmiento  de   las   obligaclones   a  caigo  del  contratlsta,   que   afecte  de   manera

grave  y  dlrecta  la  e|ecucl6n  del  contralo  y  evidencie  que  puede  conducu   a  su  parallzacl6n,  Ia  ESE  HUEM  por

medio   de   acto   adminls[rativo   debidamen(e   mo{,vi``Uo   lc   I,aia   L`,or   ic;rmiiiado   y   ordenara   su   liquldacl6n   en   el

estado   eil   I   "a   Se   encuLJi\\ie     'ji   scl   declL]rd   )a   i`aLucid€iiJ   I,u   t\£\Ui('i   ,ugai    a   indemnizac16n   para   el   Contratista,

quien  se  halo  acreedoi   a  las  saliciones  e  lnhabil!clac)es  :.ievlstas  eii  esta  ley.     La  declaratoria  de  caducldad

sera    consti(utiva   del    sinies(ro    de    incumplimienlo     CLAUSULA   VIGESIMA    PRIMERA..MODIFICACION   Y

ADICION:   El  presente  contra(o  podra  ser  modlflcado  y/o  acllclonado,  medlante  acuerdo  expreso  de  las  partes,

conforme   los   lineamlentos  fijados  en   el   Manual   de  con(ra`aclon   de   la   E  S  E.   HUEM    CLAUSULA  VIGESIMA

SEGUNDA.-CONFIDENCIALIDAD   La  lnformaclon  que  le  sea  entregada  o  a  la  que  tenga  acceso  el  contratistaA en  desarrollo  y  ejecuci6n   del   presente  colitlato,   gozan  cii.|  coii`Ideiiclalldad    Por  tanto,   toda   lnformacidn   a  la

que   tenga    acceso    el    contratls{a    se    en(endera    proteglcla       y   cleLte   garantlzarse    la       reserva   legal    de    la

documentaci6n  que  se  eiicue``tre  amparada  por  la  misrna,   en  raz6n  de  lo  cual  solo  podra  ser  usada  para flnes

lnherentes   a   su   actlvidad   y   en   desarrollo   del   obie(o   contrac(ual        CLAUSULA      VIGESIMA   TERCERA..

DOMICILio   CONTRACTUAL:   El   domlclllo   con(rac{ual   para  el   cumplmento   de   las   Obligaciones,   asi   como

para  todos  los  efectos  juridlcos  corresponde  a  la  ciudad  de  San  Jose  de  Cticuta    CLAUSULA  VIGESIMA..

CUARTAPERFECCIONAMIENTO:   El   pleseiilc  c,ju\Iaio   s.I   tieii.t3iLiui\ii  i,oo   la   suscripci6Ii   de   las   partes  Para

constanclasefirmapoielcomra\all[eeoSanJosclleCuLIJl:alos{4[\.;j,`;2th£orelContratlslaaIoS

j2   4    ABR    2

EL CONTRATANTE,

HERNAND IHE MORA GONZALEZ

Gerente  ESE  HUEM

Reviso  y  aprobo  Jorge  Roosevelt  Davlla  Luiici    Courdinaoor  Azjli``f)iLiJ  GAB`T'S

Proyec(o    Jho)an  Faligel  Leon,  Abogac!o  Conlr€i'``icion  Bielies  \,I  ``,jlvii`ios

EL CONTRATISTA,

ju3#Z2#:#Moso
'J  C   No    13.477  019  de  Ctlcuta
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