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CONTRATO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
HOSPITALARIA EN EL HOSPITAL DE ESPECIALIDADES Y EL HOSPITAL
REGIONAL DEL NORTE DEL INSTITUTO HONDURENO DE SEGURIDAD SOCIAL
(IHSS), A SUSCRIBIRSE CON LA SOCIEDAD MERCANTIL PROCESADORA Y
DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS, S. DE R.L. DE C.V. (PRODAL), No. 86-2026

Nosotros: VICTOR ANTONIO MARTINEZ CACERES, mayor de edad, casado, Abogado y
Notario Publico, hondurefio, con domicilio en el Distrito Central, departamento de Francisco
Morazan, portador del Documento Nacional de Identificacién No. 0801-1973-01238 y Registro
Tributario Nacional No. 08011973012383, quien actia en su condicion de Director Ejecutive del
Instituto Hondureifio de Seguridad Secial (IHSS), nombrado mediante Acuerdo Ejecutivo No.
047-2026 de fecha nueve (09) de febrero del afio dos mil veintiséis (2026); institucién
descentralizada del Estado, con personalidad juridica propia, creada mediante Decreto Legislativo
No. 140 de fecha diecinueve (19) de mayo de mil novecientos cincuenta y nueve (1959), publicado
en el Diario Oficial La Gaceta, con oficinas administrativas ubicadas en el Edificio
Administrativo, Barrio Abajo de la ciudad de Tegucigalpa, con Registro Tributario Nacional No.
08019003249605, quien en adelante se denominara “EL INSTITUTO?”; por otra parte,
comparece el sefior MARIO ROBERTO NUNEZ, mayor de edad, casado, con nacionalidad
hondurefia, con documento nacionat de identificacién (DNI) No. 1807-1971-00895 quien actida
en su condicién de Representante Legal de la sociedad mercantili PROCESADORA Y
DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS S. DE R.L. DE C.V. y que se identificara como
PRODAL S. DE R.L. DE C.V. constituida mediante escritura piiblica ntmero ciento cuarenta y
siete (147) en la cuidad de Tegucigalpa, municipio del distrito central a los veintiocho (28) dias
del mes de agosto de 1998 autorizada ante los oficios del abogado y notario Lucio Romero
Velasquez, inscrita bajo €l asiento mimero 4 del tomo 420 del Registro de la Propiedad Mercantil
del Departamento de Francisco Morazan; quien en adelante se denominara “EL PROVEEDOR?”.
Ambas partes, en la condicién con que comparecen, manifiestan tener la capacidad legal necesaria
para obligarse y contratar, celebrando el presente Contrato, sujeto a las clausulas y condiciones
siguientes: CLAUSULA PRIMERA: OBJETO DEL CONTRATO. El presente Contrato tiene
por objeto la prestacién integral del Servicio de Alimentacién Hospitalaria para los pacientes,
derechohabientes, personal autorizado y demds usuarios del Hospital de Especialidades y del
Hospital Regional del Norte del Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS), de
conformidad con las especificaciones técnicas, condiciones, términos de referencia, oferta
presentada por PROCESADORA Y DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS, S. DE R.L. DE
C.V. (PRODAL), los Documentos Base del Proceso de Contratacion Directa No. CD-001-2026
y demas documentos que forman parte integrante del presente Contrato. La presente contratacion
se deriva de la Certificacion de Resolucion No. 005-DE-PCM-007-2026, emitida por la
Direccién Ejecutiva del Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS) el uno (1) de julio de dos
mil veintiséis (2026), mediante la cual se adjudicd el Proceso de Contratacion Directa No. CD-
001-2026 a favor de PROCESADORA Y DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS, S. DE R.L.
DE C.V. (PRODAL), por haber acreditado el cumplimiento de los requisitos legales, técnicos y
administrativos establecidos en los Documentos Base del procedimiento, asi como por existir la
disponibilidad presupuestaria correspondiente, por un monto total de CIENTO QUINCE
MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS DIECIOCHO
LEMPIRAS CON CINCUENTA Y UN CENTAVOS (L. 115,992,818.51). CLAUSULA
SEGUNDA: DOCUMENTOS INTEGRALES DEL CONTRATO. Forman parte integral del
presente Contrato y tendran plena fuerza obligatoria los documentos siguientes: a) El Pliego de
Condiciones de la Contratacion Direcita CD-001-2026 b) La oferta presentada por EL
PROVEEDOR. ¢) El Acta de Recomendacién y Resolucion de Adjudicacién No. 005-DE-PCM-
007-2026 INSTITUTO HONDURENG DE SEGURIDAD SOCIAL.-DIRECCION
EJECUTIVA de fecha un (1) dia del mes de julio del dos mil veintiséis (2026) d) Las garantias Q
presentadas por EL PROVEEDOR. ¢) Las demas actuaciones administrativas relacionadas con el
presente proceso de.contratacion. CLAUSULA TERCERA: MONTO DEL CONTRATQ ..
monto total del presente Contrato asciende a la cantidad de CIENTO QUINCE MILLON%%;%%;;,}
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NOVECIENTOS NOVENTA Y DOS MIL OCHOCIENTOS DIECIOCHO LEMPIRAS
CON CINCUENTA Y UN CENTAVOS (L. 115,992,818.51), distribuido de la siguiente manera:
Lote No. 1 — Hospital Regional del Norte: CINCUENTA Y SIETE MILLONES
QUINIENTOS DIECINUEVE MIL SETECIENTOS SESENTA Y SIETE LEMPIRAS
CON NOVENTA Y CUATRO CENTAVOS (L. 57,519,767.94). Lote No. 2 — Hospital de
Especialidades: CINCUENTA ¥ OCHO MILLONES CUATROCIENTOS SETENTA Y
TRES MIL CINCUENTA LEMPIRAS CON CINCUENTA Y SIETE CENTAVOS (L.
58,473,050.57). Todos los impuestos, tasas, contribuciones, derechos y demas cargas fiscales que
se generen con ocasién de la ejecucidn del presente Contrato seran de exclusiva responsabilidad
de EL PROVEEDOR, sin que ello represente obligacidn economica o responsabilidad pecuniaria
alguna para EL INSTITUTOQ, salvo disposicién legal en contrario. CLAUSULA CUARTA:
FORMA DE PAGO. EL INSTITUTQO, a través de la Direccién Administrativa y Financiera y
conforme a la disponibilidad presupuestaria y financiera, efectuara los pagos a favor de EL
PROVEEDOR en moneda nacional (Lempiras), previa acreditacion de la cormrecta y
satisfactoria prestacion de los servicios contratados, recepcién conforme por parte del
Administrador del Contrato y cumplimiento de los requisitos legales, administrativos y tributarios
aplicables. Para efectos del tramite de pago, EL. PROVEEDOR debera presentar la siguiente
documentacion, segun comresponda: 1. Factura comercial original. 2. Hoja de Ingreso emitida por
el Almacén Central, cuando aplique. 3. Informe mensual de los servicios prestados, cuando
corresponda. 4. Recibo de pago original en papel membretado. 5. Copia de la Garantia de
Cumplimiento vigente. 6. Constancia electronica de estar sujeto al Régimen de Pagos a Cuenta. 7.
Constancia de Solvencia Fiscal vigente, emitida por la Administracién Tributaria. 8. Copia de la
Orden de Compra Exonerada, cuando aplique. 9. Copia del presente Contrato. 10. Orden de
Compra Original emitida a través del Sistema SAP, cuando corresponda. 11. Copia de la Garantia
de Calidad, cuando aplique. La presentacién de la documentacidn antes descrita no genera por si
sola la obligacion de pago; éste se efectuara tnicamente cuando EL INSTITUTO haya verificado
el cumplimiento de las obligaciones contractuales y la conformidad de los servicios recibidos, de
acuerdo con lo establecido en el presente Contrato y la normativa aplicable. CLAUSULA
QUINTA: VIGENCIA DE LA CONTRATACION. La vigencia del presente Contrato serd de
un (1) afio, contado a partir de la fecha de su suscripcién por ambas partes, durante cuyo plazo EL
PROVEEDOR prestara los servicios objeto de la presente contratacién, de conformidad con las
condiciones establecidas en este instrumento contractual. CLAUSULA SEXTA: LUGAR DE
PRESTACION DEL SERVICIO. “EL PROVEEDOR” prestara los servicios en €l LOTE 2
HOSPITAL DE ESPECIALIDADES del Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS),
ubicado en la Colonia La Granja, Boulevard Centroamérica, Municipio .del Distrito Central,
departamento de Francisco Morazédn, Honduras y en el LOTE 1 HOSPITAL REGIONAL DEL
NORTE "Israel Salinas" del Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS), ubicado en la Salida
a Puerto Cortés, cindad de San Pedro Sula, departamento de Cortés, Repiiblica de Honduras.
CLAUSULA_ SEPTIMA: COBERTURA. “EL PROVEEDOR?”, brindard el servicio de
alimentacién para el Instituto Hondurefio de Seguridad Social (IHSS) bajo las condiciones vy
especificaciones técnicas contenidas en el pliego de condiciones de la contratacién directa CD-001
y este documento, todos los dias del afio, incluyendo fines de semana, feriados y emergencias
sanitarias. El horario de entrega y distribucién de alimentacion a los pacientes en cada cama de
hospitalizacion es el siguiente: (a) Para el desayuno entre las 6:30 y 8:00 a.m., excepto las
adicionales que se recibiran hasta las 9:30 a.m. (b) Para el almuerzo entre las 11:30 am. y 1:30
p-m. (¢) Los pedidos adicionales de pacientes se recibirdn hasta la 1:30 p.m. (d) Para la cena entre
las 4:30 p.m. a 6:00 p.m. Los pedidos adicionales de pacientes se recibiran hasta las 6:00 p.m. (e)
El horario de entrega de alimentacion a los empleados en su unidad de trabajo es el siguiente,
segtin lo establece el contrato colectivo IHSS - SITRAIHSS en la clusula 27: (f) Desayuno entre
las 6:30 y las 8:30 am. (g) Almuerzo entre las 11:30 am y la 1:30 pm. (h) Cena entre las 5:00 y las
7:00 pm. (i) Merienda a medianoche entre las 11:30 pm y las 12:30 am. CLAUSULA OCTAVA:

ESPECIFICACIONES Y CONDICIONES TECNICAS. Las especificaciones técnicas detallan
los requisitos y criterios que deben cumplir EL PROVEEDOR para garantizar Ia calidad, seguridad
y eﬁ01enc1a en la prestamon del serv1c10 conforme a las normatlvas v1gentes y las necemdades
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comsistentes en desayunos, almuerzos y cenas conforme al balance energético en proteinas,
hidratos de carbono y grasas, cumpliendo con las condiciones de higiene y especificaciones de
calidad nutricional, caracteristicas organolépticas, horario de preparacién, horario de distribucion
de los alimentos de acuerdo a las norinas establecidas por la Gerencia Administrativa y la Seccion
de Alimentacion y Dietética del Hospital de Especialidades y Hospital Regional del Norte. 2) El
proveedor deberd cumplir con todas las normas de higiene, manipulacién y almacenamiento
establecidas en la legislacion vigente y en el Reglamento de Servicios de Alimentacion del IHSS.
3) La distribucion de los alimentos en el servicio de alimentacién debe iniciar 30 minutos antes
del micio de horario de entrega de alimentos, permitiendo asi que el paciente reciba sus alimentos
con la temperatura requerida con caracteristicas organolépticas adecuadas de acuerdo al alimento
ofrecido. 4} La distribucién de los alimentos para pacientes deberd ser efectuada en carros
térmicos, debidamente identificados con las tarjetas que corresponda segiin la norma establecida
por la Seccién de Alimentacion y Dietética. 5) Con el fin de unificar criterios, evitar la
improvisacién y mantener una claridad estandar en las preparaciones, asi como la presentacién y
distribucién de los alimentos y asegurar el aporte caldrico requerido, el oferente adjudicado estara
obligado a presentar recetas estandarizadas de acuerdo al manual de dietas, previa verificacién por
parte de la seccion de Alimentacion y Dietética del IHSS. 6) La entrega y distribucién de alimentos
de pedidos excepcionales y adicionales debe realizarse en un periodo no mayor de 60 minutos
luego de recibido la solicitud de la misma. 7) Para los empleados en el Hospital de Especialidades
y Hospital Regional del Norte se establece tipo de dieta regular balanceada de 2,200 kcal en
proporcion 50% de Carbohidratos, 25% de proteina de alto valor bioldgico, 25% de grasas en el
siguiente horario de alimentacién: (a) Para el Desayuno entre las 6:30 y 8:00 am (b) Para el
Almuerzo entre las 11:30 am y 1:30 pm (¢) Para la Cena entre las (4:30pm pacientes) 5:00 pm y
7:00 pm (d) Para los que laboren en el Turno C se le proporcionara una merienda a medianoche
entre las 11:30 pm y 12:30pm y un desayuno al finalizar el mismo segtin lo establece el contrato
colectivo en Cldusula No. 27. 8) CALENDARIOS. Los servicios seran prestados todos los dias
del afio incluyendo fines de semana y dias feriados inclusive situaciones de emergencia nacional.
9) PACIENTES. Se establecen los siguientes horarios de alimentacién: (a) Desayunos 6:30 am
hasta las 8:00 am (b) Almuerzo 11:30 am hasta la 1:30 pm (c¢) Cena 4:30 pm hasta las 6:00 pm (i.)
Pedidos adicionales recibidos de acuerdo a horarios estipulados por la seccién de Dietética
tendran el margen de servicio siguiente: (2) Desayunos hasta las 9:30 am (b) Almuerzo hasta las
1:30 pm (c) Cena hasta las 6:00 pm 10) Las recomendaciones precisas para cada racion alimenticia
y dietas prescritas por ¢l cuerpo médico y nutricionista del IHSS seran realizadas por un
mutricionista dEL PROVEEDOR debidamente acreditado por el Colegio de Nutricionistas y
Dietistas de Honduras con previa verificacion y aprobacion por la Nutricionista de la Seccién
Alimentacién y Dietética. El horario del nutricionista dEL PROVEEDOR debe dar cobertura siete
(7) dias de la semana, ocho (8) horas laborables. 11) Cualquier situacién que no esté contemplada
en las normas de servicio de alimentacién y en el contrato, sera la seccion de Alimentacion y
Dietética la que dictard las medidas a seguir con o sin la participacion dEL PROVEEDOR segtin
serequiera. 12) EL PROVEEDOR se compromete que, en las dietas especiales, no modificaran su
precio por aumento o disminucion de sus componentes, uso de alimentos dietéticos especiales o
fraccionamiento en su servicio. El fraccionamiento no indica que cada racién es un tiempo de
comida, sino que hasta alcanzar el 100%. 13) La Jefatura de Seccién de Alimentacién y Dietética
sera la iinica que decidiran el cambio de un ment y su sustitucion por otro de igual o similar valor
nutricional segin interés de la Institucién o cuando EL PROVEEDOR exprese causa justificada
que haga imposible su cumplimiento, siempre que se acuerde con la debida anticipacién inclusive
situaciones de emergencia nacional. 14) EL PROVEEDOR debera programar un ciclo de memi
mensual para dieta corriente, dieta liquida semanal y quincenal para el resto de dietas de uso
hospitalario se programaré anticipadamente segiin requerimiento de la solicitud debidamente
aprobado por la Jefatura de Seccién de Alimentacién Dietética del IHSS. 15) La Jefatura de la %’
Seccion de Alimentacion y Dietética Instituto Hondurefio de Seguridad Social definird en conjunto
con ¢l Nutricionista de la empresa, los meniis de los pacientes y empleados. 16) La Jefatura de la
Seccion de Alimentacién y Dietética realizard la supervision de las actividades que desarrolle E,L:———,,
PROVEEDOR. 17) En caso que no se tolere un alimento se sustituir por otro de igual o ma @;‘3‘.&' : *?,?( >
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calidad sin modificacién de precio. 18) Incumplimientos: seran calculados en base a la normativa
dictada por la Ley de Procedimiento Administrativo acorde a las Disposiciones Generales de
Egresos Ingresos vigente de la Republica de Honduras. 19) Ante cualquier incumpliendo en las
entregas y distribucién fuera de horario, memi no aprobado por la seccién de Alimentacién y
Dietética del IHSS, temperatura inadecuada de los alimentos, alteracion de las caracteristicas
organolépticas de Jos alimentos liquidos y s6lidos, temperaturas alteradas de los cuartos frios, falta
de pago del servicio de agua potable, energia, gas, vapor, reutilizacion de aceites, falta de las
medidas de higiene y seguridad en el almacenamiento y transporte de alimentos, falta de manual
de recetas estandarizadas, falta de personal diario con perfil de puesto requerido para la prestacién
de servicios de alimentaci6n segiin Io establecido en el contrato; en consecuencia se aplicara lo
establecido en las Disposiciones de Ingresos y Egresos de la Republica de Honduras vigente. B.
Tipos De Dieta De Uso Hospitalario. A continuacién se detallan las principales Dietas de Uso
Hospitalario que deberan ser elaboradas por EL PROVEEDOR, aprobadas con la Jefatura de
Alimentacién y Dietética y entregadas segin requerimiento de las diferentes salas de
hospitalizacién de pacientes y a los empleados: 1) Dieta Corriente: Dieta basada en el patrén
alimentario nacional, cubriendo necesidades nutricionales adecuadas y ajustadas a las
caracteristicas hospitalarias para pacientes que de acuerdo a su patologia no requiere restriccion
dietética. E] componente alimenticio debera seguir el siguiente: 50% de Carbohidratos, 25% de
contenido proteico de alto valor bioldgico y 25% en contenido de grasas insaturadas, debera ser
balanceado y tener un aporte enérgico de 2,200 kcal dividido en 3 tiempos de comida, cada plato
debe contener 1 carne y 3 complementos, debera hacerse un plato diferente para cada tiempo de
comida y se programara anticipadamente. Para el paciente no se permite que el menti sea golosinas
(enchiladas, catrachas, taquitos, pastelitos, etc.). 2) Dieta Blanda: Dieta de bajo residuo, mecanica,
quimica y fisiolégicamente no irritante, suave y bajo en tejido conectivo y celulosa. Para pacientes
con diversas patologias que se necesite controlar y facilitar el proceso digestivo, tales como ulcera
y gastritis, trastornos gastrointestinales, cirugia e infecciones agudas, lesiones esofigicas,
radiacién de la cavidad oral. 3) Dieta Suave o papilla: Dieta preparada en consistencia semisélida
en particulas pequefias (purés), con alimentos de bajo tejido conectivo y residuo, incluyendo
espesantes de alimentos con principios activos de almidon de maiz, amilasa y amilopectinas. Para
pacientes con dificultades de masticar y deglutir alimentos sélidos; inflamacién y ulceracion de la
cavidad oral y del eséfago; cirugia oral y pléstica de cara, mandibula y cuello, estrechez esofagica.
4) Dieta Liquida: Dieta modificada en textura y consistencia, se compone de alimentos liguidos
y licuados con mayor composicion de agua y carbohidratos. Dieta prescrita en pacientes post
operados antes de introducir una dieta solida; paciente pre-operado de cirugia gastrointestinal; toda
condicién que requiera minimizar el residuo intestinal; inflamacién e infecciones agudas del tracto
gastrointestinal; estados agudos que elevan la temperatura y causan deshidratacion; preparacion
para estudios radiolégicos del tracto gastrointestinal, paciente desnutrido y con enfermedad
diarreica, transicion de alimentacién intravenosa a liquidos. (Consta de un total de 2000 mL
fraccionados en 24 horas). (a) Liquidos Completos: constituida por liquidos y alimentos solidos
que se licuan a temperatura corporal, tiene mayor cantidad de particulas s6lidas que de agua.
Provee de una fuente oral de fluidos 2 individuos incapaces de masticar, deglutir o digerir comida.
Contiene principalmente agua, carbohidratos, grasa y proteinas. (b) Liquidos para alimentacion
por sondas: Consiste en alimentos licuados colados para pacientes con incapacidad de ingerir
alimentos. Estos deben contener aporte nutricional segiin requerimiento proteico calérico del
paciente complementando con suplementos proteicos. (¢) Liquidos Claros: constituida por liquidos
traslucidos facilmente absorbibles y/o séiidos que se licuan a temperatura ambiente. (d) Liquidos
frios: Consiste en Liquidos frios, congelados o granizados. 5) Férmula Polimérica: Consiste en
una alimentacion para ser administrada por via enteral o via oral de manera complementaria o
suplementaria en condiciones donde el paciente requiere mayor aporte para cubrir sus
requerimientos proteicos caléricos o no es capaz de deglutir alimentos sélidos o para progresar la
dieta a sdlidos. Debe incluir formula polimérica pediatrica y adultos con modificacién de
carbohidrato y densidad calérica no menor a 1 kcal/mL. (consta de un total de 250 mL) 6) Dietas
con modificaciones Terapéuticas: La distribucién de macro nutrientes debera ser validada porl
Jefatura de Alimentacion y Dietética verificando el gasto energético basal del paciente, a




continuacién, se detallan los tipos principales: (a) Hipoprotéica: Dieta con disminucién de fuente
proteica. Para pacientes con problemas en diferentes etapas del metabolismo proteico. (b)
Hiperprotéica: Dieta con incremento a un 30% del valor calérico total o segiin requerimiento de
fuente proteica con proteina de alto valor bioldgico, con inclusién de suplementos proteicos o
modulos de protefna. Para pacientes con lesion de tejidos, necesidades de remplazo de pérdidas
obligadas de nitrogeno tales como: Desnutricion, alto stress metabdlico, quemaduras, VIH, SIDA,
CANCER. (c) Hipocalé6rica: Dieta con disminucién de la fuente energética segiin requenmiento
(Hidratos de Carbono y Grasas). Para pacientes con necesidad de disminucién ponderal. Se
utilizara Yinicamente en casos especiales con previa evaluacién de Alimentacién y Dietética del
IHSS. (d) Hipolipidica (denominada Hipograsa en el pliego de condiciones de la licitacion): Dieta
con bajo contenido de grasas no mayor a 20% del requerimiento calérico priorizando en mono
insaturadas, para favorecer la recuperacién de ciertos organos implicados en su metabolismo y
para disminuir los niveles sanguineos de lipidos circulantes. (e) Hiposédica: Dieta modificada en
su contenido de sodio a restriccién leve a moderada. Se hace énfasis en el control de sodio a partir
de fuentes dietéticas, tanto del contenido de los alimentos, como compuesto de sodio agregados.
Dieta prescrita en enfermedades renales, hepaticas y cardiovasculares, edema por acumulacion de
sodio, hipertension, toxemia en el embarazo y pacientes en tratamiento con hormonas
adrenocorticotépicas. (f) Alta en fibra: Dieta constituida por alimentos altos en fibra dietética,
enfatiza el uso de pan y cereales integrales, legumbres, vegetales y fruta para aumentar el consumo
de fibra, cuyo aporte es de aproximadamente 35-40 gramos de fibra al dia soluble e insoluble. (g)
Dieta baja en fibra: Aportede 4 a 5 grs de fibra por cada 1000 kcal Para pacientes con alteraciones
en el sistema gastro intestinal. (h) Diabética. Dieta nutricionalmente adecuada con restriccion de
hidratos de carbono de bajo indice glicémico, con un aporte maximo de 45% de hidratos de
carbono para adultos de los cuales 15g maximo deberdn ser de fructosa al dia de bajo indice
glicémico y 50% de hidratos de carbono para paciente pedidtrico de los cuales 45g maximo
deberén ser de fructosa al dia. Entre los carbohidratos a utilizar debe incluir pan integral, espagueti
integral, cereal integral, avena en hojuelas, entre otros. En relacién al aporte de proteina debera ser
de 30% de alto valor bioldgico, utilizacion de leche descremada y deslactosada y 25% de grasa
monoinsaturada. Debe incluir dos meriendas que permitan el fraccionamiento de la dieta especial
para diabéticos. (i) Dieta sin gluten: Dieta que elimina todo alimento que contenga gluten, una
proteina encontrada en el irigo, avena, centeno v cebada; por lo que se deben eliminar todos los
alimentos que contengan cualquiera de estos cereales como ingredientes. Se puede producir
malabsorcién secundara de grasa y lactosa, por lo que se puede necesitar una restriccion de
alimentos con estos ingredientes hasta que el intestino recupere su habilidad absortiva. Debe
incluir alimentos certificados libre de gluten tal como cereal, avena, galietas, embutidos entre
otros. (j) Dietas especificas © calculadas por nutricionista: Dietas con especificacion de
alimentacién determinada para pacienies que necesiten cdlculo nutricional individualizado. C)
Observaciones Para Los Distintos Ments: 1) Tipo de Coccidon: cocido, asado, rostizado,
horneado. 2) Frito una (1) vez a la semana en ment para empleados, mas no para pacientes. 3)
Salsa bases y derivadas para diferentes tipos de preparacion, por ejemplo: (a.) Mayonesa (b.)
Téartara (c.) BBQ (d.) Holandesa (f.) Blanca 4) Panqueques, Waffles o Crepas dentro de la dieta
con su respectiva mermelada, miel, crema y/o su respectivo relleno. 5) Uso exclusivo de leche de
vaca descremada a partir de los dos (2) afios de edad de vida, segtn lo indicado por la Organizacién
Mundial de la Salud, modificando el uso de la misma en caso de intolerancia a la lactosa o
solicitudes especiales como leche de soya o leche de almendra. 6) Utilizacién de embutido de pavo
o pollo con registro sanitario. 7) Uso exclusivo de aceite vegetal de maiz, girasol o soya o canela,
no manteca, no palma, no coco, ni reuiilizable. 8) Utilizacién de carne magra. 9)Uso de
edulcorantes artificiales no caldricos para dietas especiales. 10) Ment de nifios utilizar filete de
pescado. 11) Uso de condimentos naturales, se prohibe el consumo de sales como consomé, sopas
de sobre 0 vaso, cubitos, sal de ajo, sal de cebolla entre otras. 12) Evitar el uso de irritante tal como
la pimienta. 13) Uso de café natural molido. 14) En pacientes con condiciones especiales se les
brindara memi segun gusto 0 tolerancia a peticién de la sala de hosPitalizacién 15) Sopas de
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que recibe el nifio o la nifia en proceso de crecimiento, desarrollo y adaptacidn progresiva hacia su
integracion al régimen de alimentacion familiar adecuado. Dicho patrén deberd garantizar un
aporte nutricional equilibrado, priorizando la inclusién de proteinas de alto valor bioldgico, asi
como carbohidratos complejos, grasas saludables, vitaminas y minerales, conforme a los
requerimientos nutricionales especificos de cada etapa del desarroilo. Para efectos de
planificacién, preparacién y suministro, las dietas pediatricas deberan: (a) Incluir obligatoriamente
los siguientes cuatro (4) grupos basicos de alimentos: Proteinas, Carbohidratos y grasas, Verduras,
Frutas. (b) Utilizar exclusivamente carbohidratos complejos, quedando prohibido el uso de
azicares simples afiadidos. (¢) Emplear cereales fortificados en las preparaciones
correspondientes. (d) Presentar los alimentos por separado en el plato, con el fin de facilitar la
identificacién, aceptacion y tolerancia individual. (¢) Ajustarse a la siguiente clasificacién por
grupo etario: i.) Alimentacién complementaria: 4 a 6 meses. ii.) Alimentacién complementaria: 7
a 12 meses. (f) EL PROVEEDOR adjudicado deberd disefiar, planificar y ejecutar los menus
conforme a la clasificacién por edad, asegurando que: i) Las preparaciones cumplan con la
consistencia y textura adecuadas segin la capacidad de deglucién del nifio o nifia y/o conforme a
indicacién médica o nutricional. #i.) Las porciones sean apropiadas para cada grupo etario. iii.) Los
alimentos se presenten de manera separada en el plato. iv.) El valor nutricional de cada menu se
ajuste a los requerimientos especificos de crecimiento y desarrollo. v.) Se cumplan estrictamente
las normas higiénico-sanitarias y lineamicntos nutricionales vigentes. (g) Alimentacion
Complementaria: 4 a 6 meses 100 kcal/dia i.) Consistencia: Papillas pastosas o semisélidas,
trituradas, de textura homogénea con ligera presencia de grumos suaves, adecuados a la capacidad
de deglucion. ii.) Proteinas: Pollo, pavo o res, e inclusion de huevo completo cuando corresponda
la introduccién de este alimento, conforme indicacion médica. iii.) Vegetales y Hortalizas:
Calabacin (zucchini), pataste, zanahoria, camote, papa iv.) Frutas: Banano, papaya, pera o
manzana (cocidas al vapor o triturada). Nunca en jugo v.) Cereales: Arroz, avena o maiz. Si se
usan cereales infantiles que sean fortificados vi.) Grasas: Aguacate vii.) Preparaciones simples, sin
adicion de sal, azficar ni condimentos artificiales. (h) Alimentacién Complementaria: 7 a 12 meses
200 — 550 keal/dia i.) Consistencia: Texturas picadas finas, triturado grueso o en trozos blandos
pequefios, segin la capacidad de masticacion y deglucién del nifio o nifia. ii.) Proteinas: Res, pollo,
pavo, cerdo (cortes magros), pescado bien limpio de espinas, huevo completo bien cocido. iii.)
Leguminosas: Lentejas, frijoles, garbanzos (cocidos y machacados o sin piel) iv.) Cereales: Arroz,
pasta, tortillas de maiz v.) Tubérculos: Papa, camote, yuca, platano maduro vi.) Vegetales: Brocoli,
coliflor, espinacas, acelga, tomate (sin semillas ni piel), chile dulce vii.) Frutas: mango, melon,
sandia, citricos vifi.) A partir de los 9 meses de edad, inclusidn obligatoria de dos (2) meriendas
diarias, cada una compuesta por: una fuente de proteina, y una porcion de fruta adecuada a la edad.
17) Las especificaciones sefialadas para los menis patron se tomaran como base para los mends
de pediatria para los mayores de un (1) afio con aporte calérico seglin edad, considerando la no
inclusién de carbohidratos simples € inclusién de dos (2) meriendas que incluya una proteina y
una fruta. 18) Menu Patrén: Los menis para alimentacién corriente para pacientes seran los
mismos para empleados, considerando cambios cuando el caso lo requiera y determinando los
componentes del memi tomando en cuenta los hébitos alimentarios y costumbres regionales. (a)
Desayuno: Jugo de fruta con alto contenido de vitamina C sin aditivos o fruta natural, Leche
descremada, Frijoles o sustitutos, Huevos o sustitutos, Lacteos o derivados de la Leche, Bebida
Caliente, Tortilla o sustitutos. (b) Almuerzo: Sopa (Para pacientes), Came, Arroz o sustituto,
Verduras cocidas vy ensaladas frescas, Tortilla o sustituto, Refresco natural, Postre. (¢} Cena: Came
o sustituto, Frijoles o sustituto, Verduras cocidas, Lacteos y derivados de la leche, Tortilla o
sustituto, Bebida fria o caliente {(d) Merienda media noche: Carne o sustituto, Frijoles o sustituto,
Léacteos y derivados de la leche, Tortilla o sustituto, Bebida fria o caliente. 19) Los componentes
del memi patron seran determinados de acuerdo a las especificaciones de cada dieta. 20) Debe
prepararse con las mas estricias medidas de higiene y seguridad siguiendo las normas y
requerimientos establecidos para productos alimenticios, utensilios, equipos, higiene personal y
area de trabajo. 21) Se debe estipular un area para el proceso de dietas terapéuticas contando con
un manual de dieta elaborado por la seccién de Alimentacién y Dietética del IHSS, el cual sera
cumplido a cabalidad por la compafiia contratada, respetando los derechos de autor. By
Cantidades Minimas de Alimentacion. Las cantidades sefialadas consideradas listas para sef
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(2) Came (de res o cerdo): Debe considerarse 4 onzas de carne comestible cocido. La cantidad
estipulada debe considerarse independientemente del tipo de corte. Para la preparacion en las
cuales se requiere carne con hueso, la porcién comestible siempre sera de 4 onzas. (b) Pollo
{servido en porcidn entera o desmenuzado) 4 onzas de carne comestible cocido (¢) Pescado entero:
4 onzas de carne comestible cocido. (d) Pescado filete: 4 onzas de carne comestible cocido (e)
Embutidos: 2 onzas (f) Productos de Leche (cuajo): 1 onza (g) Mantequilla: 1 onza (h) Leche
fluida descremada: 8 onzas (i) Verduras cocidas: % taza y Ensalada fresca: 1 taza (§) Refrescos
naturales: 8 onzas (k) Jugo natural: 8 onzas (8) Fruta (porcién comestible): 4 onzas (m) Arroz como
guarnicién: 4 onzas, Pasta como guarnicién: 4 onzas, Frijol entero o molidos: 4 onzas, Papa: 4
onzas, Pure de papas: 4 onzas (n) Tortilla de maiz: 3 unidades (3 unidades de 15g cada una) o Pan:
3 unidades 1) En preparaciones combinadas para servir como plato \inico, se considera el
equivalente a Ja suma de lo establecido en sus componentes, sin modificacién de precio. 2) El tipo
de preparacion determinara los productos a utilizar para dar buena sazén y presentacion del plato.
3) Con el fin de unificar criterios, evitar la improvisacién y mantener una claridad estandar en las
preparaciones, asi como la presentacién y distribucién de los alimentos y asegurar el aporte
calérico requerido, EL PROVEEDOR estard obligado a presentar el manual de recetas
estandarizadas de cada preparacion previamente aprobada por parte la Seccion de Alimentacion ¥
Dietética del IFHSS. 4) EL PROVEEDOR est4 obligado a presentar los productos 48 horas de
anticipacion a su uso para revision y verificacién por parte de la seccién de Alimentacién y
Dietética. 5) Las recetas base quedaré aprobada y establecida después de (3) tres rotaciones del
plato servido para su posterior estandarizacién e inclusién en el manual. E) Obligaciones
Minimas 1) La condicién de patrono, ser4 asumida en forma directa y exclusiva por el Oferente,
con todas las obligaciones laborales, con el personal que asigne a las labores, objeto de esta
licitaci6n, eximiendo completamente y en forma incondicional al IHSS, de toda responsabilidad
derivada de las relaciones de trabajo entre el Oferente y sus trabajadores, incluso en caso de
accidente de trabajo o enfermedad profesional y enfermedad comiin. 2) 2. Mantendra la némina
acreditada, actualizada y permanente del personal requerido los 365 dias del afio sin excepcion
alguna, con el fin de garantizar la prestacion del servicio ininterrumpidamente segiin. las labores
requeridas en el servicio de alimentacién, la cual sera verificada en la seccién de Alimentacion y
Dietética del IHSS. En cualquier caso debera informar al JHSS, quien se reserva el derecho de
aceptar y rechazar la (s) persona (s) propuesta (s). 3) Exigira a sus empleados, el control de salud
periodica asegurdndose que los mismos reciban las tres dosis de Hepatitis B y los refuerzos de 1D,
Influenza, Rubeola, Sarampién y demas que establezca la Secretaria de Salud y norma
institucional, presenténdolos a la Seccién de Alimentacién y Dietética. 4) Acreditara que el
personal a contratar para prestar los servicios no haya sido encausado o procesado por delitos
penales o policiales, documentos que deberan actualizarse cada seis (6) meses. 5) Coordinara con
la Seccion de Alimentacion y Dietética del IHSS, para la Supervisién Técnica y Control de Calidad
del servicio, comprometiéndose a cumplir con todas las recomendaciones que el personal del IHSS
efectué apegadas a estas bases de la contratacién directa, preguntas y respuestas dadas durante el
proceso, los documentos que formen parte de la oferta adjudicada en todos sus aspectos y el
confrato que se firme entre el Instituto y el oferente, con el objeto de garantizar el buen
funciopamiento del servicio. 6) Todos los empleados del Oferente adjudicado estaran obligados a
cumplir los Reglamentos, Normas y Procedimientos de la INSTITUCION, con €l fin de mantener
la disciplina interna y sobre todo el respeto a los derechos de los empleados y pacientes del
Instituto. 7) EI Oferente adjudicado se compromete a que su personal de Servicio esté debidamente
uniformado y porte su camé de identificacidon, ademas uso de delantales, gorros, guantes,
mascarillas y zapatos cerrados tacon chato para todo el personal que permanece en las instalaciones
del servicio de alimentacién. 8) Debera llevar un control de los alimentos entregados a los derechos
habientes hospitalizados por cada sala de Hospitalizacién. Dicho listado serd firmado por el jefe
de sala de cada servicio lo cual serd entregado para su control y custodia a la seccion de
Alimentacidn y Dietética del IHSS. 9) El Oferente se compromete a presentar en los primeros
cincos (05) de cada mes o el dia signiente habil, un informe de los servicios prestados para efectos
del pago. 10) Una vez recibido los servicios se procederd a la supervisién de productos respectivos
por parte del personal de Alimentacién y Dietética del Hospital quien realizard informe
supervisién indicando la conformidad por los servicios alimenticios recibidos. 11) La seccidn-
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Alimentacién y Dietética anexaré los documentos de supervision a la administracion del hospital
para ser verificado para efectos de validacion de orden de pago. 12) La orden de pago debera
coincidir con el documento de supervision del personal de Alimentacion y Dietética del IHSS. 13)
El Oferente est obligado a inscribir a todo su personal en el IHSS sin excepcién al tipo de contrato
que se establezca con su personal (Articulo 20 del Reglamento General de la Ley del Seguro
Social). 14) El Oferente debera garantizar que los equipos, productos y suministros que ofrece sean
libres de defecto de fabricacién, material y mano de obra y que cumplen con todos los requisitos
del pliego de condiciones. 15) El Oferente se obliga a entregar los alimentos en cada cama de
hospitalizacién y unidad de trabajo de acuerdo a los horarios establecidos. 16) El Oferente debera
presentar con 10 dias de anticipacién el ment mensual que debera preparar, el cual serd revisado
y aprobado por la Seccién de Alimentacion y Dietética de cada Hospital del IHSS, que debera
aprobar el mismo cinco (5) dias antes del inicio del mes, el silencio de esta seccion debera
interpretarse como aceptacién tcita. 17) Todo personal debera realizar la induccion al cargo
hospitalario a desempefiar previo a iniciar operaciones. 18) El Oferente se compromete a mantener
la orientacién técnica y capacitacién continua especifica a todo su personal. En caso de cambios
debidamente aprobados por el THSS deberd hacer constar que el mismo posee la induccion
necesaria para que el servicio que presta mantenga los estandares de calidad exigidos. 19) El
Oferente sera responsable de la recoleccién y manejo de la basura que se origina en la cocina y
dispondra de los medios necesarios y adecuados para el traslado diario de la misma al lugar
indicado por la Alcaldia Municipal. El IHSS destinara dentro del Hospital un area para la
recoleccién de basura bajo especificaciones de higiene ambiental (aislada del servicio de
alimentacién, que permita el vaciado y limpieza adecuada). El traslado de la basura deber ser en
bolsas o recipiente debidamente cerrados para evitar esparcir los desechos durante el transporte
hasta su destino final. 20) Los basureros dispuestos a cada cocina deberan ser higienizados en
forma periédica y deberan permanecer continuamente tapados. El mantenimiento del depdsito o
area destinada a los desechos estaré a cargo del oferente. 21) El Oferente se compromete a llevar
una bitécora en la cual los empleados auiorizados del IHSS y del Oferente hardn las anotaciones y
observaciones sobre el cumplimiento o incumplimiento del contrato o sobre cualquier hecho
relevante que afecte la prestacion del servicio. 22) Se compromete a imprimir las etiquetas de
alimentacién por sala del hospital, para lo cual debera imprimir las vifietas y luego procedera a
etiquetar las bandejas para la enirega de los pacientes. 23} El oferente se compromete a realizar la
limpieza de trampas de grasa y red de conduccién de manera sistematica o las veces que sea
necesaria para garantizar una correcta escorrentia de las aguas servidas que se depositen en las
cajas. F. Monitoreo. 1) EL PROVEEDOR se compromete a realizar encuesta de opinidn
conjuntamente con €l personal de la Seccién de Alimentacion y Dietética para mantener una
evaluacidn periddica (minimo dos veces por afto) para conocer las inquietudes de los usuarios y
hacer andlisis de la aceptacién del servicio. 2) Proveer al contratante informacion, aclaraciones y
explicaciones sobre las actividades de administracién y provision de la prestacién de los servicios
de alimentos necesarios para la evaluacion. 3) Realizar conjuntamente con el IHSS, inspecciones
en el area de cocina, despensa, bodegas para alimentos y en la distribucion de alimentacion, con
el propésito de garantizar su cumplimiento y eficiencia. 4) Si por alguna razon un alimento no es
tolerado por un paciente debera sustituirlo por otro de similar valor nutritivo sin que aumente el
precio por sustitucion. 5) Serd obligacion dEL PROVEEDOR, mantener en bodega con 48 horas
de anticipacion, los componentes necesarios para el cumplimiento de los ments. 6) La distribucién
de los alimentos para pacientes debera ser efectuada en carros térmicos, debidamente identificada
con las tarjetas que corresponda segin la norma establecida (tarjeta impresa con logo del IHSS y
nombre de la unidad hospitalaria; las que seran elaboradas exclusivamente para uso del mismo e
impresas por el proveedor de servicios). 7) La papeleria que corresponda a procedimientos internos
del servicio de la alimentacién serd suministrada por la compafiia contratada, de acuerdo con
especificaciones establecidas por la Seccién de Alimentacién y Dietética. 8) Vajilla: Se requiere
que la empresa preste el servicio de alimentacion con vajilla desechable de calidad aceptable para
su uso seguro en la industria de alimentos tales como PETE, HDPE, LDPE, Y PP y que cumplan
las siguientes caracteristicas: (a) Soperas de Material resistente a altas temperaturas, duradera y
desechables con capacidad de 16 y 32 onzas con tapadera de alta calidad, resistente y duradera;;
ayude a evitar derrames y permita un cierre dptimo. (b) Bandejas en forma cuadrada con tapadera

F o

T T Tk PR P Y o)
%&9@:&1‘ o o | Ry
P, I E s A <eh T




HONDURAS
< v*v

y divisidn, resistente y duraderas y desechable para comidas secas de tamafio 7x77, 8x8” y 9x9”.
(¢)Tenedor, cuchillo, cuchara y cucharilla (resistentes) (d) Servilletas desechables de tamafio 33 x
33 cm. (e)Vasos desechables, resistente a alta temperatura, material duradero con tapadera plastica
gue evite derrame de liquidos con apertura para colocar removedor y dejar salir el vapor en bebidas
calientes y tapaderas plasticas que evite derrame de liquidos con apertura para pajilla en bebidas
frias de 4,6,8,10, 12 vy 16 onzas. (f) Envases plastico desechable con tapadera de 1 onza para
condimentos, salsas, aderezos, entre otros. (g) Azafates antideslizantes. 9) EL PROVEEDOR
debera tener previsién de reserva de vajilla correspondiente al 30% de las cantidades promedios
de atencién diaria para reposicién inmediata de piezas dafiadas. 10) Utensilios minimos a
considerar: (a) Ollas de diferente volumen (con mango y sin mango) 1, 2, 4, 6, 10, 15, 20 y 50
litros (b) Freidoras de diferentes diametros 18, 30 cm (c) Cacerolas con tapadera de diferentes
volimenes 18, 30, 60 cm (d) Mesas metalicas de acero inoxidable de 8”x 30”x 35” (e) Hachas
medianas para picado de carne (f) Cuchillos para carnes, vegetales, frutas, panes y otros 6 ¢/u (g)
Cucharas y trinches de acero inoxidable para preparacién y servicio de alimentos 16 c/u (h)
Coladores grandes y medianos para cocina corriente 6 c/u (i) Coladores pequefios para cocina de
dieta 8, 16, 24 cm de diametro 6 c/u {j) 8 Espatulas grandes de acero inoxidable (k) 8 Ralladores
() 6 Escurridores grandes (m) 3 Abre latas eléctricas (n) 2 Waflera industrial (@) Picheles
medidores de diferentes vohumenes 1,2.4 litros — 4 c/u (0) 4 Juegos de tazas medidoras (p)
Cucharones de 4 y § onzas 12 c/u (q) Pinzas para servir ensaladas y pastas grandes y medianas 6
c/u (¥) 3 Cafeteras eléctricas para 60 tazas (s)Bandejas de diferente tamafio y profundidad (t)
Bandejas para Bafio Maria 8 c/u (1) 6 Contenedores plésticos profundos para lavado y desinfeccion
de verduras y frutas (v) 6 Recipientes grandes secos con tapadera (w) 10 pares de Guantes aislantes
() Mantas de cocina, toallas de cocina, limpiones (y) Basureros plasticos grandes con tapadera de
apertura de pedal, para recoleccién interior. G) Equipo Minimo. El proveedor contratado debera
poseer el equipamiento de cocina necesario para que €l servicio de alimentacion sea cumplido en
tiempo y forma. Debera presentar en su oferta una carta compromiso describiendo el equipo que
va a utilizar para brindar el servicio en el caso de ser adjudicado, indicando para cada implemento
el tipo, volumen o capacidad y el mimero de unidades a ser utilizadas. Sin embargo, se detalla a
continuacién el listado del equipo minimo que debera ser presentado en la oferta: (a) Conservador
para congelamiento (cuarto frio), propiedad de IHSS solamente area fisica (b) Conservador para
mantenimiento en frio (cuarto frio), propiedad del IHSS solamente 4rea fisica. (¢) Cuatro (4)
Estufas industriales con 4 quemadoras (eléctricas o gas). (d) Dos (2) Freidoras industrial
(capacidad minima 50 porciones de poilo) (e) Dos (2) Homos industriales de 5 a 7 parrillas con
patas y rodos especiales (f) Dos (2) Planchas para asados (44x22 pulgadas) (g) Un (1) Cubicador
de vegetales industrial (lr) Dos (2) Extractores de jugo industrial (f) Dos (2) Licuadoras industriales
(§) Cuatro (4) Licuadoras de mesa (para cocina de dietas especiales) (k) Una (1) Batidora Industrial
I) Ocho (8) Carros Transportadores térmicos de alimentacion (minimo 30 bandejas) (m) Dos (2)
Béscula de Pie (para bodega) {n) Seis Balanzas con capacidad de 2 libras escala en onzas y gramos.
1) Queda entendido que el IHSS previo al inicio de la prestacién del servicio se reserva el derecho
de verificar el inventario del equipo disponible. 2) Previo a la instalacion dEL PROVEEDOR al
que se adjudique el contrato, se debera levantar inventario fisico por parte del Departamento de
Bienes del JHSS con el acompafiamiento del Representante Legal dEL PROVEEDOR Yy la Seccion
de Alimentacién y Dietética. Una vez descritos y detallados los activos encontrados los mismos
quedaran bajo la responsabilidad y custodia dEL PROVEEDOR. Los cuales al finalizar el contrato
deberan ser entregados en las mismas condiciones reservandose el “INSTITUTO” El derecho a
rebajar de la liquidacién el costo de aquellos que hayan sido desafiados. H) Recurso Humano.
El proveedor deber mantener el recurso humano minimo técnico, operativo y profesional con el
cual debe contar diariamente, los 365 dias del afio, durante la vigencia del contrato para prestar el
servicio de alimentacion en el hospital para garantizar la continuidad del servicio. Todo el personal
debera: Estar uniformado e identificado. Contar con examenes médicos vigentes. Tener esquema
de vacunacién actualizado. Recibir capacitacién permanente. Cumplir las normas de bioseguridad.
Estar afiliado al IHSS conforme a la legislacion vigente.
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HOSPIT Au DE ESPE CL&LIDADES

HOSPITAL REGIONAL DEL NORTE

a.

Cuatro (4) Supervisores Técnico o su
equivalente:

Cuatro (4) Supervisores Técnico o su
equivalente:

Experiencia minima de un (1) afio en el manejo
de personal y en servicio de Alimentacién.

Experiencia minima de un (1) en el manejo de
personal ¥y en servicio de Alimentacion.

Debera asignarse dos (2) supervisores en cada
tumo que cubran sala Hospitalaria.

Debera asignarse dos (2) supervisores en cada
turmo que cubran sala Hospitalaria.

Un (1) Licenciado (s) en Nutricion y Dietética
Certificado por el Colegio de Nutricionistas y
Dietistas de Honduras, presentando su debida
solvencia de colegiacion.

Un (1) Licenciado (s) en Nutricidén y Dietética
Certificado por el Colegio de Nutricionistas v
Dietistas de Honduras, presentando su debida
solvencia de colegiacidn.

Experiencia minima de un (1) afio en direccion
v manejo Hospitalario; deberd asignarse un
licenciado con presencia fisica en el servicio de
alimentacién ocho (8) horas diarias.

Experiencia minima de un (1} afio en direccidn
v manejo Hospitalato; deberda asignarse un
licenciado con presencia fisica en el servicio de
alimentacién ocho () horas diarias,

C.

Cuatro (4) cocineros de dietas corrientes:

Dos (2) cocineros de dietas corrientes:

Diploma de cocinero o su equivalente en
Honduras

Diploma de cocinero o su equivalente en
Honduras

Experiencia minima de un (1) afio en la
preparacion de alimenios para un servicios de
alimentacidn (para mas de 10 personas)

Experiencia minima de un (1) afio en la
preparacién de alimentos para un servicios de
alimentacién (para mas de 10 personas)

Deberd asignar dos (2) cocineros parz cada
tumo.

Deberd asignar un (1) cocinero para cada turno.

Cuatro (4) Cocineros de dietas especiales o su
equivalente.

Dos (2) Cocineros de dietas especiales o0 su
equivalente.

Diploma de «cocinero o su equivalente

reconocido en Honduras.

Diploma de cocinero o su equivalente

reconocido en Honduras.

Experiencia minima de un (1)} aiic en la
preparacion de alimentos para un servicio de
alimentacion (para mas de 10 personas) con
manejo ¢ interpretacion de recetas especiales.

Experiencia minima de un (1) afio en la
preparacion de alimentos para un servicio de
alimentacién (para mas de 10 personas) con
manejo € interpretacion de recetas especiales.

Se deberd asignar un (2) cocinero para cada
turno.

Se debera asignar un (1) cocinero para cada
turno.

Dos (2) Ayudantes de cocineros de dietas
especiales:

Dos (2) Ayudantes de cocmeros de dietas
especiales:

Experiencia minima de un (1) afio en el manejo
preparacidn de alimentos.

Experiencia minima de un (1) afio en el manejo
y preparacion de alimentos.

Educacion primaria completa

Educacién primaria completa

Debera asignarse dos (1) (en cada tumo)

Debera asignarse dos (1) (en cada turno)

Dos {2) Ayudantes de cocinero de alimentacidn
corriente:

Dos (2) Ayudantes de cocinero de ahmcntacmn
corrente:

Experiencia minima de (1) un afio en el manejo
¥ preparacion de los alimentos.

Experiencia minima de (1) un afio en el manejo
y preparacién de los alimentos.

Educacion primaria completa.

Educacién primana completa.

Debera asignarse uno (1) en cada turno

Debera asignarse uno (1) en cada turno

Catorce (14) Distribuidores de alimentos, con
experiencia minima de un (1) afio.

Doce (12) Distribuidores de alimentos, con
experiencia minima de un (1) aflo. -

Debera asignar siete (7) en cada tumo.

Debhera asignar seis (6) en cada tumo.

Personal complementario:

Personal complementario:

El oferente debera considerar en su oferta
personal adicional al requerido en los puntos
anteriores con el fin de que el mismo sirva de
apoya para la prestacidn del servicio en las mas
optimas condiciones como ser:

El oferente deberd considerar en su oferta
personal adicional al requerido en los puntos
anteriores con el fin de que el mismo sirva de
apoyo para la prestacion del servicio en las més
Optimas condiciones como ser:

Un (1) Asistente Administrativo: Perito

Mercantil y Contador Pablico

Un (1) Asistente Administrativo: Perito

Mercantil v Contador Piblico

Dos (2) Encargados de bodega, uno para cada
turno

tumo

Un (1) Auxiliar de bodega

Un (1) Auxiliar de bodega B
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D) Espacio fisico: EL INSTITUTQ pondra a disposicion de EL PROVEEDOR, durante la
vigencia del presente Contrato, las areas fisicas destinadas a la prestacién del servicio de
alimentacion hospitalaria en el Hospital de Especialidades y el Hospital Regional del Norte, las
cuales serdn enfregadas en condiciones aptas para su funcionamiento, debidamente
acondicionadas, iluminadas y apropiado para la preparacién de los alimentos. A partir de ]2 entrega
formal de dichas instalaciones, EL PROVEEDOR sera responsable de su adecuada
administracién, conservacion, limpieza, mantenimiento y correcto uso, asi como de los dafios
ocasionados por accion u omisiéon de su personal. Al finalizar la relacidon contractual, EL
PROVEEDOR debera devolver las instalaciones en las mismas condiciones en que fueron
recibidas, salvo el desgaste normal derivado de su uso, respondiendo por cualquier deterioro
atribuible a negligencia, mal uso o falta de mantenimiento.

HOSPITAL DE ESPECIALIDADES HOSPITAL REGIONAL DEL NORTE
a. Area de cocina (189.33 m?) Area de cocina (160 )
b. Despensa y bodegas para alimentos (54.52 m?) Despensa y bodegas para alimentos (145.54 m®)
c. Area administrativa (37.87 )

J) Consumo de servicios pitblicos. Los costos derivados del consumo de los servicios utilizados
para la prestacion del servicio de alimentacién serdn asumidos por EL PROVEEDOR, conforme
a las siguientes condiciones: (a) Agua potable: El proveedor instalard un medidor de agua
certificado por la autoridad competente (SANAA o Aguas de San Pedro), asumiendo el costo del
consumo mensual conforme a la lectura del medidor o la factura correspondiente. La Gerencia
Admunistrativa del Hospital notificara mensualmente el consumo para que el valor respectivo sea
deducido del pago correspondiente. (b) Energia eléctrica: El proveedor instalara medidores
certificados por la Empresa Nacional de Energia Eléctrica (ENEE), siendo responsable del pago
del consumo registrado, el cual serd deducido del pago mensual previa notificacion de la Gerencia
Administrativa del Hospital. (¢) Planta elécirica de emergencia: Cuando el servicio sea
suministrado mediante la planta eléctrica del Hospital, el consumo sera calculado de forma
proporcional y deducido del pago mensual correspondiente. (d) Gas Licuado de Petréleo (GLP):
El suministro y consumo de gas utilizado en los equipos de cocina serd de exclusiva
responsabilidad de EL PROVEEDQOR. (e) Vapor: Cuando el servicio de vapor sea proporcionado
por las instalaciones del Hospital, su consumo serd prorrateado mensualmente con base en la
bitdcora de horas de funcionamiento llevada por el personal de calderas y el costo del combustible
utilizado. (f) Sistema de almacenamiento de agua: EL PROVEEDOR debera instalar y
mantener un sistema de almacenamiento de agua con capacidad minima de dos mil quinientos
(2,500) litros, destinado a garantizar la continuidad del servicio durante interrupciones del
suministro de agua potable o situaciones de emergencia, evitando cualquier afectacién en la
preparacién y distribucién de alimentos. K) ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA EL
MANEJO DE DESECHOS. EL. PROVEEDOR serd responsable de la recoleccion,
clasificacién, almacenamiento temporal, transporte interno y disposicion final de los desechos
solidos generados durante la prestacion del servicio de alimentacion, observando estrictamente las
normas sanitarias, ambientales y de bioseguridad vigentes. Para tal efecto debera cumplir, como
minimo, con las siguientes condiciones: {2) Transportar diariamente los residuos hasta el sitio de
disposicion autorizado por la autoridad municipal competente. {(b) Utilizar recipientes y bolsas
resistentes, debidamente cerrados y rotulados, evitando derrames, contaminacion o dispersion de
residuos durante su trasiado. (¢) Mantener permanentemente higienizados los recipientes para
basura, los cuales deberan permanecer tapados y ubicados en areas destinadas exclusivamente para
ese fin. (d) Ejecutar la limpieza, desinfeccion y mantenimiento del 4rea destinada al
almacenamiento temporal de residuos. {¢) Coordinar con la Administracién del Hospital la
ubicacion de los depdsitos de residuos y los recorridos internos para su traslado, garantizando qu,
dichos procesos no interfieran con las areas de preparacion, almacenamiento y distribucion de
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alimentos. L) VISITA TECNICA. Los interesados podran realizar visitas técnicas a las
instalaciones del Hospital de Especialidades y del Hospital Regional del Norte, con el propésito
de conocer las areas destinadas a la prestacion del servicio, verificar la infraestructura disponible,
el estado de las cocinas, bodegas, despensas, areas de preparacion, flujos operativos, equipos,
mobiliario y demds condiciones necesarias para la adecuada formulacion de su oferta. La
realizacién de la visita técnica tendra como finalidad que los oferentes conozcan plenamente las
condiciones fisicas y operativas del servicio, sin que posteriormente puedan alegar
desconocimiento de las mismas como justificacién para el incumplimiento de las obligaciones
contractuales. CLAUSULA NOVENA: VALOR DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION. El valor de los servicios de alimentacion objeto del presente contrato serd el
correspondiente a los precios unitarios adjudicados para cada tipo de racién alimentaria, los cuales
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constituyen la base para la facturacion y el pago de los servicios efectivamente prestados por EL
PROVEEDOR, conforme a las necesidades del INSTITUTO HONDURENO DE SEGURIDAD
SOCIAL (IHSS) y de acuerdo con el siguiente detalle:
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CLAUSULA DECIMA: GARANTIA DE CUMPLIMIENTO. El oferente que contrate con la
administracién deberd presentar una Garantia de Cumplimiento del contrato, en original
equivalente al quince por ciento (15%) de monto contractual, con una vigencia de tres (3) meses
después del plazo previsto para la prestacion total de los servicios o la entrega total de bienes.
CLAUSULA DECIMA PRIMERA: GARANTIA DE CALIDAD. El oferente de igual forma
debera presentar una Garantia de Calidad, en original en un plazo de hasta 10 dias calendario Q/
después de la recepcion provisional final de los productos, equivalente al cinco por ciento (5%)
del monto total de los productos recibidos, con una vigencia de 1 afio contado a partir de la
recepcidn provisional final. Estas garantias deben ser presentadas en la Subgerencia d
Sumninistros, Materiales y Compras. CLAUSULA DECIMA SEGUNDA: CBLIGATORIA B
LAS GARANTIAS. Todos los documentos de garantia deberédn contener la siguiente cléusulz
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obligatoria: “LA PRESENTE GARANTIA ES SOLIDARIA, INCONDICIONAL,
JRREVOCABLE Y DE REALIZACION AUTOMATICA, DEBIENDO SER EJECUTADA POR
EL VALOR TOTAL DE LA MISMA, AL SIMPLE REQUERIMIENTO DEL INSTITUTO
HONDURENO DE SEGURIDAD SOCIAL (IHSS), ACOMPANADA DE LA RESOLUCION
ADMINISTRATIVA CORRESPONDIENTE, SIN NECESIDAD DE TRAMITES PREVIOS AL
MISMO SIN PERJUICIO DE LOS AJUSTES QUE PUDIERAN HABER, SIFUERE EL CASO,
QUE SE HARAN CON POSTERIORIDAD A LA ENTREGA DEL VALOR TOTAL.
QUEDANDO ENTENDIDO QUE ES NULA CUALQUIER CLAUSULA QUE
CONTRAVENGA LO ANTERIOR. LA PRESENTE TENDRA CARACTER DE TIiTULO
EJECUTIVO Y SU CUMPLIMIENTO SE EXIGIRA POR LA VIA DE APREMIO.
SOMETIENDOSE EXPRESAMENTE A LA JURISDICCION Y COMPETENCIA DE LOS
TRIBUNALES DEL DEPARTAMENTO DE FRANCISCO MORAZAN.” CLAUSULA
DECIMA TERCERA: OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR. Ademas de las obligaciones
establecidas en los Documentos Base de la Contratacion, la oferta presentada y las demas
estipulaciones del presente Contrato, EL. PROVEEDOR se obliga: (a) Prestar €l servicio de
alimentacién hospitalaria de manera continua, eficiente, oportuna e ininterrumpida durante toda la
vigencia del contrato, garantizando su disponibilidad los trescientos sesenta y cinco (365) dias del
afio, incluyendo fines de semana, dias feriados, jornadas extraordinarias y situaciones de
emergencia. (b) Elaborar, preparar, transportar, distribuir y servir los alimentos en'cada cama
hospitalaria y unidad de trabajo conforme a las especificaciones técnicas, normas nutricionales,
sanitarias, bromatolégicas y de inocuidad alimentaria establecidas por el IHSS, la Secretaria de
Salud v deméas autoridades competentes. (¢) Cumplir estrictamente con los menus, dietas
terapéuticas, requerimientos caldricos, porciones, horarios y prescripciones médicas autorizadas
por la Seccién de Alimentacién y Dietética del Instituto. (d) Utilizar exclusivamente materias
primas, alimentos e insumos aptos para consumo humano, frescos, de primera calidad, con registro
sanitario vigente, fecha de vencimiento vigente y debidamente almacenados, conservados y
transportados conforme 2 la normativa sanitaria aplicable. (e} Garantizar que todo el personal
asignado a la ejecucién del contrato cuente con la experiencia, formacién y certificaciones
necesarias, asi como con los examenes médicos, vacunas, permisos sanitarios y demas requisitos
exigidos por la legislacion vigente. (f) Dotar permanentemente a su personal del uniforme
reglamentario, equ1p0 de proteccidén personal, camé de identificacion institucional y demés
implementos necesarios para el desempefio seguro de sus funciones. (g) Mantener en Optimas
condiciones de limpieza, desinfeccion, higiene, mantenimiento y funcionamiento todas las areas,
equipos, utensilios, vehiculos, cdmaras de refrigeracién y demas bienes utilizados para la
prestacion del servicio. (h) Cumplir las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los
procedimientos de higiene, manipulacién de alimentos, control de temperatura, cadepa de fiio,
trazabilidad e inocuidad alimentaria establecidos por la legislacion nacional y las normas internas
del IHSS. (i) Designar un representante administrativo y un nutricionista responsable, quienes
fungirdn como enlace permanente con la Seccidn de Alimentacion y Dietética del Instituto para
atender cualquier requerimiento relacionado con la ejecucién del contrato. (j) Sustituir
inmediatamente cualquier alimento, preparacion, insumo o producto que no retina las condiciones
de calidad, inocuidad, presentacién, valor nufricional o tolerancia requeridas, sin costo adicional
para el Instituto. (k) Atender las observaciones, recomendaciones y requerimientos formulados
por el Administrador del Contrato y la Seccién de Alimentacion y Dietética implementando de
inmediato las acciones correciivas correspondientes. (I) Presentar oportunamente los informes,
reportes estadisticos, controles de produccion, registros de distribucién, controles de temperatura,
registros sanitarios y demas documentacion que le sea requerida por el Instituto. (m) Permitir en
cualquier momento las inspecciones, supervisiones, auditorias técnicas, sanitarias, financieras o
administrativas que practique el Instituto Hondurefio de Seguridad Social o cualquier autoridad
competente. (n) Mantener vigentes durante toda la ejecucion contractual las garantias exigidas, asi
como las licencias, permisos, registros sanitarios, autorizaciones y demas documentos habilitantes
necesarios para la prestacion del servicio. (o) Asumir exclusivamente todas las obligaciones

laborales, previsionales, tributarias, fiscales, de seguridad social y de cualquier otra naturaleza .- -7
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derivada de la relacion laboral existente entre el proveedor y sus trabajadores. (p) Responder por
los dafios, perjuicios o afectaciones ocasionadas al Instituto o a terceros como consecuencia de
negligencia, incumplimiento contractual, suministro de alimentos en mal estado o cualquier
actuacion atribuible al proveedor o a su personal. (q) Mantener absoluta confidencialidad respecto
de toda la informacion clinica, administrativa, financiera o institucional a la que tenga acceso con
ocasion de la ejecucion del presente Contrato, aun después de su terminacidn. (xr) No ceder,
transferir, subcontratar ni delegar total o parcialmente las obligaciones derivadas del presente
Contrato sin autorizacion previa, expresa y por escrito del Instituto Hondurefio de Seguridad Social
(IHSS). (s) Cumplir con todas las disposiciones contenidas en la Ley de Contratacién del Estado,
su Reglamento, las Disposiciones Generales del Presupuesto vigentes, la normativa sanitaria
aplicable, los Documentos Base, la oferta adjudicada y las demas normas que regulan la ejecucion
del presente Contrato. (t) Responder integramente por cualquier incumplimiento de las
obligaciones contractuales, sin perjuicio de la aplicacién de multas, ejecucién de garantias,
resolucion administrativa del contrato y demas acciones legales que correspondan conforme a la
legislacion vigente. CLAUSULA DECIMA CUARTA: OBLIGACIONES DEL IHSS. Sin
perjuicio de las demas obligaciones establecidas en la Ley de Contratacién del Estado, su
Reglamento y el presente Contrato, EL INSTITUTO se obliga: (a) Pagar a EL PROVEEDOR
el valor del presente Contrato en la forma, plazo y condiciones establecidas en la Clausula
correspondiente, previa acreditacion de la efectiva prestacion del servicio, recepcion a satisfaccién
y cumplimiento de los requisitos administrativos, legales, financieros y tributarios exigidos para
el trimite de pago. (b) Designar un Administrador del Contrato, quien seri responsable de
supervisar, verificar y dar seguimiento al cumplimiento de las obligaciones contractuales, asi como
de emitir las certificaciones e informes que correspondan. (¢) Facilitar a EL. PROVEEDOR,
cuando resulte necesario para la adecuada ejecucién del contrato, el acceso a las instalaciones
donde se prestara el servicio, de conformidad con las normas institucionales de seguridad, control
de ingreso y bioseguridad. (d) Coordinar, a través de la Seccién de Alimentacién y Dietética, la
programacion de los ments, dietas terapéuticas, requerimientos nutricionales, modificaciones y
demas lineamientos técnicos necesarios para la correcta prestacion del servicio. e) Comunicar
oportunamente a EL PROVEEDOR cuaiquier modificacion en la cantidad de raciones, dietas
especiales, horarios de distribucién o cualquier otra circunstancia que incida directamente en la
prestacion del servicio. (f) Supervisar permanentemente la calidad, cantidad, oportunidad e
inocuidad del servicio prestado, verificando el cumplimiento de las especificaciones técnicas,
condiciones contractuales y demas obligaciones asumidas por EL PROVEEDOR. {g) Notificar
por escrito 2 EL. PROVEEDOR cualquier incumplimiento detectado durante la ejecucién del
contrato, otorgando, cuando legalmente proceda, el plazo correspondiente para su correccion, sin
perjuicio de la aplicacién de las multas, sanciones o medidas previstas en la legislacion aplicable
y en el presente Contrato. (k) Recibir los servicios contratados cuando éstos hayan sido prestados
de conformidad con las especificaciones técnicas, condiciones de calidad y demds estipulaciones
establecidas en el presente Contrato. (i} Brindar a EL. PROVEEDOR, por medio de las
dependencias competentes, la informacién técnica indispensable para la correcta ejecucion del
servicio, sin que ello implique trasladar responsabilidades propias dEL PROVEEDOR. (j)
Tramitar, cuando corresponda, las modificaciones contractuales que resulten necesarias durante la
ejecucion del contrato, de conformidad con Ia Ley de Contratacién del Estado, su Reglamento y
demas normativa aplicable. (k) Aplicar las medidas administrativas, contractuales y legales que
correspondan en caso de incumplimiento por parte de EL PROVEEDOR, incluyendo la
imposicién de multas, ejecucién de garantias, resolucion administrativa del contrato y cualquier
otra accién prevista en el ordenamiento juridico vigente. (I) Velar porque la ejecucion del presente
Contrato se desarrolle conforme a los principios de legalidad, eficiencia, transparencia,
continuidad del servicio piiblico, economia, buena administracién y proteccion del interés publico,
garantizando en todo momento la adecuada atencién alimentaria de los pacientes y del personal
beneficiario del Instituto Hondurefio de Seguridad Social (JHSS). CLAUSULA DECIMA
QUINTA: RECHAZO ¥ SUSTITUCION DE PRODUCTOS. EL INSTITUTO, por medio del
Administrador del Contrato y la Seccién de Alimentacién y Dietética tendra la facultad de,
inspeccionar, verificar y rechazar cualguier alimento, materia prima, insumo, preparacid
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condiciones sanitarias, nutricionales, organolépticas o de calidad establecidas en el presente
Contrato, en los Documentos Base, en la oferta adjudicada o en la normativa legal vigente. Seran
causales de rechazo, entre otras, las signientes: (a) Productos con fecha de vencimiento expirada
o préxima a vencer que comprometan su consumo seguro (b) Alimentos que presenten alteraciones
en su color, olor, sabor, textura, consistencia o cualquier otra caracteristica organoléptica que
evidencie deterioro o pérdida de calidad. (c) Productos contaminados, adulterados, descompuestos,
con presencia de cuerpos extrafios, plagas o cualquier condicién que represente riesgo para la salud
de los pacientes o del personal del Instituto. (d) Alimentos preparados o transportados
incumpliendo las condiciones de higiene, manipulacién, conservacién, cadena de frio o
temperaturas establecidas por la normativa sanitaria aplicable (e) Productos que no correspondan
al menti aprobado, a las dietas prescritas o a las especificaciones nutricionales requeridas por la
Secci6n de Alimentacion y Dietética del THSS. (f) Insumos o alimentos que carezcan del registro
sanitario, etiquetado o documentacién exigida por la autoridad competente, cuando corresponda.
Cuando cualquiera de las situaciones anteriores sea detectada, EL INSTITUTO podra rechazar
total o parcialmente los productos, sin que ello genere obligacion de pago respecto de los mismos.
En tales casos, EL. PROVEEDOR estara obligado a retirar inmediatamente los productos
rechazados y sustituirlos, por su exclusiva cuenta, costo y riesgo, por otros que cumplan
integramente con las condiciones contractuales, dentro de un plazo miximo de sesenta (60)
minutos, 0 en un plazo menor cuando la naturaleza del servicio hospitalario asi lo requiera,
garantizando en todo momento la continuidad de la alimentacién de los pacientes y del personal
beneficiario, sin afectar la calidad, cantidad, horarios de distribucién ni el valor nutricional de las
dietas. La sustitucion de los productos rechazados no implicara costo adicional alguno para EL
INSTITUTO, ni eximird a EL PROVEEDOR de las responsabilidades administrativas, civiles,
sanitarias o penales que pudieran derivarse del incumplimiento contractual. El rechazo o
sustitucién de productos no limitara la facultad del Instituto para aplicar las multas, penalidades
contractuales, ejecutar las garantias correspondientes o resolver administrativamente el contrato,
cuando la gravedad o reiteracion de los incumplimientos asi lo amerite, de conformidad con la Ley
de Contratacién del Estado, su Reglamento, las Disposiciones Generales del Presupuesto vigentes
y las demas normas aplicables. Asimismo, cuando se determine que los productos rechazados
ocasionaron o pudieron ocasionar un riesgo para la salud de los pacientes, derechohabientes,
empleados o cualquier usuario del servicio, EL INSTITUTO podré ordenar la .suspension
immediata de su utilizacion, levantar el acta correspondiente, tomar muestras para analisis de
laboratorio, comunicar los hechos a las autoridades sanitarias competentes e iniciar las acciones
administrativas y legales que correspondan. CLAUSULA DECIMA SEXTA: MULTAS.
Cuando EL PROVEEDOR incurra en mora en el cumplimiento de sus obligaciones contractuales
por causas imputables al mismo, se le impondré el pago de una multa por cada dia de retraso en
relacién con el monto total del saldo del contrato al momento del incumplimiento de acuerdo a la
tasa fiscal vigente. De conformidad a lo establecido en las Disposiciones Generales de Ingresos y
Egresos de la Repiiblica de Honduras. Si el contrato surtiera efecto en otro gjercicio fiscal, lamulta
seré aplicable de acuerdo a lo establecido en la forma y el monto establecido en las disposiciones
generales de presupuesto vigente al momento de cometer el incumplimiento. CLAUSULA
DECIMA SEPTIMA: CASC FORTUITO Y FUERZA MAYOR. Ninguna de las partes sera
responsable por el incumplimiento de sus obligaciones cuando €éste sea consecuencia de un caso
fortuito o fuerza mayor, debidamente acreditado, entendido como todo acontecimiento
imprevisible, inevitable y ajeno a la voluntad de las partes que imposibilite la ejecucion del
presente Contrato. La parte afectada debera notificar por escrito a la otra dentro de las veinticuatro
(24) horas signientes de ocurrido el hecho, acreditando las circunstancias que lo originan. Dada la
naturaleza esencial del servicio de alimentacion hospitalaria, EL PROVEEDOR debera adoptar
todas las medidas necesarias para garantizar, en la medida de lo posible, la continuidad del servicio
y reanudar su ejecucién inmediatamente una vez cesen las causas que originaron la suspension.
No constituirdn caso fortnito o fuerza mayor las dificultades econdémicas, falta de personal,
incumplimiento de proveedores, escasez de insumos o cualquier otra circunstancia atribuible a EL

PROVEEDOR. Si el evento impide la prestacion del servicio por un periodo que comprometa la-==3:

atencion hospitalaria, EL INSTITUTQ podra adoptar las medidas necesarias para garantizar 1a e
continuidad del servicio, de conformidad con la Ley de Contratacién del Estado y demas normiativa




o

*
o

REPUBLIC

» 4
haicd =
P

v,

aplicable. CLAUSULA DECIMA OCTAVA: CESION DEL CONTRATO. EL PROVEEDOR
no podra ceder, transferir, gravar, subcontratar 0 traspasar, total o parcialmente, los derechos y
obligaciones derivados del presente Contrato, sin la autorizacién previa, expresa y por escrito de
EL INSTITUTQO. Cualquier cesidn, transferencia o subcontratacion realizada sin 1a autorizacién
correspondiente sera nula de pleno derecho y constituira causal de resolucion administrativa del
Contrato, sin perjuicio de la ejecucion de las garantias, la imposicion de las sanciones que
correspondan y la reclamacion de los dafios y perjuicios ocasionados al Instituto. La autorizacién
que eventualmente otorgue EL INSTIFUTO no liberara a EL PROVEEDOR de las
responsabilidades y obligaciones asumidas en virtud del presente Contrato, salvo que
expresamente se establezca lo contrario conforme a la legislacion aplicable. CLAUSULA
DECIMA NOVENA: MODIFICACIONES CONTRACTUALES. El presente Coritrato podra
ser modificado unicamente por razones debidamente justificadas y de interés institucional, siempre
que no se altere su objeto esencial ni las condiciones que sirvieron de base para su adjudicacion.
Toda modificacién debera formalizarse mediante Adenda, suscrita por ambas partes y aprobada
por la autoridad competente del IHSS, de conformidad con la Ley de Contratacion del Estado, su
Reglamento y demas normativa aplicable. Cuando las necesidades del servicio lo requieran, EL
INSTITUTO podra solicitar ajustes en mends, dietas, cantidades de raciones, horarios de
distribucion u otros aspectos técnicos indispensables para garantizar la continuidad y calidad del
servicio, previa formalizacién de la modificacién correspondiente. CLAUSULA VIGESIMA:
TERMINACION Y RESOLUCION. El presente Contrato podra darse por terminado por el
vencimiento del plazo pactado, por mutuo acuerdo entre las partes o por las demas causas previstas
en la Ley de Contratacién del Estado y su Reglamento. Asimismo, EL INSTITUTO podra resolver
administrativamente el Contrato, sin responsabilidad para la Institucién, cuando EL
PROVEEDOR incumpla total o parcialmente las obligaciones contractuales, suspenda
injustificadamente la prestacién del servicio, swministre alimentos que no cumplan con las
especificaciones técnicas, normas sanitarias o de inocuidad alimentaria, ponga en riesgo la salud
de los pacientes, incumpla las 6rdenes emitidas por el Administrador del Contrato o incurra en
cualquiera de las demds causales establecidas en la legislacion aplicable. La terminacidn o
resolucién del Contrato se realizara mediante resolucién debidamente motivada, sin perjuicio de
la gjecucion de las garantias, la imposicion de las sanciones correspondientes y la reclamacion de
los dafios y perjuicios que procedan conforme a derecho. CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA:
SOLUCION DE CONTROVERSIAS. Las controversias que surjan con motive de la
interpretacién, ejecucion o cumplimiento del presente Contrato serdn resueltas, en primera
instancia, mediante arreglo directo entre las partes. De no lograrse una solucion, se someteran a
los procedimientos y autoridades competentes, de conformidad con la Ley de Contratacion del
Estado, su Reglamenio y demas normativa aplicable. La existencia de una controversia no exime
a EL. PROVEEDOR. de la obligacién de continuar prestando el servicio de alimentacion
hospitalaria, salvo disposicion legal en contrario. Para todos los efectos legales derivados de la
interpretacion, ejecucion, cumplimiento o resolucion del presente Contrato, las partes se someten
a la jurisdiccién y competencia de los Juzgados de Letras de lo Contencioso Administrativo con
sede en Tegucigalpa, Municipio del Distrito Central, Francisco Morazén, sin perjuicio de los
recursos administrativos previstos en ia Ley de Procedimiento Administrativo y demas normativa
aplicable. CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA: LEGISLACION APLICABLE. El presente
Contrato se regira por la Constitucién de la Repiiblica, la Ley del Seguro Social, la Ley General
de la Administracién Publica, la Ley de Contratacion del Estado, su Reglamento y demas
normativa aplicable. CLAUSULA VIGESIMA TERCERA: ACEPTACION.-Leido que fue ¢l
presente Contrato y enteradas las partes de su contenido, alcance y efectos legales, lo aceptan y
firman en la ciudad de Tegucigalpa, Municipio del Distrito Central, a los un (1) dia de agosto del
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