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CONTRATO DE SUMINISTRO No: 188 DE 2025

PROCESO No: SA25-161

CONTRATANTE: EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO HOSPITAL ERASMO MEOZ DE CUCUTA- E.S.E. HUEM.
CONTRATISTA: JOSE HELI OVALLES SOGAMOSO

OBJETO: SUMINISTRO DE ALIMENTOS: GRUPO UNO (01) (CARNE DE RES, CERDO Y

PESCADO), GRUPO DOS (02) (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO), GRUPO
TRES (03) (LACTEOS Y DERIVADOS), Y GRUPO CINCO (05) (PRODUCTOS NO
PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS) PARA LA E.S.E HOSPITAL UNIVERSITARIO
ERASMO MEOZ.

VALOR: $1.076.063.632

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 representacion de LA
EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO HOSPITAL UNIVERSITARIO ERASMO MEOZ, NIT. 800.014.918-9, con
domicilio en esta ciudad, en su condicion de Gerente, nombrado a través de Decreto 000683 del 22 de marzo
de 2024 y posesionado mediante acta N°: 14820 del 01 de abril del mismo afio, 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 Clcuta,propietario del establecimiento de comercio COMERCIALIZADORA
OVALLES, NIT. 13.477.019-4, conforme a Registro Merantil de Marzo 19 de 2025 de la Camara de Comercio
de Cucuta, quien en adelante se denominara el CONTRATISTA, hemos acordado celebrar el presente
CONTRATO DE SUMINISTRO, previas fas siguientes consideraciones: 1)1). Que para la adecuada prestacion
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
cuantificados por el niimero de egresos. 2) Que la E.S.E HUEM ejecuta su mision con una gestion basada en
procesos, los cuales son establecidos en el mapa de procesos institucional, donde se encuentran clasificados
como procesos estratégicos, misionales, de apoyo y de evaluacion, en los cuales se han establecido
procedimientos, politicas, responsabilidades de diversos niveles que respaldan la prestacién del servicio de
salud y dan cumplimiento a la normatividad vigente. 3) Que De acuerdo con la estructura organica, la ESE
HUEM cuenta con el servicio de Nutricion y Dietética en la seccion de servicios de apoyo diagnostico y
terapéutico, dentro del cual, se encuentra el Servicio de Alimentacion, donde los alimentos son transformados
en productos de diferentes volimenes, consistencias y temperaturas, provee las diferentes dietas y sus
diferentes combinaciones a cada paciente teniendo en cuenta la prescripcion médica y la valoracion
Nutricional correspondiente. Por lo tanto, es de su integra competencia asegurar que las condiciones de
manipulacion y sistemas de produccion, protejan los alimentos del contacto directo con los peligros y la
proliferacion de cualquier microorganismo patbgeno, 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 alimentacion
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 proporcion, el servicio de alimentacion brinda apoyo a las diferentes actividades que realiza el hospital,
como capacitaciones y encuentro de brigadistas de ia ESE HUEM, entre otras reuniones, en donde se
requiere refrigerios, que contribuyen a la mejora continua y el cumplimiento de objetivos de los procesos
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estratégicos, misionales, de apoyo y de evaluacion, asi como convenios interinstitucionales con, Clinica los
Andes y Universidad UDES (médicos internos). 4) Por o anterior expuesto, se hace necesaria la adquisicion
de alimentos camicos de res, cerdo y pescado, pollo, huevos y derivados del pollo, frutas y verduras, lacteos y
derivados, semiperecederos y no perecederos, segun programacion de compras del area de alimentacion, y
para el normal cumplimiento de los procesos asistenciales y administrativos, 5) Que de acuerdo con la
cuantia del contrato, con fundamento en el Articulo 42 del Manual de Contratacion de la ESE HUEM, la
modalidad de seleccion corresponde a INVITACION PUBLICA MENOR CUANTIA. 6) Que agotadas las etapas
del proceso contractual, mediante Resolucién No: 000396del 21 de abril de 2025 se adjudico parcialmente el
proceso SA25-161 de 2025, grupos 1, 2, 3, y 5 a JOSE HELI OVALLES SOGAMOSO. 5) Que el oferente
acredité la capacidad y el cumplimiento de los requisitos exigidos. Conforme a lo anterior, las partes acuerdan:
CLAUSULA PRIMERA.- OBJETO: El objeto del presente contrato coresponde al SUMINISTRO DE
ALIMENTOS: GRUPO UNO (01) (CARNE DE RES, CERDO Y PESCADO), GRUPO DOS (02) (POLLO,
HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO), GRUPO TRES (03) (LACTEOS Y DERIVADOS), Y GRUPO CINCO
(05) (PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS) PARA LA E.S.E HOSPITAL
UNIVERSITARIO ERASMO MEOZ, cuyo alcance estara determinado por el campo obligacional contractual de
acuerdo con las disposiciones de la nomatividad vigente y conforme las especificaciones, cantidades y valores
descritos en la CLAUSULA QUINTA. CLAUSULA SEGUNDA.- OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: El
CONTRATISTA se obliga para con el HOSPITAL a cumplir con el objeto del contrato definido en la clausula
primera, por ¢! tiempo convenido en la clausula cuarta, suministrandode manera idonea, eficiente y oportuna,
desarollando las siguientes obligaciones: A) OBLIGACIONESGENERALES: 1. Concurrir cuando sea
solicitado y responder los requerimientos a que haya lugar. 2. Mantener contacto con EL HOSPITAL para
evaluar la calidad de! bien. 3. Cumplir plenamente las obligaciones generadas del presente contrato y aquellas
que se desprendan de su naluraleza, conforme la normatividad vigente de derecho privado que le sea
aplicable. 4. Certificar mensuaimente al HOSPITAL el pago de los aportes de seguridad social del
CONTRATISTA, de conformidad con lo establecido en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002, en concordancia
con ! articulo 1° de la Ley 828 de 2003. 5.Atender oportunamente los requerimientos del supervisor o
interventor y suscribir con inmediatez todos los documentos que se deriven de la relacion contractual.B)
OBLIGACIONES ESPECIALES: Para el GRUPO UNO (01): (CARNE DE RES, CERDO Y PESCADO. 1. En
el evento de cambiar la planta de sacrificio y de desposte debera solicitar autorizacion a la entidad, aportando
la documentacién solicitada. 2. Al momento de realizar cada entrega de los productos, el contratista debera
entregar el certificado de maduracion de minimo 11 dias expedido por la planta de sacrificio. No aplica para
visceras (Callo, higado de res) ni Lomo de cerdo. 3. El contratista debera suministrar el producto 100%
colombiano. 4. Ef contratista debera suministrar el producto empacado al vacio, con sistema de empaque que
garantice la conservacion higiénica de la came de forma natural, creando temperatura de termoencogido en
89 -91 °C. Que a su vez se colocaran en canastilias piasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo,
agua, o sangre, etc. Adicionalmente cada posta debera ser identificada con los siguientes datos a través de
etiqueta adherida al empaque: nombre del establecimiento, datos de contacto, nombre del producto, fecha de
sacrificio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, fecha de maduracién (en los productos que aplique), peso
de la posta. 5. La temperatura al momento de entrega debe ser maximo de 4° C, en cames de res y visceras.
El lomo de cerdo y el filete de Tilapia deberan suministrarse congelados a una temperatura minimo de -18°C.
6. Se debe suministrar piezas individuales limpias, libre de grasa, tejido conectivo, nervios, coagulos de
sangre. 7. El producto se debe entregar en posta, no abierta si la solicitud no indica lo contrario, 5 % méaximo
de grasa visible. 8. La came de res al momento de la entrega debe reunir las siguientes caracteristicas
organolépticas: color rojo intenso, no se permite coloraciones oscuras, textura y superficie firme al tacto, sin
viscosidad y olor sui géneris, producto jugoso, libre de quemaduras por e! frio. 9. El oferente solo entregara los
siguientes cortes que corresponden a cames de res para asar: Centro de cadera y bola. 10. En cuanto a la
camne de res para guisar el oferente solo entregara los siguientes cortes: Paletero, bola de brazoysobrebarriga
delgada, si la solicitud lo indica. 11. Respecto al Cerdo solo se aceptara Lomo de cerdo magro, el cual debe
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tener las siguientes caracteristicas: ausencia de olores extrafos, textura y superficie firme al tacto, brillante y
humeda, sin viscosidad y ausencia de limo (coloracion verdosa o amarilta). 12. Solo se aceptara filete de
Tilapia sin piel ni hueso. Peso aproximado por pieza 250 grs. El producto no debe tener coloraciones oscuras.
Con olor y color caracteristicos del pescado congelado. No debe tener presencia de olores exirafios, textura y
superficie firme al tacto, sin viscosidad, ni quemaduras por frio. 13. El pescado debe ser entregado en
empagque primario de bolsas transparentes de polipropileno grado alimentario de primer uso, calibre 2, cada
pieza debe estar empacada al vacio. Se debe aportar certificacion de origen de! pescado, la cual debe ser
expedida por el lugar de sacrificio del animal. 14. Todos los productos sin excepcion alguna deberan ser
embalados en canastillas plasticas limpias y desinfectadas, las cuales seran empleadas por la Institucion
durante el almacenamiento y devueltas junto a ia orden de pedido. 15. El personal manipulador de alimentos
para el ingreso al servicio de alimentacion debera contar con la dotacién respectiva: uniforme de color claro
limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante, asi mismo debera garantizar el
cumplimiento de las normas sanitarias descritas en la Resolucion 2674 de 2013 {Uso de joyas, higiene
personal, No fumar, no comer o beber en el servicio de alimentacién) 16. Los vehiculos transportadores
deberan contar con leyenda extemna ‘transporte de alimentos™ y deben ser furgones isotérmicos que
garanticen la cadena de frio, verificable a través del monitoreo de la temperatura. En condiciones de limpieza y
desinfeccion verificables, Los productos no deben estar en contacto directo con &l piso del vehiculo. 17. El
contratista debera realizar la entrega de productos semanalmente los dias viernes en horario de 11:30 a.m. de
acuerdo a la solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricion en Ya bodega del Servicio de Alimentacion de
la ESE Hospital Universitario Erasmo Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas que
sean indicadas por parte de la Coordinadora de Nutricion y Dietética. Los despachos deben realizarse
(inicamente en el horario y fecha acordada con el servicio de alimentacion, no se permite entregas parciales.
La entrega se realizara sin excepcion alguna en presencia del supervisor (a) del contrato. Las solicitudes de
pedido seran realizadas los dias lunes semanalmente a través del correo institucional. 18. En caso de
devoluciones por inconformidad de los productos (no cumplimiento de especificaciones técnicas), se requiere
la reposicion durante un plazo maximo de 24 horas. 19. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias
contempladas en el decreto 3075 de 1997 junto con  las disposiciones de la resolucion 2674 de 2013 del
Ministerio de Salud y Proteccion Social. 20. Cumplir con la Resolucion 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002,
promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las
fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion. 21. Cumplir con las disposiciones
establecidas en la resolucion 1500 de 2007 por la cual se establece el sistema de Inspeccion, Vigilancia y
Control de los productos camicos, y se dictan ofras disposiciones. 22. Para los pescados y sus derivados,
cumplir con los requisitos establecidos en la resolucion numero 776 de 2008 por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos fisicoquimicos y microbiologicos que deben cumplir los productos de la
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 parametros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado de productos
terminados y materias primas. 24. Cumplir con la identificacion de notificacién, permiso o registro de acuerdo
a lo establecido en la resolucion 3168 de 2015. 25. Cumplir con las resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por
las cuales se establecen los requisitos que deben cumpli los empagues 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 técnicas y garantias exigidas. 27. El contratista debe realizar
entrega de certificado de distribucién de productos por parte de Friogan. 28. El contratista debe sostener
precios durante la vigencia del contrato, para evitar el incremento de los mismos durante el tiempo que dure el
contrato. 29. Para la recepcion de los productos, se debera hacer entrega de copia de la certificacion de cada
pieza expedida por la planta procesadora con la identificacion del producto y del lote, de acuerdo al
consecutivo dado por el INVIMA, segin el despacho de Friogan. 30. Los elementos deben coincidir con las
especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacién. 31. Los productos deben ser
entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con las etiquetas o rotulos integros, perfectamente




CODIGO:BS-FO-040

® ® ADQUISICION DE BIENES Y SERVICIOS VERSION: 2
ESR'EAHOSSmabUlmggnZO MINUTA CONTRATOSUMINISTRO DE BIENES FECHA: JUL 2018
PAGINA4 de 21

legibles. 32. El contratista no_entregard productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o
vencidos. 33. Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando la entrega sin superar las cantidades
contractualmente acordadas.Para el GRUPO DOS (02): (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO: 1.
El contratista debera realizar la entrega de productos semanalmente los dias viemes en horario de 1100 a.m.
de acuerdo a la solicitud realizada por a Coordinadora de Nutricion en la bodega del Servicio de Alimentacion
de la ESE Hospital Universitario Erasmo Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas
que sean indicadas por parte de |a Coordinadora de Nutricion y Dietética. Los despachos deben realizarse
Gnicamente en el horario y fecha acordado con el servicio de alimentacion, no se permite entregas parciales.
2 En caso de devoluciones por inconformidad de los productos (no cumplimiento de especificaciones técnicas,
se requiere la reposicion durante un plazo maximo de 24 horas). 3. Cumplir con las exigencias higiénico-
sanitarias contempladas en e decreto 3075 de 1997 junto con  las disposiciones de la resolucion 2674 de
2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. 4. Cumplir con la Resolucion 719 de 2015 y Decreto 60 de
2002, promueve la aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico - HACCP en las
fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion. S. Deberan anexar resolucién de
autorizacion sanitaria de la planta de desprese de aves expedida por el Invima y el certificado de relacién
comercial y/o distribucion de los productos de la planta de desprese. 6. Cumplir con las resoluciones No. 5109
de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de 2011, por medio de las cuales se establecen los parametros y reglamento
técnico para el rotulado o efiquetado de productos terminados y materias primas. 7. Cumplir con la
identificacion de notificacion, permiso o registro de acuerdo a lo establecido en la resolucion 2674 de 2013. 8.
Cumplir con las resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por las cuales se establecen los requisitos que deben
cumplir los empaques que entran en contacto con alimentos segun el tipo de materiales que estos presenten.
9. El contratista se obliga a cumplir el objeto del contrato, entregando los ftems adjudicados con el
cumplimiento del 100% de las especificaciones técnicas y garantias exigidas. 10. El contratista debe realizar
entrega de certificado de distribucién de productos por parte de Friogan. 11. E! 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 recepcion de los productos, se debera hacer entrega de copia de la certificacion de cada
pieza expedida por la planta procesadora con la identificacién del producto y del lote, de acuerdo al
consecutivo dado por el INVIMA, segin el despacho de Friogan. 13. Los elementos deben coincidir con las
especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion. 14. Los productos deben ser
entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con las etiquetas o rétulos integros, perfectamente
legibles. 15. El contratista no_entregara productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o
vencidos. 16. Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando la entrega sin superar las cantidades
contractualmente acordadas.Para elGRUPO TRES (03): (LACTEOS Y DERIVADOS):1.Se requieren
Productos con parametros de primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbiologicas propias
para cada producto, segin las siguientes especificaciones: Productos provenientes de proveedor
especializado. Se requiere suministro de productos 100% colombianos. 2. El oferente debe suministrar Leche
Entera, Deslactosada o Descremada sometidas a proceso de Ultrapasteurizacion, Enriquecidas con vitaminas
A, D, B1, B2, B3. Presentacién 1100 c.c. 3. Se aceptara suministro de queso campesino fresco semigraso
blando, con adicién de sal; Blogue * 1000 g. y Empacado al vacio. (Tipo paisa). Temperatura de recepcion
maximo 4°C. 4. El oferente debera suministrar queso fresco tajado semiduro y semigraso, con adicion de sal;
Blogue * 2500 g y Empacado al vacio. (Tipo doble-crema). Temperatura de recepcion maximo 4°C. 5. Se
requiere suministro de queso fresco blando, no graso, sin adicién de sal; Blogue * 1000 g. y Empacado al
vacio. (Cuajada). Temperatura de recepcion méximo 4°C. 6. Se aceptara suministro de yogurt
semidescremado con probicticos y dulce sabor a fruta vaso por 150 gramos, Kumis entero con probidticos y
dulce vaso * 150 gramos, Yogurt descremado con probitticos sin duice sabor a fruta vaso 150 gramos.
Temperatura de recepcion maximo 4°C. 7. Empaque: Los productos deben estar empacados en materiales
atoxicos que aseguren la buena conservacion e higiene del producto, el cual debe estar aprobado por
autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisitos de empaque y rotulado descritos en las NTC.
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Rotulo impreso en el empaque con tinta grado alimentario, con fecha de fabricacion, nimero de lote, fecha de
vencimiento, peso o volumen segin coresponda, 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 técnico para el rotulado o etiquetado de productos
terminados y materias primas. 9. Los productos deberan estar embalados en canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que protejan los productos de dafios mecénicos, y que no causen ningin cambio ni en la parte
interna ni externa del producto. Las canastillas seran empleadas por la Institucion durante el almacenamiento
y devueltas junto a la orden de pedido. 10. El personal manipulador de alimentos para el ingreso al servicio de
alimentacién debera contar con la dotacién respectiva: uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia,
cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante, asi mismo deberé garantizar el cumplimiento de las normas
sanitarias descritas en la Resolucion 2674 de 2013 (Uso de joyas, higiene personal, No fumar, no comer o
beber en el servicio de alimentacion). 11) Los vehiculos transportadores deberan contar con leyenda externa
“ransporte de alimentos” y deben ser furgones isotérmicos que garanticen la cadena de frio, verificable a
través del monitoreo de la temperatura. En condiciones de limpieza y desinfeccion verificables, Los productos
no deben estar en contacto directo con el piso del vehiculo. 12. El contratista deber realizar la entrega de
productos semanalmente los dias jueves en horario de 10:00 a.m. de acuerdo a la solicitud realizada por la
Coordinadora de Nutricion en la bodega del Servicio de Alimentacion de la ESE Hospital Universitario Erasmo
Meoz y excepcionalmente cuando asi sea requerido en las fechas que sean indicadas por parte de fa
Coordinadora de Nutricion y Dietética. Los despachos deben realizarse nicamente en el horario y fecha
acordada con el servicio de alimentacién, no se permite eniregas parciales. La entrega se realizara sin
excepcién alguna en presencia del supervisor (a) del contrato. Las solicitudes de pedido seran realizadas los
dias lunes semanalmente a través del correo institucional. 13. En caso de devoluciones por inconformidad de
los productos (no cumplimiento de especificaciones técnicas, se requiere la reposicion durante un plazo
maximo de 24 horas. 14. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias con  las disposiciones de la
resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social. 15. El contratista se obliga a cumplir el
objeto del contrato, entregando los items adjudicados con el cumplimiento del 100% de las especificaciones
técnicas y garantias exigidas. 16. El contratista debe sostener precios durante |a vigencia del contrato, para
evitar el incremento de los mismos durante el tiempo que dure el contrato. 17. Los elementos deben coincidir
con las especificaciones técnicas solicitadas, unidad de medida y presentacion. 18. Los productos deben ser
entregados en empaques originales de fabrica, limpios, con las etiquetas o rotulos integros, perfectamente
legibles. 19. El contratista no entregara productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o
vencidos. 20 Controlar el despacho de lo solicitado, garantizando |a entrega sin superar las cantidades
contractualmente acordadas. Para elGRUPO CINCO (05): (PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y
SEMIPERECEDEROS): 1. El contratista debera realizar la entrega de productos quincenalmente dias
miércoles en horario de 9: 00 a.m. de acuerdo a la solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricion en la
bodega del Servicio de Alimentacién de la ESE Hospital Universitario Erasmo Meoz y excepcicnalmente
cuando asi sea requerido en las fechas que sean indicadas por parte de la Coordinadora de Nutricion y
Dietética. Los despachos deben realizarse Unicamente en el horario y fecha acordado con el servicio de
alimentacion, no se permile entregas parciales. 2. En caso de devoluciones por inconformidad de los
productos (no cumplimiento de especificaciones técnicas), se requiere la reposicion durante un plazo maximo
de 24 horas. 3. Estarén a cargo del Contratista los costos de transporte, movilizacion, seguros, fletes, que se
causen con motivo de la entrega de estos materiales. Estos costos se entienden como incorporados al valor
total del contrato. 4. Cumplir con las exigencias higiénico-sanitarias contempladas en el decreto 3075 de 1997
junto con las disposiciones de la resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. 5.
Cumplir con las resoluciones No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de 2011, por medio de las cuales se
establecen los parametros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y
materias primas. 6. Cumplir con la identificacién de notificacion, permiso o registro de acuerdo a lo establecido
en la resolucion 3168 de 2015. 7. Cumplir con las resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012, por las cuales se
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establecen los requisitos que deben cumplir los empagques que entran en contacto con alimentos segun el tipo
de materiales que estos presenten. 8. El contratista se obliga a cumplir el objeto del contrato, entregando los
items adjudicados con el cumplimiento del 100% de las especificaciones técnicas y garantias exigidas. 9. El
contratista debe sostener precios durante la vigencia del contrato, para evitar el incremento de los mismos
durante el tiempo que dure el contrato. 10. Los elementos deben coincidir con las especificaciones tecnicas
solicitadas, unidad de medida y presentacion.11. Los productos deben ser entregados en empaques originales
de fabrica, limpios, con las etiquetas o rétulos integros, perfectamente legibles. 12. Las solicitudes se
realizaran acorde a lo enviado por el area de nutricién via correo electrénico con copia al supervisor, o por el
medio previamente concertado para tal fin. 13. Cumplir con las normas legales y de calidad de la industria que
se hallen vigentes. 14. El contratista debe contar con un stock de insumos que permita cubrir las necesidades
de la institucion en forma oportuna por el término que dure el contrato. 15. El contratista no_entregara
productos en envases deteriorados, con defectos de fabrica y/o vencidos. 16. Controlar el despacho de lo
solicitado, garantizando la entrega sin superar las cantidades contractuaimente acordadas. 17. El Contratista
debera tener afiliado a todo el personal que destinara para la ejecucion del objeto a contratar, al Sistema
General de Seguridad Social Integral e igualmente estar al dia en el pago de los anteriores aportes y en el
pago de sus obligaciones Parafiscales durante la vigencia del contrato de acuerdo con las disposiciones del
Régimen Laboral Colombiano, en el articulo 50 de la Ley 789 de 2002 y deméas normas concordantes.18. El
contratista 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 PESCADOQ): Deberacumplir con las siguientes
especificaciones técnicas: Se requieren Productos frescos con parametros de primera calidad, con
caracteristicas organolépticas y microbiologicas propias para cada producto, segin las siguientes
especificaciones:

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

1.1.1. El producto no debe tener coloraciones oscuras.

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

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

1.1.4 % maximo de grasa visible: 5%

1.1.5 Olor y color caracteristico de la carne madurada, color rojo intenso, textura y superficie firme al tacto, sin
viscosidad.

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

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

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

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

1.1.10 Empaque: La came debe ser entregada Empacada al vacio, con sistema de empaque que garantice
conservar higiénicamente la came de forma natural, creando temperatura de termoencogido en 89 — 91 °C.
Que a su vez se colocaran en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, o
sangre, efc.

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

1.1.11 Personal Manipulador de Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al
servicio de alimentacion (uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato
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cerrado antideslizante), y acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimentos (curso de
manipulacion de alimentos, examenes y certificado médico). Asi mismo ef establecimiento debera contar con
|la respetiva inscripcion sanitaria ante 1a entidad territorial de salud correspondiente.

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

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

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

1,2.2 El producto debe presentar superficie brillante y himeda.

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 superficie firme al tacto, sin viscosidad y ausencia
de limo (coloracién verdosa o amarilla)

1.2.5 % maximo de grasa visible: 5%

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

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

1.2.8 Se debe aportar certificacién de origen de la Came, la cual debe ser expedida por el lugar de sacrificio
del animal y éste, lugar de sacrificio, debe contar con certificacién de BPM (Buenas Practicas de Manufactura)
y HACCP ("Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control) (Resolucion 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 higiénicamente |a camne de forma natural. Creando temperatura de termoencogido en 83 - 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 Produccion con minimo el nombre de la posta o corte,
fecha de produccion, fecha de empagque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa. Datos del
productor, registro sanitaric y datos de contacto.

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

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

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

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

1.3.2 El producto no debe tener coloraciones oscuras. Con olor y color caracteristicos del pescado congetado.
1.3.3 No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad.

1.3.4 No debe presentar quemaduras por et frio.

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

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

1.3.7 Cortes: Solo se aceptara filete de Tilapia sin piel ni hueso. Peso aproximado por pieza 250 grs.
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1.3.8 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 limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua. efc. Las bolsas
deben tener una etiqueta de Produccion con minimo nombre del productor y registro sanitario, datos de
contacto, el nombre del producto, fecha de produccién, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nimero de
lote, peso de la bolsa. Instruccidn de preparacion.

1.3.9 Personal Manipulador de Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al
servicio de alimentacién {uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato
cerrado antideslizante), y acreditacién de la documentacién para manipuladores de alimentos {curso de
manipulacion de alimentos, examenes y certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la
respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad teritorial de salud correspondiente.

1.310 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de
Congelacion de minimo -18°C. Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con
concepto sanitario vigente. GRUPO DOS (02) (POLLO, HUEVOS Y DERIVADOS DE POLLO):. Debera
cumplir con las siguientes especificaciones técnicas: Se requieren Productos frescos con parametros de
primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbioldgicas propias para cada producto, segun las
siguientes especificaciones:

2.1 PECHUGA DE POLLO MARINADA SIN COSTILLAR: Producto obtenido de las aves debidamente
faneadas, resultante al realizar el corte al nivel de la articulacién formada por la escéapula, el hueso
coracoides y el hiimero y hacia atras en la unién de las costillas vertebrales y esternales. Adicionado
de una solucion de sal, fosfatos (estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y textura.

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

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

2.1.1. El producto no debe tener coloraciones oscuras.

2.1.2. Olory color caracteristico del pollo fresco

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

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

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

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

2.1.7. Se debe aportar certificacion de origen, cuyo productor debe contar con certificacion de BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) y HACCP ("Sisterna de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control')
(Resolucién 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002).

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

2.1.9 Empaque: El pollo debe ser entregado en bolsas de polietileno impreso con tinta grado alimentario de
primer uso con la marca comercial, bien sellada. Que a su vez se colocara en canastillas plasticas limpias y
desinfectadas sin presencia de hielo, agua, etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de Produccién con
minimo nombre del productor y registro sanitario, datos de contacto, el nombre del producto, fecha de
produccion, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa.

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

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

2.2 PIERNA PERNIL DE POLLO MARINADA SIN RABADILLA: Producto obtenido de las aves
debidamente faenadas, al realizar el corte a nivel de la extremidad proximal del fémur con el acetabulo
coxal y la extremidad distal del fémur con la tibia y el peroné; incluyendo la masa muscular que lo
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rodea y la piel, retirando la porcién de la rabadilla. Adicionado de una solucién de sal, fosfatos
(estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y textura.

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

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

2.2.1. El producto no debe tener coloraciones oscuras.

2.2.2. Olor y color caracteristico del pollo fresco

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

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

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

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

2.2.7 Empaque: E! Polio debe ser entregado en bolsas de polietileno impreso con tinta grado alimentario de
primer uso, bien sellado. Que a su vez se colocara en canastiflas plasticas limpias y desinfectadas sin
presencia de hielo, agua, etc. Las bolsas deben tener una efiqueta de Produccion con minimo nombre del
productor y registro sanitario, datos de contacto, el nombre del producto, fecha de produccion, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa.

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

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

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

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

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

2.3.1. El producto no debe tener coloraciones oscuras.

2.3.2. Olory color caracteristico del pollo fresco

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

2.3.4. No debe presentar quemaduras por €l frio, ni traumatismos.

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

2.3.6 Cortes: Se acepta solo suministro de alas sin_costillar con piel, peso aproximado de cada pieza 150 -
200 gramos.

2.3.7 Empaque: E| Pollo debe ser entregado en bolsas de polietileno impreso con tinta grado alimentario de
primer uso, bien sellado. Que a su vez se colocara en canastilas plasticas limpias y desinfectadas sin
presencia de hielo, agua, etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de Produccion con minimo nombre del
productor y registro sanitario, datos de contacto, el nombre del producto, fecha de produccidn, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa.

2.3.8 Persona! Manipulador De Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso ai
servicio de alimentacion (uniforme de color claro limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato
cerrado antideslizante), y acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimentos (curso de
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manipulacion de alimentos, examenes y certificado médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con
la respetiva inscripcién sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.

2.39 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de
Congelacién 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 certificacién de ser distribuidor autorizado. Se requiere 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, poivo, restos de huevos, materia
fecal, color caracteristico.

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

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

2.4.2 Transporte: No deben ser transportados en conjunto con los demés productos carmnicos, de lo contrario
seran rechazados.

2.5 HUEVOS DE CODORNIZ: Producto proveniente de proveedor especializado, anexando carta o
certificacion de ser distribuidor autorizado. Se requiere suministro de producto 100% colombiano.
Huevo de codorniz de consumo, sin roturas, ni suciedad que puedan alterar 1a imagen del producto. Su
color es una secuencia de manchas moteadas en toda la superficie, sobre fondo claro, peso promedio
12- 4 gramos cada uno.

2.5.1 Empaque: Los huevos seran embalados en bandejas plésticas tipo alveolos, de lnico 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 a certificacion del proveedor y de ser distribuidor autorizado. Se requiere
suministro de producto 100% colombiano.

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

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

2.6.2 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de
Refrigeracién 2°C. Garantizando la cadena de frio y realizando monitoreo de la temperatura. Con concepto
sanitario vigente, GRUPO TRES (03} (LACTEOS Y DERIVADOS) Debera cumplir con las siguientes
especificaciones técnicas: Se requieren Productos con parametros de primera calidad, con caracteristicas
organolépticas y microbiolégicas propias para cada producto, segun las siguientes especificaciones:

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

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

3.1.1 Empaque: El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que aseguren la buena
conservacion e higiene del producto, ef 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 fabricacion, nimero de
lote, fecha de vencimiento, volumen, ingredientes. Nombre de productor y registro sanitario, datos de contacto.
Presentacion 1100 c.c.

Embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, que proteja el producto de daos
mecAnicos, Y que no cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del producto.
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Cumplir las resolucion No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de 2011, por medio de las cuales se
establecen los parametros y reglamento técnico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y
materias primas.

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

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

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

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

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

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

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

Embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, que proteja el producto de dafios
Mecanicos, ¥ que no cause hingin cambio ni en |a parte interna ni externa del producto.

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

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

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

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

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

3.3.2 Empaque: Productc envasado con rotulo con fecha de fabricacion, nimero 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 conservacion e higiene del
producto, el cual debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo con los requisitos de
empaque y rotulado descritos en las NTC.

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

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

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

3.3.4 Transporte: Los vehiculos deben ser furgones isotérmicos que garanticen la temperatura de
Refrigeracion 2°C. Garantizando la cadena de frio y realizando monitorec de la temperatura. Con concepto
sanitario vigente, GRUPO CINCO (05) (PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y SEMIPERECEDEROS):
Debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas: Se requieren Productos con parametros de
primera calidad, con caracteristicas organolépticas y microbiologicas propias para cada producto, segun las
siguientes especificaciones:

Debera cumplir con las siguientes especificaciones técnicas:

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

1, Productos sin signos de detetioro o descomposicion en su naturaleza y empaque.

2. Sin signos de infestacién y contaminacion, libres de residuos quimicos.

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

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

5. Los empaques destinados para contener el producto deben ser de polipropileno, polietileno u otro material
grado alimentario, que no altere |a calidad del producto. Todos deberan cumplir con las normas minimas de
rotulado de alimentos por lo tanto deben contener la siguiente informacion: etiqueta de Produccion con nombre
del productor y registro sanitario, datos de contacto, el nombre del producto, fecha de produccion, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nimero de lote, peso 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 técnico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. Asi
mismo deberan cumplir con la identificacion de notificacién, permiso o registro de acuerdo a lo establecido en
la resolucion 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. Azucar: Se requiere suministro de Azicar refinado granulado con nivel de sacarosa del 99.8%, Alta pureza
y blancura. Presentacion * 2.5 kg. Bolsa * 200 sobres (5 gramos cada una}. Con la rotulacién respetiva de la
marca comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento. No se
permite reempaque.

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

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

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

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

13. Arroz: Fortificado con Vitaminas A, B6, B12 y Acido Félico 97% Granos Enteros, no se permite
reempaque. Presentacion * 5000 grs con la rotulacién respetiva de la marca comercial, que debe incluir datos
de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.

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

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

16. Leguminosas: no se permite reempaque. Presentacion * 1000 grs. con la rotulacién respetiva de la marca
comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.

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

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

19. Chocolate con aziicar: Se requiere suministro de chocolate tradicional con azicar, pastiltas empacadas
individualmente, presentacion de 500 gramos * 20 pastillas. Con la rotulacion respetiva de la marca comercial.
20. Harina de maiz: 100% maiz, refinada y precocida, en sus variedades blanco o amarilio o dulce.
Presentacion * 1000 grs

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

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

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

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

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

26. Mostaza: Se aceptara 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 culinarias frias y calientes; Vinagretas, Aderezos, Marinadas, estofados,
potajes y salsas calientes, ademas de aplicaciones directas. A base de los siguientes ingredientes
identificados plenamente en el rotulo de la marca reconocida comercialmente: Agua, vinagre de alcohol,
harina y almidén de cereales (harina de arroz, almidén modificado de maiz}, azlcar, semillas de mostaza, sal,
espesante (goma xantan), agente gelificante (cloruro de potasio), aceite vegetal refinado (soya), colorante
artificial (FD&C amarillo N°5 / CI 19140}, secuestrante (EDTA), saborizantes naturales (aji, clavo, ¢ilantro),
colorante natural (caramelo), saborizantes idénticos al natural (mostaza, canela, jengibre). CONTIENE
AMARILLO No. 5 (TARTRAZINA), SOYA Y SUS PRODUCTOS. Con la rotulacidon respetiva de la marca
comercial.

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

28. Pastas para sopa argolliitas y letricas, Fideos y Espaguettis: Se acepta suministro de pastas con
Semolato fortificado y adicion de Vitamina A, Acido Folico, Zinc, Hierro. Fortificadas con Nutrivit, con la
rotulacién respetiva de la marca comercial.

29, Panela en pastillas: Paneia natural libre de productos quimicos, 100% jugo de caiia. Presentacion Biogue
* 1000 gramos. Con la rotulacion respetiva de ta marca comercial.

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

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

32. Coco rallado deshidratado, Grageas de colores, lluvia de chocolate, mani tostado y fruta
cristalizada: no se permite reempague. Presentacion * 1000 grs con la rotulacion respetiva de la marca
comercial, que debe incluir datos de contacto y registro sanitario, lote y fecha de vencimiento.
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33. Margarina Industrial para Pasteleria Fina: Apta para clima calido. Margarina industrial de consistencia
suave con buen poder de cremificacién, empleada como materia prima en la elaboracion de productos de
panaderia y pasteleria fina. Punto de fusion (°C) TC 42,5 +/- 1 °C. Libre de grasas trans. Insuperable sabor
lacteo y aroma que perdura en ef producto final. Ingredientes: Mezcla de aceites vegetales (Aceite de Paima y
sus fracciones, Aceite de Palmiste), agua sal, emulsificantes (monoglicéridos de &cidos grasos y lecitina de
soya), conservante (Sorbato de Potasio), sinergista (dcido cltrico), saborizantes idénticos a los naturales
(mantequilla), antioxidante (BHT) y colorante {Betacaroteno).

34. Café: Café Tradicional de Tostién 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 Adicion del 9% de Fruta X 200 cc.

37. Personal manipulador de alimentos: Debera contar con la dotacién respectiva (uniforme de color claro
limpio con bata blanca limpia, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideslizante) y acreditacion de la
documentacion para maniputadores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos, exdmenes y certificado
médico). Asi mismo el establecimiento debera contar con la respetiva inscripcion sanitaria ante la entidad
temitorial de salud correspondiente.

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

39. Fecha de vencimiento: se recibira materia prima con fecha de caducidad mayor a 6 meses.

CLAUSULA TERCERA: OBLIGACIONES DEL HOSPITAL: El 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 rea en jornadas normales de trabajo y, en jomadas especiales de ser necesario. 3. Para
ejercer el control de la ejecucion contractual y fijar los lineamientos correspondientes, el Subgerente de
administrativo podr& 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 liquidacion dentro de los términos pactados. 9. Verificar
que el contratista presente las certificaciones sobre el cumplimiento del pago de seguridad social en los
términos del Art. 50 de Ia ley 789 de 2002.CLAUSULA CUARTA.- VIGENCIA Y PLAZO DE EJECUCION DEL
CONTRATO:La duracién del contrato sera de TRES (03) MESES, contados a partir de la fecha del acta inicio,
previa legalizacion del contrato.El plazo de vigencia contractual corresponde al termino del contrato y seis (6)
meses masPARAGRAFO: REQUISITOS DE EJECUCION CONTRACTUAL: Para la ejecucion del contrato se
requiere expedicion del registro presupuestal y aprobacion por parte de la E.S.E. HUEM de las garantias 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 MIL SEISCIENTOS
TREINTA Y DOS PESOS ($1.076.063.632) MCTE. incluido IVA, cuyo pago se supedita al informe del
supervisor del contrato, contentivo de la certificacion de cumplimiento, los aspectos técnicos, juridicos,
administrativos y financieros a que haya lugar. La cuantia del contrato comesponde a las siguientes
especificaciones y valores:

GRUPO 1: CARNE DE RES, CERDO Y PESCADO
NO: iﬁ?&‘:‘% DESCRIPCION UM | CANTIDAD MARCA VALOR UNITARIO VALOR TOTAL

1| N3057 | CARNE PARA ASAR KILO 1.667 NO APLICA $ 54.70400 | § 91.191.568,00
2 | N3058 | CARNE PARA SUDAR KILO 1.500 NO APLICA $ 51.022,00 | § 76.533.000,00
3 | N3061 |CALLODERES KILO 120 NO APLICA $ 34.489,00 | $ 4.138.680,00
4 | N3475 | HiGADO DE RES KILO 150 NO APLICA $ 3261200 | $ 4.891.800,00
5 | N3060 KILO LA

LOMO DE CERDO 1500 | FAZENDA/ATLANTIS | § 4944400 | $ 74.166.000,00
6 | N3489 | FILETE DE TILAPIA KILO 180 IMPORMAR $ 51.733,00 | § 9.311.940,00
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Paquete *
7 | N3578 | TOCINETA AHUMADA
TAJADA 500 gramos 80 CALIPSO $ 5012200 | § 3.547.320,00
TOTAL PROPUESTA $ 263.780.308,00
.| copico UNIDAD/ MARCA | CANTIDA
No: | |NTERNO DESCRIPCION DDA | OFERTADA | OFERTADA | VALORUNITARO | VALORTOTAL
Bandeja plastica
1 | N3063 | Huevo de Gallina Tipo AA flexible*30 | LaGrandeza| 1350 |$ 30.824,00 | § 1.612.400,00
unidades
. Bandeja plastica *
2 N3535 Huevos de Codomiz 24 unidades La Grandeza 30 L3 1009200 | § 302.760,00
Paquete * 500
3 N3084 Jamén Ahumado de Pollo gramos {24 Macpollo 72 3 4100100 | § 2.952,072,00
tajadas)
4| nasyg | Pema "gg:;ﬁa%"" sin Kilo Macpollo | 3300 |$ 2241800 | $ 3.979.400,00
5 | N3495 Pechuga de pollc con piel Kilo Macpollo 4050 $ 28.949,00 | $ 17.243.450,00
6 N3481 Salchicha de Pollo Kilo Mac pollo 75 $ 4064400 | $ 3.048.300,00
$
TOTAL PROPUESTA 239.438.382,00
GRUPO 3: LACTEOS Y DERIVADOS
CODIGO UNIDAD/
No: DESCRIPCION CANTIDAD | MARCA
INTERNO MEDIDA VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
1 | N3264 | Leche UHT LiquidaEntera | Bolsa®1100cc | 0000 | LAMEJOR | § 7472,00 | § 67.248.000,00
Leche UHT Liquida .
2 | N3482 Peactosata Bolsa*1100¢cc| 120 LAMEJOR | § 9.070,00 | $ 1.088.400,00
Leche UHT Liquida R
3 | N3523 Nescramads Bolsa*1100¢cc| 120 LAMEJOR | § 9.340,00 | $ 1.120.800,00
4 | N334001 Kumis Vaso* 150 c. 150 COLANTA | § 3.695,00 [ $ 554.250,00
5 | N3083CI | YogurtEnterocon Fruta | Vaso*150cc 150 COLANTA | § 400500 | $ 600.750,00
6 | N3509 Yogurt Light Vaso* 190 c.c 180 COLANTA | $ 487500 |$ 877.500,00
7 | N3050 | Queso Doble crema Tajado B’°‘;‘:§ m35'5°° 75 | COLANTA | § 86.813.00 | $ 6.510.975,00
8 | N3064 Queso Paisa B'°‘;‘::n'1 2001 70 | couanta | s 51.382,00 | 38.536.500,00
o | na2ro Cuajada , B'°‘;‘:§ 100 4g0 | coana |8 3425800 | $ 6.166.440,00
TOTAL PROPUESTA s ARIAIE0
GRUPO 5: SEMIPERECEDEROS Y NO PERECEDEROS
_ VALOR UNITARIO | VLOR TOTAL
No: | CODIGO DESCRIPCION UM MARCA | CANTIDAD | VA | (oo’ e | VAINCLUIDG
Aceite de Oliva extravirgen Botella* 1000 | MADURA/ANDA 0
1 | N3193 e oe. LUz 9 19% $92.18600|  $829.674,00
2 | N3198 | Acelte Vegetal 100% Girasol | PO'®273000 1 conTRy 20 | 19% $95.732,00 | $22.975.680,00
Aceitunas rellenas de Frasco * 500 o
3 | N3492 Dimenion ramos ALFRESCO 3 19% $17.397,00 $52.191,00
4 | N3583 |  Ajonjoli descortezado B‘;ﬁ:m 0";00 LEVAPAN 3 19% $2460200 |  $73.806,00
5 | N3491 Alcaparras F""‘gﬁgw ALFRESCO 3 19% $30.153,00 $90.459,00
Aromaticas sabores
6 | N3199 {manzanilla, hierbabuena, | Caja* 24 sobres JAIBEL 90 19% $6.551,00 $ 589.500,00
limonaria)
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Arroz Blanco Fertificado con
7 N3547 | Vitaminas A, B6, B12 y Acido | Bolsa " 5000 grs | ARROZ DIANA 540 0% $42736,00 | $23.077.440,00
Folico 7% Granos Enteros.
8 | N30of Arveja Amarila Bolsa * 1000 ARO 120 5% $8286,00|  $994.320,00
gramos
9 | Naso0 Arveja Verde Bo;:r;lgoo ARO 120 5% $7.39200|  $867.040,00
Atun lomos en Agua .
10 | N3543 Presentacion nstitucional Lata* 1705 gr ARO 9 19% $131.734,00 $1.185.606,00
DON
1| N3187 Avena en Hojuslas Bolsa * 1200 grs | PANCHO/TONIN 180 5% $2222200| $3.899.960,00
G
Azicar Blanco Refinado
Granulado, nivel de sacarcsa -
12 | N3549 del 90.8% Alta pureza y Bolsa * 2500 grs INCAUCA 540 5% $23521,00 $12701.340,00
blancura.
Azlicar Blanco Refinado Bolsa * 200
13 | N3591 Granulado, Alta Pureza x 5 sobres INCAUCA 3 5% $11.326,00 $33.978,00
gramos
14 | N3584 Aziicar Micropulverizada Bolsa * 1000 grs LEVAPAN 6 5% $16.131,00 $96.786,00
, . DONA
15 | N3550 Bocadillo de Guayaba Lonja* 500 grs GUAYABA/ARO 90 0% $15.29400 §$1.376.460,00
Café Tradicional de Tostion .
16 | N3551 Oscura y Molienda Fina Bolsa *500 grs SELLO RQJO 300 5% $32.740,00| $9.822.000,00
sU
. Bolsa * 500 DESPENSA/LA
17 | N30%5 Canela en astilla gramos SAZON DE LA 3 19% $85.935,00 $ 257 805,00
VILLA
18 | N3499 Caraotas B%f: mlgoo SUDESPENSA | 0 0% $1833400 | $4.650.060,00
19 | N3552 Cebada Perlada Bolsa * 500 grs BELLINI 150 19% $8.71200 $1.306.800,00
Chocolate Tradicional de
20 | N3553 Mesa con Azicar Pastillas Barra 500 grs CORONA 300 5% $21557,00| $6.467.100,00
individuales
21 | N3574 | Ciruela Pasas sin Semillas | Boisa 1000 grs 3A 30 19% $8947000| $2.684.100,00
Coco rallado deshidratado . .
22 | N3586 para reposteria Bolsa *1000 grs {EVAPAN 9 19% $ 46.856,00 $421.704,00
Colada de amoz con 9
23 | N3276 | vitaminas y minerales sabor | Bolsa ® 800 grs TONING 90 19% $31.918,00  $2872.62000
natural
24 | N3569 Color * 500 grs Bolsa * 500 grs EL REY 9 19% $ 14.606,00 $131.454,00
25 | Nas7o Crema de Leche Doy pg‘r’: 186 [ nesTie % 0% $892300 |  $803.070,00
26 | N354t Esencia de Coco Galon * 3860 c.c | CAROLESSEN 3 19% $61574,00 $184.722,00
27 | N3518 Ese:gﬁt;fﬂm‘;e”a Galén * 3850 cc | CAROLESSEN 3 19% $61.57400|  §184.722,00
28 | Nasty | Esendia Pg?:::: fa Vainila | G0+ 3850 cc | CAROLESSEN 3 19% $6157400]  $184722,00
29 | Noigsso | Espaguetis Fortficados con | pycy + 1000grs | DORIA 180 | 5% $20567,00 | $3.702.00,00
Fécula de Malz Enriquecida - .
30 | NS3286 con Vitaminas Caja*720 grs MAIZENA 210 19% $34.81600| $7.311.360,00
Fideos Cabello de angel . o
31 | N3576 Fortificados con Nutrivit Bolsa * 500 grs DORIA 300 5% $7.29800| $2.189.400,00
32 | N34p4 Flan Sabor a Fresa Caja*700 grs GELHADA 30 19% $47.52800 | $1.437.84000
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 ARQ 90 0% $19.206,00 | $1728.5640,00
35 | NIse? Fruta Cristalizada Bolsa*2,5 kg LEVAPAN 30 19% $57.860,00 | $1.735.800,00
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Galleta de Leche tipo Wafer. Paquete * 18
36 | N3554 | Presentacion individual peso q NOEL 300 19% $19.52600 | $5.857.800,00
unidades
neto 21,5 gramos
37 | nasse | Galetaintegralconmezcla | Paquete®$ | gaqy nop) 60 | 19% §17.767,00 | $1.066.020,00
de salvado y ajonjoli unidades B DA
. Paquete * 9 0
38 | N3555 Galleta Tipo Soda unidades SALTIN NOEL 240 19% $15.204,00 | $3.648.960,00
39 | N3114 Garbanzo Bolsa * 1000 grs ARQ 120 0% $15.704,00 | $1.884.480,00
Gelatina Azucarada Sabor a
40 | N3558 Fresa. Adicionada con Bolsa*1000grs | ARO/BOOM 225 19% $39.976,00 | $8.994.600,00
Vitamina C.
Gelatina Azucarada Sabor a
41 | N3558 Limén. Adicionada con Bolsa*1000 grs | ARO/BOOM 225 19% $30.976,00 | $8.994.600,00
Vitamina C.
Gelatina Azucarada Sabor &
42 | N3558 Naranja. Adicionada con Bolsa * 1000 grs | ARO/BOOM 225 19% $39.976,00 | $8.994.600,00
Vitamina C.
Gelatina Azucarada Sabor a
43 | N3558 Pifia. Adicionada con Bolsa ™ 1000 grs ARC/BCOM 225 19% $39.976,00¢ $8.994.600,00
Vitamina C.
Gelatina Azucarada Sabor a
44 1 N3558 | Uva. Adicionada con Vitamina | Bolsa* 1000 grs | ARO/BOOM 225 19% $39.976,001 $8.994.600,00
C.
45 | N3557 | Gelatina Ligth Sabor a Fresa | Caja *12grs GELHADA 225 19% $7.890,00 [ $1.775.250,00
46 | N3557 | Gelatina Ligth Sabor aLimdn | Caja *12grs GELHADA 225 19% $7.800,00 | $1.775.250,00
47 | N3557 Gelatina Ligth Sabor a Pifia Caja *12¢rs GELHADA 225 19% $7.890,00 [ $1.775.250,00
48 | N3490 Gelatina Sin Sabor Caja*30grs GELHADA 15 19% $10.520,00 $ 157.800,00
49 | N3560 | Harina de Trigo Panificable Bulto * 50 kg PASPAN 120 5% $362.940,00 | $ 43.552.800,00
50 | N3561 Harina de Trigo Pasteleria Bulto * 25 kgs PASPAN 75 5% $202.668,00 | $15.200.100,00
51 | Nassg | MenaProcodda deMaiz | pygse1000grs | HARINA PAN 540 5% $18.934,00 | $ 10.224.360,00
Harina Precocida de Maiz .
52 | N3216 Blanco Bolsa * 1000 grs Arepasan 540 5% $16.83200| $9.089.280,00
53 | N3571 Leche Condensada Doy pg‘;: 420 | | A LECHERA % 0% $26.30000 | $2.367.000,00
54 | nasez | Lo°Me e”vf;g'r:ﬁ]s:‘era " | Boisa*1000grs | COLANTA 72 0% $68.38000 | $4923.360,00
55 | N311% Lenteja Bolsa * 1000 grs ARO 120 0% $1951500 | $2.341.800,00
INSTANT
56 | N3563 | Levadura SecaInstantanea Bolsa 500 grs | SUCCESS/LEVA S0 19% $34.71900 | $3.124710,00
PAN
Lluvia de Chocolate para Bolsa *1000
57 | N3589 reposteria grames PRODIA 6 19% $75.780,00 $ 454.680,00
58 | N3487 Maiz Pilado Bolsa * 1000 grs | SU DESPENSA 6 0% $9.633.00 $57.798,00
Mani tostado partido para Bolsa * 1000
59 | N3590 reposteria gramos LEVAPAN 6 19% $47.708,00 $ 286.248,00
Margarina Industrial para - .
60 | N3463 Pasteleria Fina Caja"15kg SIGRA ASTRA 75 19% $358.726,00 | $ 26.904.450,00
Margarina industrial para Caja*15kg (6 | HOJALPANNITI
61 { N3525 productos hojaldrados laminas * 2.5 kg) NA 60 19% $334.055,00 | $20.043.300,00
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62 | Narzg | Margernaperd Mesay | caa*15kg LA FINA %0 19% $310.060,00 | $27.905.400,00
Mayonesa para Restaurantes . %
63 | N3126 Tipo Mayonita Galdn * 3910 grs FRUCO 90 19% $108.039,00 | $9.723.510,00
Mezcla de Maiz Dulce para . 5
64 | N3542 Arepas de Choclo Bolsa * 1000 grs | HARINA PAN 60 19% $18.271,00| $1.096.260,00
Mostaza Tipo Americano para | Galén * 4010 o
65 | N3128 Restaurantes ars FRUCO a0 19% $128.810,00 | $11.592.900,00
Orégano en hojas Empaque Bolsa * 250
66 | N3521 en bolsas de polipropilenc ramoS EL REY 9 19% $ 24.866,00 $223.794,00
biorentado + CAST g
67 | Na46s Panelaen pastlias | PQTE * 1000 grs | MECICOLOMBI | 754 0% $22011,00 | $16508.250,00
Pasta Corta Para Sopa
68 | N3564 Argollitas Fortificada con Bolsa * 250 grs DORIA 300 5% $5.33500( $1.600.500,00
Nutrivit
Pasta Corta Para Sopa
69 | N3565 Letricas Fortificada con Bolsa * 260 grs DORIA 300 5% $533500( $1.600.500,00
Nutrivit
Refresco de Fruta Caia * 24
70 | N3568 | Pasteurizado con Adicidn del unil dades HIT 450 5% $75.823,00 | $34.120.350,00
14% de Fruta X 200 c¢
Sal De Cocina Refinada
71 | N3133 Yodada Y Fluorizada, Alta | Bolsa ™ 1000 grs REFISAL 480 0% $4.71300( $2.262.240,00
Pureza.
72 | N3505 |  SalsaBBQ Ahumada B°‘e";rs 1000 | ApErezosBA | 90 19% $31417,00 | $2.800,530,00
RY
73 | N3s8s Salsa de soya BO“"'“;S 1000 BARY 90 19% $21.04900 | $1.894.410,00
Salsa de Tomate Para . o
74 | N3134 Restaurantes Galon * 4250 grs FRUCO 90 19% $66.02500| $5942.250,00
75 | N31868 Salvado de Trigo Bolsa * 450 grs TONING 225 5% $3.667,00 $ 825.075,00
76 | N3241 Uvas Pasas sin Semilla Bolsa * 1000 grs LEVAPAN 45 0% $36.21300| $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 | BOR” 3000 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 " 200 grs APETEI 9 19% $20.268,00 $182.412,00
81 | N3567 Pasta de Lasara 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 | Nasos Hojuelas de Maiz Cajg’o%‘;'fa ) TONING 3 5% $1420200|  $42:606,00
84 | Nasos | ChocolateChocolyneen | gycwisnge | NUTRESA 120 5% $1578000 | $1.893.600,00
Palvo con Splenda ° R AT
85 | N3IGO7 Tallarines Pqute. * 500 gr DORIA 15 5% $ 32.086,00 $ 481.290,00
86 | NSI3401 | Almendras de Grano Entero Bolsa 100 gr. TOSH 3 0% $20.102,00 $60.306,00
87 | N3609 Semillas de Chia en Grano Bolsa 250 gr. DORIA 3 5% $27.105,00 $81.315,00
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Mantequilla de Mani sin % .
B8 | N38610 Azucar y sin Sal Paguete 300 gr. TOSH 3 5% $23.744,00 $71.232,00
TOTAL PROPUESTA $450.441.327,00 |
DESCRIPCION VALOR

GRUPC UNO {01) (CARNE DE RES, CERDQ Y PESCADQ) $ 263.780.308

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

POLLO) $239.138.382

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

GRUPQ CINCO (05) (PRODUCTOS NO PERECEDEROS Y

SEMIPERECEDERQS) $ 450,441,327

VALOR TOTAL DEL CONTRATO $1.076.063.632

PARAGRAFO PRIMERO.- IMPUTACION PRESUPUESTAL: Los pagos a cargo del HOSPITAL originados en
el presente contrato estan subordinados a las respectivas apropiaciones presupuéstales y se imputaréan con
cargo al presupuesto de la vigencia fiscal de! 2025, rubro: 2.4.5.01.02.01, concepto Alimentacion; para cuyos
fines se expidio e! 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 presentacion
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
sopories que se deriven de la ejecucion contractual. PARAGRAFO CUARTO: El valor de! contrato incluye
todos los costos directos e indirectos, costos fiscales y en general, todos aquelios que se deriven del contrato. El
contratista debe cancelar y acreditar los respectivos impuestos y demas costos fiscales, dentro de elios la
estampilla Pro- Empresa Social de! Estado Hospital Universitario Erasmo Meoz; en su defecto, autoriza al
HOSPITAL para efectuar las deducciones de ley. PARAGRAFO QUINTO:REVISION DE PRECIOS, Teniendo
en cuenta la posible variacién de precios del mercado, algunos de los productos podran sufrir fluctuacion,
ocasionado por desastres naturales o alteracion de! orden pablico que impida la llegada de los mismos a la
ciudad, de tal manera que estos seran 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
constituir a favor de ta EMPRESA SOCIAL DE ESTADO HOSPITAL UNIVERSITARIO ERASMO MEOQZ
garantia Unica, expedida por una compaiiia de seguros legaimente establecida en Colombia, la cual se
mantendra vigente durante la vida del contrato y se ajustara a los limites, existencia y extension del riesgo
amparado, conforme lo establecido en el articulo 86 del Manual de Contratacién de la ESE HUEM, de la
siguiente manera:

%
No: AMPAROS VIGENCIA ‘l’:l"‘;:a‘:g' VALOR
adjudicado)
POR EL TERMINO DEL CONTRATO Y
1 | CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO D s Mg 20% $215.212726
2 CALIDAD DE LOS BIENES POREL ng?g' :I%SEESL ﬁgmmo Y 20% $215.212.726
RESPONSABILIDAD CIVIL
3 O POR EL TERMINO DEL CONTRATO 20% $215.212.726

CLAUSULA SEPTIMA.- CLAUSULA PENAL PECUNIARIA: Se estipula una Clausula penal equivalente al
veinte por ciento (20%) del valor total del Contrato, suma que cancelara EL CONTRATISTA en el evento de
incumplir sus obligaciones y que podra ser cobrada por la via Judicial. CLAUSULA OCTAVA.-
TERMINACION: La terminacién del contrato procedera en los siguientes eventos: 1) Expiracion del plazo
pactado. 2} Por mutuo acuerdo entre las partes. 3) Declaracion de Terminacion unilateral. 4) Declaratoria de
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caducidad. 5) En el evento que la ESE HUEM genere modificacion en su planta de personal. 5)
Incumplimiento de las obligaciones referidas al Sistema de Administracion del Riesgo de Lavado de Activos y
de la Financiacién del Terrorismo — SARLAFT: El 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 forma de dinero o bienes provenientes de actividades delictivas o
para dar apariencia de legalidad a las mismas. De igual forma, el contratista se obliga a cumplir plenamente la
politica y normatividad vigente en materia del SARLAFT, para cuyos fines debe aportar la informacion
financiera o cualquier otra correlacionada que le sea exigidae informar al contratante cualquier cambio
significativo en la documentacion entregada durante la vigencia del contrato CLAUSULA NOVENA.-
LIQUIDACION: E! contrato sera objeto de fiquidacion de coman acuerdo entre las partes contratantes,
procedimiento que se efectuara dentro de los seis (6) meses contados a partir de Ia terminacion o a la fecha
del acuerdo que la disponga. En esta etapa las partes acordaran los ajustes, revisiones y reconocimientos a
que haya lugar. Para la liquidacion se exigira al contratista la extension o ampliacién de la garantia, si a ello
hubiere lugar. En aquellos casos en que €l contratista no acepte expresamente la liquidacion, no obstante
habérsele enviado en tres (3) oportunidades, mediando un  lapso minimo de quince (15) dias calendario, se
entendera para todos los efectos legales, aceptacion tacita de la liquidacion. CLAUSULA DECIMA.-
SOLUCION DE CONFLICTOS CONTRACTUALES: En el evento de surgir divergencias entre las partes, se
acudira al empleo de mecanismos de solucion de controversias contractuales previstos en la ley colombiana,
dentro de ellos: el areglo directo, la conciliacién y transaccion, conforme lo preceptuado en el Manual de
Contratacién 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
técnica 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 ejecucion del presente
contrato. CLAUSULA DECIMO SEGUNDA.- INDEMNIDAD: EI contratista mantendré indemne a la E.S.E.
HUEM contra todo reclamo, demanda, accion legal y costo que pueda causarse o surgir por dafios o lesiones
a personas o propiedades de terceros, durante la ejecucion del objeto contractual y hasta la liquidacion
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.-
SUPERVISION:Para el control y seguimiento del cabal cumplimiento del objeto contractual, la Gerencia de la
ESEHUEM designara al supervisor del contrato, quién se encargara de velar por la observancia plena de las
clausulas pactadas entre las partes. PARAGRAFO PRIMERO: Las ordenes, requerimientos y demas
documentos relacionados con e! 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.- CESION: El
contrato solo podra cederse total o parcialmente, previa autorizacion escrita de la E.S.E. HUEM. Para que la
cesion sea procedente, el contratista cedente deberd acreditar que el cesionario retine las mismas o mejores
calidades que él. PARAGRAFO: Si hay lugar a cesién del contrato a favor del garante, este estara obligado a
constituir las garantias previstas en el contrato. CLAUSULA DECIMO QUINTA.- INHABILIDADES 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 DECIMO
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 Contratacion- Acuerdo No: 004 de 2024- emanado de
la Junta Directiva, reglamentado por |a Resolucion No: 002140 de 2024-Manual de Contratacion-, asi como la
normatividad en concordancia, o aquella que la modifique, complemente, aclare o sustituya.CLAUSULA
DECIMO SEPTIMA.- INTERPRETACION UNILATERAL: Si durante la ejecucion del contrato surgen
discrepancias entre las partes sobre la interpretacion de algunas de sus estipulaciones que puedan conducir a
|a paralizacion o a la afectacion grave del servicio plblico que se pretende satisfacer con el objeto contratado,
la ESE HUEM, si no se logra acuerdo, interpretara en acto administrativo debidamente mofivado, las
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estipullaoiones o clausulas objeto de la diferencia. CLAUSULA DECIMO OCTAVA.- MODIFICACION
UNILATERAL: Si durante la ejecucidn del contrato y para evitar la paralizacion o la afectacion grave del
servicio publico que se deba satisfacer con el fuere necesarlo introducir variaciones en el contrato y
nreviamente las partes ro llegan al acuerdo respectivo, 1 ESE HUEM en acto administrativo debidamente
motivado. lo modificara mediante la supresion o adicion de obras, trabajos, suministros 0 servicios. Si las
modificaciones afteran el valor del contrato en un veinte per ciento (20%} o mas del valor inicial, el contratista
podra renunciar a la continuacion de la ejecucion. En este evento, se ordenara la iquidacion del contrato y la
ESE HUEM adoptara de manera inmediata las medidas que fueren necesarias para garantizar la terminacion
del cbieto der mismo. CUALUSULA DECIMO NOVIRA.- TERMINACION UNILATERAL: La ESE HUEM en
acto administrativo debidamente motivado disponara la tenminacion anticipada del contrato en los siguientes
eventos: 1. Cuando las exigencias del servicio piice 1o r=quieran ¢ 1a situacion de orden publico lo imponga.
2. Por muerte o incapacidad fisica permanente del contralisia, si es persona natural, o por disolucion de |a
persona juridica del contratista. 3. Por interdiccion judicial o declaracion de quiebra del contratista. 4. Por
cesacion de pagos, concursc de acreedores o embargos judiciales de! contratista que afecten de manera
grave el cumplimiento del contrato. Sin embargo, en los casos a que se refieren los numerales 2 y 3 de este
articulo podra continuarse la ejecucion con ef garante de ia obligucion. La iniciacion de tramite concordatario
no dara lugar a la declaratoria de terminacion unilateral. En tal evento la ejecucion se hara con sujecion a las
normas sobre administracion de negocios det deudor en concordato. La Empresa dispondra las medidas de
inspeccion, control y vigilancia necesarias para asegurar el cumplimiento del objeto contractual e impedir la
paralizacion del servicio. CLAUSULA VIGESIMA.- CADUCIDAD: En caso de presentarsealgunc de los
hechos constitutivos de incumplimiento de las obligaciones a cargo def contratista, que afecte de manera
grave y directa la ejecucion del contrato y evidencie gue puede conducir a su paralizacion, la ESE HUEM por
medio de acto administrativo debidamente motivado lo card por lerminado y ordenara su liguidacion en el
estado en tue se encuente. Si se declara la cacucidac 1o nabré wgar @ indemnizacion para el contratista,
quien se hard acreedor a las sanciones e innablidades prewstas en esla ley. La declaratoria de caducidad
serd constitutiva del siniestro de incumplimiento. CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA.-MODIFICACION Y
ADICION: Ei presente contrato podra ser modificade y/o adicionado, mediante acuerdo expreso de las partes,
conforme los ineamientos fijados en el Manual de contratacion de la E.S.E. HUEM. CLAUSULA VIGESIMA
SEGUNDA.-CONFIDENCIALIDAD: La informacion que le sea entregada o a la que tenga acceso el contratista
en desarrolic y ejecucion del presente contrato, gozan de corfidencialidad. Por tanto, toda informacion a la
que tenga acceso el contratista se entendera protegida y debe garantizarse la reserva legal de Ia
documentacion que se encuentre amparada por la misma; en razen de lo cual solo podra ser usada para fines
inherentes a su actividad y en desarrollo del objeto contractual. CLAUSULA VIGESIMA TERCERA.-
DOMICILIO CONTRACTUAL: E! domicilio contractual para el cumplimiento de las Obligaciones, asi como
para todos fos efectos juridicos corresponde a la ciudad de San José de Cucuta. CLAUSULA VIGESIMA.-
CUARTAPERFECCIONAMIENTO: & presente cuniralo s¢ perfecciona con la suscripcion de las partes.Para
constancia se firma por el contratante en San Jose de Cucul:, a 1032 4 o: z[bésor el contratista a los
B TN

EL CONTRATANTE, ~ EL CONTRATISTA,

HERNANDD JOSE MORA GONZALEZ JOSE HELI OVALLES SOGAMOSO
Gerente ESE HUEM <.C.No. 13.477.019 de Cucuta
Revisd y aprobo:Jorge Roosevelt Davila Luna. Soordinaor Acisaiud GABY: F\' '

Proyecte: Jhojan Rangel Lecn, Abogada Contratacion Bienes y Sarvigios
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